
tragen und gegen Spätfröſte iſt er als Kind des Südens ſehr em
pfindlich Der Mais kann ſowohl breitwurfig wie auch als Hochfrucht
gebaut werden Letztere Anbaunweiſe wird wohl meiſtens vorzuziehen
ſein An Saatgut kann hier um ſo weniger geſpart werden als die
Waare in der Regel nur einen geringen Grad Keimfähigkeit zeigt
Keimproben ſind hier gar nicht zu umgehen Die Saat mit einer
guten Maſchine auf 50 60 Centimeter Reihenentfernung welche ſpätere
Anwendung von Häufelpflügen geſtattet dürfte zu empfehlen ſein
Wenn die Blüthenrispen ſich zeigen ſollte mit dem Schneiden be
gonnen werden da ſonſt die Güte des Futters leidet Reif und Froſt
im Herbſt verträgt der Mais gar nicht und iſt es räthlich möglichſt
frühzeitig das Feld zu räumen ſollte auch einige Einbuße der Maſſe
dadurch erlitten werden

Anſer Haus und Zimmergarten
Die Brutzwiebel der Perlzwiebel welche in der feineren

Küche unentbehrlich iſt wird ſobald als möglich in die Erde gebracht
überwintert ohne Decke und wird im nächſten Jahre im Juli ſobald
das Krant abgeſtorben iſt geerntet Die größeren Zwiebeln verwendet
man für die Küche die kleineren geben Brutzwiebeln

Die Verwerthung nnreifer Tomaten Faſt in jedem Jahre
und ganz beſonders in dieſem finden ſich an den Tomatenbüſchen un
reife Früchte welche man gewöhnlich erfrieren läßt trotzdem ſie treff
lich auszunutzen ſind Ausgewachſene aber noch grüne Früchte reifen
wenn man ſie in froſtſicherem Raume dem Sonnenlichte ausſetzt auf
Gewächshaustabletten auf einem Tiſche im Zimmer im Küchenfenſter
nach färben ſich ſchön und ſind von den am Stocke gereiften Früchten nur
ſchwer zu unterſcheiden Sie erzielen auf dem Markte hohe Preiſe und
ſind auch in der Küche ſtets willkommen Unreife kleinere Früchte
ſind ähnlich der Salzgurke eingelegt eine wirkliche Delikateſſe und
haben eine lange Haltbarkeit

Gartenkreſſe im Winter Jm Winter wo grüne Salate rar
ſind kann man ſich aus unſerer Gartenkreſſe ſehr leicht einen ſchmack
haften Salat ſchaffen Die Anzucht kann in halbwarmen Miſtbeeten
ja ſelbſt im geheizten Zimmer oder ſonſtigen warmen Räumen ſtatt
finden Es iſt aber rathſam die Gartenkreſſe nur in leichten flachen
Holzkäſten oder in flachen Töpfen oder auch nur in Unterſetzern und
Tellern zu ziehen Beim Ernten hat man es alsdann viel bequemer
als wenn die Kreſſe in Miſtbeete geſät worden wäre denn man kann
das mit der Kreſſe beſäte Gefäß herausnehmen und in die Küche tragen
und braucht das Miſtbeet weil man ſie erſt in der Küche abſchneidet
weniger lang offen zu halten Hohe Gefäße mit vieler Erde haben bei
Kreſſezucht eigentlich gar keinen Werth indem die Vegetationszeit eine
ſehr kurze iſt denn die Gartenkreſſe wird ganz jung abgeſchnitten Die
Gefäße werden wieder mit neuer Erde gefüllt und gleich wieder befät
Die Erde ſoll vor allem leicht und nahrhaft ſein Kompoſterde mit
Sand vermiſcht iſt die zweckmäßigſte Jm Uebrigen iſt aber Garten
kreſſe mit jeder Erdart zufrieden Sie begnügt ſich auch ſchon mit
Sand läßt ſich ſogar auf angefeuchteter Leinwand oder Wolle zur
Salatgewinnung für den Winter kultiviren wird dann aber natürlich
nicht ſo kräftig als wenn ſie in Erde geſät wird

Thier und Geſlügelzucht
Abhilfe gegen das Dungfreſſen der Fohlen Die Urſache

daß manche Fohlen Miſt freſſen iſt eine Verdauungsſtörung und dieſe
wird ihrerſeits wieder durch das den Fohlen gereichte Futter veranlaßt
Daraus folgt daß die bloße ärztliche Behandlung des hier beſtehenden
Magen und Darmleidens ohne eine gleichzeilige Aenderung der Füt
jerungsweiſe das Uebel nicht beheben kann daß dagegen umgekehrt
eine Futteränderung allein höchſt wahrſcheinlich ausreicht den abnor
men Zuſtand zu beſeitigen Der Futterfehler dürfte in den meiſten

Fällen darin liegen daß zu große Mengen von Knollen und Rüben
namentlich von rohen Kartoffeln neben zu geringen Mengen von Rauh
futter den Fohlen gereicht werden Es iſt daher zu empfehlen die
Menge der rohen Kartoffeln erheblich zu kürzen die zerkleinerten Kar
toffeln obendrein von einer Fütterungszeit bis zu andern auszulaugen
und daneben mehr Heu oder falls dieſes nicht zur Verfügung ſteht
mehr Strohhäckſel oder Weizenkleie beizumengen

Beſeitigung von Warzen an den Entern der Kühe Nach
dem ich ſo ſchreibt ein Leſer unſeres Blattes Thujatinktur wiederholt
vergeblich angewendet hatte um die Warzen am Euter meiner Kühe
zu beſeitigen gebrauchte ich konzentrirte Eſſigſäure acidum aceticum
eonor indem ich damit die Warzen täglich zweimal mit einem Pinſel
beſtrich Nach wenigen Tagen ſchrumpfte die Hornhaut ein löſte ſich
und nach Verlauf von 14 Tagen war das Euter ganz rein ge
worden Thierärztlicherſeits wird zu gleichem Zwecke die Monochlor
Eſſigſäure welche bei Warzen eine überraſchende Wirkung haben ſoll
empfohlen Bei Anwendung beider Säuren iſt es jedoch erforderlich
daß man vorſichtig nur die Warze beſtreicht und nicht die freie Stelle
des T berührt ſonſt löſt ſich auch da die Haut ab

t Zur Behandlung junger Pferde Die Hauptſache bei der
Aufzucht der Pferde iſt die Behandlung die ihnen in der Jugend zu
Theil wird doch werden hier gerade noch ſehr häufig die meiſten
Fehler begangen ſo daß man es ſich oft ſelbſt zuzuſchreiben hat wenn
das Pferd dann ſpäter faſt untauglich zur Arbeit iſt Die jungen
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Pferde gewöhne man allmählich an die Arbeit ſo daß ſie dieſelbe
leichſam ſpielend erlernen wenn dieſes beachte wird dann kann man

Füllen von 2 bis 3 Jahren ſchon zu leichter Arbeit verwenden Auch
iſt es dem Pferde ſehr nützlich bei jeder Arbeit langſam anzufangen
und nur allmählich die Anſtrengung zu ſteigern jedoch iſt gänzliche
Ermüdung des Thieres zu vermeiden Nach der Mahlzeit dürfen die
Pferde niemals gleich wieder zur Arbeit verwendet werden da dies
wie die Erfahrung lehrt ihre Verdauung ſtört man gewähre ihnen
nach derſelben eine Stunde Ruhe

Hühner verlangen auch Fleiſchnahrung zumal wenn ſie
auf beſchränktem Raum gehalten werden ſonſt werden ſie Federn
freſſer Zu dieſem Zwecke dienen Fleiſchabfälle jeder Art aus Küchen
und Schlächtereien Doch empfiehlt es ſich alles Fleiſch für das Ge
flügel abzukochen oder wengiſtens fein zu zerſchneiden und unter das
übrige Futter zu mengen

Hauswirthſchaftliches
Das Reinigen der Noßhaare geſchieht ohne große Mühe

wenn man ſie in ein Waſchfaß legt mehrere Male kochendes Waſſer
darüber gießt das Faß mit einem recht dichten Tuch oder paſſendem
Deckel bedeckt und ſie eine Stunde in dem Dampf ſtehen läßt dann
läßt man das Waſſer ablaufen übergießt die Roßhaare recht reichlich
mit kochendem Seifenwaſſer und deckt ſie wieder recht ſorgfältig zu
Jſt das Waſſer etwas abgekühlt ſo drückt und reibt man die Roßhaare
gut aus gießt das Seifenwaſſer ab legt die Roßhaare wieder in das
Faß übergießt ſie wieder mit kochendem Waſſer rührt ſie mit einem
Stock tüchtig um läßt ſie abermals eine Stunde ſtehen und ſpült ſie
nochmals mit kochendem Waſſer ab Dann legt man ſie zum Trocknen
auf große Tücher in die Sonne oder in die Nähe eines warmen Ofens
Nach dem Trocknen werden ſie aufgezupft Man wende nie kaltes
Waſſer an das Roßhaar verliert dadurch ſeine krauſe Beſchaffenheit

Gegen anfgeſprungene Hände Es kommt in vielen Berufs
ſtänden vor daß man in Rückſicht auf mancherlei Hantirungen im Ge
ſchäft genöthigt iſt ſich tagsüber die Hände häufig zu waſchen Eine
ganz natürliche Folge davon ſind namentlich im Winter zum min
deſten ſehr rauhe Hände und als weitere Konſequenz das ſogenannte
Aufſpringen der Haut ja ſogar Wundwerden derſelben was ſicherlich
nicht nur keine Annehmlichkeit iſt ſondern auch üble Folgen nach ſich
zu ziehen vermag indem man ſich auf dieſe Weiſe ſehr leicht ſelbſt
inficiren kann Daß dieſe Uebelſtände wenn man ſich die Hände mit
Karbol oder Sublimatwaſſer wäſcht noch eher leichter und ſtärker
eintreten iſt allbekannt Ein bekannter italieniſcher Arzt äußert ſich
nun über ein Mittel gegen das ſo läſtige Aufſpringen der Hände fol
gender Maßen Jch habe dagegen alle kosmetiſchen Mittel verſucht
jedoch vergeblich am meiſten nützte mir noch ein nicht zu ſparſamer
Verbrauch der theuren Mandelkleie bis ich durch Zufall auf folgendes
einfache und billige Mittel kam welches mich vollkommen befriedigt
Das Gebrauchsverfahren iſt folgendes Nachdem die gewaſchenen Hände
gut abgetrocknet ſind werden dieſelben mit Creme celeste Unguentum
emolliens eingerieben hierauf wird auf eine Hohlhand etwas Seifen
geiſt Spir saponatus aufgegoſſen dann die Salbe durch gegenſeitiges
Reiben der Hände verſeif und ſchließlich mit einem trockenen Handtuche
der fette Schaum einfach abgewiſcht womit die ganze ein paar Minuten
in Anſpruch nehmende Prozedur vorüber iſt

Das Ausſcheiden Auskryſtalliſiren des Zuckers in den
Fruchtſäften welches dieſelben trübt und ihren Gebrauchs und
Handelswerth herabſetzt läßt ſich ganz gleichgültig wieviel man Zucker
zuſetzt oder welchen Zuckergehalt die Früchte haben vermeiden wenn
man die Kochdauer der gezuckerten Säſte nicht zu lange ausdehnt
Hat man dem Safte den Zucker zugeſetzt ſo koche man nur ſo lange
bei möglichſt ſchwachem Feuer bis die Ausſcheidung von Schaum der
zu entfernen iſt aufhört und das iſt wenn man beſten Rohrzucker
verwendet in 8 Minuten ſtets der Fall Sobald die Schaum
bildung aufhört unterbreche man das Kochen und die Säfte bleiben
klar ihr Zucker wird nicht auskryſtalliſirt Der zugeſetzte Hutzucker
löſt ſich ſehr raſch in den Säften verwandelt ſich aber unter Einfluß
der Fruchtſäure in Traubenzucker welcher weniger leicht in den Säften
löslich iſt und darum um ſo leichter ausſcheidet je länger man kocht
und je mehr die Früchte Säure enthalten ſodaß man demnach bei
Säften mit hohem Säuregehalt die Kochdauer um ſo mehr beſchränken
muß Jn recht vielen Kreiſen iſt die Anſicht verbreitet die Säfte
müßten eingekocht werden das iſt aber nicht der Fall Giebt man
wie gewöhnlich auf 1 Pfund Saft 1 Pfund Zucker ſo iſt eine längere
Kochdauer wie oben angegeben auf die Haltbarkeit der Säfte völlig
ohne Einfluß

4 Syrup aus Weintrauben und Birnen welcher zu recht an
ſehnlichem Preiſe als Halsmittel angeboten wird bereitet man inden
man den Saft von ſüßen Birnen unter ſtetem Abſchäumen bis zur
ſyrupähnlichen Conſiſtenz einkocht und dann den Traubenſaft unter
tüchtigem Umrühren zuſetzt um dann noch etwas einzukochen Man
hüte ſich aber beim Einkochen die umgekehrte Reihenfolge zu beobachten
denn dadurch geht das Aroma des Traubenſaftes größtentheils verloren

Schwarzer Eiſenlack Dieſen bereitet man durch eine Löſung
von gepulvertem Gummi Asphalt in Terpentinöl Der Anſtrich iſt
billig trocknet raſch kann eine ziemlich hohe Temparatur vertragen
und iſt überhaupt ſehr haltbar

Druck und Verlag von W Kutſchbach Verantw Redakteur Adolf Findeiſen beide in Halle a S
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General Anzeiger für Halle und den Saulkreis

Nr 43 Halle a den 24 Oktober 1896Die III Gerſten und Hopfen Ausſtellung
in Berlin am 8 und 9 Oht 1896

veranſtaltet vom Verein Verſuchs und Lehranſtalt für
Brauereien in Berlin vom Deutſchen Hopfenbauverein und
der Deutſchen Landwirthſchafts geſellſchaft war trotz der
ungünſtigen Sommer und Herbſtwitterung ſowohl in Gerſten
als auch in Hopfen genügend beſchickt

Wenn man in Fachkreiſen d h hanptſächlich in denen
der Producenten für Braugerſte bei der erſten derartigen Ver
anſtaltung annahm daß die Ausſtellung nichts als eine Börſe
für Brau Gerſte Weizen und Hopfen bedeuten ſolle und
bezwecke den Brauereien den Einkauf zu erleichtern ſo hat
ſich dieſe Auffaſſung doch auch in Producentenkreiſen als
irrthümlich herausgeſtellt und man beginnt dort mehr und
mehr den Nutzen dieſer Veranſtaltung zu begreifen und die
Zwecke derſelben durch eigene Beſchickung zu fördern

Vor allen Dingen tragen dieſe Ausſtellungen dazu bei
die Eigenſchaften einer guten Braugerſte die Conſtructur des
Kornes ſeine Farbe die gewünſchte Gleichmäßigkeit der
Körnergröße die gleichmäßige Keimkraft den Gehalt an
Stärke Kleber und Eiweißſtoffen und die Mengeverhältniſſe
dieſer Stoffe untereinander die für Brauzwecke ſich am beſten
eignenden Gerſtenſorten die zweckmäßigſten Boden Witter
ungs und Düngungsverhältniſſe c immer mehr klarzulegen
und ſo den Producenten und Conſumentenkreiſen zu nützen

Als zur erſten Ausſtellung eine große Collection hoch
werthiger ungariſcher Braugerſten erſchien ſchien man das
in deutſchen Producentenkreiſen recht übel aufzunehmen und
doch ſtellt ſich jetzt mehr und mehr heraus welchen Vortheil
es für den deutſchen Gerſtenbau gehabt hat dieſe idealen
Gerſtenſorten aus eigener Anſchauung kennen gelernt und
ihre Bearbeitung für den Markt ſtudirt zu haben Wir gehen
wahrſcheinlich nicht fehl wenn wir in einigen hochwerthigen
deutſchen Collectionen der diesjährigen Ausſtellung gewiſſe
Einflüſſe gegen ungariſche Expoſitionen herauszufinden
glaubten

Ein weiteres erfreuliches Zeichen iſt es daß der Anbau
von Braugerſten immer weitere Kreiſe der deutſchen Land
wirthſchaft intereſſirt denn ihre Preiſe ſind verhältnißmäßig
etwas höher wie die der anderen Körnerfrüchte und darum
die Roh und Reinerträge aus ihrem Anbau höher wie ſonſt
aus dem Getreidebau

Auch die Hopfen Ausſtellung dürfte weſentlich dazu bei
tragen jene Hopfen Sorten herauszufinden welche für die
verſchiedenen Witterungs und Bodenverhältniſſe Deutſch
lands am geeignetſten ſind

Die Eigenſchaften einer guten Braugerſte und die ge

eignete Art ihres Anbaues haben wir vor Kurzem an dieſer
Je ſo ausführlich erörtert daß wir heute davon abſehen
önnen

Die Reſultate bei der Prämiirung waren in der Haupt
ſache folgende

Es erhielten erſte Preiſe beim Gerſten Preisbewerb
Klughiſt in Mühlenthal Oſtpr Neubacher in Mantowen
Oſtpr die M Hoffmann ſche Gutsverwaltung in Striegau
Schleſien Wilhelm Jggenſen in Winterbergshof Ucker
mark M Sperling in Berlin K Beelitz in Gaarden
Pommern G Schreiber in Wolkramshauſen Provinz

Sachſen Zuckerfabrik Klein Wanzleben Provinz Sachſen
Leop Cordier in Würzenheim Rheinpr E Becker in Koh
hütte Pfalz Joſ Nägele in Hochdorf Pfalz außer
dem erhielt die M Hoffmann ſche Gutsverwaltung in Strie
gau Schleſien den Siegerpreis für ihr als beſtes dieſer
mit den erſten Preiſen ausgezeichneten Gerſte befundenes Er
zeugniß Es erhielten erſte Preiſe beim Hopfenpreisbewerb
Joſ Wechsler in Spalt Bayern J Bramer in Mainburg
Bayern Mally in Au Bayern Gottfr Gundelfinger in

Wolezach Bayern Fr Rieger in Airiſchwund Bayern
Adorno in Kaltenberg Württemberg Nuderer u Sohn in
Tettnanz Württmberg M Bärſt in Mundolsheim Elſaß
Ph Riehl in Berſtedt Elſaß G Stambach in Oberhof
Elſaß J Obrecht in Jebsheim Elſaß R Bielke I in

Glinau Poſen H Gutſche in Alt Borin Poſen O
Sterſchke in Kirchplatz Borin Poſen Jul Dembeck in
Marienhof Weſtpr Wiegking auf Pathaumen Oſtpr

Die Ausſtellung ſelbſt war gut beſucht
Die XIV General Verſammlung des Vereins Verſuchs

und Lehranſtalt für Brauereien in Berlin fand am 8 ds
im Saale des Grand Hotel Alexanderplatz ſtatt und war
aus allen Theilen Deutſchlands beſucht

Der Vorſitzende Herr General Direktor Goldſchmidt
Berlin ſtattete zunächſt den General Bericht für das abge
laufene Jahr ab und ſprach aus daß in demſelben ein freund
licher Stern über dem Braugewerbe gewaltet habe daß aber
auch die Gerſten und Hopfen Ausſtellung ganz weſentlich
das Gedeihen deſſelben fördere

Einnahmen und Ausgaben balancirten mit 26000 Mk
Ein nennenswerthes Ereigniß des Berichtsjahres ſei

der Neubau des Vereinshauſes in der Seeſtraße mit wel
chem die Bauwerke des Vereins einen Werth von 1600000
Mark repräſentiren Ueber die wiſſenſchaftliche Thätigkeit
des Vereins referirte Profeſſor Dr Delbrück und erntete
für ſeine Ausführungen reichen Beifall
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Schutz der Obſtbäume vor den drohenden roſt
ſchäden des kommenden Winkers

Guten Weinjahren folgen gute Obſtjahre prophezeiten
on unſere Altvorderen und ſie hatten Recht Gute Wein

ahre abgeſehen von reichlichem oder geringem Traubenan
z ſind ſolche in welchen bei durchſchnittlich trockenem

etter heiße Sonnenſtrahlen im Auguſt September und
Oktober die Beeren kochen ihnen ſo einen hohen Zucker

ehalt verleihen und ihr Aroma vollkommen entwickeln Gute
einjahre ſind demnach auch ſolche welche durch einen heißen

Nachſommer und Herbſt den Holzwuchs des Baumes zügeln
den zweiten Trieb womöglich ſchon im September durch
Bildung von Endknospen abſchließen die krautartigen Verlängerungstriebe ineine holzige Beſchaffenheit überführen und

ſie v widerſtandsfähig gegen die Froſtwirkungen des Winters
machen

Die Wurzeln und Blätter aber arbeiten ruhig weiter
die Nährſtoffe aber welche ſie aus Boden und Luft dem
Baume zuführen harren ihrer Verwendung welche ſie nicht
durch eine Vergrößerung des Baumgerüſtes durch eine Ver
mehrung der Holzmaſſe des Baumes finden können Aber
auch ihre Verwendung iſt vorgeſehen ſie bringen jene Um
wandlungen in den Knospenanlagen des Baumes hervor
welche im nächſten Frühjahre ſich im reichen Blüthenanſatze
zeigen d h ſie verwandeln die Holzknospen beim Kernobſte
in Blätterknospen die Blätterknospen in Blüthenknospen
die Holzknospen des Steinobſtes aber direkt in Blüthen
knospen

Je früher der Schluß der Vegetation des Baumes ein
tritt um ſo energiſcher findet dieſe Umwandlung ſtatt und
ſo kann man in derartigen Jahren beobachten daß ſich ſogar
die Holzknospen einſchließlich der Endknospen welche zur
Verlängerung der Aeſte beſtimmt ſind nicht erſt in Blätter
knospen ſondern direkt in Blüthenknospen umwandeln ein
Vorgang welcher ſich faſt nur bei Nahrungsmangel oder
bei ſehr ſchwachtriebigen Sorten zeigt Ein anderer Theil
der zugeführten Nährſtoffe ſetzt ſich weiter in Geſtalt von
Reſerveſtoffen welche einen kräftigen Austrieb im nächſten
Frühjahre bewirken an den dazu beſtimmten Stellen des
Baumes ab Der Saft wird unter dieſen Verhältniſſen
waſſerärmer und erträgt ſo ohne krankhafte Veränderungen
zu erleiden ſelbſt härtere Fröſte Alles das findet ſich
an den Bäumen deren Verhältniß von Holztrieb und Frucht
barkeit nicht durch den Schnitt und andere geeignete Maß
regeln geregelt wird alſo bei den Hochſtämmen aber anch
wenn auch nur weniger auffällig bei den Formenbäumen

bei welchen man den Anſatz von Fruchtknospen und einen
genügenden Holztrieb erzwingt

Anders aber im Sommer und Herbſte mit fortdauernden
Niederſchlägen wie wir ſie in dieſem Jahre haben Jn
ſolchen Jahren ſchließt der Jahrestrieb nicht zur gewöhnlichen
Zeit ab der Baum treibt weiter und weiter die Triebſpitzen
behalten ihre krautartige Beſchaffenheit und erfrieren ſchon
beim erſten ſtärkeren Froſte der Saft bleibt waſſerreich und
erleidet bei härteren Fröſten chemiſche Veränderungen der
Baum erkrankt ſtirbt ſogar ab er hat vom Froſte gelitten
oder iſt ganz erfroren

Tritt nach dem erſten Herbſtfroſte welcher die weitere
Blattthätigkeit verhindert noch eine Periode warmen trockenen
Wetters ein kann alſo der Saft ſein überſchüſſiges Waſſer
verdunſten ſo treten ſelbſt in härteren Wintern gewöhnlich
keine erheblichen Froſtbeſchädigungen ein dann hat das Er
frieren der krautartigen Triebſpitzen ſelbſt zuweilen keinen
ſchädigenden Einfluß auf die Geſundheit des Baumes wenn
ſie durch den Schnitt entfernt werden

Feuchtwarme Witterung im Spätherbſt dagegen vergrößert
aus den angedenteten Gründen die Froſtgefahr

Aus obiger Klarlegung dieſer Verhältniſſe ergeben ſich

Wir machen unſere geehrten Abonnenten auf vorſtehende hoch
wichtige Abhandlung ganz beſonders aufmerkſam Red u Verlag
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nun auch die Mittel welche uns zu Gebote ſtehen um
die durch den nächſten Winter drohenden Froſtbeſchädigungen
der Obſtbäume abzuwenden oder doch abzuſchwächen

Der Jahrestrieb hört kurz vor oder mit dem Blattabfall
auf er hört aber auch auf wenn wir den Baum künſtlich
entlauben d h ſeine Blätter abſtreifen oder abſchneiden
der Saft verliert dann anch durch Verdunſtung ſein über
ſchüſſiges Waſſer der Baum wird widerſtandsfähiger gegen
die ſchädigenden Einflüſſe des Winterfroſtes

Beim Formobſte deſſen Gerüſtäſte durch den Winter
ſchnitt in jedem Jahre gekürzt werden haben wir es in der
Hand dadurch daß wir dieſen Schnitt im halben Oktober
ausführen auch die nicht holzreifen krautartigen Triebſpitzen
zu entfernen und ihrem Erfrieren vorzubeugen wodurch ſie
die Geſundheit des Baumes beeinfluſſen könnten Auch junge
Hochſtämme deren Kronenäſte noch zurückgeſchnitten werden
kann man auf dieſe Weiſe ſichern

Nun ſind ja unſere Schriftgelehrten faſt alle der Anſicht
man kann das in faſt allen Büchern und Fachzeitſchriften

leſen daß ein derartig früher Winterſchnitt den Bäumen
ſchädlich ſei aber ein auf die Praxis begründeter Beweis
dafür iſt bis jetzt noch nicht erbracht worden Ich ſelbſt habe
nunmehr länger als ein Menſchenalter in jeder Zeit vom
Oktober ab bis vor dem Anſchwellen der Knospen im Früh
jahre bei üppig wachſenden Bäumen wohl auch nach dem
Austreiben den Winterſchnitt gegeben die ſo behandelten
Bäume hatten nicht nur keinen Schaden erlitten ſondern
haben ſtets bei frühem Schnitt im Oktober ſich viel wider
ſtandsfähiger gegen Froſtſchäden erwieſen wie andere gleich
artige die ſpäter geſchnitten wurden

Einen Nachtheil aber kann allerdings die Ausführung
des Winterſchnittes im Spätherbſte oder Vorwinter haben
Schneidet man nämlich direkt über der Knospe aus welcher
man den Verlängerungstrieb erziehen will ſo friert nicht
nur die Schnittfläche trocken ſondern auch die Knospe wird
dadurch geſchädigt und treibt im nächſten Frühjahr nur ſchwach
oder gar nicht aus Man thut darum gut wenn man bei
jungen Hochſtämmen 3 em über dieſer Knospe ſchneidet
um im Nachwinter dieſen Schnitt nochmals und regelrecht
zu führen eine Arbeit welche ſchnell erledigt iſt Bei den
Formenbäumen aber welchen man Zapfen anſchneidet kann
man ganz ohne Bedenken den Schnitt ſofort regelrecht führen
denn die durch den Schnitt zur Endknospe gemachte Knospe
wird in keinem Falle geſchädigt Gleichzeitig mit dem Schnitte
ſind die Bäume zu entblättern Auch das Fruchtholz wird
ſofort regelrecht geſchnitten

Dem Wein das ſei nebenbei angeführt gebe man
den Schnitt in dieſem Jahr in keinem Falle im Herbſt
ſondern ſtutze nur alle zu langen Reben vor dem Einſchlagen
denn es dürfte der Fall eintreten daß er auch im Einſchlagen
vom Froſte geſchädigt wird und dann iſt man beim Schnitt
im Frühjahr in der angenehmen Lage ſich unbeſchädigte
Reben auszuwählen die erfrorenen aber zu entfernen

Wer ſeine Bäume lieb hat folge den oben gegebenen
Anweiſungen und er hat Alles gethan was der Menſch
vermag um dieſelben vor den drohenden Froſtbeſchädigungen
des kommenden Winters zu ſichern

Rixdorf B L Kühn
Zur Obſtweinbereitung

Mittheilung der deutſch ſchweizeriſchen Verſuchsſtation und Schule für
Obſt Wein und Gartenbau in Wädensweil

Jnfolge der ungünſtigen Witterung einerſeits und der ungenügen
den Belaubung der Bäume andererſeits löſt ſich das Obſt vielfach
vorzeitig von den Bänmen Mancherorts hat auch der Sturm einen
roßen Theil der Früchte unreif vom Baume geſchüttelt Sind auch
olche Verluſte ſtets unangenehm ſo werden ſie in dieſem Jahr wo
überall Obſtmangel herrſcht beſonders empfindlich und es wird des
halb manchem Landwirthe eine Auskunft darüber erwünſcht ſein wie
aus ſolchem unreifen Obſt ein brauchbares Hausgetränk hergeſtellt
werden kann

Bei direkter Verarbeitung wird das Getränk zu herb und zu ſauer
und die Ausbeutung iſt allzugering Auch zum Brennen iſt ſolches
Obſt ungeeignet da es zu wenig Zucker enthält und nur dieſer bei der
Gährung Alkohol liefert das Ergebniß an Branntwein aus unreifem
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Obſt iſt ſo unbedeutend daß kaum die Koſten des Brennmaterials
heranskommen Zur Herſtellung von Moſt verfährt man folgender
maßen Das unreife Obſt wird mit einem mäßigen Zuſatz von Waſſer
in einem Waſch oder Brennkeſſel gekocht nach dem Abkühlen gemahlen
und ausgepreßt und der Saft in ein Faß gebracht Da beim Kochen
die auf den Früchten ſitzenden Gährungspilze getödtet werden ſo würde
dieſer Saft nicht gut gähren Es wird daher ein Theil der Früchte
und zwar möglichſt ausgereiſte ausgeleſen und in ungekochtem Zu
ſtande mit den übrigen verarbeitet Damit kommen dann die zur
Gährung erforderlichen Hefepilze in das Getränk Durch das Kochen
wird nicht allein das Fleiſch der Früchte getödtet ſo daß es den Saft
leichter und vollſtändiger auskreten läßt ſondern es finden auch
günſtige chemiſche Veränderungen ſtatt wodurch der Zuckergehalt etwas
erhöht wird Trotzdem würde das Getränk zu ſchwach und zu wenig
halibar werden und es empfiehlt ſich deshalb pro Hektol ca 4 kg
Zucker zuzuſetzen Je weniger reif die Früchte ſind deſto größer ſollte
der Zuckerzuſatz ſein

Anler welchen Verhälktniſſen iſt der land wirthſchaftliche
Gemüſeban einer größeren Ausdehnung fähig

Der Getreideban lohnt nicht mehr die Butter iſt zu billig um die
Viehhaltung vergrößern zu können der Anbau von Zuckerrüben und
Kartoffeln iſt keiner weiteren Ausdehnung fähig und der Feldgemüſe
bau Nun unſere Conſervenfabriken leiden unter einer großen
Ueberproduktion und ſetzen die Preiſe für friſches Gemüſe mehr und
mehr herunter ſo daß auch eine Steigerung des Gemüſebaues nicht
empfehlenswerth iſt Dieſe Behauptung iſt ſoweit ſie die Conſerven
fabriken und das für ſie gebaute Gemüſe betrifft vollſtändig richtig
Trotzdem aber iſt der Feldgemüſebau einer ganz erheblichen Steigerung
fähig wenn man anſtatt des Einſiedens der Gemüſe dieſelben in
einer anderen Weiſe ſo conſerviren könnte um ſie dem Conſum billiger
zur Verfügung zu ſtellen und das geſchieht und kann in viel größerem
Umfange durch das Trocknen der Gemüſe geſchehen

Das Einſieden der Gemüſe iſt in Deutſchland zu einer Vollkom
menheit gediehen daß die Büchſengemüſe dem friſchen Gemüſe voll
ſtändig ebenbürtig ſind ja daß Büchfenſpargel ev dem frifchen Spargel
vorgezogen wird Die Herſtellung derſelben iſt ja einfach und ver
hältnißmäßig billiger aber die Herſtellung der Büchſen welche nach
dem Verbrauch werthlos find das durch das in den Büchſen befind
liche Waſſer erhöhte Gewicht verurſacht ſo hohe Transportkoſten die
Büchſen beanſpruchen ſo große Aufbewahrungsräume machen den Ge
nuß dieſer Gemüſe trotz ihres verhältnißmäßig billigen Preiſes zu
koſtſpielig um ſie den breiteren Schichten des Volkes dem kleinen
Handwerker dem Arbeiter zugänglich zu machen

Die Büchſengemüſe mit ihrem früher verhältnißmäßig hohen Preiſen
wurden zuerſt nur von der begüterten Minderheit verbraucht die ganz

ewaltige Ausdehnung dieſer Jnduſtrie die Concurrenz der Fabrikendie verbilligte Fabrikation der bermehrte Anbau und der dadurch ver

anlaßte Preisrückgang vergrößerten ihren Verbrauch und ſo wurden
ſie denn auch ein begehrter Conſumartikel für den Mittelſtand

Eine weitere Verbreitung nach unten aber iſt nicht mehr möglich
da eine weitere Preiserniedrigung weder von den Fabriken noch von
den Produzenten getragen werden kann

Anders bei den Dürr Gemüſen Jn der erſten Zeit ihrer Her
ſtellung zeigten ſie oft einen nicht gerade angenehmen Geſchmack ſie
wurden ſelbſt bei ſorgſamſter Zubereitung nicht zart genug ſchon ihr
Ausſehen zeitigte verſchiedene Vorurtheile und ſo fanden ſie nicht die
erwartete Verbreitung Jetzt aber haben ſie ſich ſo vervollkommnet
daß ſie mit kaltem Waſſer aufgeſetzt und langſam aufgekocht in ca
30 Minuten tafelfertig ſind Sie zeigen dieſelbe Zartheit wie Büchſen
gemüſe denſelben Wohigeſchmack wie friſche Gemüſe übertreffen ſogar
den der für den Winterbedarf eingeſchlagenen friſchen Gemüſe und ſind
ſo billig daß ſie allen Schichten des Volkes zugänglich ſind Sie
ſtellen ſich beim Verbrauch in Gegenden mit mangelndem Gemüſebau
im ganzen Jahre überall aber im Winter Frühling und Vorſommer
noch billiger wie friſche Gemüſe Jhr Gewicht iſt ſo unbedeutend ſie
beanſpruchen ſo wenig Raum ihre Anwendung iſt eine ſo bequeme
daß ſie es verdienen und auch erreichen dürften zum wirklichen Volks
nahrungsmittel zu werden

Ihre Herſtellung iſt eine ſo einfache die Betriebskoſten ſind ſo ge
ringe das Anlagekapital iſt kann man die Betriebskraft der Brennereien
oder Molkereien und ihren Abdampf benutzen ſo unerheblich ihr
Abſatzgebiet ein ſo weites daß bei einer Herſtellung von Dürrgemüſen
der Feldgemüſebau einer ganz erheblichen Steigerung fähig iſt Auf
die techniſche Seite kommen wir demnächſt zurück

Der Anbau von Frübhgemüſen bringt wenn geeigneter Boden
paſſende Witterungsverhältniſſe tüchtige Arbeitskräfte vorhanden ſind
und eine Großſtadt ſchlanken Abſatz zu guten Preiſen ſichert genügende
Erträge Der Bedarf an Frühgemüſen iſt aber ein verhältnißmäßig
ſo geringer daß eine erhebliche Steigerung ihre ſchweren Bedenken hat

Gemüſetreiberei zum Erwerb iſt aber ganz unmöglich Der Jmport
von Frühgemüſen aus Jtalien Frankreich ja aus Algier iſt ein ſo ge
waltiger die Preiſe dieſer Gemüſe ſo billige daß ſelbſt die früher
großen Berliner Gemüſetreibereien welche durch die billigen Dünger
maſſen der Großſtadt und den nahen Markt begünſtigt wurden ein
gingen und nur dann noch vegetiren können wenn die Beſitzer die
nöthigen Arbeiten in der Hauptſache ſelbſt verrichten Es iſt darum
vor der Einrichtung von Gemüſetreibereien zum Erwerb dringend zu
warnen und ſehr bedauerlich wenn manche landwirthſchafte Fachblätter

wie vor Kurzem der Praktiſche Landwirth fie einpfehlen Unſere
Landwirthſchaft hat einen viel zu ſchweren Stand um für derartige
unſichere Experimente Geld zu verſchwenden und wir hielten es darum
für unſere Pflicht dieſe Angelegenheit wie oben geſchehen kurz klar zu

legen Rixdorf Kühne
Kleinere Mittheilungen

s Gefälſchter Kleeſamen Daß feinere Sämereien befonders von
Fälſchern mit Sand vermiſcht werden um das Gewicht zu vermehren
iſt eine bekannte Thatſache Wie weit dieſe Betrügereien neuerdings
wieder getrieben werden zeigt eine Mittheilung von Schribaux in Paris
welcher in auf franzöſiſchem Markte verkaufter Kleeſaat 9,69 pCt gelb
gefärblen Quarzſand und 13,26 pCt Ackerſand von natürlicher braun
gelber Farbe fand d h alſo in einem Doppelcentner 22,95 kg Sand
Der Sack Kleeſamen koſtete auf dem betreffenden Markte im Frühjahr

ca 200 Fres 160 Mark die Beimiſchung von der r
Menge Sand wirft auf 100 Sack einen Gewinn von 3672 Mark ab
Bei einer polizeilichen Unterſuchung ſoll es ſich herausgeſtellt haben daß
zwei der erſten dortigen Samenhandlungen allein 11,000 kg Quarz
fand künſtlich gefärbt aus Jtalien bezogen und nach eigenem Geſtänd
niß als Kleeſamen verwerthet haben

S Zur Frage der Butterbereitung Es iſt von größter Wich
tigkeit daß der Rahm in ſüßem Zuſtande von der Milch genommen
werde Bei Anwendung der Centrifuge kommt dieſer Punkt allerdings
weniger in Betracht weil in dieſem Falle fehlerhafte Milch voraus
geſetzt keine Gefahr vorhanden iſt daß letztere in Sänerung übergeht
bevor ſie entrahmt iſt Nur dort wo die Milch zum Aufrahmen auf
geſtellt wird verdient die bezeichnete Forderung die größte Beachtung
Durch das ſorgfältige Abhalten ſchädlicher Fermente neben enſprechen
der Abkühlung der Milch ſowie durch das Aufſtellen in einem Raume
der ausſchließlich dem Zwecke dient läßt ſich das frühzeitige Sauer
werden der Milch verhüten Kann dann noch weiter darauf Bedacht
genommen werden daß in dem Milchranme eine ſich möglichſt gleich
bleibende nicht zu hohe Temperatur herrſcht ſo läßt ſich auch beim
Aufrahmverfahren der Rahm in ſüßem Zuſtande gewinnen Aller
dings erſchwert und vermehrt dieſes Verfahren die Arbeit nicht un
weſentlich und ſollte man dort wo die Verhältniſſe die Benutzung der
Centrifuge ermöglichen diefe zur Entrahmung der Milch verwenden
Dasjenige Aufrahmverfahren iſt nämlich das beſte bei dem der Rahm
unter möglichſter Verzögerung der Säureentwickelung in der Milch in
der kürzeſten Zeit gewonnen wird Es muß nämlich dahin geſtrebt
werden daß nicht allein der Rahm ſondern auch die entrahmte Milch
ſüß bleibt Auf dieſe Weiſe läßt ſich nicht nur eine Butter erzielen
die ſelbſt den höchſten Anforderungen gerecht wird ſondern auch die
ſüß bleibende Milch kann in der verſchiedenſten Weiſe Verwendung
finden

8 Die Frage wie bewahrt man die Kartoffeln am zwec
mäßigſten auf iſt nicht nur für den Landwirth ſondern auch für
jeden Haushalt von Bedeutung denn wenn auch durch das Lagern
der Kartoffeln unter allen Umſtänden ein Verluſt an Nährſtoffen her
beigeführt wird ſo ſteigt dieſer doch bei ſchlechter Aufbewahrung ganz
außerordentlich ganz abgeſehen davon daß dann die Knollen an Wohl
geſchmack verliren viele auch an Fäulniß zu Grunde gehen Als
Hauptregel gilt daß die Aufbewahrungsräume kühl und trocken ſein
müſſen während es keinen Unterſchied macht ob ſie dunkel oder er
leuchtet ſind Nach den Unterfuchungen von Profeſſor Nobbe ver
loren von 100 Th Stärkemehl kühl und trocken aufbewahrte Knollen
zwölf Theile warm und feucht aufbewahrte dagegen 46 Theile alſo
faſt die vierfache Menge Man ſchütte die Kartoffeln nicht zu hoch
auf weil ſie ſonſt nicht gut abdunſten können und leicht Fäulniß ein
triit auch leſe man kranke Knollen vorher aus da die gefunden auf
dem Lager leicht angeſteckt werden können Die Temvperatur ſoll mög
lichſt wenig über O Brad betragen Jn Kellern die nicht froſtfrei
ſind bedecke man die Kartoffeln mit Stroh oder dergleichen ſobald
die Gefahr des Erfrierens eintritt Letzteres iſt der Fall ſobald die
Temperatur mehr als 1 Grad unter Null ſinkt Gefrorene Kartoffeln
werden ſüß ebenſo ſolche die längere Zeit bei O bis zu 2 Grad unter
Null gelegen haben wobei ſie noch nicht erfrieren Dieſer Vorgang
beruht darauf daß in der lagernden Knolle fortwährend kleine Men
gen von Stärkemehl in Zucker verwandelt werden bei genügender
Wärme wird dieſer in Alkohol und Kohlenſäure umgewandelt und
ausgeathmet bei zu geringer Wärme aber hört die Athmung auf und
der Zucker häuft ſich im Geidebe an Süße Knollen ſind für den
Haushalt nicht werthlos beſonders wenn ſie noch nicht gefroren ſind
man bringe ſie einige Tage vor dem Gebrauch in einen warmen Raum
etwa in die Küche wo dann die Athmung wieder beginnt und der
Zucker verſchwindet Gefrorene Kartoffeln lege man zunächſt in kaltes
Waſſer und bringe ſie dann in einen froſtfreien aber nicht zu warmen
Raum oft können ſie dadurch noch gerettet werden Die Unterbrin
gung im Freien in ſogenannten Kartoffelmieten iſt übrigens der Ein
kellerung vorzuziehen

S Anban von Futtermais Wohl die wichtigſte Pflanze der
Gegenwart beſitzen wir in der Maispflanze beſonders in der ameri
kaniſchen Art des Pferdezahnmais die uns Futtermaſſen zu liefern
vermag wie wohl keine andere und der auch anhaltende Trockenheit
nur wenig zu ſchaden im Stande iſt Er gedeiht ſowohl auf Sand
als auch auf Lehmboden wenn derſelbe nur gut bearbeitet iſt und
Kraft zu bieten vermag Näſſe kann der Mais durchaus nicht ver
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