
Zienenwirthſchaftliches
Zur Erzielung von Schwärmen und jungen Königinnen

mit vielen Weiſelzellen für die Weiſelzucht wird folgendes Verfahren
empfohlen Sogleich nach der Entweiſelung eines Krainer Volkes wer
den demſelben alle offenen Brutwaben entnommen und an deren Stelle
die Bruttafeln eines anderen Honigſtockes eingehängt und zwar derge
ſtalt daß man zwei Waben mit offener Brut ſeitlich bis in die Mitte
des Baues einſchiebt die übrigen aber mit bedeckelter Brut anſchließt
Dagegen empfängt der Honigſtock alle dem Krainer Volke entnommenen
Brutwaben in derſelben Reihenfolge wie ſie in letzterem ſich befunden
haben Dieſes Volk wird nun bis zum Abzug des Erſtſchwarmes
täglich Abends gefüttert ſodann alle Weiſelzellen bis auf eine ausge
u und dieſelbe zur Herſtellung von kleinen Weiſelzuchtablegern

verwendet
2 Mit dem Abblühen der Linden tritt für die Bienen nicht

relten eine Zeit des Mangels an honigreichen Pflanzen ein wenn der
gar nicht für eine Sommerweide beſorgt iſt Jn Gegenden wo

uchweizen gepflanzt wird finden dieſelben im Auguſt und da wo
idekraut häufig vorkommt ſelbſt im September noch eine reiche
eide Uebrigens geben ihnen auch der Lavendel Boretſch Thymian

Meliſſe Majoran ſowie die Fetthenne welche man im Garten anpflanzt
noch eine ſehr willkommene Nachſommer und Herbſtweide Es liegt
nun ſehr im Intereſſe des Züchters die Bienen während der günſtigen
Blüthezeit zu möglichſt fleißigem Honigſammeln zu veranlaſſen was
am einfachſten dadurch geſchieht daß man die gefüllten Waben recht
zeitig ausſchleudert und wieder leere einhängt

Thier und Geſlügelzucht
Die Favurkrankheit weißer Kamm Grind der Hühner

wird durch einen Schimmelpilz Achorion Schönleinii veranlaßt
Erſcheinungen Erſt iſolirte weißgraue Flecke am Kamme den Kinn
lappen und Ohrſcheiben die ſich allmählich vergrößern zuſammen
fließen und zu dicker ſchuppiger Kruſte werden Ergreift der Ausſchlag
auch den befiederten Theil des Kopfes den Hals und Rumpf ſo fallen
die Federn an den kruſtigen Hautſtellen aus Eigenthümlicher Schimmel
geruch der Patienten Verbreitung der Seuche im Hühnerhofe Ab
zehrung der befallenen Thiere Vorbeugung Strenge Abſonderung
der Kranken Gründliche Stall Desinfection mittels Kulkmilch Be
handlung Aufweichen der Kruſten mittels Schmierſeife oder Glycerin
und Abbaden mit warmem Waſſer Einpinſeln mit Jodtinktur oder
einer 109 ſpirituöſen Löſung von Salicylſäure auf die von der Kruſte
befreiten Hautſtellen

Bei der Beſetzung fließender Gewäſſer greiſe man lieber zu
Jungfiſchen als zu Eiern Denn mit den Eiern iſt trotz ihrer enormen
Billigkeit ein Erfolg nur ſelten zu erreichen da ſelbſt wenn ſie in
Körben ausgeſetzt werden nur ein ſehr kleiner Bruchtheil eines Procentes
auf glückliches Fortkommen zu rechnen hat Man laſſe ſich keineswegs
durch die große Menge der Eier zu überſpannten Hoffnungen hinleiten
ſondern man bedenke nur welch ungeheure Menge von Rogenkörnern
ein einziger Fiſch erzeugt und wie gering verhältnißmäßig die Zahl
ſeiner Nachkommen zu ſein pflegt Bei den Laichfiſchen pflegt der Ein
ſatz wegen ihres bedeutenden Preiſes gewöhnlich kein genügender zu
ſein Außerdem acclimatiſiren ſich dieſelben nicht ſo leicht wie die
Jungfiſche an ein fremdes Waſſer Einfährige Setzlinge dagegen ver
urſachen keinen großen Koſtenaufwand und ſind wegen ihrer Größe
nicht mehr jenen Gefahren ausgeſetzt wie die Fiſcheier oder die den
ſelben entſchlüpfte Brut

t VGiebt eine Kuh zähe Milch ſo gebe man ihr zuvor ein Ab
hrmittel aus ſechs Eßlöffel Glauberſalz und 1 Liter Waſſer ein

dann täglich drei Mal je einen Eßlöffel voll einer Miſchung aus je drei
W Aulveriirter Enzian und Calmuswurzel Kümmel Kochſalz
und Kreide

Hauswirthſchaftliches
t Spargelähnliches Gericht Die Stengel von aufgeſchoſſenem

Salat geben ein dem Spargel ähnliches Gericht ſowohl als Gemüſe wie als
Salat Die äußere Hau der Siengel wird abgezogen dieſe in leichtem
Salzwoſſer gekocht und dann Spargel behandelt ſei es als Gemüſe
oder Salat bei welch letzterem er Eſſig eiwas früher angegoſſen
werden müß

Kſſig zu konſerviren Wird Eſſig längere Zeit aufbeivahrt ſo
bilden ſich auf ſeiner Oberfläche Schimmelpilze der Eſſig wird wie
man fagt kahnig und infolge deſſen zum Gebrauch unkauglich Um
dieſen Uebelftand zu vermeiden gießt man den Eſſig in Flaſchen und
ſetzt jetztere in einen mit Waſſer angefüllten Keſſel unter welchem man
Feuer anmacht Hat der Eſſig 30 bis 35 Minuten lang gekocht ſo
läßt man das Feuer ausgehen und die Flaſchen völlig im Waſſer er
kalten Nunmebr zieht man den Eſſig auf kleinere Glasflaſchen oder
Krüge von Steingut ab welche man feſt verkorkt Derartig behandelter
Eſſig hält ſich ohne irgendwie ſeine charakteriſtiſchen Eigenſchaften zu
derlieren Jahre lang

4 Röſten des Kaffees Nach Dr Langbein kann man das Aroma
des gebrannten Kaffees zurückhalten indem man beim Brennen
gzrößere ſcharf getrocknete Brodwürfel mit in die Trommel bringt

welche das den aromatiſchen Geruch bedingende Oel auffangen Dieſe
Würfel werden mit gemahlen und erhöhen weſentlich den aromatiſchen
Geſchmack Der Zuſatz beträgt Pfund ſcharf getrocknetes Brod auf

Pfund Kaffee Den gebrannten Kaffee füllt man in Gefäße die
man dicht verſchließt und läßt ihn darin erkalten Um geröſtetem Kaffee
auf längere Zeit ſein Aroma zu bewahren empfiehlt ſich das ſchon
länger bekannte Beſtrenen der noch warmen Bohnen mit Meliszucker
15 Gr Zucker auf 1 Pfund Kaffee

Saner gewordene Fruchtfäfte wieder herzuftellen Wenn
eingemachte Früchte und Fruch ſäfte in ſaure Gährung gerathen ſo
kann man ſie wieder gut machen wenn man die Säfte abſchüttet und
wieder aufkocht Fügt man noch etwas Zucker oder 1 bis 2 Meſſer
ſpitzen voll doppeltkohlenſaures Natron hinzu ſo halten ſich die Früchte
noch beſſer

Kitt für geſprungene Herdplatten 20 Theile Eiſenſeife 12
Theile Hammerſchlag 30 Theile gebrannter Gyps und 12 Theile Koch
ſalz werden trocken gut untereinander gemengt und dann mit ſoviel
Thierblut angemacht daß ein ſteifer Brei entſteht welcher ſogleich ver
wendet werden muß Anſtatt des Blutes läßt ſich auch Waſſerglas
anwenden was den Vortheil hat daß ſo bereiteter Kitt ſelbſt bei
ſtärkſter Hitze geruchlos bleibt während der Blutkitt in dieſem Falle
einen unangenehmen Geruch verbreitet

Saure eingemachte Pilze ſind ein billiger praktiſcher Beiſatz
zu jeder Fleiſchſpeiſe der namentlich von Herren ſehr bevorzugt wird
Am beſten eignen ſich zum Einmachen Reizker Steinpilze und Pfiffer
linge oder Rehfüße Nachdem man die geſunden mittelgroßen oder
auch kleine Pilze öfters in vielem Waſſer gewaſchen hat wirft man ſie
in kochendes ſtark geſalzenes Waſſer läßt ſie einige Minuten kochen
alsdann durch einen Durchſchlag gut ablaufen und thut ſie in einen
Steintopf Nun kocht man guten Spriteſſig den man halb mit Waſſer
miſcht nebſt einer in Stückchen geſchnittenen rothen Pfefferſchote und
einigen Lorbeerblättern auf und gießt die Brühe kochend über die Pilze
Nach acht Tagen gießt man den Eſſig ab ſiedet ihn nochmals auf und
gießt wieder heiß über

Roftflecke aus Wäſche zu vertilgen Roſtflecke in weißer
Wäſche entſtehen meiſt dadurch daß dieſelbe mit eiſernen in die Waſch
gefäße eingeſchlagenen Nägeln in Berührung kommt ſie geben der
Wäſche nicht allein ein ſchlechtes Anſehen ſondern rufen nach einiger
Zeit auch Löcher hervor weshalb jede Hausfrau auf das Entfernen
ſolcher Roſtflecke ſo bald als möglich bedacht ſein muß Ein einfaches
Mittel hierzu iſt folgendes Man befeuchtet einen Theelöffel voll
Sauerkleeſalz giftig mit nur einigen Tropfen Waſſer und benäßt
damit den Roſtfleck läßt das Zeug einige Minuten liegen reibt es
an der fleckigen Stelle tüchtig durch und wiederholt die Befeuchtung
Ein zinnernes Geſchirr füllt man mit ſiedendem Waſſer und ſtellt es
auf die angefeuchtete Stelle des Zeuges nach einigen Minuten nimmt
man das Gefäß wieder fort und wenn der Fleck nicht ſchon zu alt
iſt wird derſelbe verſchwunden ſein iſt dieſes aber nicht der Fall
e man das Verfahren ſo lange bis das Zeug fleckenrein

erſcheint

4 Eine unangenehme Jnſektenplage in der Wohnung ſind
meiſt die ſogenannten Fiſchchen Das einfachſte Mittel zur Ver
treibung derſelben iſt gutes perſiſches Jnſektenpulver welches man mit
einer Gummiſpritze verſtäubt Da die Hauptwohnſtätten der unlieb
ſamen Gäſte gewöhnlich die Fußleiſten der Zimmer ſind ſo geht man
am Abend mit der Spritze das Zimmer durch und ſtäubt nicht nur
hinter oder unter die Fußleiſten ſondern auch reichlich auf die Rück
wände ſämmtlicher Möbel Da Jnſektenpulver keine Flecken macht
kann man auch ohne Sorge die Kommoden und Schrankfächer beſtreuen
und mit Papier auslegen ehe man ſie wieder füllt Ebenſo behandelt
man Körbe in denen ſich Sachen befinden welche den Appetit der ge
fräßigen Thiere reizen könnten

Strohhüte leicht und billig zu reinigen Man löſe für 5
Pfennig Zuckerſäure in Liter lauem Waſſer auf und bürſte mit
einem alten Bürſtchen den Hut bis er wieder vollſtändig weiß iſt
Nachher ſpült man mit Waſſer ab und läßt ihn trocknen Wenn er
halb abgetrocknet iſt drückt oder bügelt man ihn wieder nach ſeiner
Form Das Bürſtchen ſowie das Gefäß mit welchem die Zuckerſäure
in Berührung kommt muß aber vor den Kindern ſtreng verwahrt
werden da Zuckerfäure ein ziemlich ſtarkes Gift iſt

Pomaden Rezept Man läßt ſich vom Schlächter 225 Gramm
Rindermark aus den Knochen löſen ſchneidet es in kleine Würfel und
läßt es 6 Tage in einer Porzellanſchüſſel mit Waſſer liegen muß
aber jeden Tag das Waſſer erneuern Dann drückt man die Maſſe
durch ein Tuch ſodaß das Waſſer herausläuft und rührt in einer
Schüſſel das Ganze mit einem Kochlöffel ſchaumig Nach und nach
gießt man Perubalſam hinzu und verrührt denſelben noch tüchtig
Dieſe Pomade verliert niemals ihre Weichheit und Geſchmeidigkeit

Gegen Huſten iſt Salbeithee ein ſehr beliebtes Hausmittel Zur
Bereitung deſſelben werden ſo viele trockene Salbeiblätter als man
mit 3 Fingern faſſen kann mit Liter ſiedendem Waſſer überbrüht
dann die Flüſſigkeit abgeſeiht und 3 ſtarke Eßlöffel Honig zugeſetzt
Dieſer Thee wird tagsüber mehrere Male getrunken

Doppelkohlenſaures Natron iſt das beſte Mittel bei Ver
brennungen Man kann es auf die verbrannte Stelle entweder trocken
oder in Auflöſung anwenden

Druck und Verlag von W Kutſchbach Verantw Redakteur Adolf Findeiſen beide in Halle a S
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Nr 30 Halle a den 25 Juli 1896Die Hauptgrundlage für eine gedeihliche
Milchwirthſchaft

bildet nach den Auslaſſungen des Herrn Dr Herz Mem
mingen in der letzten Sitzung der Thierzucht Abtheilung der

B ſtets eine gute geſunde Milch und letztere iſt nur
von gut gehaltenen und gutgepflegten Thieren zu erwarten
nicht aber da wo die Milchkuh als Omnivore zur Maſſen
vertilgung aller gewerblichen Abfälle benutzt wird Wo hierin
und in der Behandlung der Milch geſündigt wird laſſen ſich
keine weſentlichen Erfolge erwarten Die Entwickelung der
Milchwirthſchaft ging an vielen Orten zu raſch vor ſich und
verdankt dies hauptſächlich den gleichzeitigen Fortſchritten des
Maſchinenbanes welcher an Stelle der alten ſchlechten Bauern
butter auch ohne beſondere Sorgfalt in der Haltung die
Gewinnung einer vorzüglichen Tafelbutter ermöglichte So
war man denn leicht zufrieden und achtete nicht auf ſchein
bare Kleinigkeiten auf die man in den alten Molkereiländern
noch immer großen Werth zu legen gewöhnt iſt Unſern
großen Molkereibetrieben in Nord und Mitteldeutſchland kann
man nicht abſprechen daß ſie in Bezug auf Anlage Einrichtung
und Technik vollkommen auf der Höhe der Zeit ſtehen ja
daß ſie hierin eher zuviel gethan haben Die Fachlente aus
den alten Molkereiländern wundern ſich aber darüber wie
man ein ſo ſtolzes Gebäude auf ſo unſicherer Grundlage
errichten konnte und wie man heute noch gar nicht wiſſen
will wo die offenbaren Fehler wirklich liegen deren Urſachen
man ſelber großgezogen hat Da die Viehbeſitzer hierin häufig
wenig Verſtändniß und Entgegenkommen zeigen müſſen ſie
über die beſtehenden Mißſtände aufgeklärt werden um Hand
in Hand mit den Molkereien ihre Lage zu verbeſſern Wenn
land wirthſchaftliche Ortsvereine gegen kurzſichtige Jntereſſen
vertretungen machtlos ſind empfiehlt ſich die Bildung milch
wirthſchaftlicher Vereine die ihrerſeits wieder Stütze und
Hilfe in Deutſchen Milch wirthſchaftlichen Vereinen finden
Nur wenn die Landwirthe die Viehbefitzer und die Vieh
züchter ſowie die Molkereien und die Händler ſich die Hände
reichen und zielbewußt vorgehen kann man Erfolge ge
wärtigen die unſere geſunkene Ausfuhr wieder zu heben im
Stande ſind Ueberall müſſen wir dahin arbeiten natürliche
Verhältniſſe und geſunde Zuſtände zu ſchaffen Zielbewußtes
gemeinſames Vorgehen wird und muß nicht blos unſere
Milchwirthſchaft ſondern der geſammten Landwirthſchaft zum
Segen gereichen

Rachſchrift der Redaction Das war ein rechtes Wort
zur rechten Zeit und es iſt nur zu wünſchen daß es nicht
nur beim Werke bleibt ſondern daß eine Vereinigung ge
ſchaffen werde in welcher Producent Theorie und Praxis
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Händler und Großkaufmann einträchtig zuſammen arbeiten
Die letzte Zeit der Jnterreſſenkämpfe welchen ihre Berechtigung
gewiß nicht abgeſprochen werden ſoll bedeuten einfach einen
Kampf Aller gegen Alle und kann ſoll er ſich in gleicher
Schärfe fortſetzen nicht zu gedeihlichen Zuſtänden führen
und liegt ſo ebenſowenig im Jntereſſe des Einzelnen und
noch weniger in dem der Geſammtheit

Ueber Bereitung
und Pflege des Trauben Weines

ließ ſich Herr Geh Hofrath Prof Dr Neßler Karlsruhe
in der Verſammlung der Obſt und Weinbau Abtheilung
der Deutſchen Landwirthſchafts Geſellſchaft in Stuttgart wie
folgt aus

Jn Folge von Fehlern bei der Verwerthung von Wein
kann dieſer trüb bleiben wieder trüb oder ſchleimig oder
braun oder ſchwarz werden oder einen ſchlechten Beigeſchmack
annehmen Die Grundlage zu ſolchen Weinkrankheiten wird
weitaus in den meiſten Fällen ſchon bei der Behandlung der
Tranben des Moſtes oder gährenden Weines gelegt Solche
Fehler kommen in allen Kellereien vor ſind aber beim
Kleinbeſitz viel häufiger als beim Großbeſitz Durch nicht
angeſtrichene eiſerne Tretbeete ungenügend gereinigte
Traubenmühlen oder mangelhaft gedeckte Faßthürchen ge
langt Eiſen in den Wein das ihn ſobald Luft auf dieſen
einwirkt ſchwarz macht Unreinigkeiten in Fäſſern und
Standen und unverbrannter Schwefel in erſteren können
einen Beigeſchmack hervorrufen Bei dem gemiſchten Reb
ſatz treten zwei Gefahren mehr auf als bei getrenntem Satz
Faule Stoffe verurſachen das Trübbleiben oder Trüb oder
Braunwerden des Weines unreife Beeren machen denſelben
rauh Faule Trauben ſind womöglich durch Ausleſen und
unreife durch gute Abbeermaſchinen zu entfernen Beim
Angährenlaſſen der zerſtampften Trauben wie es für Roth
oder Schillerweine nothwendig iſt heben ſich die Treſter in
die Höhe durch Einwirkung der Luft können braune Stoffe
und Eſſigſäure entſtehen um dies zu verhüten ſind die
Trauben in Fäſſer zu füllen oder mit Senkböden zu decken
oder oft nur umzurühren und ſo die Treſter in der Flüſſigkeit
zu halten Das Abpreſſen ſoll nicht ſpäter als nach 6 oder
8 Tagen erfolgen Je ſpäter getrottet wird um ſo nöthiger
iſt es faulige Stoffe und die Känime zu entfernen ſowie
die Treſter in der Flüſſigkeit zu halten Früh gekelterte
Weine ſind und bleiben ſchöner und ſind reinſchmeckender
als ſpätgekelterte Wenn die Fauligen Stoffe nicht entfernt
werden können ſollen die zerſtampften Trauben ſofort aus
gertottet werden Der richtige Wärmegrad in der Maiſche
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und dem Moſte iſt von großer Bedeutung je gleichmäßiger 1 Schleim entſteht Der Moſt ſoll wenigſtens 550 Oechſle
die Gährung verläuft um ſo ſchöner und beſſer wird der
Wein Jn der Frühe geherbſtete kalte Trauben geben oft
einen geringeren Wein als Mittags geherbſtete etwas
wärmere Trauben Werden Weine zu lange auf der Hefe
gelaſſen ſo zerſetzt ſich letztere der Wein wird ſchleimig

üb und weniger rein ſchmeckend Wird die Hefe entfernt
bevor die Gährung vollendet iſt ſo bleibt der Wein zwar
ſüß wird aber wieder trüb und der Zucker kann nach und
nach in Schleim ſtatt in Weingeiſt übergehen

Man prüfe den Wein ſchon im Spätjahr oder Winter
in einer Flaſche im Zimmer gährt er nicht mehr ſondern
wird er klar ſo laſſe man ihn ab gährt er oder wird er
oben braun oder ſchwarz ſo rühre man die Hefe auf gährt
er nicht mehr und wird er nicht klar ſo laſſe man ihn unter
Peitſchen in ein ſchwach eingebranntes Faß 1 Schwefel
ſchnitte auf 8 Hektol Faßgehalt ab

Schwache Weine Moſtgewicht unter 700 werden oft zu
ſpät ſtärkere Weine Moſtgewicht über 800 Oechſle oft zu
früh abgelaſſen Weiße Weine ſollen vor dem Ablaſſen oder
Schönen möglichſt abgekühlt ſein damit ſie ſich bei ſpäterem
Abkühlen weniger leicht trüben rothe Weine werden heller
von Farbe wenn ſie kalt abgepreßt oder kalt abgelaſſen oder
geſchönt werden

Ueber die Hereitung des Obſtweines
Der weſentlichſte Unterſchied zwiſchen Obſtmoſt und

Traubenmoſt beſteht darin daß erſterer viel ſchwerer ver
gährt und weniger Zucker enthält als der letztere Wäh
rend im Traubenmoſt bei irgend richtigem Wärmegrad in
wenigen Wochen 12 169 Zucker vergähren braucht der
Obſtmoſt mit 80 Zucker zum Vergähren nicht ſelten viele
Monate und iſt zuweilen im nächſten Sommer noch nicht
vollſtändig vergohren Für den Obſtmoſt Apfelwein D N
können wir füglich zwei Sorten unterſcheiden Obſtmoſt
zum Selbſtgebrauch und Obſtwein zum Verkauf

Für erſteren iſt folgendes zu bemerken Infolge der
langſamen r behält der Obſtmoſt längere Zeit ſeine
Kohlenſäure und bleibt erfriſchend Auf der anderen Seite
beſteht aber die Gefahr daß der Zucker in Schleim ſtatt
in Weingeiſt übergeht ſo lange die Gährung nicht beendet
iſt und daß das urſprünglich zucker oder weingeiſtarme Ge
träuk ganz verdickt

Zum Verderben des Obſtſaftes kann beitragen
Die Verwendung theilweiſe faulen Obſtes

2 Die unrichtige Behandlung des gemahlenen Obſtes
Wenn letzteres nicht raſch abgepreßt wird ſo ſind die Treſter

mittels Senkboden in der Flüſſigkeit z halten ſonſt ent
ſteht Eſſigſäure und Schleim man erhält ein ſchlechtes nicht
recht klarwerdendes Getränk welches nicht haltbar iſt

3 Durch erhebliche Verdünnung des Saftes mit Waſſer
erhält man Getränke welche nicht bis in den Sommer halt
bar ſind Bei irgend großen Hauswirthſchaften ſollte man
Moſt für den Gebrauch in den erſten fünf Monaten und
ſolchen für ſpäter darſtellen Zu erſteren kann man Waſſer
ohne Zucker verwenden und braucht ihn nicht abzulaſſen
g etzteren ſollte man für jeden Hektoliter Waſſer auch
O Pfund Zucker zuſetzen und den Moſt gleich nach der

Hauptgährung ablaſſen
2 Wird der Moſt nicht von der Hefe abgelaſſen ſo kann

ſich dieſe zerſetzen und den Wein verderben Am beſten iſt
es man läßt den Moſt nach der Hauptgährung ab es ent
ſteht dann von ſelbſt oder nach Zuſatz von 1 Kilogr Zucker
auf den Hektol bei der Nachgährung wieder Kohlenſäure
welche den Moſt n und haltbar macht

Der Obſtwein für den Verkauf muß wenn er klar wer
den und klar bleiben ſoll vergohren ſein und hinreichend
Brrr enthalten Es b ſich dem Moſte auf den
Hektol 20 Gr Salmiak bei leicht ſchleimig werdenden Sorten
auch noch 20 Gr ganz reinen geruchloſen Gerbſtoff zu

ezuſetzen damit die Gährung raſch genug verläuft und

wiegen ſonſt empfiehlt es ſich für je fehlende 5 Grade ein
Kilogramm Zucker aufzulöſen Für große Geſchäfte wäre
die Verwendung von Eiskellern in welche der Obſtwein nach
der Hauptgährung gebracht würde von großem Nutzen wie
beim Bier Braun oder ſchwarz werdende Obſtweine laſſen
ſich gewöhnlich mit 1 Liter ganz friſcher Milch auf den
Hektoliter ſchönen es empfiehlt ſich aber zuerſt den Verſuch
mit einem Kaffeelöffel voll Milch auf eine Flaſche Wein zu
machen Schleimige zähe Weine laſſen ſich gewöhnlich mit
300 Gr ſpaniſcher Erde auf den Hektoliter klar machen
und etwaige braune oder ſchwarze Farbe entfernen

Das Einſieden der Früchte in Zucker
Für das Einſieden der Früchle in Zucker verdient ſo

wohl im Haushalte als auch im fabrikationsmäßigen Be
triebe nur das Appertſche Verfahren Beachtung d h
ein Einſieden der Früchte unter Luftabſchluß in dem zur
ſpäteren Aufbewahrung dienenden Büchſen Als ſolche
werden zweckmäßig nur Glasbüchſen für den Haushalt in
der Größe verwendet daß der Jnhalt einer Büchſe für eine
Mahlzeit ausreicht und mit hermetiſchem Schnepperverſchluß
Rings um den Büchſenhals liegt in einer Vertiefung ein
Gummiring Drückt man den Deckel herunter ſo greift ein
breiter Haken in einen überſpringenden Glasring ein und
verſchließt den Deckel luftdicht läßt aber den beim Kochen
entſtehenden Waſſerdämpfen freien Abzug Nach dem Er
kalten der Büchſen entſteht unter dem Deckel ein luftver
dünnter Raum ſodaß ſchon der Druck der äußeren Luft den
Deckel luftdicht verſchließt und der Verſchlußhaken locker
wird Schließt er ſpäter wieder feſt ſo treten in der Büchſe
welche dann ſofort zu verbrauchen iſt Gährungserſchei
nungen ein

Man tödtet durch das Kochen die Gährungserreger
welche der Siedehitze nicht widerſtehen können und verhin
dert ihr ſpäteres Eindringen durch den luftdichten Verſchluß
der Büchſen

Damit die Früchte den nöthigen Weichheitsgrad erreichen
brauchen ſie folgende Kochdauer deren Beginn von dem
Augenblicke berechnet wird wenn die Waſſerdämpfe unter
dem Deckel hindurch entweichen Erdbeeren Himbeeren
Heidelbeeren Johannisbeeren je 15 Minuten Kirſchen
und Stachelbeeren 15 20 Minuten Birnen Brombeeren
und Pfirſichen 20 Minuten Aprikoſen 20 25 Minuten
Reineclauden 25 30 Minuten Mirabellen 25 Minuten
arte beeren 25 Minuten Quitten und Tomaten 30

inuten

Die Früchte werden mit einer Löſung geläuterten Zuckers
ſo weit übergoſſen daß ſie ganz von derſelben bedeckt ſind
Da ſich die Maſſe beim Kochen in den Büchſen anusdehnt
ſo muß vor dem Kochen ein leerer Raum von 23 cm
unter dem Deckel vorgeſehen werden

Den Zucker läutert man auf folgende Weiſe Man löſt
1 Kilo beſte Raffinade ohne Blau in 1 Liter Waſſer und
bringt die Löſung zum Kochen Steigt die Löſung ſo giebt
man einen kleinen Schuß kalten Waſſers und entfernt den
Schaum Dieſes Läutern wird ſo lange fortgeſetzt als ſich
Schaum zeigt eingekocht ſoll die Löſung aber in keinem
Falle werden Nimmt man das Einkochen in einem nach
unten verjüngten Keſſel vor ſo nagele man ſchwache
Holzlatten auf einen ſtarken Holzreif und ſtelle die Büchſen
darauf ſo daß ſie feſt an einander ſtehen Etwaige Zwiſchen
räume an den Wandungen des Keſſels ſind mit Heu 2c aus
zuſtopfen damit die Büchſen unbedingt feſtſtehen das Waſſer
in dem Keſſel reiche nur bis 3 cm unter den Deckel der
Büchſen Nach dem Kochen läßt man die Büchſen am beſten
im Siedewaſſer ſtehend abkühlen

Zum Einſieden ſind am beſten geeignet
1 Von den Erdbeeren die Ananasſorten Dieſelben

ſind zu pflücken wenn die Früchte vom Morgenthau trock
neten ſind nicht zu waſchen da ſie dadurch an Aroma ver
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lieren und platzen von etwa anhaftenden Erdtheilchen ſind
ſie durch Rollen auf einem wolligen Tuche zu befreien

2 Von Himbeeren eignen ſich nur die rothfrüchtigen
Sorten welche aus gleichen Gründen nicht im feuchten Zu
ſtande zu pflücken und nicht zu waſchen ſind

3 Von Stachelbeeren wähle man weiße grüne oder
gelbe deutſche Sorten welche voll ausgewachſen aber noch

hart ſind Dieſelben werden vor dem Einfüllen in die
Büchſen mit kaltem Waſſer zum Feuer geſtellt worin man
ſie bis nahe zum Kochen beläßt worauf ſie auf einem Siebe
abgelaufen in die Büchſen kommen

4 Als Einſiedekirſchen empfehlen ſich Amarellen
Weichſeln oder Glaskirſcken

5 Von Birnen wähle man kleine bis mittelgroße Sorten
mit weißem butterhaft zartem ſüßen Fleiſch Dieſelben ſind
fein zu ſchälen und bis zum Einſchichten in die Büchſen um
ihnen ihre Färbung zu erhalten in Waſſer einzulegen

6 Von Johannisbeeren ſind die großen rothen Sorten
vorzuziehen und vor dem Einſchichten abzubeeren

7 Pfirſichen und Aprikoſen ſeien vom Steine löslich
Man pflückt ſie 10 12 Tage vor völliger Reife legt ſie
in kochendes Waſſer um die Schale leicht entfernen zu
können ſchält und halbirt ſie nimmt den Stein heraus und
legt ſie in kaltes Waſſer Nach beendeten Vorbereitungen
briugt man ſie ſo lange in heißes Waſſer bis man das
Fleiſch mit einem Strohhalme durchſtechen kann und ſchichtet
ſie nach dem Ablaufen in die Büchſen ein

8 Reineclauden grüne Sorten und Mirabellen ſeien
vollſtändig ausgewachſen aber noch hart Reineclauden
durchſticht man mehrere mal mit einer Nadel bis auf den
Kern bei den Mirabellen iſt das unnöthig und giebt
ſie vor dem Einſchichten ſo lange in heißes Waſſer bis ſie
oben auf ſchwimmen

9 Quitten reife fleckenloſe Birnenquitten werden ge
ſchält in 8 Schnitze geſchnitten und nach Entfernung des
Kernhauſes eingeſchichtet

10 Die Brombeeren werden vollſtändig reif verwendet
Die Büchſen werden nach dem Erkalten an kühlem trockenen
Orte ſtehend aufbewahrt

Kleinere Mittheilungen
S Wieviel Fiſchfleiſch eſſen wir in einem Kilogramm unſerer

wichtigſten Marktfiſche Aus der Beantwortung dieſer Frage welche
Profeſſor Weigelt in der Fiſchereizeitung beantwortet theilen wir die
wichtigſten Daten mit Die Fiſche wurden gewaſchen ſorgſam abge
trocknet bis zur Genauigkeit von 0,5 g gewogen darauf küchenmäßig
vorbereitet geſchuppt ausgenommen wieder gewogen in heißes Salzwaſſer
von bekanntem Gehalt gelegt und gekocht Nach dem Ziehen aus

dem Fiſchkeſſel gehoben und zum Äbtropfen und Auskühlen bis auf
409 O hingeſtellt wurden ſie dann wieder gewogen Der gewogene
Fiſch wurde dann unter Verwendung von Fiſchmeſſer und Fiſchgabel
ſeines Fleiſches entkleidet und das Gewicht der abſoluten Trockenſubſtanz
d h das abſolute Gewicht des waſſerfreien Fleiſches der Fett und
Proteingehalt auf chemiſchem Wege ermittelt Dieſe Werthe geſtatten
eine Vergleichung der verſchiedenen Fiſche nach ihrem Nahrungs bezw
Geldwerthe Die Reſultate dieſer Unterſuchung waren folgende

Jn 1 Kilo Marktwaare ſind enthalten Gramm
Bezeichnung der Fiſche Fleiſch hen Fett

21 Junger Lachs 605,5 132,4 102,2 1,7
2 Bachforelle 503,8 110,6 92,7 11,93 Karpfen 344,5 66,2 59,2 2,84 Schleie 342,0 67,0 60,6 2,35 Plötze 432,0 95,6 130,3 6,46 Hecht 481,0 92,5 84,0 2,37 Scholle ausgenommen 476,9 104,1 S S
8 Kabljau ausgenom 447,1 98,4 93,2 1,2
9 Schellfiſch ausgenom 402,9 90,9 84,6 1,5
10 Hering grün 530,3 108,9 93,6 9,811 Bückling 597,7 131,0 109,9 14,412 Stockfiſch 654,4 142,6 134,2 0,71000 g gewäſſert 396,6 2 lufttrockner käuflicher Subſtanz

8 Die Maul und Klauenſeuche greift trotz Anwendung der
ſchärfſten Gegenmaßregeln in Oſtfriesland immer mehr um ſich

Schadet ſie ſchon ganz ungemein in Gegenden mit großer Viehhaltung
ſo müſſen ihre Nachtheile in einem Lande welches durch eine ausge
dehnte Zucht von vielbegehrtem Raſſevieh ſich auszeichnet wie gerade
Oſtfrieskand ganz gewaltige ſein Es iſt bei dem augenblicklichen
Zuſtande wohl anzunehmen daß im Sommerhalbjahre die Viehmärkle
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in der Provinz Hannover nicht abgehalten werden können Der ent
ſtehende Schaden wird von ſachkundiger Seite auf mindeſtens
300 000 Mark geſchätzt eine Schätzung welche aber viel zu niedrig ſein
muß wenn man bedenkt daß der wöchentliche Umſatz an Zuchtvieh
in Oſtfriesland ſich durchſchnittlich auf mindeſtens 2000 Stück Rindvieh
beläuft Es iſt an der Zeit durch ſcharfe Maßregeln im Jnnern und
mehr noch im Grenzverkehr eine endliche Sanirung der Wiederkäuer
herbeizuführen damit die Vortheile welche die Viebhaltung unſerer
Landwirthſchaft jetzt noch bietet nicht immer fraglicher werden

s Einen Geflügelzüchterkurſus richtete der Schweizeriſche Geflügel
züchterverein unter Leitung ſeines Kaſſirers Herrn Brodwann vom
28 30 Juni in Altſtetten Zürich ein Dieſer Kurſus umfaßte 1 Ge
ſchichtliches über das Geflügel im Allgemeinen 2 Die verſchiedenen
einheimiſchen und fremden Hühnerraſſen unter ſpezieller Berückſichtigung
der für die Landwirthſchaft dienenden nützlichen Arten 3 Hühnerwof
nungen Bau und Einrichtung Beſorgung 4 Ernährung und Futter
mittel 5 Auswahl des Geflügels zu Maſt oder Zuchtzwecken Kreu
zungen Reinzucht 6 Züchtung Bruteier durch Henne oder Brut
maſchine 7 Aufzucht des Junggeflügels Fülterung Haltung 8 Ver
werthung des jungen und alten Geflügels 9 Krankheiten des Geflügels
und Heilung 10 Demonſtrationen über Maſt Tödten Rupfen Leeren
Zubereitung des Geflügels als küchenfertig 11 Diverſes Wenn
wir bedenken daß wir betreffs des Conſums von Eiern in Deutſchland
größtentheils auf fremde Zufuhr angewieſen ſind wie folgende Ziffern
der Ein und Ausfuhr welche die Werthe in je 1000 Mk beziffern
beweiſen

1893 1894 1895
Einfuhr 57030 68464 71866
Ausfuhr 813 691 741

ſo iſt die zwingende Nothwendigkeit iner Vergrößerung der deutſchen
Hühnerhaltung erwieſen und darum erwünſcht daß die deutſchen Land
d les bezw Geflügelzuchtvereine in ähnlich praktiſcher Weiſe
vorgehen

Anſer Haus und Zimmergarten
Etwas vom Bohnenpflücken Das Abnehmen der grünen

Bohnen erfolge nicht durch gewaltſames Ziehen oder Reißen denn
dadurch ſchädigt man die empfindlichen Wurzeln der Pflanzen ver
mindert das Wachsthum und ſchmälert die Erkräge Das Pflücken
ſet mehr ein Abdrücken und werde nur mit Daumen Mittel oder
Zeigefinger ausgeführt Man bringe weiter beim Pflücken die Pflanzen
aus ihrer natürlichen Lage denn auch jedes Jneinanderverwirren der
Pflanze wirkt ſchädigend Will man von demſelben Beete längere Zeit
Bohnen ernten welche durch Jugend und Zartheit befriedigen ſo
pflücke man alle zwei Tage alle brauchbaren Hülſen rein ab denn
dadurch verlängert man die Zeit des Fruchtanſatzes

Das Reinhalten der Gefäße der Zimmerpflanzen iſt von
großer Wichtigkeit Gar ſchnell überziehen ſich die Töpfe mit einer
ſchmieriger die Thonporen verſtopfenden Kruſte den Folgen einer
Schimmel und Algenbildung Dem Wurzelballen wird hierdurch jede
Ausdünſtung benommen und ein Verſauern der Erde iſt unausbleiblich
Die hieraus der Pflanze erwachſenden nachtheiligen Folgen beſtehen
in dem Faulwerden der Wurzeln dem dann ein Ausſterben oder Gelb
werden der Blätter folgt Um dieſe Uebelſtände möglichſt zu verhüten
muß ein öfteres etwa vierwöchentlich zu wiederholendes Abbürſten der
Blumentöpfe in Anwendung gebracht werden z

Wachsthumſtockung bei Palmen Bei Palmen die im
Zimmer kultivirt werden findet man ſehr oft daß ſie ſchlecht wachſen
und gleichzeitig ſtark von Läuſen heimgeſucht ſind Man meint da
die Läuſe ſeien an der Wachsthumſtörung ſchuld oder es ſeien Regen
würmer im Topfe nimmt man die Pflanzen aus den Töpfen heraus
ſo iſt gar oftmals keine Spur von Würmern zu entdecken und dann
wird den Länuſen die Schuld allein gegeben Nun es iſt ja wohl wahr
daß Läuſe das Wachsthum ſtören doch nur zu oft ſind die Läuſe gar
nicht die erſte Urſache ſondern ſie entſtehen erſt durch Fehlgriffe in der
Kultur zwar können ſie auch durch Anſteckung übertragen werden
können aber einer gut kultivirten Pflanze in der Regel nicht viel an
haben Bei vielen Palmen findet man daß ſie umgepflanzt und dabei
in geringere Erde gebracht worden ſind und daß ſolche Pflanzen dann
nicht eine einzige neue Wurzel bilden die Wurzeln umſchließen den
alten Topfballen und treten nicht in die beim Verpflanzen zugefügte
Erde hinein denn dieſe iſt ihnen nicht gut genug ſie verſchmähen
ſelbige die Erde des alten Topfballens aber hungert bald aus die
Pflanzen zehren von ihrem eigenen Leben werden ſchwach und elend
und bekommen Läuſe Den Palmen iſt darum beim Umpflanzen eine
gute und nahrhafte Erde zu geben

Nutzen des Kalkanſtriches an den Obſtbäumen Der Kalk
anſtrich ſchützt vor allem den Baum gegen raſches Aufthauen an ſonnigen
Wintertagen wodurch regelmäßig die bekannten tödtlichen Froſtplatten
entſtehen er tödtet Mooſe und Flechten vernichtet die Jnſekteneier und
ſchützt die Bäume wenn ihm etwas Blut oder franzöſiſches Thieröl
Franzoſenöl wird gegen Haſenfraß Kalkanſtrich ohne

Zuſätze klebender Stoffe Blut Leim blättert ſich nach größeren Fröſten
ab iſt ſonach werthlos Das Beſtreichen der Bäume ſoll nur im

b d Frühwinter geſchehen im Frühjahr iſt esSatltg Pe ins Ahnghereene rer
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