
VIII .

Gewinnung , Zubereitung , Bewahrung und "Zer¬
schleiß von Nahrungsmitteln , Hetränken und
sonstigen hieher bezüglichen Kennst - und Mr-

gnügungsinittelii.
a . Die Landwirthschaft .

123 . Ackerbau heißt in der weitesten Bedeutung das ganze
landwirthschaftliche Gewerbe ; im engeren Sinne aber derjenige Theil
der Landwirthschaftslehre , welcher sich mit dem Boden , der Natur
und den Eigenschaften der Pflanzen und der richtigen Art, sie anzu¬
bauen, zu ernten und zu benutzen, befaßt. Der Ackerbau ist für den
Staat überaus wichtig . Ein blühender Zustand desselben ist die
Grundlage des menschlichen Wohlstandes , während seine Vernachläs¬
sigung den Staat an den Abgrund des Verderbens bringen kann .
Daher sind auch ackerbautreibende Länder auf die Dauer der Zeit
immer die glücklichsten, zufriedensten und wohlhabendsten .

Die Landwirthschaft überhaupt ist eine der schönsten Beschäfti¬
gungen , wie sie auch die nothwendigste ist . Durch sie lebt der Mensch
in direkten Beziehungen zur Natur , und seine Existenz verknüpft ihn
im Großen mit ihren Schickungen und Segnungen . Die Geschichte
— heißt es in Spamer ' s mehrfach erwähntem Werke über die
Gewerbe und Industrie — hat diesen Bund bewährt. So lange
Menschen leben , haben sie die Natur genöthigt , ihre Versorgen » zu
sein ; aber beide standen zu verschiedenen Zeiten in verschiedenen Ver¬
hältnissen zu einander , je nachdem die Natur den Menschen
oder der Mensch die Natur beherrschte . Der Rückblick in
die Kulturgeschichte der Menschheit läßt uns 4 Bildungs - und Ent¬
wicklungsstufen derselben erkennen ; nämlich :

1 ) treten uns die Jäger - und Fischer - Völker mit ihrer
Abhängigkeit von der Natur und ihrem isolirten Leben entgegen . Sie
empfangen die Gaben der Natur , wo sie sich darbieten ; aber die
Verwendung derselben überschreitet nur selten den eigenen Bedarf .
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2) Sehen wir dann die Hirtenvölker im Umgänge mit der
Natur und den Menschen nomadisch von einer Statte zur anderen
ziehen . Das planlose Umherschweifen der Jäger und Fischer wird
zur geselligen Ordnung .

3) Durch den Ackerbau endlich wird das Verhältniß des
Menschengeschlechtes zur Natur und Menschheit ein noch innigeres.
Das Nomadenzelt wird zum Hause , der Weideplatz zur Heimath.
Die rohe Freiheit der Jäger und der Hirten unterwirft der Acker¬
bauer dem Gesetze ; denn der Besitz bedarf der Sicherheit und des
Schutzes. Aber dafür befreit er sich von der Abhängigkeit, in denen
die Jäger und Fischer zur Natur standen ; er beherrscht ihre Kräfte
und tritt mit ihr in das Verhältniß des gegenseitigen Gebens und
Empfangens . Der Pflug , so unvollkommen er auch am Anfange
war , wurde das Friedensschwert, mit welchem der Mensch die Natur
besiegte.

4) Endlich wird die Landwirthschaft durch den Handel und
die Industrie zur Volkswirthschaft erhoben . Die Menschen¬
familie wird zur Staatenfamilie, die Erfahrung zur Wissenschaft ,
der Ackerbauer zum Fabrikanten und Kaufmann ; die Natur durch
den Boden , der Mensch durch die Arbeit , und die Industrie
durch das Kapital vollenden in der Vereinigung ihrer Kräfte das
kulturgeschichtliche Bild der Menschheit auf dem Boden der Gegenwart»

Das Hauptproduct des Ackerbaues ist zunächst das Getreide
( die Cerealicn) . Der Charakter der Unentbchrlichkeit sichert ihm sei¬
nen Einfluß auf den Handel und den Werth der Dinge , und das
fortlaufende , nie unterbrochene Bedürfniß macht es zum sichersten
Maßstabe des letzteren und zum stabilen Gegenstände für den Ver¬
kehr . — Die vier Elemente des Getreides sind Weizen , Roggen ,
Gerste und Hafer . Sie repräsentiern hinsichtlich ihrer Natur,
ihrer Ansprüche , ihrer Neigungen und ihrer Bestimmung gewisser¬
maßen die Aristokratie , den Bürger - , Handels - und
Bauernstand und sind , wie diese Elemente der Gesellschaft mehr
oder minder überwiegend und angesehen . — Diesen folgen :

1 . Der Mais , aus Mittclamerika stammend . Derselbe wird
insbesondere in den Ver. Staaten von Nordamerika in ausgedehntem
Maßstabe gebaut und verwendet , und sein Anbau ist ebenso in Eu¬
ropa : in Spanien , Italien , in der Levante , Ungarn und Galizien
stark , und erstreckt sich seine Cultur auch über Tyrol nach der Schweiz
(Aargau ) und nach den Weingegenden . Man nennt ihn auch , da
er von der Türkei aus nach Ungarn kam , „ türkisches Korn"

, und
weil er von Italien nach Tyrol und den Rheingegenden gelangte,
„Wälschkorn " . In Ungarn und Galizien wird er „ Kukurutz " genannt,
und in Amerika „ Jndian -Korn"

, auch kurzweg „ Korn" . Der Mais
ist an nährenden Bestandtheilen eben so reich als Weizen oder Rog¬
gen , und enthält überdies noch eine Quantität Oel , welche ihm eine
mästende Eigenschaft giebt, d . h . den Fettansatz begünstigt.
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2 . Der Reis , aus Indien stammend , wo er , wie auch in China ,
das Hauptnahrungsmittel ist , und von wo er nach den Tropenlän¬
dern und gemäßigten Zonen aller Erdtheile sich verbreitet hat . In
Europa wird er zunächst in Spanien und in Italien angebaut . Dies
ist aber eine mühvolle und ungesunde Beschäftigung , die in Italien
zum Theil durch Alpenbewohner ausgeführt wird , welche deshalb zu
bestimmten Zeiten von ihren Bergen herab in die Ebene wandern ,
obschon diese wegen der Ausdünstungen des über dem Reise stehen¬
den Wassers von Fiebern heimgesucht wird . Der Reis gehört nicht
zu den sehr nahrhaften Stoffen . In Reisländern verfährt man aber
nach dem Grundsätze : die Menge muß es bringen ; denn. es soll in ' s
Unglaubliche gehen , welche Mengen dort manchmal auf einem Sitz
verzehrt werden . ( Aber , ist es bei uns nicht auch so mit der Kar¬
toffel ? - )

3 . Die Hirse stammt ebenfalls aus Ostindien , gedeiht aber
auch in gemäßigten Klimaten , und die Körner dienen als Gemüse ,
Suppe und Gebäck zur Nahrung ; bekannt ist auch der Hirsebrei mit
Milch , wozu allerdings gute Verdauungsmittel gehören .

Als Zwischenfrüchte und Futterstrohlieferanten dem Landwirthe
von Werth zählen wir hier nur kurzwegs auf : die Bohne und Fa -
seole ( Zwergbohne ) , sowie Pferde - und Saubohne ; die Erbse , die
für Land - , Garten - und Hauswirthschast von so großer Bedeutung
ist ; dieWicke ; die Linse , und der Buchweizen oder das Haide -
korn . — Dazu mögen auch Futtergewächse , Gräser und Klee¬
arten , Wurzel - und Knollengewächse , endlich auch die Handelsge¬
wächse rc . gerechnet werden , von denen allen wir an einer anderen
Stelle Erwähnung machen werden .

Das wichtigste Werkzeug des Ackerbauers ist — der Pflug .
Er ist unter allen anderen Dingen der mächtigste Hebel der Civili¬
sation gewesen und hat daher bei allen Völkern stets in hohen Ehren
gestanden . Das Pflügen ist die bedeutsamste Arbeit , welche der
Mensch mit dem Boden vornimmt . Er ist daher zum Symbol der
Herrschaft über das Erdreich geworden , und der Pflug wurde heilig
gehalten von jeher , in Dichtungen gepriesen und in Denkmälern ver¬
ewigt . An seine einfache Construction knüpfen sich die Erinnerungen
von der Entwicklungsgeschichte der Menschheit . Und bis zu seiner
Vervollkommnung zum Dampfpfluge liegt ein großes , inhaltsschweres
Kapitel der Menschcngeschichte. Doch wohl zur Freude des Wohl¬
gesinnten und des Verständigen wird die friedliche Pflugschaar den
endlichen Sieg über das den Segen des Fleißigen zerstörende , die
Gewalt aufrecht haltende und die Thorheit und den Wahn des
Menschen nähernde Schwert davon tragen . — Die Hebräer und
Egypter kannten den Pflug bereits ; aber erst bei den Griechen und
Römern hat er seine Geschichte. Die Erfindung des Pflugs wurde
der Demeter ( Ceres ) , der allernährenden Mutter ( also einer Frau !? ) ,
auch ihrem Lieblinge , dem Triptolemos von Eleusis , dessen Namen
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„dreimal gepflügter Acker " bedeutet , zugeschrieben . Andere bezeichnen
einen in Athen hochgeehrten Mann , Buzyges ( Ochsenspanner ) als
denjenigen , welcher den Griechen das Vorspannen der Rinder am
Pfluge lehrte . Die Römer verbesserten ihn wesentlich . Bei Grün¬
dung von Städten zogen die Römer die Mauerfurche mit dem mit
einem Ochsen und einer Kuh bespannten Pfluge , und bei der Zer¬
störung derselben wurde die Stätte gepflügt und damit angedeutet ,
daß sie nicht wieder bebaut werden sollte . — In China führt der
Kaiser an einem von den Sterndeutern hiezu bestimmten Tage den
Pflug zu Ehren des Ackerbaues . Er bereitet sich hiezu durch drei¬
tägiges Fasten vor , läßt seinen Vorfahren durch 12 Würdenträgern
auf dem Begräbnißplatze den Beginn des Festes melden , legt seinen
kaiserlichen Schmuck ab und Pflügt nach Opfer und Gebet an Tien ,
den Gott des Himmels , einige Furchen mit einem lackirten und von
Ochsen mit vergoldeten Hörnern gezogenen Pfluge . Auch der edle,
menschenfreundliche Kaiser Joseph II . , welcher ein ebenso warmes ,
als auch viel verkanntes Herz für das Wohl seines Volkes in der
Brust trug , ehrte den Pflug durch seine Hand , welche der Mensch¬
heit das Toleranzedikt niedergeschrieben hatte . — Bayern hat in der
neuesten Pariser Ausstellung eine vollständige Geschichte des Pfluges
in 42 vollständig naturgetreuen Modellen ausgestellt , von dem egyp -
tischen Krummholze an bis zum amerikanischen Eaglepflug . — Welch '
eine Unzahl von Verbesserungen , ja sogar neuen Maschinen u . dergl .
sind in dieser Zwischenzeit erfunden worden , zum besseren Betriebe
der Landwirthschaft , zur praktischeren Ersparung der menschlichen
Kräfte ! Es gehört hiehcr nicht geradezu , diesen Erfindungen und
Verbesserungen unmittelbar zu folgen , und wir werden nur gelegent¬
lich darauf eingehender zu sprechen kommen können , wo die Frauen¬
arbeit überhaupt in Berührung mit den neueren Ackerbauwerkzeugen
und Maschinen kommt . Es seien uns hier nur einige Andeutungen
hierüber erlaubt . Z . B . bis zum Jahre 1854 waren in Amerika
Patente ertheilt worden auf : nicht weniger als 111 Getreide - und
Gras - Mähmaschinen , 372 Pflüge , 153 Strohschneidemaschinen , 163
Schwingmaschinen und 378 Dreschmaschinen .

Es giebt Leute , welche in ihrem beschränkten Sinne über diesen
Erfindungseifer lächeln können . Aber gerade diesem Wetteifer allein ,
unterstützt von einer verständigen Patentgcsetzgebung , wie sie nur
Amerika allein besitzt , gelingt es , allmählich das Vollkommenste zu
erreichen . — Und verdankt nicht die Landwirthschaft gerade den Zjan-
kees die werthvollsten landwirthschaftlichen Maschinen ? — - Im Jahre
1861 ( während noch der Bürgerkrieg in dem Lande wüthete ) wur¬
den in Amerika 25 Bienenkörbe , 51 Cultivatoren , 70 Erntegeräth -
schaften , 26 Wälschkornsteckmaschinen , 41 Pflüge , 45 Säemaschinerien
und mehrere andere Feld - und Gartengeräthschaften patentirt , und
der „^ msrie . ^ xrieultur ." sagt bei dieser Gelegenheit : „Die Nach¬
frage , welche solche Erfindungen verlangt und veranlaßt , zeigt , daß
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die Farmer nicht mehr mit dem alten Schlendrian zufrieden sind,
sondern daß sie sich nach etwas Besserem und Neuerem umsehen . " —
Die Verdienste Amerika ' s um die landwirthschaftlichen Maschinen
werden insbesondere auch auf das beste von Herrn I . Pintus ,
Maschinenfabrikanten in Berlin , anerkannt , der als officieller Bericht¬
erstatter im amtlichen Bericht über die letzte Londoner Industrie -
Ausstellung ( Bd . 3 , Heft XV . , S . 260 ) sagt : „Es ist hier wohl
am Orte , sich des Umstandes zu erinnern , daß Europa einen großen
Theil der neuerdings in Gebrauch gekommenen , oft überraschend sinn¬
reich erfundenen und mit der größten Geschicklichkeit construirten Ge -
räthe für Haus und Hof , Wald und Feld ihrem Ursprünge nach den
Köpfen und Händen der fleißigen Amerikaner verdankt .

" — In
Bezug auf die Anwendung von Ackerbauwerkzeugen steht England
weit voran , und diesem Umstände hat es zu verdanken , daß es be¬
sonders durch die Drainage seine Kornproduction so gewaltig hat
vermehren können . Belgien und Frankreich sind die nächsten auf der
Bahn , die England vorgezeichnet , und dem gegebenen Beispiele rascher
gefolgt , als — Deutschland ; was um so mehr bemerkt werden
muß , als in den beiden eben genannten Ländern die große Zersplit¬
terung des Bodens die Drainage sowohl , als die Anschaffung kost¬
spieliger Maschinen erschwerte .

In Amerika erfreut sich der Farmerstand ohne Unterscheidung
der höchsten Geltung ; während man bei uns den Unterschied zwischen
dem Gutsbesitzer und dem Bauern kennt , der gerade nicht immer den
Groß - oder Kleinbesitz zum Maßstabe hat . Und daß in Amerika
das Farmerleben seine besonderen Reize haben muß , laßt uns der
Umstand schließen , daß so viele Deutsche der gebildeteren Stände ,
welche die politischen Wirren unseres Vaterlandes in die Verbannung
getrieben haben , auf den Farmen des nordamerikanischen Westens ein
Asyl fanden , die Feder mit dem Pfluge vertauschten und sich ein
Heimwesen schufen , das sie nun kaum mehr mit der alten Heimath
vertauschen möchten . — Das Leben des Farmers in Amerika fließt
auch ruhiger und freundlicher dahin , als das anderer Menschen . Auf
dem Lande herrscht mehr reiner und wirklicher Lebensgenuß . Denn
die Scenen , welche sich vor dem Landbewohner entfalten , und die
Gegenstände seiner täglichen Betrachtung sind darauf berechnet , ihn
froh und glücklich zu stimmen . — In seinen häuslichen Verhältnissen
ist der Landmann in der Regel weniger abhängig , als jeder andere
Mann . „ Wir hegen stets ein inniges Dankgefühl dafür , daß wir in
eines Farmers Haus geboren und unter ländlichen Scenen aufgewach¬
sen sind ; daß wir ein Stückchen amerikanischen Bodens unter unse¬
ren Füßen haben , den wir den unsrigen nennen , und auf dem wir
und unsere Kinder Gesundheit , Brod und bürgerliche Stellung gewin¬
nen . " So sagt der Redacteur des „ ^ inerte , ^ xrie ." — Die Far¬
mer , sind sie nicht größtentheils unabhängig von der Welt ? Die
Farm liefert ihnen ja fast jedes Lebensbedürfniß in einer Fülle , daß
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das Ueberflüssige ausgetauscht werden kann . Auch sind die Verrich¬
tungen u . s. w . des Farmers — leichter , als die anderer Menschen .
Seine Arbeit ist bei weitem nicht so körper - und geisterschöpfend , als
die des Kaufmanns oder der Handwerker . Statistische Berechnungen
weisen nach , daß in Bezug auf das Lebensalter gerade der Farmer
zu den begünstigten Klassen gehört . „ Er hat gute , gesunde Nahrung
in ihrer besten Beschaffenheit ; frische Milch und Butter , frisches Fleisch
und Gemüse und Eier . Er verrichtet seine Arbeit in der freien Luft ,
und einen großen Theil des Jahres über nur mit so viel Mühe , als
eben zur Förderung einer guten Verdauung nothwendig ist ^ ) ; der
Kopf wird nicht übermäßig angestrengt ; keine niederbeugende Sorge
in Bezug auf die Unsicherheit des Geschäftes oder über Wechsel , die
pünktlich auf die Stunde bezahlt werden müssen , widrigenfalls das
Haus fallirt , bedrückt ihn . Seine Bank , der Boden , empfängt alle
seine Depositen , und derselbe ist stets bereit , Dividenden zu bezahlen .
Schaut auf jenen Wälschkornspeicher , gelb wie Gold , und stets gegen
dasselbe zu vertauschen . Schaut auf jene Schweine mit breiten Hin -
tertheilen und glatten Seiten ; jedes ist ein wandelnder Geldsack , der
täglich an Gewicht zunimmt . Blickt auf jenes fette Rindvieh und
jenes Gespann 6Inek lkawli8 . In jedem dieser Thiere ist eine kleine
Münzstätte , welche dem Eigenthümer alle Sorgen um Geld erspart
und sein Leben zum Schauplatze dankbarer Arbeit macht, " — sagt
der „ ^ merie . ^ .xrie .

" — Ein Farmer — heißt es in diesem Blatte
ferner — ist für etwas Besseres geschaffen , als daß man seinen
Werth blos nach der Muskelstärke taxire , und sein Weib soll nicht
glauben , daß sie ihren Beruf ausfülle und ihre Weiblichkeit in' s
schönste Licht setze , wenn sie blos ihre häuslichen Arbeiten verrichtet .
Sie hat eine höhere Bestimmung , als Strümpfe zu flicken , Butter
und Käse zu machen u . dergl . All ' diese Beschäftigungen im Hause
und auf der Farm sind nur das Mittel für das wahre Leben , das
sie dort führen sollen . Landbau mit allen Herrlichkeiten , welche ihn
umgeben , ist nicht besser, als Schlotsegen mit seinem Ruß und seinem
Schweiße , wenn der Mensch nicht durch seine Arbeit erho¬
ben wird . Der Mensch soll hart arbeiten , aber dabei fröhlich sein
und einen edlen Zweck im Auge haben . Auf dem Lande nämlich
sollte Tugend am besten gedeihen , Leib und Seele am gesundesten
sich entwickeln, der Versuchungen sollte es dort am wenigsten geben,
das gesellige Leben sollte die Seele mit ihren edelsten Reizen schmücken ,
das Leben am ruhigsten dahinfließen , am längsten dauern , glücklich
sein in seinem Verlaufe und in seinem Ausgange . Dies ist ein wohl -

erreichbares Ideal des Landlebens , das sich auf die Natur des Be¬

rufes gründet , den der Landmann zu erfüllen hat , sowie auf das

* ) Man bedenke , daß er mit verbessertem Ackergeräte und mit Maschinen
arbeitet , welche ihm gerade die beschwerlichsten Verrichtungen abnehmen .
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allgemein anerkannte Bedürfniß des menschlichen Gemüthes , Glück¬
liche um sich zu haben , um — selbst glücklich sein zu können. —

Wie weit es in Amerika thätige Farmer in der Wohlhabenheit
bringen können , beweist Jakob Strawn in Illinois , der sich deu
Namen eines Ricsenfarmers erworben hat . Er kam arm in diesen
Staat , und jetzt nennt er 30,000 Acker sein Eigenthum , beschäftigt
ZOO— 300 Personen und hält 5000—6000 Stück Rindvieh . Und
solche Beispiele stehen drüben nicht vereinzelt da . — Indessen darf
sich auch Europa eines Mannes rühmen , der Landwirth ist , dessen
Streben aber noch höher geht , als blos auf einen ausgedehnten Land¬
besitz und auf die Beschäftigung von ein paar Hundert Menschen .
Wir meinen Herrn Friedrich Werther in Ofen . Derselbe be¬
treibt nicht blos die Feldwirthschaft rationell , insbesondere unter
Versuchen zur Acclimatisirung ausländischer nützlicher Gewächse für
Handel und Gewerbe ; sondern er ist überdies auch zugleich Besitzer
mehrerer bedeutender industrieller Etabliffemens. Er betreibt eine Ma¬
schinenfabrik , eine großartige Kunstdampfmühle, das erste Privat -
unternehmen der Art in Ungarn ; — eine Graupenfabrik , die einzige
in Ungarn, liefert 12 Sorten ; — eine ausgezeichnete Spiritusbren-
nerci mit Preßhefenfabrikation ; eine umfangreiche Dampfbrodbäckerei
mit etwa 200 Verkauföplätzen in Ofen und Pesth ; sowie endlich
eine Malz- Badeanstalt . — Ist das nicht ebenfalls ein Riesen - Land -
wirth und Industrieller zugleich , vor dessen segensreicher Thätigkeit
man mehr Achtung haben muß , als vor jener der Dreyse ' s und
Krupp ' s , von denen in unseren Tagen so viel Wesens ist , und die
nur dem barbarischen Kriege, dem Zerstörer der Wohlfahrt der Völ¬
ker , dienen ? — Und die Schweiz , — wenn von der Landwirthschaft
die Rede ist , kann sie zwar nicht förmlich als ein ackerbautreibendes
Land in die Reihe sich stellen. Bemerkenswerth ist aber , daß es die
Landwirthschaft (als Nebenarbeit) ist , welche der in den Bergen be¬
triebenen Hausindustrie des fleißigen biederen Schweizervolkcs einen
sichern Rückhalt bietet. Und daß es dort Bauern giebt , die nicht
blos mit den Fäusten , sondern auch mit dem Hirne arbeiten, beweist
die Bemerkung, die einst gelegentlich ein Schweizer Landmann machte .
„Ich füttere mein Land , ehe es hungrig wird ; ich laß es ausruhen ,
ehe es ermüdet ist , und ich befreie es vom Unkraut , ehe es zu spat
ist, " sagte er .

Die Löhne für ländliche Arbeiter stellen sich in Amerika jetzt
folgendermaßen: Der durchschnittliche Lohnbetrag für weiße Ar¬
beiter beläust sich auf § 28 pr. Monat , ohne Beköstigung , oder
K 15 . 50 mit Beköstigung . Freigelassene Farbige verdienen dagegen
K 16 ohne und K 9 . 75 nebst Beköstigung . In Kalifornien, wo in¬
dessen auch alles Andere viel theurer ist , steht der Lohn der Farm¬
arbeiter auf K 45 ; in Massachusetts auf K 38. In den östlichen
Staaten rechnet man als durchschnittlichen Lohnsatz K 33 . 30 ; in
den mittleren Staaten S 30 . 10 ; in den westlichen Staaten K 28 . 90 ,

21
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und im Süden die Arbeit der freien Farbigen K 16 . — In Groß¬
britannien betragen die Löhne der Farmarbeiter , und zwar in Eng¬
land und Wales , 11 8 . 6 6 . wöchentlich ; in Schottland 12 8 . 9 6 .
und in Irland 7 8 . — Daß die Löhne des landwirthschaftlichcn Ge¬
sindes in Schottland am höchsten stehen , rührt von der allgemeinen
Bildung des Volkes , welche die Folge des dort seit drei Jahrhun¬
derten beobachteten allgemeinen Schulsystems ist , her , und der bessere
Stand der Löhne in England überhaupt hat sehr viel der Einfüh¬
rung von landwirthschaftlichcn Maschinen zu danken . — Dagegen
steht in Frankreich , das von seiner Gesammtbevölkerung bei weitem
mehr als die Hälfte mit Ackerbau u . s. w . beschäftigt , der Taglohn
der landwirthschaftlichen Arbeiter im Durchschnitte nur auf 1 Frc .
10 Cent . , welcher Lohn während der 150 Tage aufgezehrt wird , die
man als nicht zur Feldarbeit geeignet annehmen kann , so daß die
Taglöhner nicht mehr als 3 — 400 Frcs . im Jahr zu ihrem Lebens¬
unterhalte und demjenigen ihrer Familie verdienen . Was Wunder ,
wenn sich die ländliche Bevölkerung von der Ackerbaubeschästigung
wegwendet und in den Städten und in Fabrikdistricten Erwerb sucht?
Was Wunder , daß man allenthalben über den zunehmenden Mangel
von ländlichem Gesinde klagt , in Frankreich , wie in Deutschland , in
Norddeutschland , wie in Süddeutschland . In Mecklenburg wandert ,
aus naheliegenden Gründen , die ländliche Bevölkerung aus , und in
Folge des wachsenden Mangels von Arbeitskräften gingen schon i . I .
1865 ( nach einem dem Landtage gemachten Berichte ) dem Lande
nicht weniger als 21,000 Last Korn zu Grunde . Im Jahr 1864
sind die Kartoffeln in Masse auf dem Lande erfroren , weil man keine
Leute hatte , sie frühzeitig einzubringen . — In Mecklenburg kann der
Auswanderung und dem Mangel an ländlichen Arbeitern einzig und
allein nur ein zeitgemäßes , liberales Regiment abhelfen . Was Pri¬
vatleute etwa thun könnten , wäre in demselben Sinne , und noch einen
Fortschritt weiter in der Art , wie der bekannte landwirthschastliche
Schriftsteller Thünen ihn schon seit mehr als 20 Jahren auf sei¬
nem Gute Tellow eingeführt hat , der das System der Betheili¬
gung der Arbeiter am Gewinne hier praktisch in Anwendung
brachte . Alle Dorfbewohner , welche auf dem Gute arbeiten , sowie
der Lehrer , Schäfer und die Handwerker , erhalten von der Einnahme ,
welche 5600 Thaler ( den Zins des Gutswerthes ) übersteigt , einen
Antheil . ' Dieser Gewinn ^wird in die Sparkasse niedergelegt und nur
in Krankheitsfällen oder im A ) . Jahre ausbezahlt . Der Durchschnitt
der so > in etlichen und 20 Jähren angesammelten Kapitalien betrug
bereits 300 Thlr . pr .' -Kopf ^ '

gewH ^ ein schöner Erfolg ! — Dies ver¬
dient überall Nachahmung . ' lgnigU al ,

' " Im Allgemeinen rst ^äb.er lbMBehandlung des Gesindes auf dem
Lande dieJirsache , daß dasselbe ^ irg 'en

'dwo anders es besser zu finden
sucht. ' Zu viel Leute bringen ' die '

physische Bequemlichkeit ihrer Dienst¬
boten zu wenig in Anschlagt Mäw ' giebt ihnen die roheste Kost. Sie

! -
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müssen zu zwei und drei in Räumen schlafen , die nicht einmal den
Namen einer Kammer verdienen , ja oft zu zwei in Einem Bette .
Und was das für Marterinstrumente , oder welche Pfühle voll Krank¬
heitsstoff diese sind ! — Außerdem , daß die Dienstboten nicht allein „vom
frühen Morgen bis zum Sonnenuntergang " zur Arbeit angehalten
werden , können die Dienstherren doch nicht genug kriegen , und ver¬
langen , nachdem schon die volle Tagesarbeit vollbracht ist , darüber
und immer noch mehr , je williger der Dienstbote sich zeigt . — Bes¬
seres und abwechselnderes Essen , eine freundliche Schlafkammer mit
gesunden Betten ( die auch noch die billigsten sind) , hinlängliche Mit¬
tagsruhe und zeitiges Heimkehren vom Felde am Abende , sowie freund¬
liche Behandlung lohnt sich sicherlich schon durch den guten Willen der
Arbeiter , durch freiwillig geleistete bessere und mehr Arbeit . —
Hauptsächlich aber würde , sagt auch der „^ merie . ^ grie .

"
, viel ge¬

wonnen sein, wenn Dienstboten so gestellt wären , daß sie ein Interesse
an dem Erfolge der Farm hätten , — wenn ihnen z . B . eine Extra¬
bezahlung versprochen werden würde für den Fall , daß sie das Er -
trägniß der Ernte über den Durchschnittssatz brächten .

Ganz dieselben Verhältnisse , wie sie bisher erörtert worden sind,
gilt auch von der Stellung des weiblichen Gesindes auf dem Lande .
Aber eine Erscheinung ist auffallend . Während in Deutschland sich
die Landmädchen in die Städte drängen , nicht so sehr , um in Fa¬
milien zu dienen , sondern um — Nahterinnen zu werden ; wenden
sich in Amerika Frauenspersonen immer mehr den Farmarbeiten zu.
Unstreitig wirkt hierbei der Umstand mit , daß auf den amerikanischen
Farmen bereits die schwersten Verrichtungen den Maschinen übertra¬
gen sind. — Aber nicht blos als Dienstboten wenden sich die Ame¬
rikanerinnen der Landwirthschaft zu , sondern sie zeigen auch im selbst-
ständigen Betriebe derselben , was Fleiß und Unternehmungsgeist ver¬
mögen . Im Westen des Staates New Aork z . B . sind , wie in
in Ohio , Michigan u . s. w . Frauen , welche nicht blos ihre Farmen
selbst bewirthschaften , sondern die auch sogar selbst mit auf dem Felde
arbeiten , die Pflügen , säen und ernten mithelfen u . s . w .

Virginia Penny zählt folgende Fälle auf , in denen Frauens¬
personen Feldarbeit besorgten oder Farmen selbstständig bewirth¬
schafteten .

In den Adirondack - Bergen im Staate New Zjork lebt ein Far¬
mer , Namens Arnold , mit einer Familie von 13 Kindern ( 12 Mäd¬
chen und 1 Knabe ) , welcher sich vom Feldbaue , der Jagd und dem
Handel nährt . Den Feldbau betreiben größtentheils die Mädchen ,
welche Pflügen , säen , eggen und ernten . Zwei dieser Mädchen allein
sollen während Eines Winters 500 Bushel Hafer mit gewöhnlichen
Dreschflegeln gedroschen haben , während Vater und Mutter auf den
Handel ausgezogen waren . Sie verrichten alle Arbeit , die vorkommt ,
so gut wie es männliche Arbeiter nicht anders vermöchten , sind da¬
bei friedsam und bescheiden, und leben so zurückgezogen, daß sie gegen
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Fremde scheu wie ein Reh sind. — An der Westseite des Scioto ,
eines Flusses in Ohio , nahe bei Colnmbus , liegt u . A . eine Pflan¬
zung von 600 Acker , auf welchem 25 deutsche Mädchen beschäftigt
waren , dem Pfluge zu folgen und die Schollen auseinander zu hacken ,
wofür sie 62 ^ Cts . Taglohn erhielten . — An einem anderen Orte
des Staates Ohio bewirthschaften zwei Schwestern eine Farm von
300 Acker , und bei Media , im Staate Pennsylvanien , verwaltet ein
anderes Schwesternpaar eine ziemlich große Farm . — Noch mehr
solcher Beispiele , sagt die Verf . , haben wir aus der Zeit des letzten
amerikanischen Bürgerkrieges , wo die Frauen und Kinder solcher
Farmer , die in den Krieg gezogen waren , um zum großen Theile
nicht mehr zurückzukommen , die Bewirthschastung der Güter über¬
nahmen , mit Fleiß und Liebe in allen Zweigen der Landwirth -
schaft mit eigener Hand Zugriffen und sich an die härteste Arbeit ge¬
wöhnten . Auch fanden in Ermangelung männlicher Arbeiter damals
Tausende von Frauenspersonen Arbeit auf dem Lande , wie mit Jä¬
ten der gelben Rüben und Mangelwurzeln , Pflanzen von Kraut , Ta¬
bak u . dergl . , Beihülfe in der Heuernte , auf dem Wälschkorn - und
Kartoffelfelde u . s. w . Sie erhielten 50 — 80 Ets . pr . Tag und ihre
Arbeitgeber waren ganz wohl mit ihnen zufrieden . „ Es würde uns —
sagt ein Amerikaner Journal in Bezug auf die Beschäftigung von
Frauen beim Ackerbau — sehr leid thun , das weibliche Geschlecht in
Amerika jener harten Arbeit unterworfen zu sehen, wie es in Europa
geschieht ; allein Niemand wird diese Beschäftigung im Freien , wenn
sie nicht die Kräfte der Frauen zu sehr in Anspruch nimmt , in einem
anderen Lichte betrachten , als daß sie für diejenigen , welche sich der¬
selben unterziehen wollen , nur wohlthätig wirke . — Es kommt eben
auf eine kräftige Constitution an , wie es z . B . vor einigen Jahren
zu Thor auf der Agrikultur -- Ausstellung von Vaucluse einer jungen
Frauensperson von 20 Jahren gelang , den Preis im Wett - P flü -
gen zu erhalten .

Wir müssen nochmals auf die harte Zeit der Prüfung zurück¬
kommen , welche über die amerikanische Union verhängt war ; denn
die Geschichte jener Jahre enthält zu glänzende Zeugnisse sowohl für
den Patriotismus der Frauen , als auch für ihre Tüchtigkeit
und Fähigkeit in der Arbeit . Amerikanerinnen des Westens
waren es , welche ihre Männer ermuthigten , in den Krieg zu ziehen
und sich gern bereit erklärten , die Sorge und Verantwortlichkeit der
Leitung der Feldarbeiten während ihrer Abwesenheit auf sich Zu neh¬
men . — Von 14 amerikanischen Mädchen lasen wir , die einem be¬
jahrten Farmer in Rockingham Co . ( N . H -) , der seine 3 Söhne in
den Krieg geschickt hatte , bei der Ernte halfen und eigenhändig für
ihn lOO Bushel Wälschkorn enthülsten . — Und wohl manchem Far¬
mer , der nach Ablauf seiner Dienstzeit gebrochen von den Mühen des
Feldzugcs oder gar verwundet , im Herbst an seinen Herd zurückge¬
kehrt war , pochte das Herz freudig beim Anblicke der gefüllten
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Scheunen und Kornböden , und des reichen Vorrathcs von Winter -
proviant aller Art , und dankte dem Himmel , daß er ihm ein Weib
gegeben , welches durch Sparsamkeit und verständige Leitung es ver¬
mocht hatte , den Haushalt mit Hülfe von Greisen , Frauenspersonen
und Knaben so herrlich im Stande zu halten . — Noch mehr , ob¬
gleich ihr Haushalt der Mittelpunkt ihres Sorgens und Strebens war ,
hatten diese trefflichen Weiber doch noch immer Zeit und Muße da¬
zu gefunden , das Werk der Sanitätscommission ( für die Armee ) zu
fördern und zu unterstützen , indem sie Wolle spannen , Socken strick¬
ten , Wäsche nähten , Früchte einmachten u. s. w . — Wir wären wohl
im Stande , wahrhaft erhebende Erzählungen von dem patriotischen
Herzen und von dem Arbeitssinne amerikanischer Frauen hier folgen
zu lassen, würde es der Raum dieses Buches gestatten * ) .

Nach dem Vorstehenden wird es doch schwer halten , die in
Deutschland gang und gäbe Ansicht , daß Frauen nicht im Stande
sind , der Verwaltung eines landwirthschaftlichen Gutes vorzustehen ,
aufrecht zu erhalten ; eine Behauptung , die bei uns gemacht wird ,
wo wohl Hunderte , ja Tausende bäuerlicher Wittwen mit ihren Kin¬
dern , ohne sich wieder zu verehelichen , zu wirthschaften pflegen , abwar¬
tend , bis eines derselben herangewachsen ist , das elterliche Gut über¬
nehmen zu können . — Wir wollen zu allem Ueberflusse noch die
Ansicht des Amerikaners , dem man gewiß das Praktische nicht
absprechen kann und der sicherlich kompetent in der Sache ist , hören .
Freilich müssen die Leser auch das Eigenthümliche der amerikanischen
Anschauungsweise , und die in diesem Aufsätze sich mehr als naiv
erweisende Darstellungsart mit in den Kauf nehmen . Die Haupt¬
sache leidet darunter ja keinen Schaden . Wir entnehmen hiezu dem
„ Hmerie . einen seiner populären Aufsätze , überschrieben :
„Besuch bei einer Landwirthin .

"

„ Eine Landwirthin !" ruft eine schöne Leserin mit Lilienarmen .
„Die Welt ist über diesen Begriff hinausgewachsen .

" — Ja , und
möglicher Weise wird sie , sage ich , zu ihm wieder zurückwachsen. Denn
das einzige Recht des Mannes auf einen bestimmten Wirkungskreis
besteht darin , daß er sich demselben gewachsen erweise . Diese Haupt¬
probe bestehen aber in der That nicht so viel Landwirthe , als man
glauben sollte .

„Nun , was versteht ihr denn unter einem Landwirthe ? " Ant¬
wort : Nun , nicht gerade einen schmutzbedecktcn Zweifüßler , mit straf¬
fen Armen und ein Paar Händen , die mit Nhinoceroshaut überzogen
scheinen.

'
Solche findet man in großer Anzahl auf den Plantagen

des Südens , in die rohesten Stoffe gekleidet und an die härteste
Arbeit das ganze Jahr hindurch gewöhnt , Holz hauend , Baumstämme

* ) Siehe u . A . : „Was eine patriotische Frau vermag ? " ( Neue Bahnen
Nr . 14 , 1867 ) und „Wie eines Weibes Ausdauer eine Heimath erwarb ? (Neue
Bahnen Nr . 15 , 1867 ) ; auch in der Wiener „Vorstadt -Zeitung " abgedruckt.
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rollend, Gräben ziehend , pflügend , umhackend und erntend . — Das Ge¬
schlecht entschuldigt zwar keine Arbeit. Allein es ist nicht nöthig , daß
Mann oder Frau eine dieser Arbeiten verrichte , um einen ausgezeich¬
neten Landwirth zu machen . Es ist nicht nothwendig, daß ein Mau¬
rer seinen eigenen Mörtel mische oder die Backsteine sich auf der
eigenen Schulter zutrage. Es kann Jemand ein Baumeister sein,
ohne daß er Bretter hobelt , das Bauholz behaut , Nagel eintreibt,
oder bei irgend einer Einzelnheit des Baues behülflich ist . Ein Ge¬
neral braucht keine Kanone abzufeuern oder mit dem Schwert oder
Bajonette zu fechten, und doch kann er in der Kriegskunst wohlerfah¬
ren sein . Starke Glieder und zähe Muskeln bilden noch keinen Far¬
mer. Wir haben deren zwar genug auf den meisten amerikanischen
Farmen . Jeder ist gut an seinem Platze ; allein er leistet nicht mehr ,
als die thierischen Muskeln, welche unsere Mäh - und Erntemaschinen,
die Rechen und Drillmaschinen, die Pflugeggen und die Hauen , die
so viel zur Erleichterung der menschlichen Arbeitskraft beitragen , oder
sie ganz unnöthig machen, in Bewegung setzen . Die Hauptsache beim
Farmen ( Landwirthschasten) ist — das Gehirn ! Und ich stelle mir
vor , diesesGehirn ist bei Männern undFrauen ziemlich
dasselbe . Alte Philosophen hatten zwar in dieser Beziehung ihre
eigenen Grillen , und sind, da die Welt nur etwas schneller geht , als
ihre etwas zu bedächtigen und umständlichen Untersuchungen , auch bis
auf den heutigen Tag darüber noch nicht einig geworden . Welche
Meinungsverschiedenheit aber auch über diesen Punkt existiren mag,
darüber kann wenig Zweifel herrschen , ob die Frauen nicht auch fähig
seien , den Betrieb der Landwirthschaft in die Hand zu nehmen . Er
ist nicht schwieriger , als viele Dinge , die sie mit aller Geschicklichkeit
und Erfolg leiten. — Es gehört gewiß ebenso viel Verstand dazu ,
einen Frauenanzug geschmackvoll zu Stande zu bringen , besonders
wenn die Mode berücksichtigt wird, als die Bestellung einer Farm zu
leiten. Ersteres gelingt ihr vortrefflich ; sie hält einen Laden mit
Galanteriewaaren ; sie leitet eine Bäckerei ; sie kann Schrift setzen ,
Bücher binden , Bücher lesen und schreiben , Singen , Malen und sich
selbst als Bildhauerin unsterblich machen. Warum sollte nicht ein so
begabtes Wesen eine Farm leiten können ?

„Frau Grün dp hat es gethan , und somit die Frage für ihr
Geschlecht beantwortet . Sie ist eine nahe Nachbarin meines Freun¬
des Higgins . Er , Herr Higgins nämlich , machte sich über ihren
Entschluß , Landwirthschaft zu treiben , lustig . Als sie anfing , sagte
er , es sei gerade so , als wenn man einer Frau die Leitung eines
Schiffes anvertraute . (Ist auch schon geschehen , wie wir noch hören
werden .) Allein er ist seitdem zu anderen Vorstellungen gekommen ,
da sie ihn einigemal bei den Ausstellungen aus dem Felde schlug
und letztes Jahr den Preis für die Musterfarm in dem Grafschafts¬
bezirk erhielt, wo Higgins selbst als Mitbewerber auftrat. Ich muß
meinem Freunde indeß die Gerechtigkeit widerfahren lassen , daß er
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sich bei dem Urtheile der Preisrichter beruhigte . — Es standen ihr
allerdings einige außergewöhnliche Vortheile zu Gebote ; allein diese wa¬
ren nicht der Art , um ihr eigenes Verdienst zu schmälern . Sie war
nämlich eine Wittwe im Alter von 30 Jahren , hatte sechs Kinder
und besaß eine hübsche Milchwirthschaftc -farm mit gutem Viehstand ,
die jedoch nur zur Halste bezahlt war . Sie konnte dieselbe verkau¬
fen , verpachten oder selbst bestellen. Sie entschied sich für das letz¬
tere , und die Leute , welche mit solchen Verhältnissen genau bekannt
sind , behaupten , daß sie selbst noch besser und verständiger gewirth -
schaftet habe , als ihr verstorbener Mann , welcher doch nach dem
öffentlichen Urtheile ein sehr guter Farmer gewesen sein soll . Na¬
türlich hatte sie Einiges zu lernen . Welcher vernünftige Mann muß
und thut dies nicht in jedem Zweige menschlicher Bestrebung , und es
bleiben ihm doch noch viele Dinge unbekannt . Sie hat ein vortreff¬
liches Urtheil über Pferde und Rindvieh und würde eine bessere Ent¬
scheidung in den Ausstellungen abgeben , als Viele , welche bis jetzt
als darin competent angesehen werden . Es würde dem Gegner von
Frauen eine andere Vorstellung beibringen , wenn er sie die feinen
Eigenschaften ihres Lieblings - Chaisenpferdes und die Leistungen ihrer
veredelten Devons und Ayrshires auseinandersetzen hörte . Ist es ganz
weiblich , Pferde und Kühe zu malen ; warum nicht auch , sie zu be¬
sitzen und sie zum Vergnügen und zum Nutzen zu verwenden ? Wenn
die Frage erlaubt wäre : ist nicht eine hübsch angekleidete Frau so
anziehend auf einer grünen Wiese , wenn sie die überwäfferigen Augen
ihrer grasenden jungen Kühe , ihre glatte Haut und ihre schwellenden
Euter preist , als wie in einer Bildergallerie , wo sie dieselben Dinge
auf Leinwand bewundert ? Der Geschmack einer Frau für Form und
Farbe ist im Allgemeinen so fein , wie der eines Mannes . Warum
sollte derselbe nicht gebildet werden an der Wolle auf dem Rücken
des Schaafes , ebenso wie am Gewebe im Empfangzimmer ? Frau
Grundy konnte nie einen Grund dafür einsehen und kann recht
wohl ein Merinoschaaf von einem Southdown unterscheiden , und
schämt sich nicht dieser Kenntniß . — In der Verzierung ihres Wohn¬
hauses hat sie an den Anlagen ihres Mannes große Verbesserungen
vorgenommen . Die wild wachsenden Büsche verschwanden an den
Zäunen , und Bäume wurden längs der Straße und dem Chaisen -
wege gepflanzt , der zum Hause fuhrt , das auf einer Anhöhe , etwas
weg von der Straße steht . Wohnhaus und Scheuer genießt den
Schutz eines Gürtels von Immergrün , woran der verlebte Herr Grundy
gar nie gedacht hatte .

„ Kurz , das Resultat ihrer dreißigjährigen Wirthschaft ( denn sie
ist jetzt schon eine alte Dame ) zeigt , daß sie Rechnung zu führen
verstand und sie wirklich führte . Die Farm wurde bezahlt , sehr ver¬
bessert und verschönert ; die Kinder wurden erzogen und in anstän¬
dige Lebensverhältnisse gebracht . Sie hat nicht den Pflug geleitetoder den Wagen getrieben ; sondern hat nur Aufsicht darüber geführt .
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daß die Arbeit gut geschah. Sie verstand das männliche und weib¬
liche Gesinde auszuwählen und geschickt für ihre Zwecke zu verwenden .
Frau Grundy ist eine Frau von Fähigkeit und so viel wir finden
können, hatte sie ein ebenso großes Recht Landwirthschaft zu treiben ,
wie — ein Mann .

" —
Wir schließen daran nur die Bemerkung , daß wir im Betriebe

des Ackerbaues zunächst eine „ Neue Bahn " für die Thätigkeit der
Frauen nicht erblicken können , und wollten nur nachweisen , daß ,
wenn besondere Verhältnisse eintreten , Frauenspersonen diesem Be¬
rufe aber doch vollkommen gewachsen sein würden . Jedoch Eines
möchten wir wünschen , daß nämlich die weibliche Landbevölkerung sich
mehr um das Wesen und den Stand des Ackerbaues , wovon entwe¬
der Eltern , oder sonstige Angehörige leben , sich kümmern und belehren
möchten , um , im vorkommenden Falle , ähnlich den Amerikanerinnen ,
in die etwa durch den Tod des Hausvaters oder durch seine sonstige
Verhinderung entstehende Lücke schon vorbereitet eintreten zu können,
tüchtig genug , um die Folgen einer unvorhergesehenen Störung für
das eigene und das Wohl der Ihrigen so viel als möglich unschäd¬
lich zu machen.

124 . Viehzucht . — Ackerbau und Viehzucht sind eigentlich so
enge vcrschwistert mit einander , daß man von dem Einen gar nicht
sprechen kann , ohne dabei die Andere mit zu berühren . Sie beide
zusammen machen eigentlich die „ Landwirthschaft " aus . Sind doch
zur Bodenbearbeitung thierische Kräfte unumgänglich nothwendig , und
erfordert doch die Pflanzenernährung hauptsächlich den thierischen
Dünger . Dafür wiederum liefert der Ackerbau Nahrung und Lager¬
streu , deren unsere Hausthiere bedürfen . Auf solche Weise arbeitet
eines dem anderen in die Hand , um dem Menschen Brod , Milch ,
Wolle , Leder , Fleisch , Fett , Borsten u . s . w . zu liefern . Die Zucht
des Viehes ist für die heutige Landwirthschaft von äußerst hoher
Bedeutung , und , wie wir schon die enge Wechselwirkung von Acker¬
bau und Viehzucht angedeutet haben , ist letztere ungemein fördernd
dem Ackerbaue. Denn die Bcwirthschaftung des Landes beginnt mehr
als je der Kraft der Thiere , statt der des Menschen übertragen zu
werden , und die verschiedenerlei Produkte , welche man vom Boden
verlangt , bedingen die reichliche Ernährung desselben mittelst thieri¬
schen Düngers . Zum Beispiel : Es überträgt der verständige Land -
wirth das „ Heurechen " nunmehr dem Pferde , das er an ein Instru¬
ment anspannt , welches diese Arbeit viel schneller verrichtet , als es
kaum der Mensch bei größter Anstrengung zu thun vermöchte . So
werden Hiebei die menschlichen Muskeln geschont , und — Zeit ge¬
wonnen ; ein bei der Heuernte sehr bedeutender Vortheil . Ebenso
überträgt man jetzt die anstrengende Arbeit des Mähens und Erntens
der Maschine mit Hilfe von Pferden , die die Arbeit von sechs Per¬
sonen in derselben Zeit verrichtet . Desgleichen ist das langwierige und
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anstrengende Dreschen dem Pferde , das man an den Göpel spannt, (oder
wohl auch der Wasserkraft oder dem Dampfe) überwiesen . — So
braucht auch der Boden mehr thierischen Dünger , da der Ackerbau
nicht blos auf Getreide und Vietzfutter sich beschränken darf, sondern
dem Baue von mancherlei Industrie- und Handelspflanzen, welche zum
Theil den Boden sehr aussaugen , z . B . Flachs, Hanf , Krapp , Mohn ,
Runkelrüben , Taback , Hopfen u . s. w . nunmehr Beachtung schenken
muß . — Es bricht sich allenthalben immer mehr die Einsicht Bahn,
daß der Getreidebau vermindert , und soweit er beizubehalten ist,
rationeller und intensiver betrieben werden muß. Man kommt darauf,
daß man den Industrie- und Handelspflanzen mehr Beachtung schen¬
ken muß , als bisher , und man beginnt zu erkennen , wie nicht nur
eine bedeutendere Viehzucht räthlich , sondern unumgänglich nothwen¬
dig ist , und deshalb auch der Futterbau umfangreicher werden muß.
All ' diese Revolution ist das Werk der erleichterten Verkehrsmittel,
der Eisenbahnen und Dampfschiffe , welche dem Landmanne den Welt¬
markt eröffnen und ihm passende Gelegenheit geben , die Erzeug¬
nisse seines Fleißes Vortheilhaft absetzen und für dieselben nunmehr
allenthalben sichere Abnehmer finden zu können . Und aus all ' dieser
Veränderung ergeht dem Landwirthe die Möglichkeit , die schwerere
Arbeit dem Menschen abnehmen und auf Maschinen wälzen zu können,
die durch Thiere oder Dampf getrieben werden ; während die auf
solche Weise von schwerer Feldarbeit befreiten Hände , besonder - der
Landbewohner des anderen Geschlechtes , ihre Kräfte und ihren
Fleiß irgend einem Zweige der Hausindustrie lohnend zuzuwenden
vermögen , welche wiederum gerade durch den vermehrten Anbau der
Handelspflanzen, die der Industrie zur Verarbeitung nothwendig sind,
befördert wird .

Wir ersehen daraus die Wichtigkeit der Viehzucht ; wir erse¬
hen , wie Eines vom Andern abhängt , wie Eines dem Andern die
Hand reicht . Wie leicht ist es , diese Verkettung aller Jndustriever -
haltnisse mit unseren Lebensbedürfnissen und den Mitteln zur Ver¬
schönerung desselben bis in die Paläste der Reichen und Vornehmen
zu verfolgen. Und wie interessant und lehrreich muß es für Jeder¬
mann sein , die Stufenfolge zurück nachgehen zu können, welche diese-
oder jenes Produkt des menschlichen Fleißes geschaffen hat ; dabei den
Werth der Arbeit kennen zu lernen , und sich endlich von den Bedin¬
gungen zu überzeugen , unter welchen Millionen von Menschen sich
abquälen müssen, ihr Brod zu verdienen . Wie förderlich würde den
wohlhabenderen Klassen ein solcher Einblick in unsere socialen Ver¬
hältnisse sein ; nicht nur , um ihre Herzen für das große Elend zu
erweichen , das da oft herrscht ; sondern um sie zu belehren , wie man
die Ungerechtigkeit der Verhältnisse am besten durch Ausgleichung
der Arbeit abhelfen könnte . — Denn , wenn solche Verhältnisse
noch länger fortdauern würden , ohne daß man auf ihre gründliche
Abhilfe Bedacht nehmen wollte , müßten dieselben immer schlimmer .



330 Viehzucht.

ja unerträglicher werden und am Ende in unausbleibliches Uebel aus¬
arten . — Die Erkenntniß der Arbeit , die richtige Lei¬
tung und Förderung der Frauenarbeit , das ist nothwendig ,
was unsere Zeit als Heilmittel gegen die herrschenden ungerechten ,
wie ungleichen Verhältnisse , — die Folgen der Herzlosigkeit , Hab - und
Vergnügungssucht , verlangt , und was gegen die moralische Fäulniß
wehrt , welche uns von der Fremde her anzustecken droht . Und um
dieses Mittel kennen zu lernen , sollte sich kein noch so zarter Fuß
scheuen , in die Räume der Arbeit herniederzusteigen , und dort —
zu lernen . Es scheue sich die Leserin sogar nicht , mit uns der
„Stallmagd " unsere Beachtung und Achtung zu schenken . Denn
auch sie , die treue Pflegerin unserer unentbehrlichsten Hausthiere , ist
ein nützliches Glied der Gesellschaft , und ohne ihre treuen Dienste
würde das bequeme Dämchen , das vielleicht unser Buch aus Abscheu
vor dem Stallgeruche auf die Seite wirft , nicht die wohlschmeckende
Sahne in ihrem Morgenkaffee trinken , die saftige Butter genießen ,
und müßte sich , wahrlich ! bei Tische mit gar kargen und trockenen
Bröcklein begnügen . —

Keine Arbeit bringt Unehre oder sollte über die Achsel angese¬
hen werden . Der große Friedrich verschmähte es sogar nicht , den
Lumpensammlern Anweisung zur Auslese der für die Papierfabrika¬
tion bestimmten Leinenabfälle und Schnitzel zu geben . Und wir sahen
selbst eine schöne junge Gräfin , wie sie an dem von der Alpe heim¬
kehrenden bekränzten Viehe ihre große Freude bezeigte und ihre kleine
feine Hand bewillkommnend nicht nur in die breite Arbeitspatsche des
Schweizers , sondern auch in die rauhen Hände der Sennerinen legte ,
und sich um das glückliche und frohe Wiederheimkehren von Mensch
und Vieh so herzlich wie aufrichtig freute . — Und warum nicht ?
Giebt es wohl etwas Anziehenderes , Unterhaltenderes , Nützlicheres
und Lehrreicheres auf dem Lande , als die Beobachtung und die Pflege
der Thiere ? Man macht in manchen großen Städten so viel Wesens
von den „Zoologischen Gärten "

, in denen man Raubthiere mit so
großen Kosten unterhält , welche hinreichend wären , um Hunderte
von bedürftigen Familien gut ernähren zu können. Nun , reiche
Leute mögen sich dies Vergnügen allenfalls gönnen . Wir aber wür¬
den unbedingt den zoologischen Garten und seine Einwohner vor¬
ziehen , den irgend ein ländliches Heimwesen uns böte , und wüßten
dann , unsere Aufmerksamkeit Thieren geschenkt zu haben , denen wir
für den Nutzen , welchen sie uns stiften , auch erkenntlich sein sollen,
und die uns , wie Pferde , Kühe , Schaafe , Ziegen , Lämmer , Geflü¬
gel u . s. w . dafür auch mit rührender Dankbarkeit anhänglich werden .

Man unterscheidet in der Landwirthschaft Nutz - und Arbeits¬
vieh und man vermehrt dasselbe nicht nur , sondern züchtet und ver¬
edelt es hicbei auch . Der Frauenarbeit ist hauptsächlich die
Pflege desselben und die Fütterung übertragen , aber auch , wie z . B .
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bei den Kühen , ihre Benutzung , das Melken ; beim Geflügel , dessen
Züchtung und Veredlung .

Unter Arbeits - und Zugvieh begreift man in der Regel nur
Pferde und Ochsen ( Stiere ) , obgleich auch Esel , Kühe , Ziegen und
Hunde hier und da angespannt werden , einen Wagen oder sonst ein
landwirthschaftliches Instrument in Bewegung zu setzen .

Schon mehr zu den Nutzthieren zählt das Rindvieh , eine Haupt¬
stütze des Ackerbaues , und als Hausthier von ungemeinem Nutzen ,
indem es uns mit Milch , Butter und Käse versorgt , mit seinem
Fleisch in verschiedenen Gestalten unsere Tafel bereichert , dessen
Brühe auch den Kranken stärkt und kräftigt . Seine Haut liefert
uns verschiedene Sorten Leder , und die Abfalle desselben , im Ver¬
eine mit Sehnen und Knorpeln , dienen zur Verfertigung des Leimes .
Seine Haare werden in Rußland zu einem eigenen Tuche ( Woilok )
verfilzt , und die Hörner verwendet der Drechsler zu zahlreichen , so¬
wohl nützlichen , als niedlichen Dingen . Mit dem Ochsenschwanze
kalkt der Weißgerber seine Felle ; das Blut dient zur Reinigung des
Zuckers , zum Schäumen des Salzes und ist ein treffliches Düng -
mittel . Die Klauen werden , ausgeraspelt , zum Härten des Eisens
verwendet ; der Talg dient als Seife der Reinlichkeit und als Licht
der Beleuchtung ; der Magen befördert das Gerinnen der Milch ; die
Blasen werden zu Ballons und Beuteln verwandelt ; die Därme be¬
herbergen die Würste und werden zu Goldschlägerhäutchen benützt ; ja
selbst die Galle brauchen die Maler , Apotheker und Fleckenreiniger
zu ihren Zwecken. — Welch ' ein nützliches Thier das Rindvieh
ist ! welchem man mit Unrecht das Epitheton „ dumm " geben will , und
das vielmehr manchen Menschen beschämt , der unnütz auf der Welt
ist und anderen Leuten — nur in der Sonne steht. — Als fernere
Nutzthiere erwähnen wir das Schaf , dessen Vlies wir ja unsere
warme Bekleidung verdanken ; ferner die Ziege , die hauptsächlich
mit ihrer Milch zur Nahrung und mit ihren Haaren der ( Maler - )
Kunst dient ; dann das Schwein , das zwar für den Ackerbau von
geringer Wichtigkeit , aber wegen seiner Eigenschaft , viele Abfälle der
Wirthschaft zu verwerthen und in Fleisch zu verwandeln , von bedeu¬
tendem Werthe ist ; — endlich das Kaninchen , dessen Fleisch , Fell
und Haare gut zu verbrauchen sind. — Dann kommt das Feder¬
vieh , die zahlreichen und lebhaften Unterthanen des weiblichen
Regimentes , das für den Landwirth deswegen von besonde¬
rem Werthe ist , weil seine Unterhaltung sich , wenigstens zum Theil ,
in den mancherlei Abgängen nebenbei findet , der Absatz seiner leicht
gewonnenen Produkte aber eine nicht zu verachtende Einnahmequelle
abgiebt .

Wir haben schon einmal angedeutet , welche Revolution die er¬
leichterten Verkehrsmittel unserer Zeit auch dem Ackerbau bringt , in
welchem dem alten , gedankenlosen Schlendrian endlich einmal der
Garaus gemacht und der Bauer gezwungen wird , zu denken , was
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er thun , und zu überlegen , wie er es in Rücksicht auf die gebotenen
Mittel und die Marktverhältnisse einrichten muß . Desgleichen wird
auch in der Viehzucht die alte , nicht blos gedankenlose , sondern grau¬
same Manier , unsere nützlichsten Hausthiere zu behandeln , aufhören
müssen , wenn es den betreffenden Landwirthen nicht geradezu selbst
Schaden zufügen soll . In den beiden Hauptgebieten der Landwirthschaft
aber kann nur die Aufklärung , Kenntniß und Wissen die erforderliche
Besserung der Betheiligten zu Stande bringen , ohne daß die letzte¬
ren selbst nickt allzu empfindliches Lehrgeld zahlen müssen. Schon
in der Schule sollte dies anfangen zu geschehen , wo den Kindern so
viel Unnützes eingetrichtert wird , während sie über das , was sie zu¬
nächst umgiebt , z . B . über das Leben und Wesen der Pflanzen und deren
Beziehungen zum Boden , zum Wasser und zur Luft rc. — unwissend
bleiben . Geschähe dies , so würde die Jugend auf dem Lande nicht,
wie jetzt geschieht, das Lesen und Schreiben großenteils wieder ver¬
lernen , sondern zu dem anwenden , wozu sie es gelernt hat . Sie
würde sich nämlich über das stets unterrichten , was nicht blos ihren
Beruf , sondern auch das Leben selbst angeht . Dann würde die Land¬
wirthschaft bedeutend gefördert , und da das Wohlbefinden des Staa¬
tes auf ihr basirt , aus der Dorfschule hervor das Glück der ganzen
Gesellschaft mit hervorsprossen ; wobei dem Frauengeschlechte auf dem
Lande in der häuslichen Erziehung nicht die kleinste Rolle zugetheilt
wäre . —

Nur kurz und anregend wollen wir hier aber , dem gemessenen
Raume des Buches wegen , und in Rücksicht auf die Mitwirkung der
ländlichen Frauenbevölkerung , einige Andeutungen geben , wie die Vieh¬
zucht, insbesondere insofern sie die Verpflegung der Thiere anbe¬
langt , reformirt , verbessert werden sollte .

Wir können nicht umhin , zu diesem Zwecke vor Allem wörtlich
anzuführen , was „ein Behaglichkeit liebender Farmer " im „ ^ merie .
^ Frieult .

" unter „guter Behandlung des Viehes " versteht ; denn wir
sind der festen Ueberzeugung , mancher deutsche Landwirtb und manche
Leserin , welche entweder unmittelbar mit der Pflege des Viehes zu
thun hat , oder selbe doch überwachen und leiten muß , wird von diesem
Amerikaner lernen können . „ Ich höre — schreibt der Mann — viel
davon , daß wir gute Pferde , fette Rinder u . s. w . haben sollten ;
ebenso , wie man sie mit Diesem oder Jenem füttere . Allein sehr
wenig vernahm ich bisher darüber , wie nian es anfangen solle , um
es dem Viehe so bequem zu machen , daß — es sich wirklich behag¬
lich fühle . Ich wünsche , daß meine Pferde und mein Rindvieh nicht
blos leben , sondern sich des Lebens erfreuen sollen , gleich ihrem Herrn .
Ein Mann von wirklich gutem Herzen wird sich Mühe geben , die
Thiere gut zu behandeln und ihrem Verlangen zu entsprechen ; er
wird bestrebt sein , sie an seine Person anhänglich zu machen, so daß
sie seine Stimme und seinen Fußtritt kennen und sich stets freuen ,
ihn zu sehen. Versteht ihr mich wohl ? — Seht , ich verfahre in
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folgender Weise . Bei kaltem Wetter sorge ich dafür , daß mein Vieh
gesundes Futter und soviel davon hat , als es vollständig auffrißt.
Ich sehe zu , daß darin Abwechslung herrsche — auch Heu verschie¬
dener Art, Haferstroh, Wälschkorn , Wurzelfrüchte und Getreide , ge¬
kocht und ungekocht. Milchkühe , Mastvieh, Arbeitsvieh , Alles gedeiht
am besten und fühlt sich am behaglichsten bei Abwechslung . Natür¬
lich versäume ich nickt , ihm bequemes Obdach zu geben . Ich habe
gute Diehställe und Schoppen und trockene , gut mit Unterstreu ver¬
sehene Höfe . Die Erfahrung belehrte mich , daß Vieh fast zweimal
so viel Futter frißt , wenn es nickt gehörig gegen den Wind und die
Kälte geschützt wird. Allein selbst abgesehen vom materiellen Nutzen ,
wünsche ich , daß meine Familie , sei sie mit Vernunft begabt oder
nicht , sich glücklich fühle . Darum sorge ich auch für gute Quartiere.
Ebenso halte ich auf gute Getränke für mein Vieh . Ich muthe
demselben nicht zu , eine weite Strecke durch Schmutz und Schnee zu
einem Bache zu waten. Ich habe in einer reinen Ecke des Hofes
einen Wasserbehälter angelegt ; daraus fließt Wasser in einen großen
Ständer und das überfließende gelangt in einen reinen Trog , so daß
eine ziemliche Anzahl Vieh getränkt werden kann . Mein Vieh erhält
alle Woche einmal Salz regelmäßig, das ganze Jahr hindurch . Uebcr -
dies gehe ich oft in den Stall , um meine Thiere zu besuchen. Und
im Sommer gehe ich selten auf die Weide hinaus , ohne einige Hände
voll Hafer oder dergleichen einzustecken , um dies dem ersten Pferde
oder der ersten Kuh , die mir entgegen kommt , zu geben ; und ich darf
immer darauf rechnen , daß einige der Thiere im Schnellschritt mir
entgegen laufen. Sie schaaren sich um mich her , sobald ich auf
ihrem Gebiete erscheine. Und wenn ich nach dem Stalle gehe , um
ein Pferd oder ein Joch Ochsen einzuschirren , bringe ich einen süßen
Apfel mit in den Stall , oder sonst Etwas, was die armen Geschöpfe
gerne fressen. Ich spreche freundlich mit ihnen , schmeichle und streichle
sie. Das könnt ihr mir glauben, auf diese Weise werden sie auch
freundlich und gutwillig , und sind natürlich und anhänglich . Nur
ein Thor oder ein hartherziger Mann wird Zweifel darein setzen ,
daß eine solche Behandlung gerade ihm selbst zu Gute kommen muß .
Denn wenn ich auf solche Weise mit einem Pferde und Ochsen um¬
gehe , so thun sie auch Alles , was ich von ihnen verlange. Wenn
sie an der Arbeit sind , so gebe ich ihnen zu verstehen , daß sie sich
daran halten müssen , und sie thun dies auch . Ich strenge sie jedoch
nie übermäßig an und weiß , wie weit ich gehen darf , um ihnen nicht
mehr zuzumuthen , als sie zu leisten vermögen . Auch strenge ich sie
nicht zu lange auf einmal und nacheinander an . Auf diese Weise
gewinnen sie Vertrauen zu mir , werden nie widerspenstig und arbei¬
ten gerne . " —

Bei einer vernünftigen Pflege deS Viehes kommt vor Allem zu
berücksichtigen , daß man ihnen einen geeigneten Aufenthalt (gesundeStälle) anweise , frische Luft und Licht zulasse, und an Wärme , Rein -
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lichkeit und gutem Futter nichts mangeln lasse. — Pflanzen und
Thiere bedürfen Licht zu ihrem Gedeihen , und nur unwissende Leute
und solche , deren Beweggründe nicht die reinsten sind , stecken arme
Thiere in dumpfe , lichtlose , enge Ställe , die dann gewöhnlich auch die
schmutzigsten sind . Es ist aber eine Grausamkeit gegen das Thier , es
sowohl des Lichtes , wie der Reinlichkeit zu berauben . Wenn es nö¬

thig ist, die Ställe zu verdunkeln , um die Thiere vor den quälenden
Fliegen .zu schützen oder in der Mast ihre Ruhe und Trägheit zu
befördern , so kann man dies ja leicht durch Verhängung der Fenster
erzwecken. Neben Licht und Reinlichkeit müssen die Ställe im Win¬
ter auch warm sein . Große Sprünge im Fußboden , zerbrochene
Fenster strafen sich an dem Eigenthümer vernachlässigter Ställe , aber

gerade damit , daß vor Allem das arme Vieh darunter leiden muß .
Doch wird es meistens gar nicht verstanden , wie diesem Bedürfnisse
zu entsprechen ist. Kurzsichtige Menschen verstopfen , um es ihrem
Vieh recht warm zu machen , Thür und Fenster und lassen ja keine
frische Luft hinzu . Sie übersehen , welche faulen Ablagerungen be¬
ständig auf dem Boden des Stalles gemacht werden , und was für
böse , stechende Gerüche beständig dort aufsteigen in den Mund , die
Nasenlöcher und Augen der armen Thiere , und welchen sie nicht ent¬
gehen können . Wenn man nur bedenken wollte , besonders wenn man
die Viehställe des Morgens öffnet , was es mit dem erstickenden
Dunste , der die Luft erfüllt , für ein Bewandniß habe , so würde man
bald eine andere Ansicht über die Sache und — Einsicht erhalten .
Ja , und wenn nicht , dann sollte man solche hart begreifenden Leute
wahrhaftig selbst einmal 24 Stunden lang in einem solchen Stalle
anbinden . Ihr Ekel , ihre brennenden Augen , ihre entzündeten Lun¬

gen würden sie dann sicherlich eines Besseren belehren und ihnen zu
verstehen geben , daß auf solche Weise das Vieh , dessen Sinne und
Sinnesorgane doch ganz ähnlich denen des Menschen angelegt sind,
unmögleich gedeihen , gesund bleiben , arbeiten und seinem Eigenthü¬
mer Nutzen bringen könne. — Die Ställe sollen außer der pünktlich¬
sten Reinlichkeit im Sommer und Winter gelüftet werden . Es
soll die unreine Luft hinausgeleitet , die reine zugeführt werden . Im
Sommer ist dies leicht ; im Winter muß dies jedoch vorsichtig und
durch allmählige Oeffnung der Fenster geschehen. Nur dürfen die
Thiere Hiebei nicht von der Zugluft berührt werden . Die Rein¬
lichkeit wird in Stallen besonders befördert , wenn man den Boden
täglich mit Gyps oder Sägespähnen bestreut , um den flüssigen Dün¬

ger und die faulen Gerüche aufzusaugen .
Jeder Ackerbauer und Viehzüchter sollte die Viehställe nur so

bauen lassen, daß das Vieh Licht und reine Luft , Wärme und Rein¬
lichkeit genießen könne. Ebenso muß es auch hinlänglich Nahrung
haben . Doch verlangt es , sieht man genau auf die ebenerwähnten
vier Erfordernisse zu seinem Wohlbefinden , nicht so viel Futter , als
wenn es in dunkeln , schmutzigen , stinkenden , oder gar zugigen und
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kalten Ställen steht. Im Gegentheile , reinliche , lichte Ställe , gehörig
gelüftet und im Winter warm , mit mäßigen Futterrationen , erhält
das Vieh gesund , tüchtig zur Arbeit und im Werth . Eine bedeu¬
tende Aufgabe fällt hierbei aber gerade den das Vieh bedienenden
Mägden zu . Nicht weniger aber auch deren Dienstgeberinnen , welche
die Mägde über das Wie und Warum zu belehren vermögen und
strenge darauf sehen sollten , daß Alles seinen rechten Gang gehe.
Ungebildete Leute verrichten ihren Dienst nur mechanisch, und verges¬
sen oft dies oder jenes , wenn man ihnen nicht allmählig die Einsicht
und das Verständniß davon beibringt , warum dies oder das noth¬
wendig ist , und gerade so und nicht anders gemacht werden solle.
Belehrt man sie aber in geeigneter Weise und gewöhnt sie , bei der
Arbeit zu denken , so kann man sich in den meisten Fällen sicherer auf
sie verlassen und sie machen ihre Sache auch besser .

In Betreff der Nahrung wäre noch Einiges zu bemerken : Hin¬
reichend Wasser ist nämlich zum Gedeihen des Viehes eben so noth¬
wendig , als hinreichendes Futter . Der Wasserbedarf des Viehes
steht immer in Beziehung zur Nahrung , die man den Thieren giebt .
Beim Gebrauche des Strohes , Heues und der Körnerfrüchte bedarf
das Vieh mehr Wasser zu trinken , als wenn man ihm Gras oder
gekochtes Futter giebt , in welchem ohnehin schon ein größerer Was¬
sergehalt vorhanden ist . Aber man pflegt darauf sehr wenig Rücksicht
zu nehmen und den Thieren eben herkömmlich des Tages ein paar
Mal Wasser zu geben . Richtiger wäre es jedoch , wenn man An¬
stalten treffen würde , daß das Vieh mehrmals am Tage und nach
seinem Belieben zum Wasser gelangen könnte . Auch ist es nicht gut ,
das Vieh eine Strecke zum Tränkeplatz gehen zu lassen , wo es den
stürmischen Winden ausgesetzt ist und durch Schnee , durch Dick und
Dünn waten muß , — auch bei schlechtem Wetter ihm nicht einmal
Zeit gelassen wird , seinen Durst völlig zu löschen. — In jeder Be¬
ziehung würde es gut sein, wenn Pferde , Rindvieh , Schafe , Schweine
u . s . w . sich an einem „Trunke " nach Herzenslust laben könnten , so
oft sie das Verlangen danach haben . — Desgleichen verhält sich auch
mit der Zubereitung des Futters . Wir haben jetzt die besten Häck¬
sel - und Futterschneidemaschinen , Rübenschneide - und Rübenmus -
maschinen , Nollenquetschmaschinen für Hafer , Gerste , Bohnen und
Erbsen u . s. w . Die Anwendung dieser Maschinen und die Zuberei¬
tung des Futters in einer Art und Weise , daß es besser verdaulich
wird , ist von größter Bedeutung für das Vieh . — Endlich können
wir hier nicht unterlassen , darauf aufmerksam zu machen , daß das
Vieh , selbst wenn es in den besten Stallen , bei hinreichendem Futter
und Wasser gehalten wird , auch täglich etwas an die frische Luft
gelassen werden muß , um sich Bewegung zu machen . — Abwechslungim Futter ist eben so nothwendig für Thiere , als die Verschieden¬
heit der Nahrungsmittel , die auf den Tisch des Menschen kommen.— Bemerkenswerth ist noch , wie der vernünftige amerikanische Far -
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mer „krankes Vieh " behandelt . In den meisten Fallen findet er ,
daß etwas Anderes , als die Thiere curirt werden müssen . Ge¬
gen die Schweincholera z . B . würde er die Anwendung der Mist¬
gabel und kalten Wassers im Schweinestalle , etwa mit einer chirurgi -
Operation an den Wänden , um Licht und Luft einzulassen , verord¬
nen . Klauenfäule an Schafen wird seiner Ansicht nach am besten
behandelt , wenn man auf der Weide Gräben zieht und Drainirröh -
ren dareinlegt . Ein „ Pflaster " auf den Bretterverschlag an dem
alten Stalle würde ziemlich viel Krankheiten der Pferde curiren ;
und eine Operation mit der Heuschneidemaschine , dem Stopfmeffer
und der Dampfvorrichtung mehr für die Gesundheit des Viehes im
Winter wirken , als alle die theuren Pillen und Arzneien , die man
zur Qual der geplagten Thiere und des Geldbeutels ausheckt . Kurz ,
er meint , daß Krankheiten am besten curirt werden , noch ehe sie
die Thiere befallen könnten . — Es giebt allerdings epidemi¬
sche Krankheiten , wo man zu Arzneien rc . greifen muß . Am besten
aber ist es , bei eintretenden Krankheitsfällen dem Viehe Ruhe zu
gönnen , eine längere oder kürzere Zeit die Nahrung vorzuenthalten
und der Natur Gelegenheit zu geben , ihre heilenden oder wiederher¬
stellenden Kräfte auszuüben . — Dann aber hat man nachzuforschen ,
ob die Krankheit eine Folge der ungeeigneten Behandlung der Thiere ,
oder irgend eines Abgangs oder Fehlers in Licht , Luft , Wärme ,
Reinlichkeit , Wasser und Futter , sowie Bewegung desselben ist , und
gemäße Abhilfe anzuordnen . — Gegen Epidemien sollte man sich
durch Errichtung von „ Viehversicherungsanstalten " und eifrige Bethei¬
ligung an denselben vorsehen .

In Amerika giebt es Landwirthe , welche sich in großartigstem
Maßstabe mit der Viehzucht abgeben . Ein solcher ist z . B . Jsaak
Funk , der mit nur wenigen Dollars in der Tasche im Jahre 1824
von Kentucky her nach den wilden Prairien von Illinois auswan¬
derte und jetzt ( 1863 ) einen Grundbesitz von 40 engl . (Z Meilen
oder 25,650 Acker Landes sein nennt ! Die Geschichte dieses Man¬
nes ist ungcmein interessant und belehrend , und würde es uns der
Raum gönnen , sie zu erzählen , möchten wir sie gerne wieder geben ;
aber nicht für Anregung unserer Bauern zur Auswanderung und um
zu zeigen , daß so etwas nur in Amerika möglich sei , — sondern im
Gegentheile , um zu beweisen , daß mit Fleiß , Ueberlegung und Aus¬
dauer der deutsche Landwirth auch wohl in der Heimath verhaltuiß -
mäßige Erfolge zu erringen vermöge . — Funk ' s Hauptgeschäft ist ,
daß er Vieh ankauft , es weiden läßt , mästet und meistens nach New
Jork verkauft . Ungefähr 3000 mit Wäl/chkorn bebaute Acker ver¬
muthet er an Andere gegen eine gewisse Naturalabgabe . Eine kleine
Heerde von 150 Kühen widmet er der Züchtung . Das übrige Vieh
aber , in gleichhaltige Heerden von 200 — 300 Stück getheilt , weidet
auf vier großen Feldern , deren eines 500 Acker , ein anderes 1000 ,
ein drittes 1500 und endlich eines 2500 Acker groß ist. Interessant
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ist es , mit anzusehen , wie bei der wöchentlich zweimal vorgenommenen
Salzvertheilung auf den Ruf : „ kuo ? uo !" ganze Heerden Viehes
dahergelaufen kommen , ihre Ration zu empfangen . — Außer diesem
Viehe hielt Funk 1863 auch noch 4 — 500 Schweine , 800 — 1000
Schafe und etwa 300 Pferde und Maulthiere . — Dieser große
Farmer hat 8 Söhne und eine Tochter , die einst sein Besitzthum
theilen , und denen er Jedem eine hübsche Farm wird hinterlassen
können . Er selbst behält seine einfachen Sitten und Gewohnheiten
bei, ist gesellschaftlich und mittheilsam , und bewohnt noch immer das
hölzerne Haus , das schon vor 24 Jahren seine Wohnung gewesen ist.

125 . Die Milchwirthschaft ist in der Landwirthschaft von
äußerst wichtiger Bedeutung . Denn sie beruht auf einem unentbehrlichen
Bedürfnisse , und deckt ihren Theil der Bodenrente am pünktlichsten ;
weil ja dem Absätze die Bezahlung gleich auf dem Fuße folgt . Sie
sorgt nicht nur für die Hauswirthschaft , sondern in der Verarbeitung
des Milchprodukts namentlich auch für den Markt .

Für uns hat dieser Zweig der landwirthschaftlichen Thätigkeit
besondere Wichtigkeit deshalb , weil in demselben gerade die Frauen¬
arbeit der Hauptsaktor ist , welchem von der Pflege des Milchvie¬
hes an bis zur Ablieferung der fertigen Waare fast ganz ausschließ¬
lich sämmtliche Verrichtungen zugewiesen sind. Zwar ist dies in
Amerika nicht so sehr der Fall ; einmal , weil daselbst keine so strenge
Stallfütterung eingeführt ist , wie bei uns , und das Vieh oft zwei
Drittel des Jahres auf eingezäunten Feldern weidend herumläuft ;
anderntheils , weil der Lohn weiblicher Dienstboten dortselbst zu hoch
steht . Die Besorgung des Milchkellers und die Produktion der Milch -
waaren sind den Farmersfrauen und Töchtern wohl überlassen ; von
Besorgung der Thiere und vom Melken derselben aber glaubt sie der
rücksichtsvolle Farmer befreien zu müssen , um sie keiner zu großen
Anstrengung und nicht der Unbill der Witterung auszusetzen . Er
verrichtet dieses deshalb am liebsten selbst . Der Sohn des Zsankee-
farmers wird unabänderlich von frühester Jugend für den Milcheimer
herangebildet . „Jeder , der auf der Farm aufgewachsen ist — heißt
es irgendwo im „ ^ msrie . ^ Frie .

" — wird sich erinnern , daß die¬
ses ein Theil seiner ersten Lehrgegenstände war . Kräftig genug her¬
angewachsen , um das Melkgeschäft verrichten zu können , ward er so¬
fort an sein Tagewerk gestellt und sorgfältig von seinem Vater etwa
mit der Weisung unterrichtet : „Gehe recht freundlich mit der Kuh
izm , John ; schelte und spreche dabei nicht. Nimm den Stuhl zum
Sitze , aber nicht als Werkzeug , das Thier damit zu schlagen . Nach¬
dem du das Euter - gereinigt , melke so schnell als möglich , und bis
der letzte Tropfen ausgezogen ist . " — So war das Melken ein Theil
seiner täglichen Verrichtungen vom 10 . Jahr an , bis zur Zeit , als
er die Farm verließ . Er erinnert sich des frühzeitigen Rufes zum
Aufstehen , seiner Besuche des Farmhofes im Zwielichte , des Aus -

22
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treibens der Kühe vor Sonnenaufgang ; dann seines öfteren Stille -
haltens am Wege , um den Gesang der Drossel oder der Amsel zu
hören ; seines Entzückens über die schöne Apfelbaumblüthe und der
Bewunderung des fleißigen Bienenvölkleins , das Honig sammelnd in
den duftigen Zweigen der frühlinggeschmückten Bäume und Sträucher
musicirte ; endlich seines neugierigen Betrachtens der blauen und gespren¬
kelten Eier im Vogelneste . Er erinnert sich dann des Heimtreibens
der Kühe zur Abendszeit und seiner müden Füße , nachdem sämmtliche
Farmarbeit endlich verrichtet war , — und schließlich des Doppel¬
genusses der Ruhe und der Zufriedenheit nach gethaner Arbeit . " —

Wie bereits im vorigen Artikel erwähnt , halten wir das Rind¬
vieh der Milch , des Fleisches und der Arbeit wegen . Seinen
Nutzen als Zugvieh beim Ackerbau haben wir bereits erwähnt , und
ebenso aufgezählt , was und wem es Alles mit seinem Körper dient .
— Hier kommt zunächst nur sein Milch ertrag in Betracht . Die
weiblichen Thiere einiger Wiederkäuer nämlich geben dem Menschen
eines der besten Nahrungmittel , — die Milch . Dies gilt vorzüg¬
lich vom Rinde . Dann giebt aber auch — nebenbei gesagt — die
Ziege , das Schaaf und das Kameel Milch . Selbst Pferden und
Eseln nimmt man Milch zum Gebrauche ab . — Der natürliche Zweck
der Milch ist die Ernährung der Nachkommenschaft . Sich selbst
überlassen würde sie in den Körper zurückgehen, wenn das Junge vom
Saugen zu anderen Nahrungsmitteln übergeht . Die Absonderung
dauert um so länger , je reiner sie durch Melken entfernt wird ; das
Neinmelken ist daher von großer Wichtigkeit für die Nachhaltigkeit
der Milchproduction . — Jede Milch besteht aus 3 Theilen Milch¬
fett ( Butter ) , in kleinen weißen Kügelchen ; 4 — 5 Theilen Käse¬
st off , der entweder diese Fettkügelchen umschließt , oder sonst in den
anderen Theilen herumschwimmt ; 4 — 5 Theilen Milchzucker , 86
Theilen Wasser , etwas Mich säure , wenigen Salzen und einem
sehr flüchtigen Stoffe , der sich beim Melken der Thiere durch
den Geruch zu erkennen giebt .

Die Bestandtheile der Milch variiren jedoch qualitativ , je nach¬
dem sie zu verschiedenen Tageszeiten genommen wird . Man fand
bei der Untersuchung der Milch einer gesunden Kuh auf ihre Zusam¬
mensetzung zu verschiedenen Tageszeiten dies nämlich aus , und zwar :
in der Morgenmilch 10 Procent und in der Abendmilch 13 Procent
Trockensubstanz . Die Fettbestandtheile betrugen am Morgen 2, ^ Proc . ,
zu Mittag 2,gg Proc . , und am Abend 3,42 Proc . Der Käsestosf
vermehrte sich von 2,27 bis auf 2, ^ „ Proc . , wogegen der Eiweiß -
stoss von 0,44 auf 0,zj Proc . herabging . Milchzucker war am we¬
nigsten zu Mitternacht ( 4, ^ Proc . ) und am meisten um Mittag
( 4,72 Proc . ) in der Milch enthalten . Nur die Salze zeigten keine
merkliche Veränderung .

Frisch gemolkene Milch wird auch fette , dicke , gute , warme ,
ungcsahnte Milch genannt . Läßt man sie in einem flachen Gefäße
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bei einer Temperatur von 10 — 12 ° k . * ) stehen , so bildet sich oben
eine dicke Schichte , welche aus den besagten Fettkügelchcn besteht, die sich
mit einander vereinigen . Dies ist nun der süße Rahm ( Oberes ,
Sahne , Schmand , Flatt ) . Derselbe wird abgenommen und die zu¬
rückbleibende Milch heißt abgerahmte ( abgenommene , dünne , abge¬
sahnte , schlichte ) . — Während des Aufsteigens der Fettkügelchen ver¬
wandelt sich der Milchzucker in Milchsäure , und nach 48 — 60 Stun¬
den schmeckt die Flüssigkeit sauer , in welcher der Käsestoss in kleinen
Flocken herumschwimmt . Die Milch heißt jetzt saure und bildet
ein beliebtes kühlendes und nährendes Getränk . Der obere , dickere ,
an Fettkügelchen reichere Theil der sauren Milch heißt dann der
saure Rahm . — Man kann die Säurebildung aber 4 — 5 Tage
hinhalten und die Süßrahmbildung vermehren ; ebenso wie man die
Säurenbildung befördern kann.

Wir sagten , daß die Milch der Kuh eines der besten Nahrungs¬
mittel für den Menschen abgebe . Wir müssen uns dahin verbessern ,
daß sie für unsere Kinder fast unentbehrlich ist , und machen deßhalb
auch auf den Uebelstand aufmerksam , daß die Eltern sich nicht im
mindesten darum zu kümmern pflegen , ihren Kleinen nur solche Milch
zur Nahrung zu reichen , welche denselben auch paßt und wovon sie
gedeihen können. Gewöhnlich wird den Kleinen — selbst wenn auch
nicht von den Händlern getauft oder sonst verfälscht — dkcses noth¬
wendige und bedeutungsvolle Nahrungsmittel doch eben nur aus der
von verschiedenen Kühen gewonnenen und zusammengeschütteten Milch
gegeben , ohne daß weder der Empfänger , noch der Verkäufer etwas
dabei denkt. Wir möchten durch Anführung eines Beispieles wohl
versuchen , die Mütter zum Nachdenken über diesen Umstand anzure¬
gen , das uns ein amerikanischer Farmer , ein gewissenhafter und den¬
kender Mann , an die Hand giebt , der es eigens darauf anlegte , aus -
zufinden , wie er seine jugendlichen Kunden am besten bedienen könne.
„ Wenn ich Milch für kleine Kinder abgebe"

, sagt er , „ so erkundige
ich mich stets nach einer Woche über die Gesundheit derselben , und
wenn die Milch der einen Kuh , von der ich geliefert hatte , nicht gut
bekommt , so nehme ich sie von einer anderen Kuh und fahre so fort ,
bis ich dasjenige Thier ausfinde , dessen Milch sich für das Kind als
zuträglich erweist . Dann wechsle ich aber nicht mehr , bis das Kind
abgewöhnt wird ; natürlich , wenn die Kuh selbst gesund bleibt . " —
Verdiente das unserer armen Kleinen wegen nicht allenthalben Nach¬
ahmung ? — Auch Milch von Zuchtkühen sollte man nicht zur Nah¬
rung von Kindern benützen ; denn sobald sich die Kühe der Zeit des

R ^ aumur bedeutet hier den 80theiligcn Thermometer oder Wärmemesser
(6 . — Celsius den lOOtheiligen und kV — Fahrenheit den 180theiligen ) .
Leider weiß man bei uns auf dem Lande noch zu wenig von Barometern und
Thermometern , sondern hängt noch immer zu viel an alten Bauern - und Schäfer¬
regeln und dem Hundertjährigen Kalender rc .
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Kalbens nähern , wird ihre Milch wesentlich umgewandelt . Und aus
demselben Grunde taugt auch die erste Milch der Kuh , nachdem das
Kalb von ihr genommen ist, nicht zur Nahrung der Kleinen .

Um die verhältnißmäßige Güte der Milch von verschiedenen Kü¬
hen zu erproben , füllt man eine Anzahl Glasröhren mit der Milch
der einzelnen Kühe und läßt sie ruhig stehen, bis der Rahm sich er¬
hebt . Die verschiedene Dicke der Rahmschicht kann man darnach leicht
wahrnehmen , und demgemäß seine Schlußfolgerungen ziehen . — Will
man Milch bei heißem Wetter aufbewahren , so gebe man Soda zu .
Von frisch von der Kuh gemolkener Milch erhalten 1000 Pfd . näm¬
lich ^ Pfd . Soda . Dieses Alkali trägt dazu bei , den Käsestoff in
Lösung zu erhalten . Nach einiger Zeit aber bildet sich Milchsäure ,
welche die Kraft der Soda aufhebt ; und da nun Nichts mehr da ist ,
den Käsestoff noch länger auseinand -er zu halten , sammelt derselbe
sich und trennt sich von der Milch , die nun — gerinnt . Wünscht
man , daß dies schnell vor sich gehe, wie beim Käse machen , so wird
noch eine Säure zugegeben , oder , was dasselbe ist, Kälbermagen an¬
gewendet , der als Gährungsstoff rasch eine Säure erzeugt . Will
man aber süße Milch erhalten und sie vor dem Gerinnen bewahren ,
so braucht man blos , wie bereits angedeutet , etwas Soda einzurüh¬
ren , kaum ein Stück von der Größe einer Erbse auf ein Quart
Milch ; — die Menge wird durch das warme Wetter und durch die
Länge der Zeit bestimmt , während welcher sie aufgehoben werden soll.
Die erforderliche kleine Menge Soda hat keinen Einfluß auf den
Geschmack und die gesunde Eigenschaft der Milch ; sie dient blos dazu ,
ihre natürliche alkalinische Beschaffenheit zu erhalten .

Die Milcherträge sind in den verschiedenen Perioden nach oder
vor dem Kalben verschieden . Durchschnittlich kann man bei 300 Melk -
tagen unter 4 Quart ( — 10 Pfd . ) Milch als einen geringen , 5 Quart
als einen mittlern und 5 — 7 Quart als einen guten täglichen Milch¬
ertrag bei uns annehmen , so daß unsere Kuh einen jährlichen Ertrag
von 1800 Quart — 4500 Pfd . Milch giebt . — Im Allgäu ( Bayern )
wird berechnet , daß eine gute Kuh 2000 bayer . Maaß Milch giebt ,
und eine solche Milchkuh wird auch nicht selten mit 30 Louisd ' or
bezahlt . — In Oesterreich schätzt man die Menge der jährlich ge¬
wonnenen Kuhmilch auf 1 Mill . Eimer ( die theilweise zu Butter und
Käse verarbeitet wird ) . Und dem osficiellen Kataloge der derzeitigen
Pariser Ausstellung gemäß beträgt die Consumtion von Milch in
Paris allein täglich bei 500,000 Litres ( aber zu 25 — 30 Procent
mit Wasser getauft ) , pr . Litre zu 10 — 40 Cent . , je nach der Loka¬
lität des Marktes und Qualität des Produktes . — Frankreich zahlt
mehr als 5 Mill . Milchkühe . Deutschland soll mit den zu Oesterreich
und Preußen zählenden Gebieten einen Rindviehstand von annähernd
25 Mill . Stück haben , wovon mit Rücksicht auf Flächeninhalt Wür -
temberg , Sachsen - Altenburg , Königreich Sachsen , Nassau und Baden
in erster Linie stehen ; darauf zählt man 58 Proc . Melkkühe. Nimmt
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man den Durchschnittsertrag von Milch pr . Stück auf 4000 Pfd .
jährlich an , so beträgt das in Gcsammt - Deutschland jährlich erzeugt
werdende Milchquantum 580 Mill . Centner Milch . — Das bayerische
Allgäu zählte ( 1865 ) auf eine Bevölkerung von 125,000 Menschen
101,000 Kühe , also 902 Stück auf je 1000 Bewohner .

Freilich besteht auch ein Unterschied im Vieh , bezüglich der Quan¬
tität , wie Qualität der von ihm gegebenen Milch . Die Rindvieh¬
zucht ist zunächst in der Schweiz , in Oberösterreich und England auf
einer hoben Stufe der Vollkommenheit , sowohl was die Rücksicht auf
Mastfähigkeit , als auch jene auf Milchreichthum angeht . Höchst inte¬
ressant und malerisch sind Gruppirungen dieser Thiere verschiedener
Raeen und aus verschiedenen Ländern , insbesondere in Betreff ihres
charakteristischen Kopfschmuckes. — Hier eine Gruppe ungarischen
Rindviehes , starkknochig , mit kurzem Kopfe und überaus weit aus¬
einander stehendem , langen Hörnerpaare . Dort ostindisches Vieh ,
eher hirschkuhartig , mit Fetthöker versehen , mit hängenden Ohren
und sichelartig stehenden langen Hörnern . Dagegen wieder groß¬
knochiges Schweizervieh ( das sehr viel Milch giebt ) mit kurz gewun¬
denem Horn , und englisches , schottisches oder amerikanisches veredeltes
Vieh , ebenfalls sehr kurzhornige Thiere . — In Amerika zieht man
mitunter sehr schweres Vieh . Brighton in Massachusetts ist der
Hauptviehmarkt in den Neuengland - Staaten . Und 1861 wurde dort
dem „ Boston -Journal " gemäß eine 6 Jahr alte Kuh verkauft , welche
lebend 2650 Pfd . , und ausgearbeitet 1850 Pfd . gewogen hat . Im
Jahr 1860 wurde daselbst ein Thier , der „ Haxton - Stier " für K 850
verkauft , der lebendig 3091 Pfd . , und in ausgearbeiteten Vierteln
2319 Pfd . gewogen hatte ( 67H Pfd . Rindfleisch auf 100 Pfd . Brutto¬
gewicht) . In einem der früheren Jahrgänge des „^ xricult .

" ward
von Miniaturkühen erzählt , welche in Amerika importirt wurden ,
nämlich von den kleinen Kühen der Bretagne , die mehr als 800 Litre
Milch zu geben Pflegen . Es hatte nämlich ein Farmer eines dieser
Thiere kommen lassen, das nur 3 Fuß hoch stand , den Leuten wie ein
kleines Wunder vorkam , und nach seinem ersten Kalbe schon 8 Quart
Milch gab . Diese Thiere , sagte jenes Blatt , sind klein, ausdauernd ,
fressen wenig und liefern reine und hinlänglich Milch für den Bedarf
einer Familie . Würde dies kleine Ding nicht gerade für die ärme¬
ren Leute in den Vorstädten das Erwünschte sein , zu deren Häus¬
chen etwa ein Acker Land gehört ? " — Auch wir möchten darauf
aufmerksam machen , und sollte dieser Wink insbesondere für manche
Wittwe oder einzeln lebende Frauensperson , welche sich sonst von
ihrer Hände Arbeit ernähren , von Nutzen sein , wenn sie das erfor¬
derliche Stückchen Land besitzen , um dem Thiere auch sein hinrei¬
chendes Futter verschaffen zu können.

Um Milchwirthschast zu betreiben , ist natürlich vor Allem erfor¬
derlich , wirklich gutes Milchvieh sich anzuschaffen . Dies ist indessen
mit mehr Kosten , Unannehmlichkeiten und Verlusten verbunden , als
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man meinen sollte ; wenn man dasselbe da und dort aufkauft und
nicht selbst züchtet . Es ist stets mit Risiko verknüpft, eine Kuh aus¬
zuwählen , von deren früherem Gesundheitszustand und Geschichte man
nichts weiß ; denn es giebt keine untrügliche Zeichen für die Güte
und Brauchbarkeit eines solchen Thieres . Eine rohe , knochige, schlecht¬
gebaute, unförmliche Kuh giebt oft vortreffliche Milch . Doch kom¬
men erfahrene Milchwirthschafter in gewissen Punkten überein , welche
man bei dem Einkaufe zu beachten wohl thut . Ein kleiner , knochiger
Kopf und leichte Hörner sind besser , als lange Beine ; denn diese
letzteren machen einen zu großen Zwischenraum zwischen Euter und
Milcheimer ; auch fressen solche Kühe nicht viel , sondern laufen mehr
herum. Ebenso paßt ein dünner Hals eher , als ein dicker , — ein
gerader Rücken , weite Rippen und breites Brustgestelle sind gute
Merkmale. Der Körper der Kuh sollte groß sein im Verhältniß zu
Kopf , Hals und Beinen ; obwohl nicht unförmlich . Auch wenn die
Hintertheile unverhältnißmäßig groß sind , so deutet das auf gute ,
milchgebende Eigenschaften . Kühe von Mittelgröße erweisen sich ,
Alles in Betracht gezogen , als am besten milchgebend im Verhältniß
des von ihnen verzehrten Futters. Die Farbe des Felles hat wahr¬
scheinlich nichts zu thun mit den milchgebenden Eigenschaften , und
gutes Aussehen darf man beim Einkaufe für Milchwirthschaftszwecke
nicht so sehr in Anschlag bringen . In Bezug auf die Hautfarbe soll
doch das Hellgelb , welches sich der Goldfarbe der Münzen nähert , und
Rahmfarbe innerhalb der Ohren sehr oft mit Rahm und guter Milch
zusammengehen . Vor Allem muß man auf eine weiche, geschmeidige
Haut sehen , die locker über die Rippen und den Rumpf geht . Das
Euter sollte groß, weich , voll von Adern sein, welche sich daran ver¬
zweigen , mit vollen strotzenden Milchadern , die sich vorwärts längs
des Bauches erstrecken . Die Zitzen sollten groß sein und nicht zu nahe
aneinander stehen. Man untersuche auch das Temperament der Kuh
und ziehe Erkundigung darüber ein . Mit reizbaren und ungestümen
Kühen ist schlimm umzugehen und sie geben nie viel Milch . Man
kann nach dem Blicke und den Bewegungen sich einiges Urtheil bil¬
den . Große milde Augen , leichte, ruhige Bewegung, wenn sie getrie¬
ben werden , und Mangel an Wildheit , wenn man mit ihnen umgeht,
deuten auf ein gutes Temperament und lassen nicht nur auf gute ,
milchgebende Eigenschaften , sondern auch auf Leichtigkeit des Fett¬
werdens schließen , für jene Zeit , wo man sie , nachdem sie in der
Milchwirthschaft ihre Schuldigkeit gethan haben , in Mast stellt .

Beim Betriebe der Milchwirthschaft ist natürlich vor Allem
maßgebend , welche Absatzgelegenheit man für die gewonnenen Pro¬
dukte habe , um derselben eine gewinnbringende Richtung geben zu
können. In der Nachbarschaft großer Städte ist es zunächst vor-
theilhafter, die Milch in den Handel an diejenigen abzugeben , welche
sich mit dem Absätze derselben befassen, frische Molken und Butter pro-
duciren , sowie mit den Abgängen der Milch etwa Schweine mästen.
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— Entfernter von größeren Städten lohnt sich die Käsefabrikation,
die Bereitung des Milchzuckers , eingedickter Milch rc . am besten .

Ist gutes Milchvieh da , dann kommt zunächst auch die Weide
in Frage , welche demselben die nöthige Nahrung geben sott . Ins¬
besondere übt die Weide auf die Käsefabrikation großen Einfluß aus .
Denn es ist durchaus nicht gleichgültig , welche Gründe man zur Weide
wählt , sondern man muß dieselben besonders auslesen, da der Erfolg
der Milchwirthschaft nur allzu sehr hievon abhängt . Man unterschei¬
det nämlich natürliche und künstliche Weiden . Die ersteren bringen
die beste Nahrung gebenden Gräser beständig hervor , während die
letzteren stets eine Wiederbesamung verlangen. Ein wellenförmiges,
höher gelegenes Land , zuweilen hügelig , mit vielen Quellen weichen
Wassers und mit hellen , plätschernden Bachen , die über Kiesbeete
stießen , bezeichnet vorzüglich den Charakter guter Weiden mit einem
lehmigen Boden, der in Thon oder einen Töpferthon haltigen Schie¬
fer übergeht. Dieses Land ist in der Regel secnndärer Formation .
Doch findet man auch schöne , für Milchwirthschaft geeignete Distrikte
auf der Urgebirgsformation , wenn der Boden lehmig und darunter
noch warmer , lockerer Untergrund , theilweise mit vielen losen Stei¬
nen oder festen Felsen , Granit oder Trapp , ist . In allen solchen
Gegenden kommen die besten und wohlschmeckendsten natürlichen Grä¬
ser vor , welche alle reichlich die für die Milchwirthschaft geeignetste
Beschaffenheit besitzen . Nur in Gegenden mit überwiegendem Kalk¬
steingrund ist dies nicht der Fall und verlangt solcher Boden zeilen¬
weise stets eine Wiederbesamung. Gute Weidegründe sind auch in
der Regel gute Heuwicsen .

Ueber eine ordentliche Behandlung der Thiere haben wir schon
im vorhergehenden Artikel gesprochen und es versteht sich wohl von
selbst, daß das Milchvieh passcnse und hinlängliche Nahrung erhalten
muß , um in der Milchwirthschast auch möglichst großen Nutzen zu
bringen. Es kommt hauptsächlich auch auf die Art und Weise , wie
gefüttert werde , an . Der amerikanische Milchwirthschastsfarmer
läßt die Herbstweide nie vollständig abfressen , sondern immer noch so
Viel übrig , daß es dem Viehe noch längere Zeit hätte mehr oder
weniger Nahrung gewähren können . In Folge dessen kann er dann
sein Vieh schon beim Beginne des Frühlings an besonders sonnigen
Tagen auf die Wiesen treiben , wenn die Weide hinreichend trocken
ist , daß das Gras nicht zertreten wird . Die dadurch erzielte Ab¬
wechslung im trockenen Futter mit etwas Grünem ist dem Liehe nicht
nur sehr willkommen , sondern gewöhnt es auch allmählig an die nasse
Nahrung , ohne die Gefahr ( wie es beim zu plötzlichen Wechsel ge¬
schieht) , daß Durchfall eintrete. Auch werden bei einer solchen Ver-
fahrungsart die Produkte der Milchwirthschaft schon frühzeitig besser .

Besondere Regeln , wie Dieses und Jenes zu halten sei , läßt
sich aber in der Milchwirthschaft in Bezug auf die Behandlung des
Viehes nicht geben . Milchwirthschafter müssen sich eben selbst ihr
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Urtheil bilden und ihre Erfahrungen zu Rathe ziehen , um sich in
allen vorkommenden Fällen darnach richten zu können. Das hier
Erwähnte kann nur als allgemeine Regel dienen , die als Hauptpunkte
einer verständigen Anweisung zu berücksichtigen sind.

Nur auf Eines dürfte noch mit allem Nachdruck aufmerksam
gemacht werden . Darauf nämlich , daß schlechtes und schmutziges
Wasser unmöglich gute Milch , Butter und Käse liefern kann . Sieht
man die Kuh auch manchmal aus einer fauligen , grünen , warmen ,
schmutzigen Pfütze saufen , so thut sie dies gewöhnlich nur mechanisch
und nicht wie bei ihrem gewöhnlichen Getränke . Sie liebt reines
Wasser , und sollte deshalb stets damit versorgt werden . Insbe¬
sondere ist aber vor Cisternenwasser zu warnen , das , während des
Sommers zugedeckt, oft dunkel gefärbt und morastig , wie das Wasser
in den Pfützen zu werden Pflegt . — Auch Salz sollte man dem
Vieh wöchentlich und regelmäßig geben ; aber auch hier das beste
wählen . Der amerikanische Farmer giebt es entweder in einige Fuß
von einander auf reines Gras geschütteten Häufchen oder in den
Ständern , in denen gemolken wird .

In der Milchwirthschaft kommt nun vorzüglich , nach dem Vor -
hergcsagten , die Verrichtung des Melkens in Anbetracht , und ist
auch Hiebei eine vernünftige Behandlung der Thiere sowohl der Ar¬
beit , wie dem Produkte , letzterem in quantitativer wie qualitativer
Beziehung förderlich . Kühe , die vor dem Melken erst gepufft und
geschlagen und wohl auch herumgejagt und dadurch in Furcht und
Angst versetzt werden , verderben in Folge der Mißhandlung auch ihre
Milch . Daher sollte jede Kuh in ruhiger und freundlicher Weise
behandelt werden . Die melkenden Personen , wo es mehrere sind,
sollen jede ihren eigenen Melkstuhl und vollkommen reine Eimer ha¬
ben ; sie sollen , wenn sie an der Arbeit sind, nicht miteinander spre¬
chen . Verhält sich die Kuh ruhig , so begegnet man ihr mit freund¬
lichen Worten , einem Streicheln mit der Hand an den Seiten und
einem Reiben am Euter und den Zitzen . Man muß schnell mit bei¬
den Händen und zwar rein ausmelken , jeden Tropfen , der her¬
ausgebracht werden kann . Jede Person , welche in größeren Milch¬
wirthschaften nebst Anderen das Melken versieht , sollte seine eigenen
Kühe hiezu angewiesen erhalten ; denn sie gewöhnen sich an eine be¬
stimmte Hand und überlassen ihre Milch lieber Bekannten , als Frem¬
den . Auch regelmäßige Stunden sollten Hiebei möglichst beob¬
achtet werden , da die Milchabsonderung in der Kuh auf das regel¬
mäßigste stattfindet . Wenn sie sich ruhig verhält und da sie zweimal
des Tages gemolken wird , so sollte die Zeit hiefür auf ' s genaueste
eingetheilt werden .

In der Nähe großer Städte giebt es oft großartige Meiereien ,
welche lediglich die gewonnene Milch in den Handel geben . So be¬
steht z . B . in der Nähe Londons eine Meierei , die „Laycock ' s Dairy "

genannt , welche nicht weniger als 400 Milchkühe hält , die täglich
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zweimal gemolken werden . Die Zahl der 400 Thiere ist stets voll ,
und werden einzelne Kühe krank oder lassen sie in der Milch nach,
so werden sie sofort durch andere ersetzt. Das kranke Vieh kommt
in ' s Spital , das andere wird zum Schlachten gemästet . — Allent¬
halben herrscht die größte Reinlichkeit und selbst die Kühe werden
täglich zweimal geputzt . Man kann sich die Menge der Knechte und
Mägde denken , welche hier täglich beschäftigt sind ! Ein ungeheures
Kapital steckt in diesem Etablissement , das 14 Acker Flächenraumes
einnimmt , der mit einer hohen Mauer umgeben ist und auf welchem
Ställe , Fruchtschoppen und sonstige andere Gebäude stehen . Jede
Kuh wird zum Werthe von 20 L angeschlagen . Vier große Vor¬
werke liefern das Futter , wozu noch viele Oelkuchen und auögesot -
tenes Malz genommen wird . Die Milch wird nach London verkauft ,
das überhaupt jährlich mehr als 8 Mill . Gallonen hievon verbraucht .

In Amerika ist es der Staat New Zsork , welcher als Milch¬
wirthschaftsstaat voransteht . Nach einem früheren Census bereits fiel
von der gesummten Milchproduction der Ver . Staaten von 313 Mill .
Pfd . Butter und 105 Mill . Pfd . Käse , im Werthe von K 100,000 .000
ein volles Viertel der Butterfabrikation und die Hälfte der Käse¬
fabrikation auf diesen Staat .

Solche Milchproducenten in Amerika , welche zu ihrer Aushilfe
Mägde halten , zahlen denselben nebst voller Verköstigung K6 — 7
Pr . Monat . Dieselben müssen Morgens um 5 Uhr und Abends um
5 Uhr melken, so daß die Milch Zeit hat sich abzukühlen , ehe sie in
die großen blechernen Kannen geschüttet wird , in denen sie dort zu
Markte gebracht wird . In der Zwischenzeit müssen die Mägde im
Haushalte und in der Küche Beistand leisten , und haben auch haupt¬
sächlich mit dem Reinmachen der Milchgeräthe zu thun .

Der Amerikaner denkt stets darauf , jede Handarbeit zu verein¬
fachen oder sonst praktisches Geräthe zu ersinnen . So hat er denn
auch einen Melkstuhl erfunden , der das Umfallen oder Umwerfen des
Milchkübels verhindern sollte. Derselbe ist lediglich eine lange ,
in Form einer Fußsohle ausgeschnittene Bank , welche an dem vorde¬
ren Rande einen runden Einschnitt hat , in welchen der Milcheimer
gestellt wird und feststeht , während der entgegengesetzte Theil der
melkenden Person ( rittlings ) zum Sitze dient . — Sogar eine „ Melk¬
maschine" ist da . Dieselbe besteht in einem Gangwerke , das mittelst
einer Kurbel bewegt wird , und durch Guttaperchaschläuche , die an den
Zitzen der Kühe befestigt werden , die Milch aus - und in den Eimer
hineinpumpt . — Beide Verbesserungen sind jedoch nur bedingt brauch¬
bar . Der Melkstuhl läßt sich nur bei ruhigen Thieren anwenden ,
und an die Melkmaschine müssen sich dieselben von jung an gewöh¬
nen . Der Anfang einer Verbesserung ist hiermit aber doch gegeben ,
und sicherlich wird der erfindsame Zjankeegeist doch damit noch fertig
werden , sich von dieser , jedenfalls etwas unbequemen Beschäftigung
zu emancipiren .
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In Amerika giebt es besondere Vereine ( ^ 88oeiution8 ) von
Milchwirthschaftern , welche ihre Interessen im Handel und Wandel
vertreten , über statistische und praktische Beobachtungen unter sich
Mittheilungen machen und bemüht sind , den Fortschritt in ihrem
Fache durch Verbesserungen u . dergl . zu fördern .

Dem „ Arbeitgeber " vom 31 . Dec . 1865 zufolge will man auch
in Deutschland dieser löblichen Einrichtung folgen . Der Teltower
landwirthschaftliche Verein hat den Vorschlag erörtert , in Berlin eine
„Milchbörsc " einzurichten , ein Vorschlag , dessen Beachtung das In¬
teresse aller Landwirthe , die doch immer auch Milchproducenten sind,
in ganz Deutschland verdient .

In Bern ( Schweiz ) Pflegen von Zeit zu Zeit „Milchproducten -
Ausstellungen " veranstaltet zu werden , welche ein möglichst vollstän¬
diges Bild sämmtlicher in der Schweiz erzeugten Milchprodukte , als
der verschiedenen Hart - und Weichkäsesorten , der Kräuterkäse , But¬
ter , des Ziegers , Milchzuckers rc . bezwecken , um durch genaue Prü¬
fung und Vergleichung derselben die größere oder geringere Vollkom¬
menheit ihrer Herstellung und ihren Werth sowohl für den einheimi¬
schen Verbrauch als für die Ausfuhr zu ermitteln ; desgleichen sollen
die in den verschiedenen Gegenden der Schweiz zur Herstellung dieser
Produkte dienenden Geräthschaften , als Käsereigeräthe , Milchgeschirre ,
Milchwagen rc . nach ihrer Zweckdienlichst und Vollkommenheit ge¬
prüft werden .

125 . Butter - und Schmalzgewinnung , sowie Molken -
bereitung ( als Fortsetzung des vorhergehenden Artikels über Milch¬
wirthschaft ) . Wir kommen hier nun auf das eigentliche Feld der
Frauenarbeit , in den Milch kell er , ( bei kleinerem Betriebe von
Milchwirthschaft in die Milchkammer , oder auch zum Milch -
schrank der armen Frau , welche etwa nur Eine Kuh hat ) . Hier
finden wir nun Alles zur Butterbereitung Nöthige vor : Die Aesche
zum Abrahmen der Milch , die Löffel zum Abnehmen des Rahms ,
die Fässer zum Buttern und sonstige erforderliche Geräthschaften .
Eines ist aber hier besonders ausfällig . Nämlich der Umstand , daß ,
während bei den meisten landwirthschaftlichcn Erzeugnissen die größere
Güte durch die größere Schwere bedingt ist , sich es bei der Milch
gerade umgekehrt verhält ; denn die beste ist gerade am leichtesten,
und der Rahm schwimmt oben auf . Von der richtigen Zeit des
Abrahmens hängt der Wohlgeschmack der Butter ab ; je kürzere Zeit
zwischen dem Aufgießen der Milch und dem Abrahmen liegt , desto
feiner und süßer wird die Butter . Bekanntlich ist die Butter ( Milch -
fett ) in der Milch schon enthalten ; sie wird nicht erst durch das
Buttern erzeugt . So lange die Butter noch in der Flüssigkeit herum¬
schwimmt , bildet sie kleine kugelige Tröpfchen , welche von einer käsi¬
gen Hülle umgeben sind. Im Rahm haben sie sich schon von der
großen Masse der Flüssigkeit zwar getrennt , aber da sie noch in jener
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Hülle abgesondert sind, konnten sie sich noch nicht in Eins vereinigen .
Um nun dieses Ineinanderlaufen zu bewirken , versetzt man die Milch
oder den Rahm in Erschütterung ; dadurch zerreißen jene kleine Bläs¬
chen und ihr Inhalt geht nun zusammen . Dieses Verfahren nennt
man „ Buttern " . Man hat besondere Vorrichtungen dazu , sowohl
Butterfässer , sowie in neuerer Zeit construirte Maschinen . Ob im
Innern derselben ein durchlöchertes Brett , ein quirlartiger Stock oder
eine Welle mit Armen die Milch schlägt , bleibt sich ziemlich gleich.
Das beste Butterfaß ist und bleibt eben dasjenige , welches am we¬
nigsten Kraft beansprucht und sich am vollkommensten rein erhalten
läßt .

In Amerika bringt man die zur Butterung bestimmte Milch
gleich nach dem Melken in den Milchkeller und seiht sie in reine ,
flache Blechpfannen , welche je 6 , 8 oder 12 Quart halten , wie es
eben am bequemsten ist , bis zu zwei Drittheile voll , worauf diese
Gefäße auf reinliche , kühle Gestelle gesetzt werden , die entweder von
Stein oder von Holz sind . Die Atmosphäre darf Hiebei nicht unter
45 und nicht über 55 — 60 " 1̂ . sein ; denn bei dieser Temperatur
bildet sich am besten der Rahm . — Sobald die Milcheimer geleert
sind , werden sie tüchtig gebrüht , mit heißem , weichen Wasser ge¬
waschen und bei schönem Wetter in ' s Freie gestellt , damit die Sonne
sie austrockne und die Lust sie von allem unangenehmen Gerüche be¬
freie . Dasselbe geschieht mit den Milchpfannen , mit dem Gestelle ,
das , wenn es von Holz ist , sich auseinander nehmen läßt , sowie mit
jeglichem beweglichen Gcräthe . Denn Reinlichkeit ist ja gerade
ein hauptsächliches Erforderniß in der Bereitung guter
Milchprodukte .

Den Milchkeller legt der amerikanische Milchwirthschaster schon
so an , daß er die erforderliche Kühle erhalt , und wo in Großem
Milchwirthschaft getrieben wird , bemüht er sich , diese Temperatur
künstlich zu erzeugen , sei es durch die Anwendung von Eis ( aus einem
eigens hiezu hergestellten und unterhaltenen Eishause ) , oder sei es ,
daß er eine Quelle klaren , kalten Wassers nahe der Milcherei benutzen
kann , deren Wasser er in den Keller leitet und etwa über die Stein -
gestelle fließen lassen kann , oder die Milchgefäße auf den Boden nie¬
dersetzen läßt . — In einem guten Milchhause steigt der Rahm
in 36 bis 48 Stunden . Nachdem die Milch sauer geworden ist
oder zu gerinnen beginnt , steigt kein Rahm mehr auf ; er wird
dann mit einem Schöpflöffel abgenommen , in einen reinen Topf ge¬
bracht , gut bedeckt und innerhalb eines oder zweier Tage , oder auch
täglich , je nach dem Umfange der Milchwirthschaft ausgebuttert . —
Viele Milchwirthschaften buttern indessen auch den ganzen Rahm mit
der Milch zusammen , indem sie den Inhalt der Pfannen , ohne ihn
abzunehmen , in ' s Butterfaß geben . Dies Verfahren hat keinen ande¬
ren Vortheil als den der Bequemlichkeit ; da jenes , den Rahm ge¬
sondert zu buttern , eben umständlicher und auch anstrengender ist . —
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Als die geeignete Temperatur zum Buttern hält man 64 ° ss . , und
man siebt darauf , daß das Ausbuttern regelmäßig geschieht : mit
mäßigem Stoß oder Umdrehung , je nach der Form des Butterfasses ,
und je nach der Temperatur von H bis Stunden Zeit bean¬
spruchend .

In der Buttcrbereitung hat das Butterfaß eine solche Be¬
deutung , daß es wohl werth ist , noch Einiges darüber zu sagen .
Trotz der vielen neu erfundenen und patentirten Butterfässer zieht
ein erfahrener amerikanischer Milchwirthschafter doch die beiden alt¬
hergebrachten Sorten dieses Geräthes vor , nämlich das aufrecht auf
dem Boden stehende Butterfaß mit der Rührscheibe , oder das faß -
förmigc , auf einem Gestelle liegende mit rotircnden Flügeln . Nur
verlangt er , daß dieselben aus durchaus trockenen Weißeicken -
oder Weißeschen -- Holzdauben , aber ja nickt von harzigen Holz¬
arten angefertigt werden ; denn nur das Eichen - und Eschenholz sind
geschmack - und geruchlos und können vollkommen sauber und reinlich
gehalten werden . So ist es auch mit der Scheibe und Rührstange , Kur¬
belwelle und deren Flügeln . Die Temperatur zu regeln ist es nöthig ,
daß man je nach der Jahreszeit kaltes oder warmes Wasser bereit
stehen hat , um die Rührstange darein zu stellen, oder dasselbe unmit¬
telbar an die Milck zu gießen . — Der Sonderbarkeit halber fügen
wir hier nur die Notiz über ein Butterfaß bei , das im Staate
Vermont ( in Amerika ) erfunden worden sein soll und Butter von
Rahm in Minuten und von süßer Milch in 4 — 5 Minuten macht !
— In Frankreich soll man steinerne , aber kleine Butterfässer benutzen,
in denen zwar jedesmal nur ^ Pfd . ausgebuttert werden kann , die
aber den Vortheil einer schnelleren Butterung haben sollen , als dies
bei hölzernen möglich ist.

Auch mit dem Ausbuttern selbst hat es seine Art und Weise .
Die Temperatur der Jahreszeit entscheidet über die Schnelligkeit ,
mit welcher Rührstange oder Kurbel bewegt werden sollen . Denn eine
zu schnelle Bewegung macht die Butter schmierig , während bei einer
langsameren und regelmäßigeren die butterhaltigen Theile des Rahms
fester zusammengebracht werden und weniger Luftblasen bleiben . Die
Butter wird dann leichter sowohl im Butterfasse zusammengebracht ,
wie sie später , wenn sie ausgenommen ist, auch besser durchgearbeitet
werden kann.

Das Ausbuttern mit der Hand auf einer großen Milchwirth¬
schaft ist nicht nur eine harte , sondern auch eine langweilige
Arbeit , die auch nicht durch die geringste Abwechslung erleichtert
wird und von Anfang an bis zu Ende gleichmäßig und ununterbro¬
chen sein muß . Sie erfordert kräftige Personen , die mit der nöthi¬
gen Bedachtsamkeit und Geduld ausgerüstet sind, um gleichmäßig von
Anfang bis zu Ende fortzuarbeiten , bis die Butter fertig ist . Da ,
wo mit der Hand gebuttert wird , könnte die Arbeit dock etwas er¬
leichtert werden , indem man an das Rührbutterfaß eine einfache
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„Federstange "
, in jenes , welches gedreht wird , aber ein „ Schwung¬

rad " anbringen würde . Dadurch könnte den arbeitenden Personen
die volle Hälfte der Anstrengung abgenommen werden . — Für grö¬
ßere Milchwirthschaften ist es Vortheilhaft , etwa vorhandene , nie ver¬
siegende Wasserkraft in Anwendung zu bringen . In kleineren Mil -
chereien benützt man auch Ponys ( kleine Pferde ) im Göpel und sonst
auch Hunde auf dem Tretkarren .

Ist die Butter fertig , so wird sie ausgenommen , abgewaschen ,
geknetet und gepreßt und entweder in Porzellan - oder Steingut - Ge¬
fäßen aufbewahrt , oder , damit sie sich länger halte , eingesalzen und
in eichene Fäßchen luftdicht eingeschlagen . Die beim Buttern zurück¬
gebliebene und aus der Butter vollends ausgeknetete Buttermilch
ist zwar ärmer an Fett , aber reicher an Käsestoff , Milchzucker und
Milchsäure , und bildet ebensowohl ein gesundes Nahrungsmittel für
Menschen , wie ein gutes Futter für ' s Vieh .

Auch das Zubereiten der Butter gilt wieder als eine etwas anstren¬
gende Arbeit , besonders das Kneten derselben da , wo es Handarbeit
ist . Hiebei aber sollte nie die menschliche Hand die Butter
berühren ; nicht aus Rücksicht auf Reinlichkeit , sondern weil sie
warm ist , wodurch die Butter schmierig gemacht und ihr die wachs -
artige Festigkeit benommen wird , welche sie stets behalten sollte. Man
benützt stets hölzernes Geräth hiezu . Jetzt hat man auch kleine me¬
chanische Butterkneter , nach dem Muster , wie man in großen Milch¬
wirthschaften dergleichen schon seit längerer Zeit anzuwenden pflegte .

Gerade kleine Leute , welche ihre gewonnene Butter selbst zu
Markte bringen , Pflegen mit ihrem Produkte allerlei Dinge vorzu¬
nehmen , was nicht recht ist ; entweder aus blinder Gewinnsucht , oder
in der Absicht, ihre Waare marktgerecht zu machen. All ' das sollte
nicht sein und straft sich immer von selbst , wenn auch der Markt¬
aufseher nicht dahinter kommt . Die Kunden werden sich stets die
Person merken , die ihnen schlechtes Zeug für gutes Geld geliefert
hat . Auch wird weniger consumirt , wenn sie nur immer schlechte
Waare für ihr Geld erhalten , und die Bauersleute verlieren so ihre
beste Absatzgelegenheit . Ja sie verleiten den wohlhabenderen Städter
durch ihre Rücksichtslosigkeit , mit der sie anderen Leuten zumuthen ,
solches Zeug zu essen , dazu , daß er sich Delikatessen von weiter her ,
wenn auch mit mehr Aufwand , kommen lassen muß ; da ihm ja die
natürlicheren Delikatessen , die die eigene Heimath hervorbringt , im
eigentlichen Sinne des Wortes „ versalzen und verpfeffert " zu werden
Pflegen. Bei gut gemachter Butter ist alle und jede Zuthat voll¬
kommen unnöthig , mit Ausnahme von reinem und bestem Salze .
Die Farbe sorgt für sich selbst , ausgenommen vielleicht bei kaltem
Winterwetter , wo es sich übrigens kaum lohnt , Butter für den Markt¬
verkauf zu bereiten . Und wenn auch die Farbe fehlt , so wird die But¬
ter , wenn sie nur wohlschmeckend ist , von den Kunden doch gekauft , die
vernünftig genug sind, einen reinen , ungekochten Artikel einem solchen
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für den Marktverkauf mit fremdartigen Ingredienzien aufgeputzten
vorzuziehen . — Da , wo aber nun die Leute es gar nicht anders
haben wollen und die Butter durchaus gefärbt werden muß , da thue
man es wenigstens auf eine unschädliche Art und wende weder Dinge
an , deren Wirkung man nicht kennt , oder die — unsauber sind .
Für je 4 Quart oder Maaß Rahm reibe man eine gelbe Rübe von
mittlerer Große , gieße H Quart siedendes Wasser darüber und laste
es abkühlen ; dann seihe man die Flüssigkeit in den Rahm ab . Bei
diesem Mittel leidet doch der Geschmack der Butter am wenigsten .

Das Schmalz ( Rindsschmalz oder Schmalzbutter ) ist ein ande¬
res Milchprodukt . Dasselbe besteht in einer gelben , körnigen , weichen,
leicht schmelzbaren Masse , die aber einen höheren Werth und größere
Haltbarkeit hat , als Butter . Dasselbe wird dadurch gewonnen , daß
man Butter bei gelinder Temperatur zerläßt , wobei sich der Käsestoff
ausscheidet , der allmählig abgeschöpft wird , und worauf die Flüssig¬
keit , durch einen Zusatz von Salz und Roggenmchl geklärt , vom
Bodensatze abgenommen und dem Erstarren überlassen wird .

Schmalzbereitung gehört in das Gebiet der Küche und ist mit¬
hin auch Frauenarbeit . Dieselbe ist insbesondere in Süddentschland
üblich , und kleinere Bauersleute bringen das Schmalz , wie Butter
selbst , auf den Markt . — Sind daher Butter und Schmalz überall
ein gangbarer Artikel des Kleinverkaufes , welcher die Einnahme einer
Hauswirthschaft auf sehr merkliche Weise unterstützt , so werden in
größeren Städten , zumal in Seestädten , zum Zweck der Verprovian -
tirung einzelner Schiffe und ganzer Flotten ungeheure Mengen in
den Handel gebracht . Holland und Norddeutschland , insbesondere
Ostfriesland , Holstein und Mecklenburg führen sehr viel Butter aus .
Den größten Buttermarkt in der Welt hat jedoch die irländische Stadt
Cork . —

Molken , deren Zubereitung als Heilmittel , bringt in Gebirgs¬
gegenden während der Sommerzeit guten Verdienst . Am besten wird
dieses berühmte milde Mittel im Eanton Appenzell in der Schweiz
gemacht . Die Ziegen - Molken , dort „Gais - Schotte " genannt , werden
von den Alpen frisch und heiß jeden Morgen heruntergebracht . Sie
werden nicht nur bei Hals - und Brustleiden , sondern auch zur Ver¬
dünnung des Blutes und gegen aufgeregte Nerven gebraucht . Die
bekanntesten Schweizer Molken - Kurorte sind : Weißbad , Appenzell ,
Gais , Gonten , Heiden .

Es können jedoch nicht alle Personen , denen eine Molkenkur gut
thun würde , eine kostspielige Reise nach der Schweiz unternehmen
und den ebenfalls kostspieligen Aufenthalt dortselbst bestreiten . Man
kann aber auch außer der Schweiz Molken bereiten und verkaufen ,
obwohl sie den Vergleich mit Schweizer Molken nicht aushalten
können . Man hat hiezu eine eigene „Labesscnz" , oder „ vr . Lenglis
Molkenessenz"

, mittelst deren man aus guter Ziegen - oder Kuhmilch
Molken bereiten kann . In der „ Victoria " ( 1865 Nr . 34 ) findet sich



Molkenzubereitung . Käsesabrikation rc . 351

folgende Anweisung hiezu : Zu einem halben Quart kalter frischer
guter Ziegen - oder Kuhmilch setzt man einen Theelöffel dieser Lab -
Essen; und erwärmt diese Mischung vorsichtig in einem in heißes
Wasser gesetzten Porzellantopf auf geringem Feuer. Beim ersten
Beginn der Käse - Ausscheidung nimmt man das Gefäß vom Feuer,
rührt einigemal mit einem Löffel darin herum und läßt es einige
Zeit stehen. Sobald sich die Molken rein abgesetzt haben , gießt man
dieselben durch einen Mousseline - Lappen , so daß der Käse zurückbleibt .
Leicht in kochendem Wasser erwärmt , trinkt man diese Molken dann
anderen Morgens nüchtern , und , damit sie nicht „vor dem Magen
stehen bleiben "

, oder „nicht bekommen"
, nicht „ in den Kopf steigen"

u . s. w . sollen die Trinkenden unter das erste Glas Molken an jedem
Morgen eine Messerspitze voll Bittersalz mischen.

Frauenspersonen auf dem Lande oder in der Nähe von Städ¬
ten , welchen die erforderliche Gelegenheit geboten ist , könnten mi
Molkenbereitung und Molken schenke des Sommers über hie
und da einen lohnenden Nebenerwerb gewinnen .

126. Käsesabrikation und Gewinnung von Milchzucker
(weitere Fortsetzung des Artikels „Milchwirthschaft") schlägt schon
mehr in das Bereich der Industrie ein und wird der weiblichen
Thätigkeit mehr oder minder entrückt , je nachdem dies in großarti¬
gerem Maßstabe geschieht. Allein die Herstellung von Käse in be¬
scheideneren Verhältnissen bietet immerhin für ländlichen Haushalt
einen willkommenen Nebenerwerb und kann sogar bei sehr kleinem
Viehstande verhältnißmäßig lohnend betrieben werden .

Die Erzeugung eines guten Käses liefert nicht nur eine Masse
Nahrungsstoff für den heimischen Bedarf , sondern kann durch den
Export auch die Quelle des Wohlstandes einer Gegend oder eines
ganzen Landes werden . Denn Millionen von Menschen finden im
Käse ein kräftiges , schmackhaftes Nahrungsmittel , reich an stickstoff¬
haltiger , daher Blut und Muskel bildender Substanz , während fei¬
nere Gattungen außerdem noch einen besonderen Gegenstand des
Wohlgeschmackes und des Luxus abgeben . Die Verwerthung der
Milch steigt durch die Käsesabrikation auf das Doppelte , und der
Wohlstand und die Steuerkraft des Landes wird dadurch bedeutend
vermehrt. — Bedenken wir dies , so ist uns ein Zustand , wie er
Zum Theil in Oesterreich in dieser Beziehung herrscht , ein Gegenstand
ernstesten Nachdenkens . Die reichen Gebirgsweiden Oesterreichs , in
Oberösterreich z . B . die Salzburger- , dann das Kärnthner- und die
Steiermärkischcn Gebirge erzeugen nur geringeren, und blos Käse zum
eigenen Gebrauch . Das Vieh wird im Winter zu schlecht genährt
und im Frühjahr zu mager auf die Weide gebracht . Außerdem ver¬
zehren die Alpenbewohner dieser Gegenden , weil sie sich übermäßig
nähren , die gänzlichen Producte an Butter , Käse und allen Milch¬
produkten, da das Gesinde bei einem Bauern in der Re -



352 Käsefabrikation und Gewinnung von Milchzucker .

gel nicht bleiben will , welcher Butter verkauft ; woher
es auch kommt , daß z . B . in Pongau Bauern bei einem Stande von
28 Melkkühen nicht Ein Pfund Butter oder Käse zu Markte brin¬
gen ! — Gegen solche Mißwirtschaft könnte nur Belehrung und
Aufklärung etwas helfen : populäre Schriften über landwirtschaftliche
Industrie , — Unterricht und Belehrung durch Wanderlehrer . Und es
wäre überhaupt gut , wenn man auch , da doch sonst so vieles Un¬
nötige vom Auslande hergeholt wird , insbesondere in der Land¬
wirth schüft , in ganz Deutschland , etwas von draußen , besonders
von den Amerikanern , lernen wollte , die die praktischsten Landwirthe
in der Welt sind und einen Stand bilden , der durch seine Intelli¬
genz und Wohlhabenheit der erste und geachtetste in dem großen ,
mächtigen Lande der Union ist.

Der Käse hat auch seine Geschichte, sagt Spamer ' s Buch . —
Daß er schon vor Jahrtausenden bereitet wurde , kann man in der
Bibel lesen ; denn Vater Hwb klagt ja im 10 . Kap . , 10 . Vers :
„Hast du mich nicht wie Milch gemolken und wie Käse gerinnen
lassen ? " — Nach der griechischen Götterlehre soll der Sohn eines
Gottes , Aristäos , der Erfinder des Käse sein. Nach dem alten Ge¬
schichtschreiber Strabo waren die alten Briten schon in grauer
Vorzeit vortreffliche und berühmte Käsefabrikanten . — Der Vater
David ' s schickte bekanntlich dem Feldherrn Saul ' s „zehn frische Käse "
in das Lager , und schon in den ersten Jahrhunderten unserer christ¬
lichen Zeitrechnung waren die Käse von den Alpen berühmt .

Die Käsebereitung ist an und für sich einfach , und dennoch hängt
sie von vielen Rücksichten, Vortheilen und Fabrikationsarten ab , wel¬
chen die zahlreichen Käsesorten ihre Entstehung verdanken . Der Vor¬
gang ist einfach folgender :

Wenn sich in der Milch der Milchzucker in Milchsäure umwan¬
delt , so gerinnt der flüssige Käsestoff und wird durch Verbindung
mit dem Milchfette zu Käse , welcher in Form von kleinen Klümp -
chen in der geronnenen Milch schwimmt. Die übrige Milch ist dabei
Heller gefärbt , wässeriger , und ist das , was man süße Molken nennt .
— Nun kann aber die Käsebildung durch Zusatz von Säuren künst¬
lich beschleunigt und vermehrt werden ; die zurückbleibenden Molken
enthalten aber dann immer etwas von der Säure und heißen dann
saure Molken . Wird die zur Käsebereitung bestimmte Milch vor¬
her abgerahmt , d . h. ihrer Fetttheile beraubt , so erhält man mage¬
ren Käse ; wird dagegen unabgerahmte Milch verwendet , so erhält
man fette Käse ; wird Milch durch Zusatz von Rahm noch verstärkt ,
erhält man den überfetten oder Rahmkäse . — Halbfetter
Käse wird aus einem Gemisch von »»gerahmter und abgerahmter
Milch bereitet . Dann unterscheidet man auch noch : süße , saure
und Lab käse .

Bei der Bereitung der Fett - und Süßkäse bedient man sich zur
vollständigen und schnellen Ausscheidung des Käsestoffes einer aus den
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Häuten des Kälbermagens bereitete Säure , Lab genannt , welche die
Milch zum Gerinnen bringt . Dieser Lab darf aber nur von einem
vollkommen gesunden Kalbe genommen werden , weil er sonst
den Käse in kurzer Zeit verdirbt . Die geronnene Masse bringt man
dann aus die Käsepresse , wo sie so lange gepreßt wird , bis keine
Flüssigkeit mehr ausscheidet . Sie wird mit Salz , Kümmel und anderen
Gewürzen bestreut , gehörig durchknetet und endlich in eine bestimmte
Form gebracht . In unseren Hauswirthschaften spielen Lab - und
Süßkäse die Hauptrolle . Man verwendet dazu die abgerahmte Milch ,
ehe sie unter der Sahne gerinnt . Nachdem dieselbe erwärmt und
„gelabt " worden ist , bringt man die Masse in Näpfe , wo sie fleißig
gewendet und sodann zum Trocknen in den Käsekorb gebracht wird .
Der Sommerkäse wird natürlich nicht gelabt , sondern die selbst-
geronnene Masse wird in einen Sack gethan und zum Ausdrücken der
Mölke mit Steinen und Gewichten beschwert . Der hiedurch gewon¬
nene Quark kann auch ohne Weiteres verspeist oder verbacken wer¬
den , wenn er nicht mit Kümmel und Salz zu Käse verwendet wer¬
den soll.

Die große Mannigfaltigkeit der verschiedenen Käsesorten , die
man kennt , hat ihren Grund theils in der verschiedenen Beschaffen¬
heit der Milch , theils in einer verschiedenen Behandlungsweise bei
der Bereitung , theils in der Beigabe von mancherlei den Geschmack

' bedingenden Gewürzen und Zuthaten .
Die bekanntesten Käsesorten sind : der Parmesankäse , wel¬

cher in Italien zubereitet wird ; die edelste und haltbarste Käsesorte ,
ein halbfetter Käse , von dem in den Niederlagen gewöhnlich 400,000
Formen , im Werthe von 8 — 9 Mill . Gulden vorhanden sind . Die¬
ser Käse ist vorzüglich das Product der Ebenen Mailands , wo durch
fleißige Anwendung der Jauche aus den Städten selbst 8 — 10 Gras¬
schnitte im Jahre gewonnen werden , und das Melkvieh deshalb theil -
weise nur 6 — 8 Wochen ohne Grünfutter zu bleiben braucht . Er
wird meist in Lodi fabricirt und macht von da in Exemplaren von
50 — 100 Pfd . die Reise durch die ganze Welt .

Weitere Käse producirende Länder sind : England , das wohl¬
schmeckende , haltbare und nahrhafte Käse erzeugt , wie den harten ,
röthlichen Glocester - , den fetten , gelblichen Ehester - , den feinen ,
grünlichen Stilton - , den Blumen - und den Neffelkäse. — Holland ,
wo man die Käse in weiß - und rothrindige eintheilt und die runden
Eidamkäse den ersten Preis verdienen , neben denen die glatten
grünen Texel - , die platten Kanter - , sowie die Leydener Sauerkäse
Erwähnung verdienen . Holland soll überhaupt jährlich bei 300,000
Centner Käse erzeugen . — In Belgien wird bei Herve ( im Lüt -
tichschen ) der weltberühmte backsteinförmige , durch seinen scharfen
Geruch bekannte Limburger Käse gefertigt . — Norwegen und
Schweden erzeugen Ziegenkäse , der fest , mild und von ausgezeichne¬
tem ' aromatischen Gerüche ist . — Frankreich fabricirt beste und

23



354 Käsefabrikation und Zubereitung von Milchzucker.

feinste Fettkäse . Die Milchproduction und Erzeugung der hieraus
gewonnenen Handelsprodukte wird in Frankreich besonders rationell
betrieben . Kein Land hat eine so große Mannichfaltigkeit an Fett¬
käsen sowohl in Gestalt , als an Geschmack. Die Käse von Brie , Li -
vorat , Camembert , Mont d ' or , Gaurnay , Roquefort , Moral rc . sind
überall gesucht. — Im Kataloge der gegenwärtigen Pariser Ausstel¬
lung finden sich neben einer Anweisung , Käse zu machen , interessante
Daten über die Käsefabrikation rc . in Frankreich . So wird z . B .
der Roquefort - Käse nur aus Schaf - und Gaismilch , und zwar in
eigens hiezu gebauten Kellern gemacht , in denen eine beständige Tem¬
peratur von 53 " erhalten werden kann . — Paris verbraucht
allein jährlich 5422 Tonnen und ganz Frankreich 100,000 Tonnen
Käse . Roquefort liefert jährlich 2750 Tonnen , Camembert ungefähr
für 500,000 Frcs . Werth , und die Quantität von Brie - Käse , die
alljährlich in Paris allein consumirt wird , repräsentirt die anstän¬
dige Summe von 1,400,000 Frcs .

Auch in Deutschland bereitet man allenthalben Käse ; jedoch meist
für den Selbstverbrauch . Nur Holstein mit seinem Eiderstädter
Käse , das Altenburger Land mit seinem vorzüglichen Ziegenkäse ,
Mecklenburg mit seinem ausgezeichneten Limburger , Vorarlberg ,
in dessen Bregenzerwald die Käsebereitung sehr bedeutend ist , und
das bayerische Allgäu bringen ihre Kciftprodukte in den Handel
für ' s Ausland .

Das berühmteste Land der Käseerzeugung ist indessen die Schweiz .
Die wohlriechenden , aromatischen Kräuter der Alpenthäler geben dem
berühmten Schweizerkäse den so bezeichnenden Wohlgeschmack , während
die Fettweiden Frankreichs , Italiens , Englands und Hollands eine
große Menge von sowohl milden als scharfen Käsen liefern , die für
den Welthandel bestimmt sind. Die Schweiz producirt fette und
magere Käse ; die ersteren sind Gegenstand des Handels . — Wer
kennt nicht den Emmenthaler Käse des Cantons Bern und den
im Glarner Lande bereiteten Kräuterkäse oder Schabzieger , wel¬
cher so oft als Parmesankäse verkauft wird , und neben denen beson¬
ders noch die Greyerzer des CantonS Freiburg und die Urseler des
Cantons Uri genannt zu werden verdienen ? — Im Jahre 1865
führte die Schweiz 67,000 Centner Käse aus ! — Die Käsefabrika¬
tion geschieht meistens genossenschaftlich ; das heißt , die Mitglieder
Einer und derselben Gemeinde miethen zusammen einen „ Schweizer "

und das nöthige Personal , mit denen sie das Vieh auf die Alpe
schicken. Der Schweizer oder Käsemacher notirt jeden Tag , wie viel
eine jede einzelne Kuh Milch giebt , und nach abgelaufener Alpzeit
werden nun die gemeinschaftlichen Produkte oder deren Werth den
einzelnen Eigenthümern des Viehes , nach Abzug des Kostenantheils
im Verhältniß des Milcherträgnisses der ihm zugehörigen Thiere
redlich und gewissenhaft zugetheilt .

Auch in den Ver . Staaten von Amerika ist die Käsebereitung
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eine sehr starke ; insbesondere aber wird in dem mittleren und nörd¬
lichen Theile des Staates New Aork , auch im Staate Ohio , in Ver¬
mont und in dem westlichen Massachusetts Käse fabricirt . 1862
wurden 23 Millionen Pfund Käse aus Amerika nach England aus¬
geführt , woselbst er wie der einheimische geschätzt wird .

Manche Farmer , die sich dort mit Käsemachen abgeben , betrei¬
ben dies nur für sich , d . h . lediglich mit Hülfe ihrer Familienmitglie -
der . Natürlich verbrauchen sie von den gewonnenen Productcn das
meiste auch für sich und setzen hiervon nur im Kleinhandel ab . Die¬
jenigen aber , welche die Käserei schon etwas mehr betreiben , dingen
Mädchen , welche dann aber ganz wie zur Familie gehörig betrach¬
tet und behandelt werden und mit dem Brodherrn an Einem Tische
essen . Auf je 10 Kühe rechnet man eine Melkmagd . Es kommt
aber auch sehr viel darauf an , welche Art Käse fabricirt wird . Wenn
nämlich

' der Rahm auf der Milch gelassen wird , so ist natürlich weni¬
ger zu thun und doch der Verdienst besser , als wenn von abgeschöpf¬
ter Milch Käse gemacht werden soll . — Von einem deutschen Käse¬
fabrikanten im Staate New Isork erzählt die Vers . , welcher sehr
stark riechenden und weichen , sog. Limburger Käse fabricirte , und
der hiebci ein Mädchen zur Hülfe cngagirt hatte , das außer voller
Beköstigung noch K 80 baaren Lohn pr . Jahr erhielt . Dieselbe mußte
die Milch von 60 Kühen besorgen , war aber nur 8 Monate damit
beschäftigt , da in den übrigen 4 Monaten nur sehr wenig Käse ge¬
macht wird . — Sonst erhalten Frauenspersonen , welche beim Käse-
fabriciren helfen , gewöhnlich 8 1 . 7ö bis 8 2 Wochcnlohu und volle
Verköstigung .

In Amerika sollen bei der Fabrikation des Käses wenigstens F
der vorkommenden Arbeit von Frauenspersonen verrichtet werden .
Die Beschäftigung der Männer beschränkt sich Hiebei lediglich , den
Käse in die Presse zu bringen und ihn , nachdem er von ihnen gepreßt
worden und trocken ist, wieder heraus zu nehmen .

Frauenspersonen , welche beim Käsemachen Arbeit suchen , müssen
die Pfunde zählen , das nöthige Salz abwägen , die Temperatur der
Milch und des Quarks verstehen und dieselbe auch nach dem Ther¬
mometer zu reguliren im Stande sein . Ihre erste und hauptsäch¬
lichste Eigenschaft soll aber — die Reinlichkeit sein.

Die Arbeitsstunden werden contractlich festgestellt und sind ge¬
wöhnlich 8 — 9 Stunden des Tages . An manchen Plätzen haben die
Käsemacherinnen mehr freie Zeit , als die Dienstmädchen . Aber ihre
Brodgeber fangen jetzt auch schon an , von ihnen zu fordern , daß sie
in der Zeit , in welcher sie in Käsezubcreitung nichts zu thun haben ,
sich in der Haushaltung nützlich machen sollen . — Manche derselben
haben jedoch noch , sobald der Käse in die Presse gebracht und alles
Geschirr gereinigt ist , die übrige Zeit des Nachmittags für sich , bis
am Abend das Melken wieder an die Reihe kommt . Denn der Käse
Pflegt dort gleich nach dem Frühstücke gemacht zu werden , und es
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dauert dann bis 2 Uhr Nachmittags , bis Alles fertig ist. Der Käse
bleibt 24 Stunden in der Presse . Amerikanische Farmer lassen
am Sonntag nicht käsen. Andere Farmer , die weniger auf die Hei¬
ligung des Sonntags halten , lassen zwar auch an diesem Tage arbei¬
ten , die Mädchen haben aber dann doch , je nachdem es ausbedungen
ist, den Nachmittag oder den Abend für sich . Da , wo am Sonntag
nicht gekäst wird , pflegt die Milch auf den Montag Morgen auf¬
bewahrt und dann Butter daraus gemacht zu werden .

Es ist eine gesunde Beschäftigung und kann in 6 Wochen oder
2 Monaten erlernt werden , während welcher Zeit die Lehrlinge aber
nichts als Verköstigung erhalten . Als Vorbedingungen fordert man
von den Lehrlingen , daß sie vollkommen gesund seien , gut aufpassen
und insbesondere sehr an Reinlichkeit und Ordnung gewöhnt sind .

Gute Käsemachcrinnen sind in Amerika sehr gesucht und daher
ist die Aussicht auf Beschäftigung auch eine günstige . Am 'meisten
zu thun giebt es vom 1 . März bis letzten November .

Der „ Arbeitgeber " erzählt ( S . 5477 ) von einer Käsefabrik ,
welche zu Adams , Jefferson County ( N . A . ) besteht, und in welcher
die Fabrikation des Käses ebenfalls , wie in der Schweiz , genossen¬
schaftlich betrieben wird . Die Bereitung des Käses wird gegen eine
Gebühr von 1 Cts . pr . Pfd . übernommen und die Farmer bringen
alles zur Fabrikation Nöthige : Milch , Salz , Gefäße u . s. w . selbst
herbei . Im Jahr 1865 war die Zahl der Theilnehmcr 38 und der
von denselben gehaltenen Kühe 7Ü0 . In einem Sommermonate wur¬
den 14,000 Pfd . Milch zur Fabrik gebracht , und dieselbe lieferte davon
1420 Pfd . Käse . Die Kannen , in welchen die Milch herbeigebracht
wird , enthalten je 15 —20 Gallonen . Die mit der Milch ankommen¬
den Wägen werden auf einen erhöhten Standpunkt hinauf gefahren ,
von welchen aus die Milch leicht in die betreffenden Tröge u . s. w.
durch Röhren abgeleitet wird . Die fertigen Käse werden nach Eng¬
land abgesetzt.

Für Käseerzeugung im Kleinen fügen wir , da sie besonders in
manchen Gegenden einen lohnenden Nebenerwerb bietet , folgende An¬
weisung bei , welche der amerikanischen Laudwirthschafspraxis entnom¬
men ist.

„ In der warmen Jahreszeit ist Käsebereitung besonders für
Diejenigen , welche keinen für das Gestehen der Milch oder des Rah¬
mes geeigneten Platz besitzen , weit lohnender , als Butter herzurichten ,
— und man kann auch von vier Kühen täglich 8 — 10 Pfd . Käse
erzeugen . Die am Morgen gemolkene Milch wird mit der Milch
vom letzten Abend in einen Kessel geseiht und erwärmt . Nachdem
das Lab 1 — 8 Tage im Wasser gelegen , gießt man von letzterem
so viel hinzu , als nöthig ist , die Milch in 15 —20 Minuten , jedoch
nicht früher , gerinnen zu lassen. Nimmt man nämlich zu viel , so
wird der Käse trocken und springt leicht auf . Erfahrung wird dies
am besten lehren . Nun wird umgerührt , bis die Gerinnung erfolgt
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worauf man die Milch 5 — 10 Minuten stehen läßt . Der Käscstoff
wird nun mit einem Messer in stäche Stücke von ungefähr 1 Zoll
Dicke und dann auch kreuzweise geschnitten . Hierauf stellt man den
Kessel über das Feuer, fährt mit der Hand bis auf den Boden, und
rührt sanft um , damit das Ganze sich gleichmäßig auf mehr als
Milchwärme erhitze. Dadurch wird sich die Mölke von dem Käsestoff
trennen. Ist dies geschehen , wird der Kessel vom Feuer genommen
und eine Minute ruhig stehen gelassen. Die überstehende Mölke wird
abgegossen und der Käsestoff in einen großen Butternaps geschüttet .
Hat man nun beliebig viel Salz dazu gegeben , so schneidet man ihn
mittelst eines Messers in kleine Stückchen , giebt diese in einen irde¬
nen Topf und stellt diesen an einen kühlen Ort . Hat man keinen
solchen , so gebe man gleich das Salz für den folgenden Käsestoff
hinzu , wodurch er sich bis zum andern Tage ganz gut halten wird.
Der andere Käsestoff wird auf dieselbe Art bereitet, mit dem frühe¬
ren gut vermengt und unter die Presse gebracht . — Macht man es
so , so hat man für sein Hans während der Käsrbcreitung auch noch
Milch und Butter ; — aber er bedarf auch , nachdem er unter die
Presse gebracht ist , noch immer einiger Aufmerksamkeit , wozu man
indessen des Morgens hinlänglich Zeit und Gelegenheit finden wird .
— Auch kann Käse , welcher dem besten nichts nachgiebt , dadurch von
der Milch von 2 — 3 Kühen erzeugt werden , daß man die Abendmilch
in ein hinlänglich großes , flaches Gefäß zusammenschüttet , da nur
wenig Rahm sich absetzt , wenn sehr viel Milch in ein tiefes Geschirr
gegeben wird . Der sich absehende Rahm wird dann abgeschöpft ,
weil er sonst mit der Mölke verschüttet wird , und zu dieser Milch
giebt man die Morgenmilch hinzu und verfährt , wie oben beschrieben.
Käse soll nur so viel gepreßt werden , als nöthig ist , die Mölke zu
entfernen. Während der Käse in der Presse liegt , muß er vor der
Sonne geschützt sein .

"
Die Farbe des Käses übt zuweilen einen größeren Einfluß

aus , um einen schnellen Verkauf zu erzielen , als es der Geschmack
thut . Um dies ohne irgend einen Zusatz zu ermöglichen , läßt man
den Käsebrei im Ständer und breitet denselben möglichst aus , bis er
die rechte Temperatur erreicht hat , um ' in den Reifen gebracht zu
werden . Läßt man ihn der Atmosphäre ausgesetzt , während er er-
kühlt , anstatt kalte Molken oder kaltes Wasser darüber zu gießen ,
wie dies zuweilen geschieht , dann kann man die tiefe Rahmfarbe
ohne weiteres erzeugen , und der gute Geschmack und Fettgehalt erhält
sich . Er muß dann sorgfältig getrocknet und die Rinde saftig erhal¬
ten werden , indem man sie nicht rascher als das Innere austrocknen
läßt . Dann bringt man eine ganz kleine Quantität Annisette auf
die Oberfläche und es theilt sich eine sehr schöne Farbe mit.

Milchzucker ist ein Nebenproduct bei der Käsefabrikation im
Großen ; er bildet , wie schon gesagt , einen Bestandtheil der Milch ,
und wird gewonnen durch Abdampfen der vom Fette und Käsestoff
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befreiten süßen Molken bis zur Consistenz des Syrups , woraus man
ihn dann krpstallisiren läßt und durch Wiederauflösung , Entfärben
mit Thierkohle u . s. w . reinigt . — Dieses Produkt hätte nicht nur
seinen großen medicinischen , sondern auch öconomischen Nutzen , wenn
man es statt des Zuckers zur Versüßung des Kaffee 's , der Choko¬
lade u . s. w . gebrauchen würde. Einzelne Sennen im Emmenthale
und Entlibuch (Schweiz ) verfertigen in einem Sommer oft 10 , 20
bis 30 Ctr . hievon . Indessen braucht man bei der Produktion von
Milchzucker sehr viel Holz zur Feuerung . In der Unterwaldner Alpe
Sinzgau wird alle Mölke vom ganzen Senten zu Zucker eingekocht.
Der Senn formt denselben in schöne viereckige Tafeln. Das so gewon¬
nene Product ist rein , weiß und hart , wie Zucker, und das Pfund wird
daselbst für 6 Batzen verkauft. Nach seiner Angabe erhält er von
60 Maaß Molken 3 —4 Pfd. Zucker ; woraus hinreichend erhellt, daß
dieses Produkt mit einigem Vortheil in Gegenden hergestellt werden
könnte , in welchen das Brennmaterial nicht viel kostet . — Nach einer
Analyse der Kuhmilch hat man ausgefunden, daß man mehr Milch¬
zucker von der Mittagsmilch und am wenigsten von der Abendmilch
gewinnt , von welch ' letzterer man hinwiederum doppelt mehr Butter
erhält als von ersterer .

127 . Eingedickte oder condensirte Milch (weitere Fortsetzung
des Artikels von der „Milchwirthschaft") wird in neuester Zeit immer
mehr fabricirt , weil dieser Artikel nicht blos mehr zum Gebrauche
auf Seereisen und zur Versendung in Gegenden dient , wo Milch
selten zu haben ist ; sondern das Publikum, besonders größerer Städte ,
ausgefunden hat , daß es die Milch in dieser Form reiner und ver -
hältnißmäßig billiger erhält und sie bequemer behandeln und verbrau¬
chen kann , als das von den Milchhändlern nicht blos mit Wasser,
sondern auch mit andern Dingen vermischte Produkt , dessen Behand¬
lung , damit sie zum Gebrauche stets bereit ist , immer mit einigen
Umständen verknüpft ist . Diese condensirte Milch bleibt länger süß
und man kann hievon stets ganz nach Belieben so viel nehmen , und ,
wie man sie wünscht , selbst ' mit mehr oder minder Wasser verdünnen.

Die Amerikaner haben diesen Artikel zuerst in den Handel ge¬
bracht . Aber für Verproviantirung wird auch schon längere Zeit in
Deutschland Milch eingedickt, wie z . B . von Mulson Comp . in
Hamburg. — Eingedickte Milch zum hauswirthschaftlichen Gebrauche
beginnen aber ebenfalls wieder Amerikaner einzuführen, und es haben
sich einige solcher Fabrikanten zu diesem Behufe in das eigentliche
Milchland, in die Schweiz begeben und betreiben dort dieses Geschäft
im Großen , besonders in Cham bei Zug . Die Milch wird von den¬
selben lediglich durch Verdampfung von ihrem Wassergehalte befreit
und der feste Rückstand , nachdem das erforderliche Quantum Zucker
zugesetzt worden ist , für die Versendung ordentlich verpackt . Dieser
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Extrakt wird beim Gebrauche mit der gehörigen Masse verdünnt und
dadurch die ursprüngliche Milch wieder hergestellt .

Professor Liebig selbst anerkennt dieses Product , wovon ihm
Proben zugesendet wurden, und gesteht gern, daß er von den vorzüg¬
lichen Eigenschaften dieses Präparats wahrhaft überrascht gewesen sei .
Sein Freund , Professor vr . Volley , besuchte dieses Etablissement
und überzeugte sich von der Solidität des Unternehmens, das , ob¬
gleich von Amerikanern betrieben , nicht im entferntesten etwas
von dem Humbuge hat , der von Deutschen z . B . mit sogenann¬
ten „ Malzextrakten" getrieben zu werden pflegt . Professor Volley
überzeugte sich vielmehr davon , daß die Reinlichkeit in diesem Eta -
blissemente in 's Minutiöse beobachtet und das Produkt auf ganz ratio¬
nelle Art und Weise hergestellt wird. Und nach einer gründlichen
Untersuchung fand er , daß dies Präparat alle Eigenschaften
einer vollkommen reinen Milch hat , die mit etwas Zucker
versüßt ist , und daß sie im Geschmacke nicht unterscheidbar von fri¬
scher abgekochter Milch sei . Er schließt seinen Bericht an Liebig
über den Befund seiner Untersuchungen : „ Ich habe gehört , daß in
den Ver. Staaten concentrirte Milch ganz im allgemeinen Gebrauche
ist , und ich betrachte ihre Fabrikation an Orten , wo man gute Milch
im Ueberflusse bat , als einen Gegenstand von großer national - ökono¬
mischer Bedeutung , da alle Stoffe , die in der Käscbcreitung für die
menschliche Nahrung verloren gehen , in dieser concentrirten Milch
erhalten bleiben . Durch die Einführung dieser Fabrikation in der
Schweiz haben sich die Unternehmer in der That ein großes Ver¬
dienst erworben , und ich zweifle nicht daran , daß die „ concentrirte
Milch"

sich bald in allen Haushaltungen der großen Städte einbür¬
gern wird . "

Dieses Produkt , wenn es die Consisten; eines dicken Honigs
erreicht hat , wird in Blechdosen eingefüllt , luftdicht verlöthet und
etikettirt , wobei in Amerika Mädchen Beihülfe leisten.

Wir möchten indessen auf dieses Präparat nochmals aufmerksam
gemacht haben , damit die Gewinnung desselben auch in Deutschland
auf dem Lande versucht und eingeführt werde , was doch ganz leicht
von Frauenspersonen besorgt werden könnte .

128 . Meierinnen aufgrößerenGütern . — Zum Schlüsse
des Artikels über „ Milchwirthschaft " möge hier einem Kapitel
aus I . D . Mertens „ Rindviehzucht und Meierei" (Berlin , bei
Aug . Rücker) des Beispieles halber und zu sonstiger Anregung
eine Stelle eingeräumt werden , in welchem von Milchwirtschaften
die Rede ist , wie sie auf größeren Gütern geführt , und mit Meie¬
reien , Schweizereien, Holländereien u . dergl. benannt zu werden pfle¬
gen , — und wobei insbesondere von den Frauenspersonen , der
Meierin , Baumeisterin , oder wie man sie sonst nennt, gespro¬
chen wird , welcher die ganze Milchwirthschaft eines größeren Gutes
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und die Hiebei mitwirkenden Dienstboten unter ihre Leitung gegeben
sind . Es heißt hierin u . A . :

„Eine Meierin , die Alles leistet und ist , was man billiger
Weise von ihr verlangen und erwarten kann , hat einen außerordent¬
lichen Einfluß auf den Vortheilhaften Betrieb der Milchwirthschaft ,
wird aber so seltener gefunden , je schätzbarer sie ist. Man fordert
nicht allein von ihr , daß sie in der Verfertigung von Meiereiwaaren
vorzüglich geschickt und gewandt sei , um deren so viele , als vorzüg¬
lich gute liefern zu können , wozu eine genaue Bekanntschaft mit all '

den mancherlei mechanischen Fertigkeiten und Handgriffen , eine um¬
sichtige Wahrnehmung aller in Betracht kommenden kleinen Umstände ,
worauf das Ganze beruht , gehört ; sondern man verlangt auch Ei¬
genschaften von ihr , die solchergestalt vereint überall nicht bei einem
Menschen angetroffen werden , hier aber unerläßliche Erfordernisse
sind , nämlich : Lust und Liebe zur Sache , eine Reinlichkeit , die
der holländischen gleicht ( jedoch nicht übertrieben werden soll) , die
pünktlichste Ordnung , eine sich stets gleich bleibende unermüdete Thä¬
tigkeit und eine nie lässig werdende Achtsamkeit auf sich , die
Untergebenen und das Geschäft .

„Darf man sich nun noch darüber wundern , daß es der mit
Recht gut genannten Meierinnen so wenige giebt , daß sie so sehr
gesucht sind ? Dennoch würden sie minder selten sein, wenn sie nicht
fast alle aus der Klasse gemeiner Dienstmägde genommen , aus die¬
ser zugezogen und angelernt werden müßten ; wenn nicht die Töchter
der Holländer , Pächter u . s. w . so sehr Anstand nähmen , sich diesem
Geschäfte zu widmen . In der Beschwerlichkeit desselben kann der
Grund der Abneigung dagegen allein nicht zu suchen sein ; denn die
Vorsteherin einer Meierei von einiger Bedeutung hat , das
Frühaufstehen abgerechnet ( wogegen sie ja auch Nachmittags wieder
hinlänglich Zeit zum Ruhen hat ) , sich über Beschwerden , mit ihren
Verrichtungen verbunden , keineswegs zu beklagen . Ihre Dienstgeschäfte ,
welche körperliche , aber nicht gar große , sondern den Kräften einer
gesunden Frauensperson angemessene Anstrengung erfordern , bestehen
hauptsächlich im Abrahmen , Bereitung der Butter und Verfertigung
der Käse , wobei sie von dem sog. Balgenmädchen unterstützt wird ,
einer Beschäftigung bei einer an sich guten Gesundheit diese stärkend
und befestigend , indeß eine sitzende und weichliche Lebensart auch die
beste nach und nach verringert . Alle ihre übrigen Verrichtungen
bestehen im Anweisen , Anordnen und in der Aufsicht.

„ Auch ihr Einkommen ist größer , als das der meisten Dienen¬
den weiblichen Geschlechts . Eine fleißige , sparsame Meierin einer
beträchtlichen Milchwirthschaft hat mehr als sie braucht , und kann
jährlich erübrigen .

„N ichts bereitet überdieß so gut zur tüchtigen Haus¬
frau ( für den Landwirth ) vor , als einige Jahre dem Be¬
triebe einer bedeutenden Milchwirthschaft vorzustehen .
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„ Hat sie als solche dann nicht nöthig , bei dem Geschäfte der
eigentlichen Meierei selbst Hand anzulegen , so kann sie dieselbe doch
richtiger beurtheilen und bester dazu anleiten , auch im Nothfall selbst
mit eintreten und solchergestalt Nachtheile vermeiden , die ohne die
genaueste praktische Bekanntschaft mit allem , was in Betracht kommt ,
leicht sehr bedeutend werden könnten.

„Das „ Balgenmädchen " steht der Meierin zunächst , hilft dersel¬
ben beim Abnehmen der Milch , bei Verfertigung von Butter und
Käse , sowie in der Verrichtung der eigentlichen Haushaltungsgeschäfte
und wird als Untermeierin angesehen . Die groben Arbeiten fallen
den Meiereimägden zu . Eine Meierin muß erst Balgenmädchen ge¬
wesen sein.

„ Der Lohn der Meiereimägde ist in der Regel höher als der
sonstiger weiblichen Dienstboten in der Landwirthschaft . Eine fleißige
Meiereimagd , in weibl . Handarbeiten geübt , ist im Stande , jährlich
etwas zu erübrigen . Auch ihre Arbeiten sind im Ganzen mit
weniger körperlicher Anstrengung verbunden , als die Verrichtungen
der übrigen weiblichen Arbeiter der Landwirthschaft , besonders der
Taglöhnerinnen , und auch nicht unangenehmer , als z . B . Ernte -
arbeiten , Dreschen , Dungstreuen u . dergl .

„Auch die längste Dauer ihrer täglichen Arbeiten ist nicht der
Art , daß sie hinsichtlich derselben im Nachtheile wären , wenn man
solche mit der Zeit vergleicht , die andere weibliche Arbeiter aus dem
Lande , unter anderen die weiblichen Dienstboten der Bauern und
Frauen der Taglöhner beschäftigt sind. Sie müssen zwar im Som¬
mer sehr früh , um 2 Uhr , manchmal noch etwas früher , aufstehen
und an die Arbeit gehen ; allein sie können sich auch schon um 9 bis
9 ^ Uhr in ' s Bett begeben und haben nach dem Mittagsessen 1 ^ Stunde
frei , wenn sie schlafen wollen . Im Herbst fällt zwar diese Mittags¬
ruhe weg , da dürfen sie aber auch erst aufstehen , wenn es hell wird .

„Die Zeit ihrer Ruhe steht demnach keineswegs im Mißverhält -
niß mit ihren nichts weniger als schweren Arbeiten , und gar manche
Frauensperson , die solche verrichten muß , welche mehr angreifen , er¬
freut sich keiner so langen Rast .

„ Der Lohn der Meierin bestand ( 1830 ) in Schleswig - Hol¬
stein ( damals dänisch) in 30 — 70 Rthlrn . , dann Mietbgeld 1 Rthlr .
12 bis 2 Rthlr . Außerdem erhielt sie etwas Bestimmtes an Flachs
und Wolle oder statt dessen ein Quantum Leinsamen . — Das Bal¬
genmädchen erhielt 18 — 20 Rthlr . , Buttergeld 4 Rthlr . , Mietbgeld
1 Rthlr . 12 / ? , Leinsaamenaussaat 1 Spint . — Die Meiermagd
erhielt 16 - 18 Rthlr . , Buttergeld 4 Rthlr . , Miethgeld 1 Rthlr . 12 ^ ,
Leinsaamen 1 Spint . "

Schließlich beklagt sich der Verfasser des obenerwähnten Buches
und zwar mit vollem Rechte darüber , daß Dienstboten für Meiereien ,
überhaupt in der Landwirthschaft , so selten werden . — Dieser Miß¬
stand ist allerdings zu beklagen , und es sollte etwas geschehen , dem -
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selben auf irgend eine passende , von uns schon mehrmals angedeutete
Art und Weise abzuhelfen .

129 . Die Geflügelzucht ist , besonders auf dem Lande , wo
Platz hinlänglich hiezu vorhanden ist, sehr einträglich . Kein Geld, keine
Zeit und keine Arbeit lohnt sich dortselbst besser , als das auf das
Geflügel verwendete , vorausgesetzt, daß der Betrieb desselben auch
ordentlich geschehe . Denn der Federnhandel macht die Geflügelzucht
besonders gewinnreich , weil nach Federn immer Nachfrage besteht und
sie immer in hohem Preise stehen. Ebenso finden die Eier nicht
blos als Nahrungsmittel , sondern auch zu technischen Zwecken guten
Absatz , wie denn z . B . alljährlich nicht weniger als 6 Mill . Eier in
Frankreich und England allein für Zubereitung des Handschuhleders ,
und in Dresden z . B . Mill . Eier zur Gewinnung von Albumin in
der Fabrikation des für die Photographie u . s . w . verwendeten Albu¬
minpapiers verbraucht werden . — Auch nach dem Geflügel selbst ist
auf Stadtmärkten , in Hotels , Restaurationen u . s. w . stets Nachfrage
und werden allenthalben annehmbare Preise bezahlt .

In Frankreich wird die Geflügelzucht besonders in der Norman-
die und dem französischen Flandern stark betrieben . — Oesterreich
schätzt sein Geflügel in runder Summe auf 60 Mill . Stück, im Werth
von 10 Mill . fl . , das sich Jahr für Jahr erneuert und , die Federn
ungerechnet , jährlich 2400 Mill . Stück Eier , im Werth von 40 Mill .
Gulden liefert . —

Wir haben in deutscher Sprache hinlänglich gute Anweisungen
zum rationellen und gewinnreichen Betriebe der Geflügelzucht in grö¬
ßerem und kleineren Maßstabe, und keine Frau auf dem Lande , welcher
die Gelegenheit dazu geboten ist , sollte es sich entgehen lassen , mit
deren Hülfe sich besser zu belehren und vom alten Schlendrian sich
zu emancipiren. So z . B . giebt noch manche Hühnerzüchterin ihren
Thieren reichliche Körnernabrung , ohne daß dieselben legen ; während
sie dies thun würden, wenn man daran dächte, ihnen inzwischen auch
etwas thierische Nahrung zu geben . Ebenso folgt noch Manche der
alten Manier der thierquälerischen Gänsemast mittelst engen Einsper-
rens und gewaltsamen Hineinstopfens von großen , schwerverdaulichen
Nudeln ; wahrend die Mast der Thiere besser anschlagen und ihr
Fleisch gesünder sein , ja sogar die Federn preiswürdiger werden wür¬
den , wollte man dieses weniger grausam und mehr naturgemäß ein¬
richten .

Vor Allem gehört zur Geflügelzucht , wie schon gesagt, hinläng¬
lich Raum , leicht von demselben erreichbares Wasser , kiesiger Sand ,
Graswuchs und loser Boden. Dies Alles sind Hauptdinge , welche
zum Erfolge hierin unbedingt nothwendig sind. Denn z . B . die Wür¬
mer und Insekten , welche aus dem losen Boden schlüpfen , bilden die
nothwendige Fleischnahrung dieser Thiere , Wasser und Sand und
Kies ist ihnen zum Baden und zur Verdauung nothwendig. Das
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Hauptgeheimniß einer gewinnreichen Geflügelzucht aber besteht darin ,
daß die Thiere jung , gut gefüttert und gepflegt und —
nur in kleiner Anzahl gehalten werden müssen ; 12— 25 Stück loh¬
nen sich verhaltnißmäßig besser , als große Heerden . Deshalb können
sich auch Hausfrauen auf dem Lande aus der Geflügelzucht als Ne¬
benerwerb einen annehmbaren Gewinn verschaffen , welcher in
mancher Beziehung der Haushaltung oder den Kindern zu Gute kom¬
men kann . — Außerdem läßt sich die Geflügelzucht auch ganz selbst-
ständig betreiben und gewahrt lohnenden Erwerb , wozu insbesondere
die in neuester Zeit in Brauch gekommene künstliche Ausbrütung in
eigens construirten Brütkästen mittelst Wärmeanwendung dient . So
z . B . besteht in der Nähe von Paris eine großartige Geflügelanstalt ,
in welcher 100 Personen , der Mehrzahl nach weiblichen Geschlechtes ,
beschäftigt sind, und wo jährlich Tausend und aber Tausende Hühn¬
chen mittelst Dampf künstlich ausgebrütet werden .

Auch in Amerika hat die Geflügelzucht , jedoch erst seit den fünf¬
ziger Jahren , einen großen Aufschwung genommen , und rechnet die
Verf . selbst den eingewanderten deutschen Frauen dieses zum
Verdienste an , welche Hiebei ein nachahmenswerthes , anregendes Bei¬
spiel gegeben hatten . Sie erzählt , daß vor dieser Zeit die Geflü¬
gelzucht in solchem geringen Grade betrieben wurde , daß , als einmal
in Amerika eine Geflügelepidemie herrschte , das Paar chinesische Hüh¬
ner auf K 40 — 100 und ein Ei von denselben auf S 5 zu stehen ge¬
kommen sein soll ! —

Die Zucht der Hühner wird auch von manchen Leuten der
Liebhaberei wegen betrieben , eine Liebhaberei , welche die Ausnahme
vor anderen dergleichen macht , daß sie sich in der Regel gut lohnt
und nicht so kostspielig ist . Und ebenso gewährt der bunte Hühnerhof
mit seinen lebhaften Bewohnern den Eigenthümern nicht blos Nutzen ,
sondern dient auch zur Freude und zum Vergnügen , und giebt das
bunte Federvolk manche Gelegenheit zur Beobachtung und zur anregen -
sten Unterhaltung .

Rahen oder Abarten zählt das Federvölklein insbesondere ebenso
zahlreiche wie höchst interessante in Bau , Gefieder und Gewohnheiten .
Es ist uns ein Buch über Geflügelzucht bekannt , das 1665 in New
Jork erschien und das neben der praktischen Unterweisung auch ins¬
besondere die vorzüglicheren Arten des Geflügels in höchst malerischen
Gruppen dem Leser vorführt . — Wir finden in demselben vor Al¬
lem einen Landsmann und zwar ebenso humoristisch geschildert , wie
schließlich belobt , nämlich das „Hamburger Huhn ". Die Familie der
Hamburger Hühner , heißt es dort , ist sehr zahlreich . Sie hat so
viele Namen , als der spanische Don , welcher an der Bauernhütte
anklopfte und ein Nachtlager verlangte . „ Wer ist draußen ? Was
wünscht ihr ? " fragte der Bewohner . „Don Juan Pedro Antonio
Carlos Jeromio u . s . w . u . s. w . möchte heute Nacht hier schlafen .

"

„Schert Euch fort !" war die Antwort , „ wie sollten wir Platz für so
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viele Bursche finden ? " — In derselben Lage , wie der spanische Don ,
befindet sich — das Hamburger Geflügel . Es hat ja auch so viele Namen ,
z . B . Silber - und Goldgezeichnete , Silber - und Goldgesprenkelte ,
Gold - und Silberfasan , Korallen - , Ereolen , gezeichnete Holländische
ewige Leger , die nie aufhörenden Leger u . s. w . — In der That ,
find sie von guter Brüt , so legen sie auch sehr fleißig , so daß sie
gar nie an das Brüten denken und keine Neigung dazu haben ; wes¬
halb man ihre Eier auch gewöhnlich von anderen Hennen ausbrüten
läßt . Die Eier , welche sie legen , sind sehr weiß und klein , und die
Hühnchen , welche man , wenn sie 5 — 6 Monate alt sind , schon essen
kann , liefern , obgleich klein , eine hübsche Quantität weißen , zarten
und wohlschmeckenden Fleisches .

Auch in der Hühnerzucht , wie überhaupt in der Viehzucht , lohnt
sich eine gute Gattung der Thiere besser , als wenn man nur eine
gewöhnliche Race hält und dieselbe immer mehr ausarten läßt , als
auf Veredlung derselben sieht. Unter den besseren Arten nimmt be¬
sonders das schwarze spanische Huhn einen der ersten Plätze ein . Es
legt vorzüglich ; aber es sitzt nicht . Seine Eier sind groß , vom besten
Wohlgeschmäcke und von herrlicher weißer Farbe . Es ist nicht schwer
zu ziehen , wächst rasch und wird bald reif . Sein Fleisch ist wohl¬
schmeckend und es wird leicht fett . — Ihm sehr ähnlich sind die Li-
vornohühncr . Auch sie zeigen neben der Eigenschaft , fleißig zu legen,
eine Abneigung zu brüten . Sie haben alle Farben und sind oft rein
weiß . Die Jungen werden frühreif und legen schon im Alter von
3Z — 4 Monaten . Natürlich kommt es bei der Hühnerzucht darauf
an , welchen Erfolg man damit erzwecken will ; ob man auf die Er¬
langung vieler Eier oder auf wohlschmeckendes Fleisch sieht , worauf
natürlich vor Allem die bessere Absatzgelegenheit Einfluß hat . Die
vorgenannten Hühnerarten sind gute Eierleger . Das schmackhafteste
und beste Fleisch aber liefern vor Allem dieDorkings , welche jedoch
nur als mittelmäßige Eierleger bekannt und deshalb nicht so sehr
verbreitet sind . Sie erreichen ein Schlachtgewicht von 12 Pfd . , und
die Eier , welche sie legen , sind je bis 5 Loth schwer. Ihren Namen
haben sie von der Stadt Dorking in England , weil sie vorzüglich in
deren Nähe gezogen werden .

Mehr als die spanischen Hühner , die vorzüglich gerne in Ame¬
rika gehalten werden , sind in England gewisse Arten französischer
Hühner beliebt , welche sich besonders durch einen eigenthümlichen
hornartigen Kopfschmuck auszeichnen . Diese Hühnerracen sind : die
Hondan - Art , die Creve - Coeur - Art und die La Fleche. Die Hondan
sind in Frankreich sehr beliebt , sowohl wegen ihres fleißigen Eier¬
legens , als auch ihres Fleisches wegen . Die Creve - Coeur ist die
bekannteste Gattung , legt ausgezeichnet , nicht allein , was die Zahl
der Eier anbelangt '

, sondern auch , was ihre Größe betrifft , — und
sie ist gut gebaut für die Tafel . Die La Fleche hat kurzes , saftiges ,
wohlschmeckendes Fleisch und wird sehr leicht fett . Was das Eier -
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legen betrifft , steht sie der Creve - Coeur - Art gleich. Die Jungen sind
leicht aufzuziehen . — Auch die sog. polnischen Hühner sind als vor¬
treffliche Eierleger bekannt . — In weniger Renommee stehen bei den
Geflügelzüchtern , welche mehr auf den Nutzen , als die Liebhaberei
geben , die großen Cochinchinesen ( Shanghais ) , welche 1845 aus
China nach England gebracht wurden und lange Zeit sehr in der Mode
waren . Auf der Tafel haben sie weniger Werth , wegen des fehlen¬
den Brustfleisches und des unverhältnißmäßig starken Knochenbaues .
Beliebter sind dagegen schon die allerliebsten kleinen Bantams sowohl
dem Liebhaber , wie dem Nutzzüchter . Ihre Kleinheit , ihre Schön¬
heit und ihr Muth haben sie allenthalben beliebt gemacht . Es wur¬
den von ihnen Thiere von unübertroffener Schönheit und Symmetrie ,
und auch solch ' zweifarbige gezogen , welche golden und silbern glän¬
zen . Die Bantams legen und brüten gut und werden leicht aufge¬
zogen .

Das Huhn ist nach allen Ueberlieferungen eines der ältesten
Hausthiere , und wahrscheinlich lebte es schon in vorgeschichtlicher Zeit
in Gesellschaft des Menschen . Das wilde Bankivahuhn , welches in
ganz Hindostan und auf der Insel Java in den Wäldern lebt , hält
man für die Stammrace unseres Haushuhnes , was durch die Zucht
in unzählige Formen verwandelt worden ist .

Wie schon Eingangs gesagt , erfordert Aufzucht und Pflege der
Hühner einige Aufmerksamkeit , weil die Thiere , wenn sie sich nicht
wohl befinden , in ihrer nutzbringendsten Thätigkeit , dem Eierlegen ,
sehr leicht lässig werden . Aber gerade in dieser Beziehung herrschen
noch Unwissenheit , Vorurtheile und offenbare Grausamkeiten , während
es doch am einfachsten wäre , auch diesen Thieren , wie allen lebenden
Wesen , hinlänglich Licht und Luft , Wärme , Reinlichkeit und passende
Nahrung zukommen zu lassen und eine freundliche Behandlung zu
schenken .

Es giebt gar zu viele Leute , welche - Vieh : Hund , Katze, Vögel ,
Hennen , ja Ziegen und Kühe halten , ohne sich viel darum zu küm¬
mern , woher das hinreichende Futter zu nehmen ist und der Ansicht
sind , die Thiere werden es schon selbst holen , unbekümmert , wenn
es in des Nachbars Haus , oder auf dessen Acker oder Weide ist,
und ungerührt über den Zustand der armen Geschöpfe , wenn sie hun¬
gern müssen. — Der amerikanische Geflügelzüchter sagt , daß es
sehr kostspielig sei , Hühner hungern zu lassen ; er meint
damit , daß die Henne uns weder Eier noch Fleisch geben kann , wenn
wir ihr nichts zu fressen geben . Es handelt sich nicht um das Fut¬
ter überhaupt , sondern dasselbe sollte passend , reichlich und abwech¬
selnd sein. Einfältig und grausam ist das Benehmen solcher hart¬
herzigen und kurzsichtigen Leute , die den armen Thieren Pfefferkörner
in den Kröpf bringen oder gar Schwefel , Cayeunepfeffer oder der¬
gleichen unter das Futter mischen, und hievon Vortheile erwarten ,
während sie gerade das Gegentheil erzielen und die Thiere ruiniren .
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Man soll dem Geflügel nur gesnndes Getreide zum Futter
geben , und besonders gut ist kleiner Weizen . Dazu sollen sie im
Sommer täglich Gras , Kraut und Salat erhalten . Im Winter wird
ihnen überbrühtes Kornschrot und Hafer am Morgen gegeben , obgleich
ihr Hauptsutter in harten Körnern bestehen sollte . Ferner müssen
sie mit zerstoßenen Eierschalen , Kies und Mörtel , hauptsächlich aber
mit grünem Futter möglichst versehen sein , z . B . mit Krauthäupten .
Auch sollten sie die Fleisch - und Fettabfälle von Tisch und Küche
erhalten . Fein gehacktes oder gewiegtes Fleisch lieben sie besonders .
Und bei solcher gemischter und abwechselnder Nahrung fahren sie auch
fleißig fort zu legen , ohne daß man zu sonstigen albernen Dingen
seine Zuflucht zu nehmen braucht , die — doch nichts helfen . Haupt¬
sächlich erfordert das Geflügel aber Reinlichkeit , und man sollte den
Boden des Hühnerhofes oder des Hühnerhauses stets mit trockener
oder Moor - Erde u . dergl . bestreuen , wodurch der üble Geruch einge -
sogen wird , und im Winter sollte man den Boden mit Sägespähnen ,
Spreu oder geschnittenem Stroh bedecken , weil die Hühner gern
warme und trockene Füße haben . Doch darf man Hiebei weder Stein¬
kohlen - noch Holzasche verwenden , weil dieselbe den Dünger angrei¬
fen und üblen Geruch verbreiten würde . — Der in Hühnerhöfen und
Hühnerhäusern gewonnene Dünger hat besonderen Werth für Gärten .
— Reines Wasser sollte dem Geflügel zu jeder Zeit zugänglich sein .
Um Alles aber weise man den Hühnern keinen feuchten Ort zum
Aufenthalte an .

Hühnerkrankheiten und Ungeziefer machen den Geflügelzüchtern
stets zu schaffen. Da ist z . B . der „Pips "

, welcher so viele junge
Hühner hinwegrafft . Unstreitig kann dieser Krankheit durch eine auf¬
merksame Behandlung der jungen Thiere vorgebeugt werden , in¬
dem man dieselben stets warm und trocken hält ; Feuchtigkeit , z . B .
nasser Grasboden und die Kühle des Erdbodens schadet ihnen , wes¬
halb man sie mit der Mutter in ein Gehege thun soll , das einen
Bretterboden hat . Ferner sollte man sie mit gutem gekochten Fut¬
ter aufziehen . — Gegen Ungeziefer hilft besonders das Beschmieren
der Aufsetzftangen und der Nester mit Fett .

Geflügel zu halten , lohnt sich , wie wir bereits Eingangs erwähn¬
ten ; aber — wenn man sich nicht ausschließlich damit gewerbsmäßig
abgeben will , am besten , in kleinerem Maaßstabe . Manche schon
wurden durch Berechnung des Gewinnes , welchen die Geflügelzucht
im Kleinen bringt , gleich veranlaßt , die Sache im Großen zu betrei¬
ben . Aber selten kommt etwas Gutes dabei heraus . Geflügel ge¬
deiht nun einmal , trotz der besten Pflege u . s . w . , nicht in großer
Gesellschaft . Denn oft brechen verheerende Krankheiten unter ihnen
aus , oder es hört aus irgend einer unbegreiflichen Ursache mit Einem
Male das Legen auf , und wird unprositabel u . s . w .

Wenn von Geflügelzucht die Rede ist , meint man insbesondere
die Zucht des Hühnervolkes . — Zum Federvieh zählen aber auch
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noch andere Species und werden mit den Hühnern vereint gehalten,
wie z . B . Truthühner , Gänse, Enten, Tauben, und auch dem Pfau
ist hic und da eine Stelle eingeräumt.

Nächst dem gewöhnlichen Huhne ist der Truthahu unter dem
zahmen Geflügel am nützlichsten, wichtigsten , interessantesten und werth¬
vollsten . Seine Pflege bildet einen interessanten Theil des landwirth -
schaftlichen Haushaltes . — Die Heimath des Truthahnes ist Amerika ,
wo er schon von den alten Mexikanern gezähmt worden ist , aber
dort auch heute noch im wilden Zustande lebt . Ohne den „Turkey " ,
wie man ihn in den Ver . Staaten nennt , wäre dort keine festliche
Tafel möglich . Am Danksagnngstage ( dem amerikanischen Erntefest) ,
zu Weihnacht und am Neujahr , sowie sonst bei Familienfesten muß,
wenn nur immer möglich , dieser Vogel das Prachtgericht abgeben .
In Europa hat sich sein prächtiges Federkleid schon mehr und mehr
verfärbt . Auch in Nordamerika ist er das nicht , was er , z . B . in
Mexiko , seinem eigentlichen Vaterlande , spielend in den schönsten Fe¬
dern, vorstellt, so daß die alten Krieger Mexiko 's ihren Kopfputz , die
Mädchen ihren Schurz mit seinen Federn schmückten . Die Truthüh¬
ner, auch Puter, Kurre , Kalikut genannt, gehören den Hühnerarten
und der Familie der Fasanen an . Die Henne legt jährlich zweimal
15 — 20 Eier und brütet mit solchem Eifer , daß sie darüber manch¬
mal sogar das Fressen vergißt. Die Jungen sind gegen Sonnen¬
schein, Regen, Thau und Kälte sehr empfindlich , und die Brennnesseln
sind ihre Feinde . Selbst beim Fressen müssen sie zärtlich behandelt
werden und bekommen daher in der Jugend zur Schonung der wei¬
chen Schnäbel ihre Eier - uud Erbsenspeise mit grüner Zuthat auf
Tüchern servirt , sagt Spamer 's Buch . — Für Truthühner sind
Heuschrecken ein delikates Futter . Uebrigcns sind sie in der Aus¬
wahl ihres Futters nicht eigensinnig und fressen Alles aus der Küche,
was ein Schwein frißt , wenn es für sie nur die rechte Zubereitung
hat . Sie werden auch mit den Abfällen vom Felde und aus dem
Garten gut fertig , und gekochte Kartoffeln , warm gefüttert , fressen
sie sehr gern . So vermag man Kartoffeln, die etwa für den Markt¬
verkauf sich nicht eignen , binnen kurzem in Truthahnfleisch Vortheil¬
haft zu verwandeln. Auch haben sie Kraut gerne , sowie feingehackte
weiße Rüben , Rindfleischgrieven aus Talgsiedereien u. . dergl. ; denn
sie müssen auch etwas Fleischnahrung haben.

Förmlicher Unsinn ist es , dieses Thier , das ohnehin vom vielen
Herumlaufen kein Freund ist , wenn man es mästen will , in einen
engen und dunkeln Raum einzusperren . Alle verkehrte Behandlung ,
Unreinlichkeit u . s. w . bestraft sich gerade durch schlechten Geschmack
des Truthahu fleisch es . Bei regelmäßiger Fütterung Morgens
und Abends laufen sie nicht viel herum , und das Fleisch wird , läßt
man ihnen diese Freiheit , am wohlschmeckendsten.

Auch die Zucht der Enten ist gewinnreich , besonders in Anbe¬
tracht dessen , daß man sich um sie gar nicht zu kümmern braucht.
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Nur sollte in der Nähe ein Teich sein , widrigenfalls man ihnen sonst
hinreichend Wasser zum Baden und zum Getränke und wässeriges
Futter geben muß .

Die Ente ist ein allverschlingendes Thier ; sie frißt Alles und
Jegliches aus dem Thier - und Pflanzenreiche, was ihr eben vor¬
kommt . Insekten aller Art , Würmer , Fische , Krebse , todt oder
lebendig ; Fleisch , selbst theilweise angefaultes , und viele grünest Ge¬
müse , Gras , Samen , Getreide u . s. w . Kurz , ihr Appetit ist ein
gefräßiger ; daher wächst sie auch schnell und wird leicht fett . —
Wo Enten zum Brüten gezogen werden , da herrscht oft die (vielleicht
auf einem Vorurtheile begründete) Gewohnheit, die Enten auf ihren
eigenen Eiern anzusetzen ; allein wenn man die Jungen einfach für
den Marktverkauf zieht , läßt man sie blos von Hennen ausbrüten .
Die Hennen brüten ein Nest von Enteneiern um zwei Tage rascher
aus , als Enten thun würden. Solche, für den Markt gezogene junge
Enten sollen oft leiden , wenn nzan sie zu oft in 's Wasser gehen läßt .
Sie wachsen rascher und stärker , wenn sie blos Wasser genug zum
Saufen haben , wenigstens einige Wochen lang.

Endlich kommen wir zur Gans , die in Deutschland eine ähn¬
liche Bedeutung wie der Turkey (Truthahn ) in Amerika hat , indem
auch sie den Tisch des Volkes zu gewissen festlichen Zeiten oder bei
sonstigen freudigen Anlässen mit ihrem Braten zieren muß . Die Gans
wird aus Mähren und Böhmen in großen Heerden über die Grenze
nach Sachsen und weiterhin nach Preußen verhandelt , welch letzteres
Land in manchen Gegenden selbst bedeutende Gänsezucht hat . Auch
in Hannover ist die Gänsezucht stark und die Emdener Gänse Pfle¬
gen sogar überseeisch transportirt zu werden ; man kennt sie z . B.
in Amerika unter dem Namen „ Bremer Gänse"

, weil sie von da
herkommen .

Von der Gans benutzt man Eier , Fleisch und Federn. Mit
keinem Vogel aber geht man mit solcher raffinirten Grausamkeit um ,
als mit der armen Gans , um — den Gaumen von Feinschmeckern
zu kitzeln . Eine allbekannte , wenn auch noch so widersinnige Gewohn¬
heit ist, diese zur Mast bestimmten Thiere in enge und dunkle Löcher
oder gar in hängende Körbe u . s. w . zu ihrem Miste einzusperren
und sie gewaltsam mit Teigstücken und etwas Fett vollzustopfen ,
welche sie freiwillig nimmer fressen würden . Eine solche Behandlung
wird einen Monat und länger so fortgesetzt , und entweder gehen sie
bei dieser Behandlung darauf , oder sie werden ( wie man fälschlich
behauptet) fett . In der That sind die auf solche Weise behandelten
Thiere nur krankhaft aufgetrieben , und ein solcher Braten ist
ebensowenig appetitlich und gesund , als der von Thieren, deren Na¬
tur diese „ Roßkur" vollends auszuhalten nicht vermocht hatte. —
Es giebt nur Eine Methode, Geflügel, das man zum Schlachten be¬
stimmt hat , zu mästen , will man gutes und gesundes Fleisch erhalten.
Man lasse es fressen und saufen , kommen und gehen, in reiner Luft
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und am Lichte ; jedes andere Verfahren ist widernatürlich , und das
Produkt einer solchen widernatürlichen Mästung kann nimmermehr
ein gesundes , für menschliche Nahrung unschädliches , am wenigsten
wohlschmeckendes Fleisch geben . — Noch ärger macht man es freilich
in den Küchen der Reicheren , oder für deren Faseln , und es wäre
in der That an der Zeit , diesen Grausamkeiten sofort dadurch ein
Ende zu machen , daß man ein für allemal auf solche Weise ge¬
wonnene Delikatessen zurückweisen würde .

Am schätzbarsten sind besonders die weißen Gänse , deren voll¬
kommen weiße Federn in höherem Preise stehen , als andersfarbige .
Auch nimmt man an , daß alles weiße Geflügel sich besser zurichten
läßt , d . h . wenn es gerupft ist , ein reinlicheres Ansehen hat , als
farbiges . Ebenso soll das Fleisch derselben besser sein , nicht so trocken
werden , sondern zart und saftig , wie das der wilden Gans . Die
vorbenannte „ Emdener Gans " brütet sicherer, als andere Gänse , und
bringt häufig zwei Bruten im Jahre aus .

Die Taubenzucht endlich ist in den letzten Zeiten bei uns sehr
zurückgegangen , einmal , weil sich die Liebhaberei auf andere Gegen¬
stände geworfen hat , und dann , weil durch den Telegraphen die Brief¬
tauben , deren Züchtung vorzüglich in den Niederlanden blühte , über¬
flüssig geworden sind. Das Fleisch der Tauben ist gesund und wohl¬
schmeckend , und ihre Federn finden guten Absatz.

Bei der Taubenzucht ist zu beachten , daß diese Thiere die Sonne
lieben und nur in einem sonnigen , gegen Morgen liegenden Schlage
am besten gedeihen . Reinlichkeit ist ihnen Bedürfniß ; daher müssen
die Schläge reingehalten und jährlich wenigstens zweimal ausgemistet
und dann einige Tage nacheinander mit Anis und Wachholderbeeren
ausgeräuchert werden . Da die Feldtauben , ehe sie ausfliegen , in der
Gegend Herumsehen , ob es sicher ist , so ist ihnen der höchste Schlag
der liebste. Bei dem Brüten lieben sie Dunkelheit ; daher man ihre
Nester demgemäß stellen muß ( am besten in Fächern , in denen sie
vertieft , aber hoch über dem Boden sitzen ) . Reines und frisches
Wasser ist ihnen wesentlich nothwendig . Am besten ist ein bedecktes
hölzernes Trinkgeschirr , dessen Deckel Löcher hat , die nur so groß
sind, daß die Thiere leicht den Kopf durchstecken können.

In Berlin besteht sogar ein „ Tauben - Verein "
, dessen Aufgabe

zunächst die Förderung der Taubenzucht ist, von Zeit zu Zeit Ausstel¬
lungen veranstaltet , und auch ein ganz niedliches Wochenblatt „Die
Brieftaube " herausgiebt , welches den An - und Verkauf von Tauben
vermittelt , über Zucht und Pflege derselben , Bezugsort der einzelnen
Taubenracen Auskunft giebt u . s. w .

Der Pfau , ausgezeichnet durch sein goldenes Gefieder , lebt in
Ostindien wild und dient auf unseren Hühnerhöfen mehr zur Zierde ,
als zum Nutzen ; denn nur seine Federn verwendet man zum Putze .

Gleiches gilt wohl auch von den gemeinen , gold - und silberschil-
lernden Fasanen , dere »L Fleisch jedoch sehr wohlschmeckend ist .

24
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130 . Das Halten von Ziegen. — Die Ziege bildet Ein Ge¬
schlecht mit dem Schafe , unterscheidet sich von demselben aber durch
Bart , Kinnlocken und .Haare . Sie hat einen lebhaften und launischen
Charakter , vermag alle Unbilden der Witterung zu ertragen , und —
wo keine Thierart mehr existiren kann , da findet die Ziege noch Nah¬
rung . Sie liebt das Salz und versckmäht sogar Spiritussen nicht.
In Italien , der Schweiz , Kärnthen , Kram und überhaupt in Ge¬
birgsgegenden wird sie vorzugsweise gezüchtet. Aber in kleineren
Gruppen kommt sie auf der ganzen Erde und bis zum 70 " nörd¬
licher Breite vor.

Den Hauptnutzen leisten diese Thiere mit ihrer Milch , aus wel¬
cher auch die bekannten Ziegenkäse bereitet werden . Außerdem wird
auch das Fleisch gegessen, das Fell zu verschiedenen Lcderarten, haupt¬
sächlich der jungen Zicklein zu Handschuhen ( siehe S . 129) , das
Haar zu Pinseln und Bürsten verwendet , eine Art Tuch daraus ge¬
woben und die Hörner zu Drechslerarbeiten benutzt . Die Züchtung
der Angora - oder Kamel - Ziegen , welche das weiche und seiden¬
artige Chamal- (nicht Kameel -) Haar liefern, das zu dem geschätz¬
ten Kamelotzeug verwebt wird und auch roh als sog . Türkisch Garn
in den Handel kommt , — der Kaschmirziegen , deren feines Haar
zu den weltberühmten Shawls gleichen Namens verwendet wird , und
der ebenfalls tibetanischen Bergziege , ist bis zur Zeit noch ver¬
einzelt geblieben ; auch die Veredlung der Landziegen durch diese
Racen ist noch nicht weit vorgedrungen und die Ziegenzucht über¬
haupt weniger gepflegt worden, als sie wohl verdient.

In Familien auf dem Lande hat die Ziege besonderen Werth
wegen ihrer Milch , die sich vorzüglich für Kinder eignet. Und armen
Frauen , welche Platz haben , sie halten zu können , bietet sie manche
willkommene Nebeneinnahme.

In den ältesten Geschichten finden wir stets der Ziegen in Ver¬
bindung mit Schafen erwähnt , den Hauptreichthum der Patriarchen
ausmachend , den Gästen eine ausgesuchte Leckerspeise bietend und bei
allen hohen Festen eine hervorragende Stelle einnehmend . In neue¬
ren Zeiten werden sie insbesondere in Asien in großen Heerden ge¬
halten, und gewähren bei uns dem unbemittelteren Landbewohner viel
Nutzen . Es giebt viele dieser Thiere , welche täglich bis 2 Quart
Milch geben , die bei weitem reicher an Rahm ist, als Kuhmilch , und
welche keine unbedeutende Zugabe zu den kärglichen Nahrungsmitteln
bildet , von welchen manch ' arme Taglöhnerfamilie leben muß . Ihr
Fleisch ist gut und gesund , und ihre Haut wird für Leder ^ubereitung
besser bezahlt , als die der Schafe . Sie hat eine kräftige Constitu-
tion und ist in der Wahl des Futters keineswegs eigensinnig , indem
sie dankbar Alles annimmt , was man ihr anbietet und Nichts ver¬
schmäht . Sie läßt sich ruhig an einen Pfahl binden und gras 't zur
Seite der Straße . Sie ist , wenn gut behandelt, freundlich und spielt
gern mit Kindern. Sie nährt sich auf dem Land , z . B . an Hügel-
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und Bergesabhängen , das sonst gar nicht benutzt werden kann . Sie
läßt sich mit dem kecksten Hunde in einen Kampf ein , und man hegt
den Glauben , daß , wenn man sie in Pferdeställen hält , Krankheiten
von den Pferden abgehalten werden .

Nur Eines muß man dabei beobachten ; man darf die Ziegen,
außer an Bergabhängen , wo sie nichts ruiniren können , nie frei¬
laufen lassen ; denn sie verderben sonst die schönsten Blumen , die
nützlichsten Gewächse und die herrlichsten Bäume . Man soll sie nicht
herrenlos herumstreichen lassen , damit sie bei Nachbarcn , die sich
dessen nicht versehen , keinen Schaden und Unheil anzurichten im Stande
sind . Da, - wo keine Brrgabhänge sind , an denen sie weiden kön¬
nen , muß man ihnen eben sonst ein Fleckchen Erde gönnen , wo sie
keinem Baume oder anderen Gewächsen nahe zu kommen vermögen ,
anpflöcken und fleißig überwachen . Man kann sie leicht mit allen
möglichen Dingen füttern und Gras , Gemüse , Abfälle und Unkraut,
Kartoffelschäler ! u . s. w . in Milch und Käse verwandeln. Nur hüte
man sich — wir betonen es noch einmal ernstlich — daß sie den
Nackbaren nicht lästig werden oder gar Schaden zufügen , und dadurch
Verdruß und Feindschaft stiften , wofür besonders ärmere Leute selbst
den Nutzen , welchen sie bieten , zu theuer erkaufen würden .

Die Ziegen von jungen Bäumen abzuhalten, darf man nur die
Stämme mit Ziegenmist oder Ziegenhaaren überstreichen .

131 . Die Kaninchenzucht. — Dieselbe eignet sich , ihrer Na¬
tur nach , mehr für kleine Haushaltungen , als für große Ockonomien ;
weshalb auch hier von ihr Einiges gesagt werden muß . Man unter¬
scheidet zwei Arten Kaninchen : das gemeine ( wilde oder zahme ) und
das angorische , welches gewöhnlich auch Scidenhase , seltener engli¬
sches oder dänisches genannt wird , weit feinere und längere Haare
hat und auch um die Hälfte größer wird ( 8 -- 12 Psd . schwer) .
Beide stammen ursprünglich aus dem wärmeren Asien ; doch ist das
gemeine Kaninchen gegenwärtig in allen Himmelsstrichen wild zu fin¬
den , und auch das angorische sehr leicht an ei » kaltes Klima zu ge¬
wöhnen ; obgleich es etwas empfindlicher gegen dasselbe ist , als das
gemeine .

Leuchs '
„ Hans - und Hilfsbuch "

, S . 668 , giebt folgende An¬
leitung , um Kaninchen zu ziehen : Am besten ist es , wenn man ihnen
in einem Garten oder auf einem Felde einen umpfählten , ummauer¬
ten oder auch mit Wasser umgebenen Platz anweisen kann , wo sie
ihre natürliche Neigung , zu graben , befriedigen können. Hier ver¬
mehren sie sich stärker und bleiben gesünder , als in einem Stalle .
Zu Coldham in Zsorkshire soll ein mit Pfählen , Erdwällen und Gin¬
sterhecken umgebener Kaninchcngarten sein , der 1500 Morgen groß
ist und einen fast dreimal höheren Ertrag liefert , als der von Scha¬
fen oder Kühen gezogene sein würde . — .Hat man indessen einen
solchen Platz nicht zur Hand , so räumt man ihnen einen gut aus -
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gemauerten Stall oder eine Kammer ein , muß ihnen aber besonders
reine Luft verschaffen ; denn in schlechter und feuchter Luft wachsen
die Haare derselben weniger und werden gröber . Auch soll man in
solchen Räumen den Boden alle 14 Tage mit Stroh bestreuen . In
Vikhställen soll man sie mehrfacher Ursachen halber nicht halten . Am
besten sind künstliche Höhlen oder bedeckte Orte , wo die Weibchen
ihre Jungen verbergen und erziehen können , und am geeignetsten hiezu
sind 16 Zoll lange , 10 Zoll breite und 10 Zoll hohe Kasten mit
Deckeln , die man abnehmen kann , um nach den Jungen zu sehen und
die Haare ausnehmen zu können , ohne sie zu beunruhigen . — Sie
fressen alle Abfalle von Gemüse und Wurzelgewächsen, - sowie Un¬
kraut , Disteln , Wegericht und Klee , gekochte Kartoffeln , weiße und
gelbe Rüben , Krautstrünke , Brod und Getreide . Zu viel weißer
Kohl ist ihnen schädlich , ebenso im Herbst nasses und bereiftes Fut¬
ter , wenn man ihnen nicht Getreide dazwischen thut . Von Zeit zu
Zeit giebt man ihnen zur Erhaltung der Gesundheit Kastanien - ,
Linden - , Erlen - , Weidenblätter , Weinblätter und Ranken , zerstoßene
Roßkastanien , Wachholderbeeren , Heidekraut und andere gewürzhafte
Pflanzen . Ebenso haben sie , besonders bei trockenem Futter , täglich
zweimal reines Wasser nöthig .

Endlich kommt es sehr viel darauf an , die Lebensart und den
Charakter dieser Thiere kennen zu lernen , um von ihrer Zucht den
größtmöglichsten Nutzen zu schöpfen. Sie leben gesellig , jedoch paar¬
weise getrennt , gerathen gern miteinander in Streit und tödten dann
leicht einander oder beißen ihre Jungen todt , wenn man nicht auf
sie paßt . — Ihre Fruchtbarkeit ist außerordentlich ; denn das Weib¬
chen wirft des Jahres vier Mal , in warmen Ländern , oder wenn es
im Zimmer gehalten wird , selbst 6 —7 Mal , und zwar jedesmal 4 ,
5 , 6 —9 Junge , die nach 8 Monaten reis sind ; so daß man auf
diese Art in 4 Jahren von einem einzigen Paare eine Nachkommen¬
schaft von 1,274,840 erhalten könnte . — Sind die Kaninchen alt ,
so mästet man sie . Am besten gelingt dies bei verschnittenen . Man
sperrt sie in einen Kasten oder sonst einen schicklichen Ort , giebt ihnen
Anfangs Gemüse und andere Kräuter , nebst gekochten Möhren , wei¬
ßen Rüben , Kartoffeln , Gerstenschrot , etwas Salz und gegen das
Ende auch Wachholderbeeren , Fenchel , Thymian u . a . Gewürze . So
werden sie bald fett und das Fleisch sehr wohlschmeckend. Zum Ge¬
tränke giebt man reines Wasser , Malzaufguß , verdünntes Bier u . dergl .
Bei warmer Witterung kann man ihnen auch Brod geben und dem
Getränk etwas Essig zuthun .

Fremde Thiere muß man erst paarweise ein- und absperren und
aneinander gewöhnen , weil sie sich sonst umbringen . Weibchen sollte
man 6 bis 8 mal mehr als Männchen halten . Junge muß man
nach Männchen und Weibchen trennen , bis sie stärker sind. Jedenfalls
muß man sie aber nach 3 Monaten von den Alten thun , weil sie
von denselben sonst todt gebissen werden könnten . Diejenigen Thiere ,
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die man nicht zur Fortzucht braucht , sollte man verschneiden lassen,
weil sie dann größer werden , mehr , längeres und feineres Haar be¬
kommen und sich leichter mästen lassen.

Das Fleisch der wilden Kaninchen schmeckt wie Hühnerfleisch .
Von zahmen Thieren ist es bei wässeriger Nahrung süß und weich¬
lich ; bei gutem und festem Futter aber , besonders wenn sie kurz vor
dem Schlachten gewürzhafte Kräuter erhalten , sehr wohlschmeckend und
leicht verdaulich . — Die Haare , welche am ganzen Leibe von glei¬
cher Güte sind , zeichnen sich , besonders bei der Angora - Art , durch
große Feinheit und seidenartigen Glanz aus . Die langen Haare
werden nach Art der Baumwolle kartätscht , gesponnen und zu Zeu¬
gen verwebt , die außerordentlich leicht , weich , glänzend und warm
sind . Ein Mannsrock davon mit Tastet gefüttert , wiegt nur 1 ^ Pfd .
Zu Handschuhen ( zu einem Paar gewebten hat man 2 , zu gestrickten
3 Loth Haare nöthig ) , Westen , Strümpfen u . dergl . eignen sie sich
ganz besonders . Die kurzen sind zu Hüten eben so gut , wie Bieber -
haare und lassen sich leichter filzen. Färben kann man sie wie Seide .
Um sie vor Motten zu sichern , legt man Wermuth , mit Terpentinöl
getränktes Papier u . dergl . dazwischen . — Die Felle geben gutes
Pelz werk ( siehe S . 258 ) , und nehmen alle Farben an . Sie sind
gewöhnlich doppelt so viel werth , als das Fleisch . — Der Mist dient
besonders als guter Dünger für Gärten . — Die Haare gewinnt
man , indem man die Kaninchen im Sommer alle 14 Tage , im Win¬
ter alle 4 Wochen mit einem Frisirkamme kämmt . Die reifen Haare
bleiben Hiebei am Kamme .

Die Jungen dürfen jedoch erst gekämmt werden , wenn sie 6 — 8
Wochen alt geworden sind. — Auch durch Einsammeln gewinnt man
dasselbe , indem man die Haare aus den Nestern nimmt , welche die
Weibchen sich selbst ausrupfen und damit das Lager für ihre Jun¬
gen auspolstern , etwa , nachdem die Jungen 10 Tage alt geworden
sind ; da sie um diese Zeit selbst Haare erhalten und die Nesthaare
verderben müßten , wenn man sie länger darinnen lassen würde .

131 . Die Schafzucht . — Das Schaf ist ein wichtiger Gegen¬
stand der landwirthschaftlichen Viehzucht . Seine Zucht bildet einen
der interessantesten und einträglichsten Zweige der Landwirthschaft .
Das Schaf , besonders als Schlachtvieh , nimmt im landwirthschaftli¬
chen Haushalte eine unentbehrliche Stelle ein , die nicht leicht durch
ein anderes Thier zu ersetzen ist . Kein anderes Thier bedarf weni¬
ger Pflege und wirft schon frühzeitig seinen Nutzen ab , wie z . B .
das einjährige Lamm bereits geschoren und geschlachtet werden kann .
Nur vor und zur Lammzeit fordern sie etwas mehr Berücksichtigung .
Und insbesondere soll die Heerde umgänglich gemacht werden , für
kaltes und nasses Wetter gutes Obdach haben und ist darauf zu
sehen , daß die Jungen hinreichend Nahrung erhalten .
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Um die Schafzucht recht gewinnbringend zu machen , kommt es
vor Allem darauf an , welche Richtung die Absatzverhältnisse andeu¬
ten . Denn die Haupterzeugnisse des zahmen Schafes sind —
Schlachtfleisch und Wolle . Für den Schafzüchter gilt hier
insbesondere das Sprichwort , daß man „ zwei Herren nicht dienen
könne"

, d . h . er kann nicht Schafe ziehen , welche zugleich viel Fleisch
und dabei auch feine Wolle geben , oder umgekehrt . Sondern das
Eine schließt das Andere schon von Vorne herein aus ; da man be¬
reits bei der Wahl der Thiere mit sich einig sein muß , welche der
beiden Richtungen man verfolgen wolle : diejenige , welche feine Wolle
haben , oder jene , die aus dem Verkaufe wohlgenährten Schlachtvie¬
hes den größten Nutzen ziehen will . Bei Schafzüchtern, die auf den
Gewinn feiner Wolle sehen , kommt Schlachtvieh eigentlich erst in
zweiter Reihe in Anbetracht. Schlachtvieh lebt auch blos einige
Jahre lang , in ziemlich kleinen Heerden und vermag nur in der Nähe
großer Städte am vortheilhaftcsten gehalten zu werden ; während man
das feinwollige Schaf am Leben läßt und in großen Heerden ent¬
fernt von Städten halten kann , da ihr Erzeugniß ja leicht zu ver¬
packen und auf den Markt zu versenden ist.

Unter den Hausthieren ist das Schaf eines der nützlichsten und
unentbehrlichsten . Aber in Bezug seiner Seeleneigenfchasten steht es
unter denselben nicht nur am niedrigsten , sondern es scheint, während
andere Thiere durch die Zähmung gewonnen haben , gerade dadurch
von seinem natürlichen Zustande hcrabgekommen zu sein . Denn un¬
beholfen , fast wehrlos, dumm und unbedacht , wie das Schaf ist , wäre
es längst die Beute der reißenden Thiere geworden , wenn es der
Mensch nicht in seine schützende Obhut genommen haben würde. Das
Schaf war nebst dem Hunde wahrscheinlich das erste Thier , welches
der Mensch vor vielen Jahrtausenden zahm gemacht hat . Denn wenn
man in Europa hie und da auf Spuren von dem Leben und Trei¬
ben der Urmenschen stößt , findet man zugleich auch abgenagte Kno¬
chen von Schafen mit , welche aber viel kleiner gewesen sein müssen,
als die der jetzt gewöhnlichen Racen . — Das Schaf hat schwache
Sinne und einen noch schwächeren Verstand. Es beobachtet schlecht ,
indem es nur vor sich hin stiert , weder zur Seite blickt , noch rück¬
wärts sich umsieht und am liebsten geradeaus fortrennt : dem vorder¬
sten nach , selbst wenn es schnurstracks in 'S Verderben führt . Seine
Mutterliebe und das fröhliche Hüpfen der Lämmer sind die einzigen
Kundgebungen seines selischcn Lebens ; sonst aber ist Fressen und Ru¬
hen , sowie mit den Anderen Zusammensein , Alles , worum es sich
kümmert . Mit wenig Empfindung duldet es Alles und stirbt ohne
einen Laut des Schmerzes. Rinder und Pferde werden , der Freiheit
zurückgegeben , wieder völlig wild ; das Schaf dagegen ist der völligen
Abhängigkeit von den Menschen für immer verfallen.

Und doch kommt es zu der Ehre , daß Himmel und Erde von
seinem Ruhme zeugen . Die heiligsten Urkunden nahmen es zu ihrem
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Symbole , und die Kulturgeschichte verknüpft sein Bild mit den Sit¬
ten , Gebräuchen und Festen der Völker , und vereint es mit ihren
höchsten Würden , Ehren und Attributen . Es glänzt hoch am Him¬
mel als Sternbild ( des Widders ) , es lebt in den Sagen der Grie¬
chen als ein Wunderthier ( der Widder Chrysomallos ) und dessen ( gol¬
denes ) Vlies gab Anlaß zur der bekannten Dichtung vorn Argonau -
tenzuge . Hohe symbolisch - poetische Bedeutung hatte das Schaf in
den Religionsgebräuchcn der Juden und galt besonders als Brand¬
opfer und als Osterlamm . Und von diesen entnahm das Christen¬
thum es zur Verehrung des Heilands , als Bild der Sanftmuth und
Geduld . Auch in der kirchlichen Kunst spielte seine Darstellung eben¬
falls eine große Rolle .

Das Schaf ist unter den Wiederkäuern am meisten der Ziege
verwandt . Von Natur aus ist es nur in der unteren Kinnlade mit
Zähnen ausgestattet , von denen es 8 Schncidezähne mit zur Welt
bringt . Zwischen 1 — 1H Jahren fallen die 2 mitteisten aus und
werden durch Schaufelzähne ersetzt , und so geht eö fort mit dem
Ausfallen der Schncidezähne und deren Ersatz bis zum 5 . Jahre .
Dieser Wechsel bestimmt die Einthcilung in Lämmer , Zwei - , Vier¬
und Sechsschaiifler , Vollzahnige und Alte . Unter den Wiederkäuern
ist das Schaf die schwächlichste und den meisten Krankheiten unter¬
worfene Gattung .

Der Landwirth unterscheidet das Höhcnschaf , z . B . Merinos ,
mit kurzer , gekräuselter und seiner Wolle , und das Niederungs¬
schaf mit meist grober , schlichter, langer Wolle , z . B . die Marsch¬
schafe , das ungarische Zackelschas , das gemeine deutsche Schaf , die
Heideschnucke und das englische Leicester- und Southdown .

Der Nutzen , den die Schase gewähren , besteht vornehmlich in
der Wolle , dem Fleische und dem Miste . Die Gedärme braucht man
auch zu Saiten ; die Felle entweder mit der Wolle zu Pelzen , oder
gegerbt zu Pergament , Corduan und sämi >chem Leder . Aus dem
Talg werden Lichter , aus den Klauen und Fußknochen Leim gefertigt ,
und in Ungarn verarbeitet man die Felle unmittelbar zur Kleidung ,
sowie die Milch von großer Wichtigkeit ist , namentlich als Grundlage
der Verfertigung des Brimza - Käses .

Frauenarbeit ist auch in der Schafzucht mehrfach interessirt .
Einmal , insofern Frauen Landwirthschaft treiben ( siehe Art . 123 ,
Seite 323 — 328 ) . Auf der letzten Londoner Industrie - Ausstellung
z . B . hatten sich drei Damen aus Oesterreich mit verschiedenen land -
wirthschaftlichen Produkten betheiligt , und darunter auch mit Woll -
vliefen : Gräfin Maria Blücher v . Wahlstadt , geb . Gräfin
Larisch - Mönnich auf Radun bei Troppau in Schlesien ; Gräfin Ru -
dolphine v . Bellegarde , geb . Gräfin von Kinsky , Besitzerin des
Gutes Groß - Herlitsch in Schlesien , und Freifrau Leopoldine Wid er¬
mann , geb . Gräfin v . Sedlnitzky , Besitzerin der Güter Lodnitz und
Stremplovitz in Schlesien . Zwei von denselben Damen finden wir
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auch auf der Pariser Ausstellung wiederum mit den feinsten Erzeug¬
nissen der Schafzucht vertreten , nämlich Gräfin Bellegarde und
Freifrau Widemann , sowie eine dritte Dame , Namens Anna Hirsch
aus Olbersdorf .

Ferner sind Frauenspersonen bei der Schafschur beschäftigt .
Wir finden dafür zwar keine besonderen Daten ; aber es kann als
allgemein angenommen werden , und in Sp amer ' s Buch der „Neue¬
sten Erfindungen " rc . zeigt die dem betreffenden Aufsätze beigegebene
Illustration dieses an . — Ob etwa Mädchen auch Schafe hüten ,
ist eine Frage . Mrs . Pcnny wenigstens läßt dies errathen , in¬
dem sie u . A . sagt , daß die Schäfersjungen in Schottland stricken ,
während sie die Schafe hüten , und die Meinung ausspricht ( ohne
jedoch Hiebei anzugeben , in welchem Lande Frauenspersonen die Schafe
hüten ? ) , „ daß die Hirtinnen desgleichen thun könnten .

" — Un¬
streitig aber ist Frauenspersonen auch zum Theil die Pflege dieser
Thiere im Winter übertragen , und müssen sie etwa auch beim
Packen der gewonnenen Vliese helfen . — Jedenfalls aber sollten
Töchter von Landwirthen und Gutsbesitzern Vergnügen daran finden ,
sich auch um das zu kümmern , was um sie herum vorgeht , wie wir
schon S . 328 erwähnt haben . Interesse an der Landwirthschaft rc .
zu nehmen , das bildet ja eben den echten Genuß des Landlebens und
führt zur Erkenntniß der Natur und des vielfachen Nutzens , welchen
sie in ihren vielerlei Gestaltungen den Menschen darbietet .

Arme Frauen endlich verdienen sich hie und da auch etwas We¬
niges » indem sie die Wolle sammeln , welche die Thiere an Dornen
und Gesträuchen sitzen lassen , oder indem sie Lämmer erwerben und
aufziehen , welche ohne Mutter herumirren und wozu sich kein Mut¬
terschaf findet . — Man füttert solche Thierlein mit warmer , frischer
Kuhmilch und kann sie dann entweder für Kinder als Lieblingsthicre
verkaufen ( aber die Kinder sollten artig sein und das Thier nicht zu
sehr quälen , worauf besonders Mütter , Schwestern und Erzieherinnen
sehen sollten ) , oder sie bringen als großgezogene Schafe einen besse¬
ren Erlös , als die gewöhnlich in der Heerde aufgewachsenen .

Nächst der Rindviehzucht ist die Schafzucht der wichtigste Theil
der landwirthschastlichen Viehzucht . Einem Bocke theilt man 40
Schafe zu . Es giebt Züchter , die sich darauf verlegen , Schafböcke
auszuleihen und damit schönes Geld verdienen . Wir lesen von einem
Amerikaner , der jährlich 70 Schafböcke zu Preisen von K 35 — 200
pr . Jahr auslieh und schon volle K 1000 auf diese Weise von einem
Einzigen Bocke lös ' te.

Man hat zwei Lammzeiten : die Winter - und die Sommerlam -

mung ; erstere zwischen Mitte Februar bis Mitte März , und letztere
im Juli und August . Die Sommerlammung verdient den Vorzug .
Jedes Lamm muß gleich nach der Geburt mit seiner Mutter in einen
besonderen Verschlag gebracht werden . Merkwürdig ist , daß das
Schaf kein fremdes Junge leiden will ; man muß demselben vielmehr
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das Fell des gestorbenen Lammes umbinden , und diese Täuschung
erst macht es möglich , das Schaf an den Fremdling gewöhnen zu
lernen . Nach zwei Monaten werden die Lämmer abgesetzt und das
Absondern und Zusammenstellen derselben bildet den Uebergang zur
Aufstellung der Heerde . Sie geschieht nach Geschlecht , Alter und
Stärke der Thiere : Widder , Hammel und Muttertiere . Die Fütte -
rung im Sommer geschieht fast nur auf der Weide . Die Winter¬
fütterung aber im Stalle , und besteht meist in Heu und Stroh . —
Viele Landwirthe sind der Meinung , daß Schafe während des Win¬
ters kein Wasser bedürfen . Aber gerade säuft kein anderes Thier mehr
und mit mehr Lust ; daher es zu seiner Gesundheit und seinem Wohl¬
befinden gehört , daß es so regelmäßig und vollständig damit versorgt
werde , wie mit gutem Futter . Sehr zuträglich nicht nur , sondern
unbedingt nothwendig ist den Schafen öftere Salzlccke . Ein deut¬
scher Landwirth , Namens Uebcracker , hat dieses bewiesen , indem
er mehrfache Versuche anstellte mit Schafen , die er von den anderen
trennte und denen er kein Salz gab . Alle starben in Folge des¬
sen . Um Schafe vor der sog . „Drehkrankheit "

zu bewahren , deren
Veranlassung man Ungeziefer zuschreibt , das sich in die Nase der
armen Thiere setzt und dasselbe quält , ohne daß es sich deren erweh¬
ren kann , empfiehlt man , daß man den Boden des Troges , worin
man den Schafen Salz giebt , mit Theer bestreicht und darauf das
Salz legt . Indem die Thiere nun letzteres begierig auflecken , be¬
schmieren sie ihre Nasenlöcher mit dem Theer , dessen starker Geruch
bekanntlich alle Arten von Fliegen und andere Insekten wegscheut. —
Gegen eine andere Krankheit der Schafe , die Klauenfäule , ist schon
S . 336 ein praktisches Vorbeugungsmittel angegeben : die Drainage
der Schafweidcn , worauf wir hier nochmals aufmerksam machen
wollten .

Alte , kranke , schwer lammende Thiere müssen stets aus der Heerde
weggeschafft werden .

Die Wolle wird mittelst eigens geformter Schecrcn von den
Thieren geschnitten ( geschoren) . Dieses Scheeren wird an den Thie¬
ren manchmal des Jahres zweimal , einmal , oder nur alle zwei Jahre
vorgenommen . Am gewöhnlichsten und naturgemäßestcn ist die Ein -
schur , welche in der Zeit von Mitte Mai bis Ende Juni statt¬
findet . Die zweischurrge Wolle unterscheidet sich in Winterwolle ,
die über Winter gewachsen ist , und in Sommerwolle , die über Som¬
mer entsteht . Die Wolle muß einer Waschung unterworfen werden ,
und zwar entweder vor der Schur auf dem lebenden Thiere , oder
nach der Schur . Die erstere Art der Wäsche , die Pelzwäsche
genannt , ist in den meisten Ländern Europa ' s noch gebräuchlich . Sie
muß bei anhaltend warmer Witterung in weichem Wasser vorgenom¬
men werden , wobei man die Thiere untertaucht und tüchtig abreibt .
In Frankreich und in Spanien geschieht die Wäsche nach der Schur ,
wodurch die Thiere geschont und ein hoher Grad der Reinheit erlangt
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wird . — In der That verdient auch die letztere Art der Wäsche den
Vorzug . Für die Pelzwäsche sprechen nur die wenigen Vortheile ,
nämlich : daß die Schur leichter und schneller vorgenommen werden
kann und daß die gewonnene Wolle um ein Drittheil besser bezahlt
wird . Viel mehr Nachtheile dagegen sprechen zu Ungunsten dieser
Verfahrungweise . An und für sich hassen die Schafe nichts so sehr ,
als — die Nässe in jeder Form . Nasse Weidegründe , nasse oder
feuchte Ställe , triefende Hürden und mehr als alles dieses , nasse
Vliese , sind ihnen ungemein zuwider und — machen sie krank . Wenn
sie nun gewaschen werden und es tritt »» vermuthet schlechtes Wetter
ein , so ist die unausbleibliche Folge davon , daß die Thiere sich erkäl¬
ten , oder doch der Grund zu späteren Krankheiten gelegt wird . Das
Risiko , welches daher der Schafzüchter bei der Pelzwäsche läuft , über¬
steigt schon aus diesem einzigen Grunde die verhältnißmäßig gerin¬
gen Vortheile leichterer und schnellerer Schafschur und des um ein
Dritttheil erhöhteren Erlöses aus gewaschener Wolle um das 10 - ,
ja um das lOOfache ! Dazu kommt noch , daß gerade oft bei gün¬
stiger Witterung die Leute zum Schafschuren nicht zu haben sind , —
daß , da oft mehrere Heerden in Einen Teich zur Wäsche getrieben
werden , Krankheiten von einer Hcerde zur anderen verpflanzt werden
können u . s. w . Darum muß jeder einsichtsvolle Schafzüchter ähn¬
liche Anstalten mit Freuden begrüßen und wohl benützen, wie sie sich
bereits in Frankreich , z . B . zu Elboeuf , bewährt haben , wo das so¬
wohl für die Menschen , wie für die Thiere Unangenehme der Schaf¬
wäsche , die ja ohnehin eine unvollkommene Procedur und mit so
großem Risiko für den Schafzüchter verbunden ist , durch fabrik¬
mäßige Wäsche der Wolle erspart wird . Die Landwirthe bringen
die Wolle in die Anstalt , in welcher sie , und zwar uncntgeldlich
gewaschen und entfettet wird , weil das von dieser Wollwäsche - Fabrik
gewonnene Wollfett nicht nur die Kosten deckt , sondern auch erhebli¬
chen Gewinn abwirft . — Auch in Augsburg entzieht man der
Wolle dieses Oel auf ähnliche Weise und verwendet es zur Beleuch¬
tung der Spinnerei und der übrigen Fabrikgebäude . — Eben eine
solche Wollwäsch - Fabrik ( nach dem Muster der französischen) beab¬
sichtigte man vor Jahren auch in Stettin zu errichten .

Was die Schafschur selbst anbetrifft , so soll sie nur bei war¬
mer Witterung vorgenommen werden . „ Dbr Mann — sagt ein
amerikanisches Journal — welcher ein armes Schaf nackt hinaus -
schickt in den kalten Wind , gegen den man oft sogar im Mai sich
selbst durch Erwärmung der Wohnungen schützen muß : der verdiente ,
daß er im kältesten Winter auf gefrorenem Boden schlafen jollte , mit
nichts zur Decke , als Schneestocken und Eiszapfen .

" — Um ein Schaf
gut zu scheeren, erfordert es Uebung und Geduld . Jemand , der da¬
bei Eile haben will , sollte das Scheeren unterlassen , „ bis seine Eile
vorüber ist " ; denn er wird mehr am Schaf herummetzeln , als schee¬
ren , oder läßt die Wolle in Haufen stehen, wie auf einem neugepflüg -
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ten Felde . Um das Schaf ruhig zu halten , behandelt man es sorg¬
sam und freundlich und giebt ihm eine bequeme Stellung . Und um
die Wolle leicht und ebenmäßig zu scheeren, hält man die Oberfläche ,
worüber die Scheere läuft , convex, wobei man die Haut des Thieres
Platt zieht . Man sollte zwei Scheeren zur Hand haben ; eine , wo¬
mit man harte , sandige Flockenbüschel, die andere , womit man die
reine Wolle abscheret . Obne gute Scheere kann Niemand arbeiten ,
und es kommt Alles darauf an , daß die Vliese nicht auseinander -
gerissen werden .

Magere Thiere sind am schwersten zu scheeren und geben daher
ein weniger marktfähiges Produkt ; weßhalb Schafzüchter alle ihre
Thiere ja gut füttern müssen. Alle Knoten in der Wolle der Schafe
müssen vorher entfernt werden , und der Boden soll rein gekehrt sein,
um Geströhe und Schmutz von der Wolle fern zu halten . Denn
eine unbedeutende Nachlässigkeit bringt schon großen Unterschied im
Gesammtpreise für die Rohwolle hervor . Am besten wäre es frei¬
lich , wenn man beim Scheeren eigene Matratzen oder Tücher nehmen
würde , nicht blos zum Daraufsitzcn der scheercnden Person , sondern
auch zum Darauflegen der Schafe . Sie würden sich Hiebei unbedingt
ruhiger halten , als wenn man sie auf die harten Dielen legt . Je
ruhiger das Schaf sich aber hält , desto leichter ist zu scheeren und
desto besser hält sich das Vlies zusammen , was doch die Hauptsache
ist . Denn das Zusammenlegen des Vlieses ist für Verkäufer und für
Käufer ein so wichtiger Gegenstand , daß man sogar eigens eingerich¬
tete Tische dafür verwendet .

Die Schafschur , obwohl eine einfache Arbeit an und für sich , ist
eine Kunst , worin nur Uebung die nöthige Fertigkeit geben kann.
Personen , welche dies gelernt haben und , sich in der hiezu bestimmten
Zeit eigens damit beschäftigen , verdienen annehmbare Löhne .

Der Schafzüchter , welcher Wolle Produktion als Ziel seiner
Bemühung sich gestellt hat , sieht darauf : entweder viel oder gut
zu erzeugen . Auch hier schließt das eine das andere aus . Feine
Wolle zu gewinnen , wurde vor etwa hundert Jahren das Merino¬
schaf aus Spanien iu Sachsen eingeführt und zu dem hohen
Grade der Wollfeinheit ausgebildet , den sie jetzt auszuweisen vermö¬
gen . Nur hundert Jahre ! und doch ist Deutschland schon dasjenige
Land , welches die meiste feine Wolle erzeugt . — Nächst der sächsi¬
schen ist die Wollenproduction in Schlesien eine der berühmtesten .
Die preußisch - schlesischen Vliese waren auf der letzten Londoner Aus¬
stellung die feinsten und edelsten, indem sich dieselben durch ihr seines
dünnes Haar , durch kurzen Stoppel , durch eigenthümliche Zartheit
und Weichheit , verbunden mit großer Elasticität , ganz besonders aus¬
zeichneten . — Auch auf der vorletzten Pariser Ausstellung erkannte
man der deutschen Schafzucht den Vorrang an und schrieb denselben
vorzüglich den zu einer Wissenschaft gcdiehenen Kenntnissen der Züch -
ter zu ; sodann aber auch dem großen und geschlossenen Grundbesitze ,
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der im östlichen Deutschland vorherrscht und für die Schafzucht be¬
sonders förderlich , wo nicht gar nothwendig ist . Die deutsche Wolle
ist meist kurzflockig, wie dies für die feinen Tuche erforderlich wird .
In Ungarn wurde die Zucht der feinhaarigen Merinos unter Maria
Theresia und Joseph II . auf den kaiscrl . Familiengüteru vorgenom¬
men . Dem Beispiele des Kaisers folgte der hohe Adel , der mit
großen Summen die Schafzucht begünstigte ; so daß Ungarn unter den
Wolle erzeugenden Ländern eine beachtenswerthe Stelle einnimmt .
Ungeheure Heerden seiner und minder edler Schafe nähren sich auf
den dortigen Grastriften . Auch in Böhmen wird die Schafzucht
stark betrieben ; der Fürst von Lichtenstein z . B . producirt dort auf
seinen Gütern allein ca . 1000 Ctr . alljährlich .

Unter den Schafracen , welche mit vorzüglicher Rücksicht auf
Feinheit der Wolle gezogen werden , stehen die Eskurials , Elek -
torals und Negrettis oben an . Diesen stehen die englischen
Racen wie die Lei cesterschafe mit 12 Zoll langer Wolle , die
Southdowns mit ihren auf niederen , breitgestellten Beinen ruhen¬
den Rumpfgestalten , die mächtigen Cotswolds mit fabelhaften
Dimensionen , die Schafe aus Lincoln mit ihrem starken Knochen¬
bau , die RomneyS mit äußerst kräftiger Körperconstitution gegen¬
über , welche alle aber meist nur des Fleisches wegen gezogen werden ;
denn von den englischen Schafen können nur die Shropshire -
oder Hampshire - Schafe mit den Merino ' s bezüglich der Vliese
einigermaßen wetteifern .

Von der Wichtigkeit dieses Theils der Landwirthsckaft zeugt die
Menge der Schafe , welche allein in Deutschland mit den zu Oester¬
reich gehörigen Ländern auf 52 Millionen Stück geschätzt wird .
Oesterreich allein liefert jährlich nahezu 700,000 Zollcentner Wolle
aller Art , wovon auf Ungarn die Hälfte trifft .

In England scheint die Wollproduction eine colossale zu sein,
und wird fast ausschließlich für den Kamm , auch größtentheils im
Jnlande verbraucht . Sie ist ungewöhnlich langhaarig , dabei aber
doch mitunter sehr weich und milde ; wodurch sie eben im Preise ihren
hohen Stand zu behaupten vermag . Mehr als auf Wolle sieht man
in England indessen auf Fleisch . England würde keine 32 Millionen
Pfd . Sterl . jährlich an Schaffleisch Produciren , wenn es von seinen
Lincoln - , Cotswold - und Chcriotschafcn auch feine Tuchwolle zu ge¬
winnen strebte . Oesterreich würde nicht zu den eleganten Schafwoll -
stoffen und zu feinen Wiener ShawlS das geeignete Material liefern ,
und seine Wollen würden auf den Ausstellungen sich nicht so aus¬
zeichnen , wenn sich seine Merinozüchter , wenigstens zum größeren
Theil , von jener so verlockenden Richtung — der Zucht auf Massen —
nicht ferne zu halten gewußt hatten , die anderwärts bereits >o manche
edle Schäferei ihres Zaubers beraubte .

Auch in Rußland scheint die Wollproduction sehr nutzbar ge¬
worden zu sein.
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In der Schweiz giebt es eigene Schafalpen , über den Regio¬
nen der Rinderweiden und Hochwiesen , in wildesten Gestaltungen hoch
oben über unergründliche Tiefen hervorragend und bestehend aus
nackten Felsenspihen , steilen Abhängen u . dergl . , aus deren Spalten
erst im Juli einige kümmerliche Gräser zwischen zwergartigem Ge¬
sträuche und Nadelholzgestrüppc heraussprofsen . Auf diese gefähr¬
liche Höhe mit ihren dräuenden Abgründen ringsum , wagt sich der
Hirte mit seinen halbwilden Schafen und Ziegen und weidet sie dort
8 — 10 Wochen lang einsam , ohne vielleicht einen Einzigen Menschen
zu Gesichte zu bekommen . Solche Schafweiden findet man besonders
im Berner Obcrlande , am Fuße des riesigen Eigergebirges , dessen
Haupt sich 9000 Fuß über dem Meeresspiegel erhebt . Einige dieser
Alpenweiden für Schafe sind so ausgedehnt , daß jährlich viele tau¬
send Stück hinaufgetrieben und 3 Monate lang ohne weiteres Ob¬
dach geweidet und sogar gemästet werden . Da ist unter Anderen
der Gauli - Schafsberg im Urthenthale , und hier hinauf ziehen von
der italienischen Seite her ganze Caravancn dunkler , finsterer , lang -
schwarzhaariger Männer und Burschen , die unter ihren breiten , klap¬
penden Hüten mit feurigen Augen hervorblicken und das Malerische
ihrer Gestalten noch durch weiße Tücher über den Schultern erhöhen
zu wollen scheinen. Sie treiben abgemagerte , häßliche Schafe mit
hängenden Ohren vor sich her , und an ihrer Hand schreitet der schwer¬
bepackte Maulesel , der ihren Lebensunterhalt für zwei , drei Monate
trägt . So sieht man sie im Juli über die Abhänge und Höhen des
Engadinthales dahin ziehen und sich endlich zwischen den wilden Fel¬
sengebilden aufwärts verlieren . Erst im September kehren sie zurück,
um die Wolle der nun fett gewordenen Schafe auf dem berühmten
Markte Borgofesio zu verwerthen .

Außer Europa ist die Schafzucht in ganz besonderer Weise in
Neuholland im Aufblühen . Obgleich aber der sog . Katarrh , eine
Krankheit , welche speciell der australischen Schafzucht angehört , oft
ganze Heerden aufreibt , sollen sich die Schafe dortselbst doch so sehr
vermehrt haben , daß sie der Einwohnerschaft zur Ueberlast werden und
deßhalb Etablissements in neuester Zeit zur Fabrikation von Talg
errichtet worden sind , in welche wöchentlich Tausende von Schafen
geliefert werden .

Auch in Nordamerika gewinnt die Schafzucht immer mehr Be¬
deutung . Denn während 1850 die gesammte Wollproduction der
Ver . Staaten 52 Mill . Pfd . betragen hatte , war sie 1860 schon auf
60 ^ Mill . , also nm 15 Procent gestiegen . Der Staat Ohio steht
hierin oben an und fällt auf ihn von der Production von 1860 die
Anzahl von 10,648,000 Pfd . Der Umstand , daß dieselbe gegen
jene von 1850 um 400,000 Pfd . Wolle höher steht , während sich
die Zahl der Schafe um 800,000 vermindert hat , spricht klar von
der Einführung eines rationelleren Systems der Zucht und Behand¬
lung der Heerde . — Das Merinoschaf wurde 1811 , während Napo -
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Icon Spanien occupirtc , zum ersten Male in größerer Anzahl nach
Amerika eingeführt und zur Veredlung der gewöhnlichen Race ver¬
wendet . Denn auf Befehl des Eroberers wurden damals ganze Schaf -
heerden theils zur Verproviantirung der Armee verwendet , theils zur
Deckung der Kriegskosten verkauft . Vor dieser Zeit soll es in Spa¬
nien bei Todesstrafe verboten gewesen sein , ein Schaf außer Landes
zu schaffen. Doch aber sollen schon 1801 von Herrn Delessert ,
einem Banquier in Paris , drei Merinoschafe nach Amerika gesandt
worden sein , von denen jedoch nur eines die Reise überstand , — und
1802 soll der Kanzler Rob . R . Livingstone in New Aork zwei
Paar Merinos und dann Herr David Humphrey in Connectieut
eine kleine Heerde importirt haben ( in Sachsen waren sie 1765 , in
Oesterreich 1775 eingeführt ) . 1863 wurden auf einer landwirth -
schaftlichen Ausstellung in Vermont auf einen Schafbock K 1400 ge¬
boten und 3 andere zu K 1000 pr . Stück verkauft , sowie der Besitzer
einer aus 200 Merinos bestehenden Heerde ein fast fabelhaft schei¬
nendes Angebot für dieselbe zurückwies . Auf der „ Internat . Land -
wirthschaftl . Ausstellung " zu Hamburg 1863 gewann Herr Camp¬
bell , der sich mit einer aus den Fluren der grünen Berge Vermonts
aufgezogenen kleinen Schafheerde wagte , mit den Heerden der in
Deutschland gezüchteten Thiere zu concurriren , den Preis . Die zwölf
Amerikanerinnen siegten über 1762 Concurrenten und am Schlüsse
der Ausstellung wurden sie um S 5000 verkauft .

Trotz alledcm wird , zumal in Folge des amerikanischen Krieges
eine noch immer allenthalben mehr oder minder anhaltende Stockung
in der Baumwollproduction vorhanden ist , noch immer nicht so viel
Wolle producirt , um den Bedarf vollständig zudecken . Deshalb hat
auch der Verbrauch von Lumpen - oder Flockcnwolle so sehr zugenom¬
men , daß alljährlich gegen 50 Mill . Pfd . Shoddy - oder künstliche
Wolle producirt wird , um als Substitut für natürliche Wolle in
verschiedener Art und Weise verwendet werden zu können.

Die Schafzucht wird deshalb sowohl in Bezug quantitativer ,
wie qualitativer Wolle immer ein sehr lohnender Zweig der land -
wirthschaftlichen Viehzucht bleiben .

132 . Die Seidenzucht . — Es dürfte in der That kaum einen

Zweig in der Landwirthschaft geben , welcher in kürzerer Frist die
aufgewendete Arbeitskraft in baar Geld verwandelt , als — die Sei¬
denzucht . Denn so weit der Maulbeerbaum gedeiht , und die nöthi¬

gen Arbeitskräfte vorhanden sind, erweist sie sich als eine der gewinn¬
bringendsten Production , welche die auf sie verwendete Mühe und
Kosten in kaum zwei Monaten reichlich entschädigt . Und sie darf um
so mehr empfohlen werden , als die Erfahrung bewährt , daß Seide
in den gemäßigteren Klimatcn erzeugt , mehr Elasticität des Fadens ,
mehr Glanz und Weichheit besitzt , als jene heißerer Länder . — In
manchen Ländern bildet die Seidenzucht deshalb einen Haupterwerbs -
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zweig der ärmeren Klassen , d . h . der Lenke , welche so wenig Land
haben , daß sie darauf nichts Anderes mit gleich großem Vortheil
ziehen können, als den Maulbeerbaum . Denn hier kommt das Land
fast gar nicht in Betracht , und mehr oder weniger Wohlhabende
werden ihre Mühe und Sorgfalt in der Seidenzucht gleich gut be¬
lohnt sehen. Da die Nordseite der Weinberghügel sich trefflich für
den Maulbeerbaum ( der sich auch heckenartig anpflanzen läßt ) paßt ,
so könnten beide Gewerbszweige , die des Winzers und des Seidcn -
züchters , vereinigt und von Einer Familie getheilt betrieben werden .
— Die Seidenzucht würde manchen Landbewohnern , Lehrern , kleinen
Bauern , Wittwen und Kindern , welche sich mit der Zucht der Sei¬
denraupe beschäftigen wollten , einen sehr erwünschten Nebenerwerb
sichern , zumal dieselbe fast gar kein Betriebskapital erfordert , im
Vergleich der Auslagen und der verwendeten Zeit ( die ganze Arbeit
dauert nur 5 — 6 Wochen ) ein sehr bedeutender Gewinn erzielt wird ,
— sie minderen Unfällen ausgesetzt ist , als andere ländliche Er¬
werbszweige , und dieselbe endlich in eine Zeit fällt , wo die wenig¬
sten Feldarbeiten vorkommen , nämlich von Mitte Mai bis Ende Juni .
— Um das Vorhergesagte mit einem Beispiele zu belegen , erwähnen
wir hier des Lehrers Brezina aus Prag , welcher auf der Pariser
Ausstellung nebst verschiedenen Seidenwaarcn , Handgespinnst und
Rohseide ausgestellt hatte , zu deren Gewinnung rc . ihm die Schul -
mädchen an die Hand gehen müssen .

Die Seide stammt bekanntlich aus China , und ist ein Stoff ,
der nunmehr im Menschenleben von unermeßlicher Bedeutung gewor¬
den ist , mit welchem sich Kaiserinnen und Königinnen , Edel - und
Bürgerfrauen festlich schmücken , der als Lumpen noch nicht einmal
fortgeworfen wird , sondern aus den Händen des Trödlers oft noch
als /,Putz " in den Besitz der Armen wandern muß , und — der in
seiner Gewinnung und Verarbeitung Hnnderttausenden den Lebens¬
unterhalt gewährt .

Bereits in den frühesten Zeiten wurden in China und Indien
seidene Zeuge gewebt ; daher darf man die Kunst , Seide zu gewin¬
nen , für eine der ältesten halten . — Nach Ueberlieferungen soll schon
früher als 2000 Jahre v . Chr . Seide in Gebrauch gewesen sein,
und einer der ältesten chinesischen Geschichtschreiber führt uns die
Kaiserinnen vor , wie sie , umgeben von ihren Frauen , die Seidenraupe
Pflegen , Cocons abwinden und die Seide verweben . Von China aus
nahmen sie die Egypter auf , von denen sie auf die Babylonicr und
von diesen auf die Phönicier überging . Die Alten , welche die Seide
durch dieses rege , handelstreibcnde Völklein kennen lernten , schätzten
und begehrten diesen kostbaren Stoff , kannten aber doch den Ursprung
desselben nicht und glaubten , daß — die Seide auf Bäumen wachse.
— In Europa wird die Seide zuerst bei Julius Cäsar erwähnt ,
der bei Festlichkeiten Seidenstoffe zur Schau ausstellte . — Der Kai¬
ser Heligabulus ( 200 n . Chr . ) war der Erste , der ein seidenes Kleid
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trug . Aurclian dagegen , einer seiner Nachfolger , schlug seiner Ge¬
mahlin die Bitte ab , ihr ein solches zu kaufen , weil der Stoff zu
theuer sei . Denn der Werth seidener Zeuge wurde dem Golde gleich
geachtet . — Karl der Große hatte seinen Kaisermantel mit seidenen
Streifen verbrämen lassen , und es lieh sich ein schottischer König
einst ein paar seidene Strümpfe , als er den englischen Gesandten
empfangen wollte , weil er aus eigenen Mitteln sich keine anschaffen
konnte ! ! —

In Spanien ist die Seidenzucht durch die Araber eingeführt
worden . — Erst im 6 . Jahrhunderte verschafften griechische Mönche
Aufklärung darüber , und holten trotz des in China bestandenen hohen
Verbotes von dorther Eier der Seidenraupe , indem sie dieselben in
ausgehöhlten Stöcken verbargen und daheim glücklich im Miste aus¬
brüteten . In Griechenland bewahrten die Kaiser anfänglich die Sache
als ein Geheimniß , und eine geraume Zeit gab es nur dort Seiden¬
bau und Seidenweberei , deren Erzeugnisse durch Venetianer in Europa
verbreitet wurden . Graf Roger ( 1130 ) brachte den Seidenbau von
Griechenland nach Sicilien und Italien . Von da aus wurde dann
die Kunst , die Seidenraupe zu züchten und die Seide von ihnen zu
gewinnen , von den Mönchen , welche sie im Orient gelernt hatten ,
besonders von Venedig aus weiter verbreitet und zwar nach dem
südlichen Tyrol und der Lombardei , nach Piemont , und gelangte
1470 unter Ludwig XI . nach dem südlichen Frankreich .

Seidene Stoffe galten damals für das Kostbarste , was der
Mensch besaß ; sie waren aber noch so selten und so theuer , daß nur
Fürsten und sehr reiche Leute sie tragen konnten . Aber erst unter
Heinrich IV . erhielt die Seidenzucht mehr Unterstützung in Frankreich ,
indem derselbe ( 1600 ) auf den Rath Oliviers , Seigneur du Pradel ,
aus Genf Leute kommen ließ , die das Maulbeerpflanzen und Rau -
penfüttern verstanden , und worauf sofort über 15,000 Pflänzlinge
im Tuileriengarten und an anderen Orten gepflanzt , sowie weitere
Pflanzungen und Unterweisungen in der Seidenzucht angeordnet wur¬
den . — Aber volle 1000 Jahre brauchte die Seidenzucht , ehe sie
vom Bosporus her nach England eingeführt wurde , und hatte Ita¬
lien hierin schon eine Praxis von 400 Jahren voraus , ehe sie die
Alpen überstieg .

Welchen Wechsel , welchen Aufschwung hat aber in unserer Zeit
die Seidenraupenzucht und Seidenwaarenindustrie gewonnen ! — In
Europa allein werden durchschnittlich 12 — 15 Mill . Pfd . Seide zu
einem Preise von 60 — 80 Mill . Thalern verbraucht , und nach einer
ungefähren Berechnung müssen dazu 30 — 40,000 Mill . Raupen ihr
Leben einbüßen ! Besonders seit einem Menschenalter hat dieser In¬
dustriezweig die erstaunlichsten Fortschritte gemacht , sowohl , was die
Behandlung der Würmer , als die weitere Gewinnung und Bereitung
der Seide aus den Cocons angeht , und Frankreich war es , das
hierin die hohe Schule für die ganze Welt geworden ist.
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Die Seidenraupe oder der Scidenwurm ist die Raupe
eines ursprünglich in China und Indien einheimischen Nachtschmetter -
lings , des Seidenspinners (öomdix ^lori) . Mit ausgebrei¬
teten Flügeln mißt derselbe 1j Zoll in der Breite , hat schmutzig¬
weiße Flügel mit 2—3 dunklen Querstreifen und auf den Vorder -
flügeln einen etwas undeutlich gezeichneten halbmondförmigen hellen
Fleck . Männchen und Weibchen sehen fast gleich aus , und das letz¬
tere legt 2 — 300 bläuliche Eier an Baumstämme und Zweige, deren
auskriechende , überaus gefräßige , lOfüßige Raupen schnell wachsen,
sich mehrmals häuten und dann einspinnen . Diese Raupe lebt von
den Blättern des Maulbeerbaums , obgleich sie auch wohl junge Sa¬
latpflanzen und die Blätter der Schwarzwurzel rc . frißt , und man bat
berechnet , daß sie in einem Monate dem Gewichte nach 600,000 Mal
so viel aufzehrt, als sie beim Ausschlüpfen aus dem Ei wiegt. Die
Seidenwürmer erfordern nach dem Klima ihres Vaterlandes eine
warme und trockene Luft , wie sie in Spanien , Südfrankreich , Italien
und dem Oriente ist ; weshalb , wo die gehörige Wärme der Lust
fehlt, man die Seidenzucht bei künstlicher Temperatur und geschlosse¬
nen Räumen betreibt. — Wenn sich die Raupen einspinnen , so geben
sie einen klebrigen , zähen Faden von sich , den sie mit den Vorder-
füßen dergestalt um sich wickeln , daß nach 7—8 Tagen eine ovale
Hülse (Cocon ) entsteht . Dieser Cocon besteht aus einem im Zick¬
zack auf - und absteigenden 900— 1000 Fuß langen , hinsichtlich der
Substanz dem Spinnegewebe ähnlichen Faden von so leichtem Gewichte ,
daß ein solcher , der eine volle engl . Meile lang ist , nur 12 Gran
wiegt ; mithin ein Seidenfaden , welcher ein Pfund schwer ist , in der
Länge 583 engl . Meilen mißt . Diese Cocons , in denen sich die
Seidenraupen , wie gesagt, verpuppt haben , werden , insofern man sie
nicht zur Zucht auswählt , der Hitze u . dergl. ausgesetzt , um die
Thiere darin zu tödten , weil sonst beim Ausschlüpfen des Schmet¬
terlings in 3 Wochen , das zarte , künstliche Gewebe zerstört werden
würde.

Die Seiden zu ch t besteht in folgenden Verrichtungen u . dergl . :
1 ) Zn der Anzucht und Behandlung der Maulbeerbäume , und

zwar am besten der weißen Gattung , mit schiefherzförmigen , etwas
lappigen oder ungetheilten , kerbgesägten Blättern , und kleinen , sehr
Weißen, röthlichen oder schwarzen Früchten .

2) In der Produktion der Seidenraupen, »wobei der Wurmsame,
d . h . die Eier von früher ausgekrochenen Schmetterlingen über Win¬
ter sorgfältig an einem trockenen und kühlen Orte aufbewahrt werden
muß (aus einem Loth Wurmsamen können 20 —24,000 Raupen ent¬
stehen) .

3) Dem Ausbrüten , welches in geheizten Zimmern vorgenommen
wird und 7—8 Tage dauert , wobei sehr viel Sorgfalt aufgewendet,
sowie der untaugliche und unnütze Samen weggeworfen werden muß,
und auch die besten von den minder besseren getrennt zu halten sind.

25
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— Bemerkt mag hiebet sein , daß zur Seidenzucht nächst einer aus¬
reichenden Anzahl von Bäumen nichts weiter , als ein besonders rein¬
liches Zimmer mit einem leicht heizbaren , guten Ofen gehört . Hier
legen die Schmetterlinge auf ausgebreiteten Leinwanddecken ihre zuerst
weißen , später bläulichgrau werdenden Eier . — Uebrigens kann man
die Seidenraupe auch im Wohnzimmer züchten ; nur müssen sie, außer
vor Kälte und übermäßiger Hitze , auch vor Staub , Nässe , Mäusen ,
Ratten , Spinnen und etwa frei herumfliegenden Stubenvögeln bewahrt
werden . Ebenso können sie weder üble Gerüche , noch Geräusch ertra¬
gen . Die für ihr Gedeihen und besonders zum Entwickeln und Aus¬
schlüpfen der Raupen aus den Eiern nöthige Wärme muß von einer
für die eigentliche Ausbrütung nothwendigen höheren Temperatur all -
mählig auf 18 " U . ermäßigt und gleichmäßig bewahrt werden . Ebenso
muß fortwährend eine gleichmäßige Lüftung und häufig eine Umlage -
rung und gleichmäßige Vertheilung der Raupen auf den Lagerplätzen
stattfinden .

4) Im Aufziehen der Raupen , was hauptsächlich darin besteht,
die im Alter von nur 3 — 4 Tagen verschiedenen Thierchen durch eine
entsprechende , eigens bemessene , ungleiche Fütterung auf eine gleiche
Stufe der Entwicklung zu bringen , und dann für regelmäßige Fütte¬
rung , Reinlichkeit des Lagers und gehörige Wärme der Luft zu
sorgen . — Die ganze Mühe , welche das Seidenraupenzüchten macht ,
besteht demnach eigentlich nur in der Fütterung der Raupen und
währt nur 29 — 47 Tage . — Die Fütterung muß öfter und die
Vertheilung der nach und nach gröber zu schneidenden Blätter unter
ihnen gleichmäßig erfolgen , daß auch ihre Entwicklung ebenso vor -
schreite. Mit jeder Altersstufe und zwischen den einzelnen Häutun¬
gen der Seidenraupen steigert sich deren Bedarf an Nahrung beträcht¬
lich . Außerdem sind, wie schon gesagt , Reinlichkeit und die sorgfäl¬
tigste Pflege und Ucberwachung unerläßliche Bedingungen .

5) In der Behandlung beim Einspinnen , wobei man ihnen zu be¬
quemen und zweckmäßigen Betten Baumreifer , Rohrstengel , Ruthen ,
dürres Gesträuche u . dergl . auf den Boden oder auf Gestellen zurecht¬
legen muß , später dann einsammelt und in die Spinnbetten vertheilt ,
kurz Alles bereitet , daß sie sich ruhig einspinnen können . — Denn
fühlt die glatte , weißlich glänzende Raupe , welche verschiedene dunkle
Flecken und auf dem letzten Ringe ein Horn hat , daß die Zeit ihres
6 — 7 Wochen langen Lebens vorbei ist , so wird sie unruhig und
läuft hin und her und haspelt dabei einen klebrigen , in der Luft
rasch erhärtenden Faden hervor , den sie mit den Vorderfüßen , wie
schon erwähnt , um sich wickelt . Den ersten Tag macht sie nur ein
unregelmäßiges Gewebe , eine Art Unterfutter , über welches sie ein
Zickzack mit strafferen Fäden spinnt , bis nach 7 —8 Tagen ein ovaler
Schlauch von der Größe eines Taubeneies fertig ist , den man Cocon
nennt , der das Thier verbirgt , und aus dem der Schmetterling nach
2 — 3 Wochen hervorbricht .
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6 ) Diese Entwicklung läßt man aber nur bei den härtesten ,
feinsten und wcißesten Cocons zu , um für das nächste Jahr Eier zu
frischen Raupen zu erzielen . Um davon keine zu verlieren , setzt mau
das Schmetterlingsweibchen dann vor dem Eierlegen auf ein Papier ,
wo die Eier ankleben . Und wenn nun die Zeit des Auskriechens
herannaht , bringt man diese in eine Stube , deren Wärme nach
und nach von 14 — 22 ° k . gesteigert wird . Die jungen Raupen ,
die man ja nicht mit den Fingern anfassen darf , füttert man , indem
man frische Maulbeerblätter auf durchlöchertem Papier über die Blät¬
ter des vorigen Tages legt , worauf die Thiere durch die Löcher im
Papier herauf nach der neuen Nahrung kriechen.

6 ) Will man jedoch den Cocon zur Seide verarbeiten , so muß
man verhüten , daß der Schmetterling auskriecht , weil dieser das
Seidengespinnst sonst zerstört . Man sammelt daher 8 Tage , nachdem
sich die Raupen eingesponnen haben , die Cocons in Körbe und tödtet
die Puppen , indem sie entweder in einem Backofen 2 — 3 Stunden
einer Hitze von 45 — 60 ° k . , oder warmen Schwefel -- , Heißwasser -
oder Weingeist - Dämpfen ausgesetzt werden , oder durch nahegelegtes ,
in Terpentinöl getauchtes Papier oder hingelegten Kampher . Mög -
ling räth an , die Tödtung der Puppen in den Cocons durch heiße
Luftströmungen zu bewerkstelligen , welches Verfahren den Vortheil
hat , daß Hiebei kein Cocon ruinirt wird und die Seide sich viel leichter
abwinden läßt . Für Seidenzüchter giebt es hiezu eigene , einfach aus
einem hölzernen Kasten bestehende Apparate , in welchen die Cocons
gelegt werden , und unter dem sich ein Kanonenofen , mit einem Man¬
tel umgeben , befindet , durch den der Kasten erhitzt wird .

Die Cocons sehen weiß , fleischfarben , orange oder gelb aus ,
und wenn sie bei mäßiger Wärme getrocknet worden sind , so lassen
sie sich Jahre lang , ohne zu verderben , an einem trockenen Orte auf¬
bewahren . Auch werden sie sorgfältig sortirt , um die besseren
von den weniger guten und schlechten abzusondern , und man thut am
besten, sie unmittelbar zum Abhaspeln an Fabriken zu verkaufen .

In China war die Seidenraupenzucht von jeher eine Beschäfti¬
gung der Frauen , und in der That paßt gerade wohl nur die Frauen -
hand zu der subtilen Behandlung , welche diese Insekten erfordern .
Denn selbst bei der größten Sorgfalt und Reinlichkeit gehen viele
Raupen vor dem Einspinnen zu Grunde . — 4 Loth Wurmsaamen
zählen mindestens 80,000 Eier . Von diesen kommen etwa 10,000
beim Brüten gar nicht heraus . Es bleiben demnach bis zur ersten
Häutung nur 70,000 Raupen , welche 1 — 3 Linien lang sind. Bis
zur weiteren Häutung gehen wieder gegen 10,000 zu Grunde . Bei
der vierten Häutung sind nur noch etwa 40,000 am Leben. Zum
Einspinnen kommen hiervon nur circa 20 — 30,000 Stück . Auf ein
Pfund Seide gehen 300 Cocons . Man kann demnach mit 4 Loth
Wurmsamen einen Centner Cocons erhalten . — Daraus ersieht man
aber , welcher Pflege und welcher Mühe es bedarf , allein nur die
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nothwendige Reinlichkeit zu erhalten , welche Hiebei nach der Nahrung
die Hauptsache ist .

Die Epidemie , welche vor einigen Jahren unter den Seiden -
würmern ausbrach , die man Muscardine nennt und in der Entwick¬
lung eines den ganzen Körper überziehenden Schimmels besteht , hat
die Aufmerksamkeit der Speculanten mit den abentheuerlichsten Plä¬
nen beschäftigt , ein Substitut dieses Thieres ausfindig zu machen.
Unter anderem will ein französischer Chemiker , M . Joly , ein Sub¬
stitut in der Schale einer gewissen Sorte Fischeier gefunden haben ,
deren Inhalt obendrein noch zu Farbestoffen zu verwenden sein sollte.
— Ein anderer Franzose , Namens Tracal , soll sich gar ein Pa¬
tent auf ein Verfahren haben geben lassen, die Seide — unmittelbar
und zwar sehr reichlich aus den Trieben des Maulbeerbaumes zu
gewinnen , wodurch die Arbeit der Seidenraupe und dies Thier selbst
ganz entbehrlich gemacht werden würde . — Endlich wollte man in
Amerika eine Art Spinne entdeckt haben , welche sich mit der Seiden¬
raupe in das Geschäft des Seidenspinnens zu theilen hätte . Wir
übergehen die Einzelnheiten , mit denen diese Erfindungen ausgeschmückt
wurden und bemerken nur , daß die beiden französischen wahrscheinlich
sogenannte Zeitungsenten waren und daß die amerikanische Entdeckung
an der Unbekanntschaft mit der Nahrung und der Lebensweise dieser
Wunderspinne gescheitert sein will , die verhinderte dieselbe im Gro¬
ßen zu ziehen.

In neuester Zeit will man in Peru eine Seiden pflanze ent¬
deckt haben . Es soll dies ein Baum von 3— 4 Fuß Höhe , die Seide
in einer Kapsel enthalten und so fein und stark sein , daß sie das
vom Seidenwurme gewonnene Product übertrifft . Obendrein soll der
Stiel oder Stamm der Pflanze einen langen und glänzenden Faden
liefern , der an Schönheit und Stärke den Flachs übertrifft und be¬
reits von den Indianern zu Geweben verwendet wird .

In Frankreich und Italien hat man ferner auch versucht , na¬
türlich gefärbte Seide dadurch zu erlangen , daß man unter die Maul -
beerblätter färbende Bestandtheile mischte.

Was die obenerwähnte Seuche unter den Seidenwürmern anbe¬

langt , die Muscardine , so soll die Ursache derselben in der Anpflan¬
zung der Maulbeerbäume liegen , von deren Blättern die Thiere leben,
indem diese Pflanze , wenn sie stets in ein und demselben Boden ge¬
zogen wird , gerade in den Blättern zu sehr erschöpft , mager und

nahrungsärmer wird .
Südfrankreich und Italien sind eigentlich die Hauptzüchter

von Seide in Europa . Noch bevor die verheerende Krankheit unter
den Seidenwürmern ( 1852 ) sich zeigte , producirte Frankreich von
1846 - 1852 im Durchschnitte nicht weniger als 24,000 Tonnen
Cocons , woraus 2000 Tonnen Seide gewonnen wurden , im Werthe
von 120,000,000 Mill . Frcs . Nach der ausgebrochenen Seuche fiel
diese Production auf die Hälfte , auf ein Drittel , auf ein Viertel ,
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und im Jahr 1865 betrug sie nur mehr das Fünftel der ehemaligen
Erzeugung . In Folge dessen stieg auch der durchschnittliche Preis
der Seide von vier gleich auf sechs Francs und darüber . Und man
fing deshalb an , sich Wurmsamen von solchen Gegenden zu verschaf¬
fen , wo die Krankheit noch nicht eingerissen hatte und ließ auch sol¬
chen aus dem Oriente kommen. Man glaubte auf diese Weise die
Seidenproduction wieder auf die ehemalige hohe Stufe zu bringen .

Die französische Seidenzucht hat ihren Hauptsitz in der Dau¬
phins , Provence und einen Theil von Languedoc , überhaupt südlich
von Lyon . Hier sind die Felder häufig mit hochstämmigen Maulbeer -
bäumen besetzt und mit Hecken oder Zwergbäumen eingefaßt , wie es
auch in der Lombardei der Fall ist . Als der Hauptplatz des fran¬
zösischen Seidenhandels gilt Valence , zwischen Lyon und Avignon
belegen , sodann sind Montelimart an der Rhone , Annonay , Avignon
und Lyon wichtige Punkte für denselben.

Früher beherrschte Italien mit seinem Seidenrekchthum den
Weltmarkt , und insbesondere wurde in Piemont , der Lombardei und
im Venetianischen die Seidenzucht am stärksten betrieben . Der Geld -
werth der sardinischen Seide allein schon wird jährlich auf 54 Mill .
Frcs . geschätzt . Die gesammte Sciden - Jndustrie Italiens beschäftigt
259,712 Personen , ungerechnet jene , welche mittelbar dabei betheiligt
sind oder ihren Nutzen daraus ziehen . Die Lombardei lieferte 1845
nicht weniger als 13,880,000 Kilogramm Cocons ; der Centner
Maulbeerblätter kostete etwa 10 Frcs . auf dem Baume , und diesem
nach kamen die auf die Erziehung der Seidenraupen verwendeten
Blätter allein auf 24 Mill . Frcs . zu stehen , wovon etwa 5 Mill .
Frcs . auf den Taglohn beim Einsammeln derselben trafen .

Die Seidenproduction Oesterreichs , die früher eine bedeu¬
tende Stelle einnahm , und auf die Zeit von 1 —2 Monaten über
100,000 Menschen beschäftigt hatte , beschränkt sich jetzt nur noch auf
Südtyrol , wird aber auch in anderen Gegenden begonnen , und
zwar in Tyrol , an der Militairgrenze , in dem Küstenlande , und auch
zum Theil in Dalmatien , in Kärnthen , in Krain und in Oesterreich
unter der Ens . Schon aus der letzten Londoner Industrieausstellung
hatten sich zwei Damen : Marie Ralogh , geb. Popovitz , und The -
rese Winkler , beide aus Klausenburg ( Siebenbürgen ) mit Ausstel¬
lung von „ Rohseide " betheiligt . Und ihr Beispiel war nicht unfrucht¬
bar ; denn auf der Pariser Ausstellung finden wir außer dem schon
oben genannten Lehrer , der beziehungsweise die Arbeit seiner Schul -
mädchen zur Ausstellung brachte , eine ziemliche Anzahl Oesterreicher
Damen mit den Erzeugnissen ihres Fleißes in der Seidenzucht ver¬
treten . Der Eifer , den die Frauen in Oesterreich bethätigen , um
der „ Frauenarbeit " Berechtigung zu verschaffen , indem sie , Adelige ,
Bürgerliche und Arbeiterinnen , im edelsten Wetteifer die Produkte
ihres Fleißes vor der ganzen Welt zur Schau bringen , ist der größ¬
ten Anerkennung und Nachahmung würdig , und wird es wohl noch
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erringen , daß die Jurors von Weltausstellungen ferner nicht mehr ,
wie bisher , darüber hinweggehen werden können , solche Proben indu¬
striellen Sinnes und Fleißes von Frauen besonders zu berücksichtigen.
— Vorzüglich aus Klagenfurt betheiligten sich zahlreiche Damen mit
Ausstellung von Seidenco .cons und roher Seide , wie die Elisabcthi -
ner Klosterfrauen , dann Therese Clemantschitsch , Hausbesitzerin ;
Margaretha Fischer , Fanni Harnisch , Maria Stroh ; ferner aus
Kärnthen : Gräfin Johanna Rosenberg - Orsini vom Schloß
Tamtschach bei Villach , Sophie Föderansberg , Grundbesitzerin
aus Mühlstadt und von Milese , Grundbesitzerin von Völkersdorf
bei Villach ; dann : Baronin Therese Birnitz von Prag und Fräu¬
lein Josefine Buckey aus Graslitz in Böhmen ; weiter : Therese
Koß und Bertha Lauritsch aus Feldkirchen in Kärnthen ; endlich :
Philippine Kozubowska in Krakau , Emilie Möglich aus Gratz ,
und Anna Krzesch , geb

"
. Knappitsch aus Karunfalcho bei Althofen .

— Die böhmische Seide soll sämmtliche Eigenschaften der italieni¬
schen besitzen , und — es fehlen nur geübte Abhasplerinnen
der Cocons ! Der Verein für Maulbeerbaum - und Seidenzucht in
Prag hat der Kaiserin von Oesterreich ein Kleid in Böhmischer Seide
präscntirt , das ein Prachtstück ist.

Auch im übrigen Deutschland fängt man an , der Seidenzucht
Aufmerksamkeit zu schenken , wie z . B . dies durch Herrn Fabrikanten
Töpfer in Stettin , Herrn Organisten Joh . Just . Sch äffer in
Kassel u . s. w . geschieht. In Heffen- Darmstadt hat die Seidenzucht
so zugenommen , daß in dem Bezirke Lich 20 Seidenzüchter im Jahr
1866 bei 3000 fl . eingenommen haben . — Würtemberg hat bereits
3 Musteranstalten für Seidenzucht , zu Hohenheim , Ludwigsburg und
Rottcnburg . — In München besteht ein „Haupt - Frauenverein für
Seidenbau " und eine „ Gesellschaft der Beförderung des Seidenbaues " .
Auch der landwirthschaftliche Districtsverein zu Straubing bemüht
sich viel darum , und auf der Münchener Ausstellung lieferte beson¬
ders Herr S . Engert von Fürth ein freundliches Bild in dieser
Beziehung , indem er einen Maulbeerzweig mit Seidenraupen in den
verschiedenen Stadien ihrer Entwicklung , Cocons , und Probe » abge¬
haspelter Seide ausstellte . — Auch die Münchener Ausstellung hatte
den zwar längst geführten Beweis bestätigt , daß sich in Deutschland
ebenso gut wie in Italien Seide ziehen lasse . Aber , ob man in
Deutschland auch dann noch wird Seide gewinnen können , wenn die

Seidenzüchter die Benutzung der Maulbeerbäume vollständig so be¬

zahlen müssen, daß der Landwirth bei dem Maulbeerbau bestehen kann,
das ist noch eine Frage . —

Auch in der Schweiz wird die Seidenzucht eifrig betrieben
und haben sich besonders aus dem Canton Tessin Seidenzüchter an
der Pariser Ausstellung betheiligt .

In England wird hie und da Seide producirt . Dort hat
eine Dame , Lady Dorothea Nevill von Dangstein Park bei Poters -
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sield besonders der Einführung des Ailantus -- SeidenwurmS große
Aufmerksamkeit geschenkt. Dieser Wurm stammt ebenfalls aus China ,
lebt aber im Freien auf einer Pflanze , dem Ailantusbaume , und
liefert zweimal des Jahres die Ernte eines sehr starken , seidenähn -
lichen Fadens , aus welchem schon seit langer Zeit in China Kleider
für die große Masse des Volkes gefertigt wurden . Auch in Frank¬
reich hat man damit schon Versuche angestellt , ob sich dieser Stoff
nicht als Substitut für Baumwolle im Großen produciren und ver¬
arbeiten lasse.

Von außereuropäischen Ländern , welche die meiste Seide produ¬
ciren , ist China oben an und hat dasselbe 186l allein über 7 Mill .
Pfund Seide nach England erportirt . Seine Gesammtproduction
konnte bis auf den heutigen Tag nur annähernd geschätzt werden ;
Japan , das so viel Seide erzeugt , als Italien und Spanien zu¬
sammen , oder das Doppelte , was Frankreich erzeugt ; Bengalen ,
aus welchem England i . I . 1861 nahezu an 1 Mill . Pfund Seide
bezog u . s . w .

Was endlich die Ver . Staaten von Amerika betrifft , so wird
hie und da zwar in den älteren Staaten etwas Seidenzucht getrie¬
ben , aber ohne sichtlichen Erfolg . Im Jahre 1836 zwar hatte das
Seidenzuchtfieber im ganzen Lande grassirt , und ein Jeder wollte so
schnell als möglich durch die Seidenzucht — ein Millionär werden .
Da dies aber so leicht nicht ging , ließ man die Sache ebenso hastig
wieder fahren , als man sie erst erfaßt hatte . Um die einheimische
Seidenzucht dortselbst zu ermöglichen , glaubte man in der Folge auf
die Einfuhr von Rohseide einen hohen Zoll legen zu müssen ; hat
aber durch diese verkehrte Maßregel zugleich auf der anderen Seite
der Seidenwaarenfabrikation so ziemlich das Lebenslicht ausgeblasen ,
ohne nur erst den wahren Ursachen dessen nachzuspüren , warum bis
jetzt die Seidenzucht keinen günstigen Boden zu gewinnen im Stande
war . — Es hat sich nämlich ergeben , daß der Anbau des Maulbeer -
baumes in den Ver . Staaten sowohl , wie die Zucht der Seiden¬
raupe im amerikanischen Clima ganz vorzüglich gedeihe ; ja , die ge¬
wonnene Seide war , trotz der unvollkommenen Einrichtungen und
Werkzeuge , und trotz des Mangels von Erfahrung , von guter Qua¬
lität . Eine Dame im Jefferson County des Staates Jndiana führte
den handgreiflichen Beweis der Möglichkeit der Seidenzucht in Ame¬
rika , indem sie sich ein Seidenkleid fertigte und trug , dessen Material
sie aus den Cocons selbst gezogen und gewonnen hatte . Nur Eines
fehlt in Amerika , und das ist — es kann mit der alten Welt wegen
der Billigkeit des Arbeitslohnes nicht concurriren , oder — besser
gesagt — man versteht noch nicht , die in den großen Städten
der Union disponiblen Arbeitskräfte von Taufend und aber
Tausenden dem Elende und dem Untergänge verfallenden
weiblichen Wesen , sich nutzbar zu machen . — Amerika bezieht
seinen Bedarf an Seide größtentheils aus China . — Die Seide ,
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welche in Californien gewonnen wird , soll besser sein , als die
europäische ; denn die Fruchtbarkeit des Bodens und die Trockenheit
der Atmosphäre begünstigen das Wachsthum des Maulbeerbaumes
und geben dem Erzeugnisse eine delikatere Qualität . Aber auch hier
mangeln nur billige Arbeitskräfte und hat sohin diese Industrie eben
keine glänzende Aussicht .

135 . Der Futterbau . — Einen solchen ausgedehnten und loh¬
nenden Kreis bietet die Landwirthschaft der menschlichen Thätigkeit
dar , daß es nicht möglich ist, dieselbe in genau abgegrenzten Abthei¬
lungen zu besprechen. Denn sie ist zu enge verbunden mit der Vieh¬
zucht und dem Halten verschiedener Hausthiere , wie sie eine Menge
sogenannter landwirthschaftlicher Gewerbe geschaffen hat und unmit¬
telbar sowohl manchen Zweig der Kleinindustrie erhält und in die
Großindustrie hinübergreift , ja derselben in vielen Fällen zur Basis
dient . Dies ist denn auch die Ursache, warum wir nach einer zwar
wohl zu rechtfertigenden Abschweifung , nachdem wir die Zucht man¬
cher Nutz - und Hausthiere abgehandelt haben , wieder auf unseren
Ausgangspunkt , die Landwirthschaft , wie sie in Ackerbau und Vieh¬
zucht verbunden sich repräsentirt , zurückgehen und dort wieder auf ' s
neue anknüpfen müssen.

Wir haben bereits S . 329 von der Nothwendigkeit gesprochen,
daß der Bauer nunmehr auf umfangreicheren Futterbau bedacht sein
soll , und haben auch die Ursache dieses Bedürfnisses dortselbst ange¬
deutet .

Mannichfaltigkeit der Nahrungsmittel bis zu einem gewissen
Grade ist für den Menschen nicht nur , sondern auch für die vollkomm-
neren Thiere ein Bedürfniß und gehört zu deren Wohlsein . Nicht
alle Pflanzen , welche das Hauptnahrungsmittel unseres Viehes bilden ,
enthalten alle nothwendigen Nahrungstheile und bei Weitem nicht in
gleichem Verhältniß ; außerdem enthalten viele zugleich Stoffe einer
— schwächeren oder stärkeren — medicinischen Nebenwirkung und
sollten darum nicht im Uebermaß gegeben werden . Viele der niede¬
ren Thiere sind freilich auf ein einziges Nahrungsmittel angewiesen ;
so nimmt die Tabaksraupe zeitlebens nichts als das giftige Blatt
der Tabakspflanze zu sich und gedeiht nur zu gut dabei ; der Amei¬
senlöwe frißt nichts als Ameisen mit ihrem ätzenden Safte rc . Aber
schon einen Vogel im Käfig darf man nicht mit einerlei Art von
Körnern füttern ; denn man giebt einem Canarienvogel z . B . doch
mitunter fein zerhacktes Eiweiß oder zartes Fleisch. Das Huhn und
das Schwein kann von Körnern und Pflanzennahrung allein nicht
gedeihen , sondern verlangt zugleich Würmer oder anderes Fleisch.
Bei Schweinen entsteht , wenn man ihnen dies vorenthält und ihnen
nicht die Küchenabgänge rc . reicht , oft eine solche unwiderstehliche
Gier nach Fleisch , daß sie Hühner , Enten , Gänse , ja ihre eigenen
Jungen erwürgen und auffressen . Auch Pferde , Rindvieh und Schafe
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bedürfen der Abwechslung zwischen Körnern , Blättern , Halmen und
Gräsern verschiedener Art . Deshalb ist auch der Futterbau von
so großer Wichtigkeit . Derselbe hat den Ackerbau selbstständig ge¬
macht und von der Herrschaft der Wiesen befreit . Er hat sich nach
und nach einen überwiegenden Theil des Feldareals erobert , ohne den
Körnerertrag zu schmälern ; denn er entnimmt vom Boden meist solche
Stoffe , welche die Cerealien sich nicht aneignen wollen . Außerdem
bereichern die Futterpflanzen den Boden durch Wurzeln und Blätter¬
abfall , durch Anziehung atmosphärischer Stoffe rc . Und die ungeheu¬
ren Erfolge des englischen Landwirthes beruhen gerade auf der die
Wechselwirthschaft bedingenden Praxis des Futterbaues . Denn ein
und dieselbe Bestellung saugt ein Feld bald aus , wenn nicht auf
niedrigem sehr fruchtbaren Lande ; und nur die Wechselwirthschaft ist
im Stande , die Fruchtbarkeit des Bodens zu erhalten .

Gräser und Kleearten sind die wichtigsten Futterproducte
des Bodens ; jene werden , und zwar in zwanzig und mehr Gras¬
arten , bunt durcheinander gemischt , meistens auf unseren Wiesen ge¬
baut ; diese gehören dem eigentlichen Feldbaue an .

„Wenn die Getreidcarten dem rechnenden Landwirthe sehr oft
in erster Reihe stehen ( sagt Spamer ' s Buch ) , so haben dagegen
für das empfängliche Gemüth gerade die hier genannten Erzeugnisse
eine ästhetische Bedeutung . Die Heuernte ist die lieblichste Beschäf¬
tigung unter allen landwirthschaftlichen Verrichtungen . Wenn am
stillen Abende die Sense gedengelt wird , und am anderen Morgen
früh vor Sonnenaufgang die Mäher hinausziehen , ehe der Thau
abgeleckt ist , der die Halme mit Saft schwellt und sie stramm und
gerade emporrichtet ; und wenn dann später die lachende Schaar der
Mägde erscheint , die reihenweis liegenden Schwaden zu wenden ,
und bin - und herwandclnd mit ihren Rechen das duftende Gras aus¬
zubreiten , damit es rasch trockne , — hast du diese Freude nie ge¬
nossen? Und dann am Abend werden große Haufen gebildet , welche
der Thau nicht durchnässen kann ; aber am anderen Morgen werden
die Nester wieder zerschlagen , Luft und Sonne arbeiten mit , und die
ganze Herrlichkeit wird schließlich auf großen Wagen heimgefahren
in die weite Scheune .

"

„ Aber — heißt es weiter — die Poesie verkriecht sich auch hier
in die Winkel ; die Maschine nimmt den singenden Mädchen den
Rechen aus der Hand ; denn ein Knecht vermag an einer Heuwend -
maschine mit Kraft eines Pferdes mehr zu schaffen , als 20 wenn
auch noch so rüstige Arme . "

Doch , fügen wir hinzu , wird noch viel Zeit dahingehen , bis die
Maschine allenthalben Eingang finden wird . Und bis diese Zeit
kommt , ist den dieser Arbeit entledigten Mädchen eine andere , eine
die ländliche Hausindustrie betreffende Beschäftigung angewiesen .
Dem Landwirthe wird die Maschine aber mehr praktischen Werth
bieten , als ihm an der poetischen Auffassung der Heuernte liegt .
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Denn die Witterung macht gar oft einen argen Strich durch die Be¬
rechnung der den Menschenhänden anvertrauten Heuernte , und die
Besorgung derselben durch die Maschine wird jedenfalls auch — wol¬
len wir behaupten , eine rationellere Herstellung des Heues veranlassen .

Das Heu soll nämlich gemäht werden , wenn eben die Blüthe
vorübergeht , und die Samen mit einer weichen , teigartigen Masse
angefüllt sind .

Dann kommt es ungemein viel auf das Trocknen des Heues an .
Heu , in Schober getrocknet , ist jenem an der Sonne getrocknet , weit
vorzuziehen . Denn nicht das trockene , sondern dasjenige Heu ist
gut , in welchem so viel als möglich vom Safte der Pflanze gerettet
und bewahrt ist. Der Kräutersammler schneidet die Pflanzen ab , wenn
sie in voller Blüthe stehen, also am saftigsten sind . Würde er jedoch
dieselben an der Sonne trocknen , oder vom Regen auöwaschen und
aussaugen lassen , so müßten sie ja gerade ihre werthvollen Eigen¬
schaften verlieren . Dagegen wenn sie im Schatten getrocknet wer¬
den , behalten sie fast alle ihre nährenden und der Gesundheit zuträg¬
lichen Safte . — Dies sollte man bei der Heugewinnung ebenfalls
beobachten , und in Schobern trocknen, Heudecken gegen Regen benutzen,
das Heu in Scheunen mit gutem Luftzuge und gesundem Strohe
dazwischen gestreut aufspeichern u . s. w . Denn saftiges grünes , gut
getrocknetes Heu kann theurer verkauft werden , als solches, das schwarz
aussieht und schlecht getrocknet ist . Und woher anders kommen oft
Krankheiten , welche das Vieh befallen , als von dumpfigem , ver¬
dorbenen Heu , das man den Thieren zu fressen giebt . Was ande¬
res , als gerade dies , ist mit Hauptursache , wenn in Einem Stalle
ein Viehfall nach dem andern eintritt ; wobei dann geklagt und ge¬
jammert oder gar zu Aberglauben und Hexerei gegriffen wird ; ohne
daß man das Uebel an seiner richtigen Quelle erkennen will . —

Das Wiesenheu ist eines der wichtigsten und zuträglichsten Fut¬
termittel und wird meist als Maßstab für den Werth der übrigen
benutzt . In ihm ist die glücklichste Mischung derjenigen Stoffe vor¬
handen , welche zum Gedeihen der Pflanzen und Thiere nothwendig
sind , und es bildet daher den Regulator für alle Futtermischungen .
Man nimmt an , daß ein Pferd , Rind oder Schaf auf je 100 A
seines Gewichts bei 2 N Heu bestehen, bei 4 Al aber außerordentliche
Leistungen an Arbeit , Milch oder Fleisch liefern kann . — Der erste
getrocknete Hieb des Grases heißt Heu , der zweite Grummet .

Nächstdem kommt als Futter für Vieh der Klee in Anbetracht .
Derselbe hat in der Landwirthschaft eine neue Aera herausgeführt und
die widersinnige Herrschaft der Brache ( ob überall ?) gebrochen. Er

ist eine von den Naturgaben , welche unermeßlichen Segen gebracht
haben , und deshalb verdient auch Johann Christian Schubart , der
ihn in Deutschland einführte , und den der Kaiser Joseph dafür unter
dem Namen „Edler vom Kleefelde " in den Adelstand erhob , im An¬
denken des Volkes gesegnet zu sein . Wie alles Neue , so hatte auch
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der Klee seine Gegner , und die mit zäher Anhänglichkeit am Alten
haltenden deutschen Bauern eiferten heftig gegen seine Einführung ,
da er den alten Schlendrian der Brachwirthschaft zu bekämpfen drohte .
Doch heut zu Tage hat er die Brache großenteils überwunden und
die Saat des Feldes von dem beschränkenden Einflüsse der Wiesen -
kolonien befreit , das Gesetz des Fruchtwechsels in seiner Einführung
unterstützt , und die Viezucht genöthigt , dem Ackerbau als Maschine
zur Eintauschung seiner Erzeugnisse für Dünger zu dienen . Man
kennt in Mitteleuropa an 50 verschiedene Kleearten , worunter der
rothe Klee , die Luzerne , der Bitter - und Süßklee die vorzüglicheren
sind. Schon im 16 . Jahrhundert war der Anbau des Wicscnklees in
Oberitalien verbreitet . Von Spanien und Italien wanderte er nach
dem Rhein und Belgien , aber trat erst seit Mitte des 18 . Jahrhun¬
derts als selbstständige Frnckt auf .

Um dem Viehe gemischte Fütterung zu geben , werden auch ver¬
schiedene Wurzel - oder Behackfrüchte hiezu verwendet , wie untererdige
Kohlrabi ( Steckrüben ) , Möhren oder Carotten , weiße Rüben , Man¬
goldwurzeln ( eine Art Zuckerrübe , in manchen Gegenden auch Dick-
wurzel genannt ) und Kartoffeln , insbesondere aber Artischoken ( Erd -
äpfel ) , welche man eigens als Viehfutter baut .

Im Baue der meisten dieser Behackfrüchte wird die Hülfe der
Frauenarbeit in Anspruch genommen , wie mit dem Versetzen der
Pflanzen , mit dem fleißigen Ausjäten des Unkrautes , dem Behäufeln
der Pflanzen , dem Abrechen von zu üppig aufschießendem Kraute
hieran , der Einernte , dem Zerstoßen , Zerquetschen und Kochen zur
Verfütterung u . s. w .

Aber auch diese Fütterungsmittel dürfen dem Viehe nur in gu¬
tem und unverdorbenen Zustande gegeben werden . Mit Schimmel
bedeckte , faule Futtermittel sind bei Wiederkäuern die Gele¬
genheitsursachen zu fauligen Lungen - und Leberleiden , bei Pferden
zu Rotz und Wurm und zu Lungenschwindsucht . Wirkt gleichzeitig
schlechtes Wasser ein , oder giebt man die verdorbenen Futter¬
mittel während eines heißen Frühherbstes u. s. w . , so tritt der Milz¬
brand ein . Die durch Fäulniß zerstörten Futterstoffe in unschädliche
umzuwandeln , ist übrigens unmöglich . Und wie die schimmeligen ,
fauligen , mulstrigen , so wirken auch die befallenen und namentlich
die mit Rost behafteten vegetabilischen Futtermittel ungünstig , ja so¬
gar oft tödtlich auf das Leben der damit gefütterten Thiere ein .
Deshalb sollte man solche Futtermittel lieber gar nicht zur Füt¬
terung verwenden , oder sie doch wenigstens vorher gut waschen und
wieder trocknen, verschlämmtes Futter aber dreschen und gut aus¬
schütteln .

Auch Stroh , Laub , Kartoffeln , Obst , Körner , Leinsaamen , Oel -
kuchen , Melasse , Preßrückstande von der Rübenzuckerfabrikation , Malz¬
körner , Trcbern , Trestern , Branntweinspühlicht u . s . w . werden ver¬
füttert .
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In Dr . Löbe ' s „Allgem . Haus - und Wirthschafts - Lcxicon" ist
der Werth und die Nährungsfähigkeit des verschiedenen Futters
durchschnittlich zu 100 Pfund mittelguten Wiesenheues in
der Art und Weise angegeben , daß diesem folgende Quantitäten gleich
zu achten seien :

27 T Weizenkörner , 29 T Bohnen , 30 T Erbsen , 32 N Wicken,
33 T Roggen , 35 N Gerste , 39 T Hafer , 45 N Kleie , 46 T Lein¬
ölkuchen , 50 N Rübenölkuchen , 90 T Luzerne - , Esparsette - oder
rothes Kleeheu . Dann von 100 T Getreide die Schlempe , 110 N
Grummet oder Nachmaht , 128 N Leinsamenspreu , 140 T Klee¬
samenspreu , 140 D Biertreber , 160 T Weizen - , Erbsen - oder Hafer¬
spreu , 170 A Erbsen - oder Wickenstroh , 174 T mit Klee durchwach¬
senes Gerstenstroh , 190 T Roggen - und Gerstenspreu , 190 N Sa¬
menkleestroh , 200 N Kartoffeln , 230 N Weizenstroh , 250 T Rog¬
genstroh , 250 —260 N Möhren , 275 N Kohlrüben , 300 T Rübsen¬
stroh , 300 Runkelrüben , 325 M Spörgcl , 400 T junger grüner
Klee ( beim Eintritte der Blüthe gemäht ) , 400 K grüne Esparsette ,
410 T junge grüne Wicken ( in der Blüthe gemäht ) , 430 D grüne
Luzerne , 450 N junger Klee und alte Wicken, 450 N Futterroggen ,
500 T Kraut oder Kohl , 533 N Krautstrünke , 567 A Kraut - oder
Kohlrübenblätter , 616 D Runkelrübenblätter .

136 . Handelspflanzen . — Unter Bezug auf unseren Art . 123 ,
namentlich Seite 317 , 321 , 322 , dann Artikel Nr . 124 , Seite 329 ,
gelangen wir zu dem Kapitel von denjenigen Pflanzen , deren Cultur
die Produktion der Landwirthschaft steigert und lohnender zu machen
im Stande ist . Diese Pflanzen bilden besonders eine Familie , wel¬
che sehr reich an Mitgliedern in größter Verschiedenheit ist , und die
sich je nach ihrem Wesen und ihrer Verwendung sowohl für den
Großbetrieb eignen , sowie auch in kleinstem Maßstabe gezogen werden
können und lohnen . Wir nennen hier nur Lein und Hanf , dann Run¬
kelrüben , Hopfen und Tabak , Weiden , Weberkarden , Weichselröhre ( in
Amerika auch Ahornzucker , Shorgum , Besenwälschkorn ) .

Man theilt die Handelspflanzen außer dem Leine und Hanfe ,
der Runkelrübe , dem Hopfen und dem Tabacke , der Weide , Weber¬
karde und dem Weichselrohre , denen wir eine eingehendere Bespre¬
chung widmen , ein in :

1) Oelpflanzen , wie : Raps , Rübsen , Mohn , chinesischer

Oelrettig , Leindotter , Gartenkresse und Sonnenblumen . Doch scheint
der Bau dieser Pflanze wohl durch den Ueberreichthum des Petro¬
leums , der an allen Ecken und Enden hervorquillt , aufzuhören , beson¬
ders gewinnbringend zu bleiben ;

2 ) Fa rbepflanzen , wie Krapp , Waid , Wau und Saflor ;
3 ) Gewürzpflanzen , wie Kümmel , Senf , Anies , Koriander ,

Fenchel , Safran ( die wir unter einer eigenen Überschrift : Zucht
wohlriechender Kräuter rc . näher kennen lernen werden ) ;
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4) Pflanzen zu verschiedenen technischen Zwecken, wie Cicho-
rie , Caffee Stragel , Schwarzkümmel, Siebenzeiten, Seifenkraut , Ka -
nariensamen, Hirse, Mais und die Quiroa. (Hirse und Mais haben
wir bereits unter den Kornarten aufgezählt) .

Vom Ahornbaume, Shorgum ( oder chincs. Zuckerrohr ) und Be-
scnwälschkorn , werden wir nur der Anregung wegen etwas Näheres
besprechen, damit deren Benutzung etwa auch in unserem Klima mehr
versucht werden möchte.

Der Anbau der Handelspflanzen gewährt nicht nur dem Land¬
wirthe , der einen Theil seiner Ländereien demselben widmet , in der
Regel beträchtlichere Vortheile, als der Getreidebau , sondern es hängt
von demselben hauptsächlich auch das Gedeihen jener Gewerbe ab ,
welche sich mit der Zubereitung und Anwendung der Pflanzenstoffe
beschäftigen . Ein großer Theil dieser Gewächse erfordert aber einen
beträchtlichen Dünger-aufwand , weshalb die Förderung der Viehzucht
vor Allem vorausgegangen sein muß . Denn sonst hat der Landwirtb,
da die Handelsgewächse verhältnißmäßig zu jenem nur weniges Ma¬
terial zur Gewinnung neuer Düngerwerthe gewähren , bevor er zum
Anbau solcher Pflanzen schreitet , wohl zu erwägen , ob solches nicht
etwa zum Nachtheile seiner Wirthschaft gereichen könne, oder ob und
wie er Gelegenheit zum Ankaufe des nothwendigen Düngers habe .
Auch muß je nach der Wahl der zu bebauenden Pflanzen auf Klima,
die örtliche Lage und die Eigenschaften des Bodens Rücksicht genom¬
men und ob zur nothwendigen Zeit die erforderlichen Arbeitskräfte
vorhanden sind , endlich ob ein leichter und gesicherter Absatz der er¬
zielten Produkte zu angemessenen Preisen zu erlangen ist .

137 . Der Lein - oder Flachsbau. — Die Zahl der Pflan¬
zen , welche Fibern haben , die man verweben kann und mithin
zur Produktion von Bekleidungsgegcnständenu . dergl . dienen , wäre
eigentlich ziemlich groß . Aber nur wenige derselben besitzen (mit
Ausnahme der in Bengalen vorzüglich zu Geweben verwendeten Jute )
all' die erforderlichen Eigenschaften ; daher ein großer und mächtiger
Theil unserer Industrie bis auf den heutigen Tag von derselben Pflanze
abhängt , welche in den frühesten Zeiten schon die Spindeln und Stühle
Babylons und Egyptens versorgt hatte. Denn Lein oder Flachs
sind in der That Dinge , an welche sich ein ganzes Stück Menschen¬
geschichte knüpft .

Von den Produkten des Pflanzenreiches ist ja unstreitig die
Faser oder Zellulose eines der wichtigsten , in technischer sowie auch
in kulturhistorischer Beziehung. Und zu allen Zeiten , auf den ver¬
schiedenen Stufen der Kultur stehend , hat der menschliche Scharfsinn
die vegetabilischen Faserstoffe zu den verschiedenartigsten Zwecken zu
benutzen und zu verwenden gewußt. Darum , wenn man heute von den
Erfolgen , den Triumphen des menschlischen Erfindungsgeiftes spricht ,
so muß man die Pflanzenfasern unter den Stoffen anführen, an wel-
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chen sich dieselben namentlich offenbaren . Die Verwendung zur Be¬
kleidung ist ihre wichtigste Anwendung . Sie sind in Folge dessen
in ihren verschiedenen Formen der Gegenstand eines ausgedehnten
Handels , einer großen gegliederten Industrie , eine der wichtigsten
Grundlagen der Wohlfahrt von Staaten und Völkern . Jede Schwan¬
kung in den Preisverhältniffen , jede neue Bezugsquelle , jede Störung
in der Erzeugung oder Verarbeitung derselben ist von den tiefgrei¬
fendsten Folgen in socialer , politischer und commercieller Beziehung .
— Eine weitere Verwendung der Pflanzenfaser ist die Herstellung
von Tauen u . dergl . Seilerarbeit , zu welchen namentlich die Faser
des Hanfs sich als besonders werthvoll erwiesen hat , dabei aber in
neuerer Zeit mehr und mehr durch das Eisen , in vielen Fällen mit
großem Vortheil ersetzt wird .

Nachdem diese Gespinnststoffe den angedeuteten Zwecken gedient ,
geben sie in Form von Lumpen oder Hadern das hauptsächlichste
Rohmaterial für Papierfabrikation , deren steigende Ausdehnung die
Benutzung noch anderer vegetabilischen Fasern nothwendig gemacht hat .

Von den vier großen textilen Materialien , welche zur mensch¬
lichen Bekleidung rc . dienen , nämlich der Baumwolle , Flachs , Wolle
und Seide , hat kein einziges Europa zur Heimath . Denn die
ersten beiden stammen aus Amerika und Afrika , und die beiden letz¬
teren gehören Asien an . Doch acclimatisirt sich der Lein , von
welchem hier besonders die Rede ist, sehr leicht und gedeiht eben so
gut im kalten Rußland , wie in den Tropenländern , dessen Bewohner
ihn jedoch hauptsächlich wegen des aus seinen Körnern gepreßten
Oeles schätzen , da als Material zur Kleidung dort der Flachs fast
gänzlich von der Baumwolle verdrängt ist . Der Lein ist genügsam
und selbst da , wo die Natur mit geringen Segnungen auftritt , schmückt
er den Boden mit seinen himmelblauen , auf weichem Stengel sich
wiegenden Blüthen . Bis zum 65 " nördl . Breite sogar und bis zu
einer Höhe von 6000 Fuß über dem Meere gedeiht er . Doch hängt
sein Gedeihen nicht nur von der natürlichen Beschaffenheit , Dün¬
gung und Bearbeitung des Bodens und von der Güte des Samens ,
sondern in außerordentlichem Grade auch von der Witterung ab.
Und in den Ländern , in welchen der Flachsbau auf der höchsten Cul¬
turstufe steht , geht man von dem auf die Erfahrung sich stützenden
Grundsätze aus , daß guter Lein bei kurzen Zwischenräumen in ein
und demselben Boden nicht gebaut werden kann . Sondern man be¬
obachtet in diesen Ländern vielmehr einen 7 — 10jährigen Turnus ,
ehe Lein wieder in demselben Felde an die Reihe kommen darf , und
man nimmt bei siebenjährigem Wechsel Flachs als die dritte und beim
zehnjährigen als fünfte Frucht .

Das Land seiner Ehren ist Belgien . Aber auch Irland , Frank¬
reich und das nördliche Deutschland weiß ihn zu schätzen , während
er im Innern Deutschlands selten über die Grenze des Bedarfs ge¬
baut wird . Schlesien , Böhmen und namentlich auch Rußland haben
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in neuerer Zeit viel Fleiß auf seine Cultur verwendet und dadurch
Belgien eine nicht unbedeutende Concurrcnz eröffnet .

Flachs wird die gereinigte , zum Spinnen tauglich gemachte
Bastfaser der Leinpflanze genannt , und man versteht unter Flachsbau ,
wenn man die Gewinnung derselben im Auge hat , aber nicht , im
Gegensatze , die Erzeugung des sog . Leinöles bezweckt , das aus dem
Samen des Leins gewonnen wird .

Die Gewinnung des Flachses hängt , wie schon gesagt , sehr vom
Boden und von klimatischen Verhältnissen ab . Den Anforderungen
aber , welche derselbe in dieser doppelten Beziehung stellt , entsprechen
für die feinsten Sorte in erster Linie Belgien und Holland ; auf der
zweiten Stufe stehen Irland , Frankreich und Westphalen ; das Ma¬
terial für mittelfeine und ordinaire Gespinnste liefern Rußland , die
östlichen Provinzen Preußens und Oesterreich . Die größten Fort¬
schritte in quantitativer wie qualitativer Produktion von Flachs hat
unstreitig Irland gemacht , wo schon seit längerer Zeit eine „ Gesell¬
schaft zur Hebung der Flachscultur " besteht und die schon viel Nutzen
stiftete , indem sie auf verschiedene Weise die Aufmerksamkeit der bessern
Klasse der Pächter und Gutsbesitzer auf den Anbau und eine bessere
Behandlung dieser Pflanze nach dem Ziehen richtet .

Auf der letzten Londoner Industrieausstellung war der belgi¬
sche Flachs der beste und zeichnete sich namentlich durch feine , seiden¬
artige Fasern von ausgezeichneter Weichheit und Geschmeidigkeit aus .
Bereits 1842 wurden schon 192 Mill . Pfd . roher Flachs in den
beiden Flandern und im übrigen Belgien 64 Mill . Pfd . , im Ganzen
256 Mill . Pfd . gebaut , dessen Gesammtwerth gegen 3,200,000 Thlr .
betrug und ungefähr von 112,000 preußischen Morgen Landes erzielt
worden ist . — Belgien und Holland , die eigentlichen Mutterländer
im Flachsbau , verdanken den Ruf der vortrefflichen Qualität ihrer
Flachse einmal ihrem guten Rohprodukte , dann aber auch hauptsäch¬
lich der vorzüglichen Röste und Bereitung , welche dieselben erfahren .
— Französisch Flandern , die Picardie und Normandie sind die Haupt¬
punkte der französischen Flachscultur . Dort hält fast jede Land¬
bewohnerin ein Stück Land mit Flachs bebaut ; sie besorgt sein Ge¬
deihen , erntet und richtet ihn zu, ja spinnt , bleicht und verwebt ihn
sogar selbst. — In Preußen bestehen bereits eigene Flachsbereitungs¬
anstalten ( wovon weiter unten die Rede sein wird ) , z . B . in Hirsch¬
berg , und Flachsbauschulen , wie in Grunwitz rc. Die Flachsbereitungs¬
anstalt zu Suckow hat einen jährlichen Umsatz von 140,000 Thlrn .— In Westphalen beginnt sich gerade dadurch wieder der Flachs¬
bau zu heben , weil der Bauer nunmehr anfängt , sein Produkt un¬
mittelbar vom Acker weg an die Fabriken ( Flachsbereitungsanstalten )
zu verkaufen . Im Jahr 1864 wurden dort auf einem größerenGute geerntet von 2 Morgen 6000 Pfd . Rohflachs , der je 28 Pfd .
Zu 1 Thlr . verkauft wurde , in Folge dessen sich vom Morgen ein
Geldertrag von 107 Thlrn . herausstellte .
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Bemerkenswerth ist , daß , wie sich im Westfälischen zeigt , der
Flachs auch auf ausgesäetem Lande , also nach Hafer ohne Düngung ,
noch gut geräth und dann eine gute Vorfrucht abgiebt . Ueberhaupt
breitet sich , besonders in den Aemtern des ehemaligen Fürstenthums
Osnabrück , der Flachshandel immer mehr aus und gewinnt auf die
Culturzustände einen guten Einfluß auszuüben . Gehechelter Flachs
wird von Händlern zu 1 Thlr . pr . 3j Pfd . aufgekauft und für
Hede zahlen sie 3 — 4 Sgr . pr . Pfd . Die Landwirtbe lösen hier¬
bei viel Geld und beginnen einzusehen , daß sie mehr mit dem Ver¬
kaufe dieses gewonnenen Produktes verdienen , als mit dem eigenen
Spinnen und Weben . — Der Flachsbau bei Königsberg und Dan -
zig , in Braunschweig und Hannover ( Lüneburger Flachs ) verdient
hier ebenfalls erwähnt zu werden . — In Niederbayern wurden 1864
von Händlern , welche sogar aus der Schweiz kamen , für 50,000 fl .
ungehechelter Flachs , der Ctr . zu 17 —20 fl . , aufgekauft ; schöner
gehechelter Flachs kostet daselbst 27 — 28 kr . pr . Pfd . — In Murr -
hard ( Würtemberg ) fand 1864 sogar eine zweimalige Flachsernte
statt . Der dortige Bäcker Sträb heimste nämlich im Sommer den
vollständigen Ertrag seines Flachslandes ein , ließ aber , weil gerade
Regen eingetreten war , zur besseren Reife der Samenknollen die ge¬
rupften Stengel mehrere Tage lang auf dem Lande liegen , wodurch
ein Theil des Samens ausfiel , der auf ' s Neue keimte und Stengel
von 3— 3 ^ Fuß Länge entwickelte , so daß der Eigenthümer einen
zweiten Jahresertrag einernten konnte , der zwar noch keinen Sa¬
men ausgebildet hatte , quantitativ aber zwei Drittel ersten Stengel -
ertrags erreichte . — Rußland erzeugt einen berühmten und viel
Flachs , und beträgt seine jährliche Produktion in den europäischen
Provinzen 165,000 Tonnen ( a 20 Ctr . ) . Von dieser bleibt ihm so
viel übrig , daß es einen großen Theil der europäischen Staaten und
Großbritannien versehen kann , indem die russische Ausfuhr von rohem
Flachs allein den Werth von 18 Mill . Gulden erreicht . Dort ist die
Wasserröste in allgemeiner Anwendung , das Hecheln geschieht mit der
Hand , da man Maschinen als nicht Vortheilhaft für die Qualität
hält . Der im Handel häufig vorkommende Riga er Flachs wird
gewöhnlich Marienburger genannt . Er ist meist « » gehechelt, während
der lithauische und polnische Flachs gehechelt in den Handel gelangt .
Die feinste und beste Rigaer Flachssorte ist der Rackitscher . Hier¬
auf folgt der Paternoster , dann geschwungener Flachs , Pick- Kauf¬
mannsgut , Mittel -Kaufmannsgut , Dreiband und Brak . — In Oe¬
sterreich wird der Flachsbau vorzugsweise in Böhmen , Mähren
und Schlesien betrieben . Nach diesen kommt Oberösterreich und Ga -
lizien . Man hat berechnet , daß im Ganzen etwa 247,800 nieder -
österr . Joch ( zu 1600 Klafter oder 4 Hess . Morgen ) mit Flachs be¬
baut sind , — daß vom Joch 4 Ctr . gebrachten Flachs gerechnet , dies
in runder Summe 990,000 Ctr . Flachs ergiebt , — und der Ctr .
desselben zu 25 fl . österr . gerechnet , die Gesammt - Flachsernte Oester -
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reichs 24,750,000 fl . werth ist, den sich hiebe: ergebenden Leinsamen
ungerechnet . — Der ganze Nordwcsten Oesterreichs eignet sich treff¬
lich für den Anbau des Leins und man gewinnt mit Ausnahme von
Ungarn und Siebenbürgen jährlich so viel Flachs , daß man einen
Theil desselben zur Ausfuhr zu erübrigen vermag . Im Osten des
Kaiserstaates , wo der Flachs an den Abhängen der Karpathen in
großer Menge gezogen wird , fällt bis jetzt die Verarbeitung desselben
größtcntheils noch der Hausindustrie anheim . Derselbe Grundbesitzer ,
der die Pflanze erntet , röstet und bricht den Stengel auch, spinnt mit
seinen Hausgenossen das Garn und verarbeitet dieses während der
Wintermonate zu ordinairer Leinwand für den eigenen Bedarf . —
In Amerika wurde von jeher verhältnißmäßig nicht viel Flachs
gezogen ; weil er das Ergebniß sehr anstrengender Arbeit und Cultur
ist, dort aber gerade der Arbeitslohn sehr hoch steht . Nur in Folge
der eingetretenen Baumwollenkrisis hat der Flachsbau zugenommen .
— Sonst aber wurde in Amerika die Leinpflanze hauptsächlich nur
der Oelgewinnung wegen gezogen , und der meiste Flachs für Ver¬
arbeitung aus Irland importirt .

In der Zubereitung des Flachses ( und des Hanfes ) war
die Frauenarbeit bisher in großem Grade in Anspruch genom¬
men , und ist dies auch noch immer an vielen Orten mehr oder min¬
der der Fall .

Wird beim Leinbau die Flachsgcwinnung als Hauptsache betrach¬
tet , so muß man auch auf Erzeugung eines guten Samens verzich¬
ten ; weil im Zustande der völligen Reife die Faser an Geschmeidig¬
keit und Feinheit verloren haben würde . Zur Zeit der Halbreife ,
d . i . wenn der untere Theil des Stengels gelb wird und die Blät¬
ter abzufallen beginnen , schreitet man zum Ausraufen des Flachses .
Man zieht Hiebei die Pflanze an ihrem Stengel sammt den Wurzeln
aus der Erde heraus und breitet sie auf dem Felde zum Trocknen
aus . Die Zeit der Flachsernte fällt , je nach der Saatzeit und Wit¬
terung in die Monate Juni , August und September . Der Flachs
wird , wenn er getrocknet ist , in Büschel gebunden und heimgebracht .
Dort wartet ihn — das Rüffeln , d . h . die Stengel werden , eine
Hand voll jedesmal , durch die 8 Zoll langen Zähne eines eisernen
feststehenden Kammes gezogen , um die Samenkapseln oder Knoten
abzusondern , welche man später , nach wiederholtem Trocknen zur Ge¬
winnung des Samens ausdrischt .

Der Leinstcngel besteht aus einer dünnen , häutigen Oberrinde ,
aus dem darunter liegenden Faserbaste , und aus einem von letzterem
eingeschlossenen Kerne . Nur die Fasern sind der nutzbare Theil des
Stengels . Sie sind aber unter sich und zum Theile mit der Rinde ,
sowie mit dem Kerne durch eine leimartige Substanz so sehr verbun¬
den , daß sie sich nicht wohl auf mechanischem Wege oder durch Be¬
handlung mit Laugen trennen und für sich darstellen lassen. Dies
wird aber durch die Röste oder Rotte bewerkstelligt . Man hat eine
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Wasserröste , wobei die Leinstengel , mit Steinen beschwert , in fließen¬
des Wasser gelegt werden , und eine Thau - oder Luftröste , wobei sie
aus freiem Felde , der Witterung ausgesetzt , ausgebreitet werden . Da
aber die Wasserröste oft mißlingt , und die Thau - oder Luftröste zu
viel Zeit braucht , wendet man beide Röstarten in gewissem Maße
nacheinander au , und werden die Leinstengel zuletzt an der Sonne
oder in geheizten Räumen scharf getrocknet oder „ gedarrt " . In Ge¬
birgsgegenden ist die Wasserröste unsicher wegen des härteren und
kälteren Wassers ; dagegen die Thauröste , häufiger Niederschlüge wegen ,
sicherer. Auf dem flachen Lande dagegen ist es umgekehrt . — Vor dem
Rösten sollten die Leinstengel jedoch nach ihrer verschiedenen Länge
und Dicke, sowie nach dem Grade ihrer Reife , welche dieselben erlangt
haben , sortirt werden . Durch diese Operation gerathen jedoch die
Leinstengcl in Verwirrung und müssen vor Allem gleichgezogen wer¬
den , indem man sie Handvollweise durch einen hölzernen Kamm zieht
und die Hiebei abfallenden Stengel gleich legt . — Um die Fasern
nun von den holzigen Theilen zu trennen , werden die Stengel ge¬
klopft , gebrochen und geschwungen . Das Klopfen geschieht mittelst
hölzerner Schlägel auf harter Unterlage , und wird öfters auch durch
Stampfen im Großen ersetzt. In England wandte man früher hie -
zu einen vom Wasser getriebenen Hammer an , unter welchen der
Flachs auf einen harten und glatten Stein gelegt ward . Und in den
Niederlanden klopfte man den Flachs mittelst des sog . Bothammers ,
ein auf der unteren Fläche mit dreieckigen , 5 — 6 Linien tiefen Ker¬
ben versehenes , in einem langen krummen Stiele sitzendes Holzstück .
— Zum Brechen dient die Flachsbrechel , eine Vorrichtung , die aus
zwei doppelt messerförmig gestalteten , an einem Charniere gegen ein¬
ander beweglichen Hölzern besteht . In dieser Breche ! werden die
Stengel vielfältig zerknickt ; die holzigen , spröden Theile der Stengel
zerbrechen dabei und fallen als Schebcn ( Acheln) ab , oder bleiben
nur lose hängen . Die Arbeiterin faßt mit der Linken eine Hand
voll Flachs , legt denselben quer über die Lade und zerdrückt ihn durch
wiederholtes Niederstoßen des Deckels , wobei das Büschel allmählig
immer weiter aus der Breche gezogen wird . — Das Brechen ist eine
sehr anstrengende Arbeit . Man hat daher auch schon Flachsbrech -
maschinen construirt ; aber die alte Handbreche behauptet sich densel¬
ben gegenüber noch immer . — Nach dem Brechen muß der Flachs
zur endlichen vollkommenen Entfernung der Holztheilchen erst noch
geribbt oder geschwungen werden . Beim Ribben sitzt die Arbeiterin ,
den Ribblappen , ein dickes Stück weißgahren Leders auf den Knieen
und darauf ein Büschel Flachs , den sie um die Finger der linken
Hand schlingt , und in der Mitte seiner Länge festhält , während die
Rechte mit dem Ribbmeffer , einem hölzernen , schwertförmigen Messer ,
kräftig ausstreichend arbeitet . — Das Schwingen geschieht aber am
Schwingstocke , einem Brette mit einem Einschnitte an der Seite , in
den man eine Hand voll Flachs so einlegt , daß er zur Hälfte längs
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der Fläche des Brettes herabhängt , — während die linke Hand den
Flachs eben festhält , führt die Rechte das Schwingmesser , wie vor¬
erwähnt , ein 1H— 2 Fuß langes , gerades , schwertartiges, an den
langen Kanten zugeschäftes , mit einem Griffe versehenes Stück Holz ,
mit dem man , parallel zum Brette , senkrechte Schläge giebt , um den
Flachs gleichsam auszustreifen. — Beim Flachsschwingen kann eine
geübte und fleißige Person in einer Tagesarbeit 7—10 Zollpfund
reingeschwungenen Flachs durch die gewöhnliche Handschwingerei her¬
stellen.

Soweit ist in der Bereitung des Flachses ländliche Frauenarbeit
fast ausschließlich in Anspruch genommen ; ja , dieselbe erstreckt sich
auch noch , wenigstens insofern der Flachs bisjetzt noch in manchen
Gegenden zum Selbstverbrauche gewonnen und »zubereitet wird , auf
weitere Verrichtungen.

Insofern derselbe aber zum Verkaufe producirt wird, Pflegt auf
dem Lande seine Behandlung nur bis hieher zu gehen , und bestehen
bereits eigene Flachsbereitungsanstalten , welche den Flachs , wenn er
geschwungen ist , oder auch schon ««gehechelten Flachs , aufkaufen , und
ihn dann weiter bereiten . Ja , manche dieser Geschäfte gehen selbst
so weit zurück , demselben die ganze Prozedur der Zubereitung zu
widmen, welche er zu erfahren hat von seiner Hinwegnahme aus der
Mutter Erde , bis zu dem Produkte , aus welchem dann das Ge¬
winnst gewonnen werden kann .

Die nächste Prozedur ist das Hecheln , und dasselbe hat einen
dreifachen Zweck : es bewirkt die Spaltung der Flachsfaser in ihre
feinsten Theile, sondert die gar zu kurzen Fasern , welche weniger zum
Spinnen tauglich sind , ab , und legt die langen Fasern gleich und
Parallel. Die dazu dienende Vorrichtung, die Hechel, ist ein Brett-
chen , welches mit aufwärts stehenden scharfen Eisen - oder Stahl¬
drahtstiften (Hechelzähne oder Hechelnadeln ) , besetzt ist , deren Fa¬
brikation in England einen nicht unerheblichen , den Nähnadeln ähn¬
lichen Industriezweig abgiebt. — Das Verfahren Hiebei ist einfach .
Die Arbeiterin wirft ein Flachsbüschel , das sie mit der rechten Hand
nahe an der Mitte der Länge hält , auf die Spitzen der groben He¬
chel und zieht es darüber hin , während die Linke jenseits die Hechel
hält , den Flachs damit auffängt und ausbreitet , sowie einem zu tie¬
fen Eindringen desselben zwischen die Zähne vorbeugt. Man gebraucht
mehrere Hecheln , mindestens zwei ; und zwar zuerst gröbere , dann
feinere (mit enger stehenden Stiften) . Deim Durchziehen des Flach¬
ses durch die Hechel bleiben Unreinigkeiten , kurze und abgerissene Fa¬
sern als Werg in und hinter den Hechelzähnen zurück, und es ergiebt
sich desto mehr Werg , je öfter diese Arbeit in immer feiner (enger )
werdenden Hecheln wiederholt wird ; ja nicht selten ist der Abfall so
bedeutend , daß von einem Pfunde gehechelten und geschwungenen
Flachses kaum 4 — 5 Loth feiner , langer und fester Fasern übrig
bleiben . — Gehechelter Flachs kommt dann schon in den Handels-
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verkehr . — Man hat auch schon Hechelmaschinen; aber das Hand-
hecheln kommt ungeachtet derselben noch immer vor .

Da die Wasser - und Thauröste aber nicht blos langwierig und
dabei Gefahr ist , daß der Flachs durch zu langes Rösten verdorben
werde, — da sie sogar ungesund ist , weil durch die Fciulniß der
Pflanze die Luft in der Umgegend herum verpestet wird , sollte allge¬
mein die Warmröste eingeführt werden, wie zur Darstellung grö¬
ßerer Flachsmengen , insbesondere die Schenk ' sche , empfehlbar ist.
Die kalte Röste würde außerdem für die jetzt in Verwendung kom¬
menden Flachs - Quantitäten auch schon gar nicht mehr genügen . —
Als eine natürliche Folge der Einführung derselben und von beson¬
deren Flachszubereitungsanstalten wird sich in Zukunft der Bau von
Gespinnstpflanzen von der Flachsbereitung immer mehr trennen
und zwei gesonderte Beschäftigungen bilden müssen ; weil zu dieser
letzteren ganz besondere Einrichtungen nothwendig sind . Es ist dies
aber nicht allein ein Vortheil für die Leinenindustrie , die dadurch
sich selbst ein besseres und geeigneteres Material zubereiten kann ,
sondern auch für den Landwirth ; indem derselbe dadurch in den Stand
gesetzt ist , sein landwirthschaftliches Produkt unmittelbar nach der
Ernte zu verwerthen , ohne sich bei ungünstiger und mangelnder Zeit
der beschwerlichen Röste und den übrigen umständlichen Arbeiten unter¬
ziehen zu müssen .

Auch da , wo bisher die Produktion von Leinenwaaren noch im¬
mer einen Theil der Hausindustrie bildet , und gleichsam Producent
und Consument unten Einem Dache wohnen , wird bald die Ueber¬
zeugung Platz greifen müssen , daß der Landwirth den gebauten Flachs
höher durch den Verkauf zu verwerthen im Stande ist , als durch
das Verarbeiten im eigenen Hause, — daß ihm die Leinenerzeugnisse
für seinen Bedarf sogar billiger in's Haus gebracht werden , als er
selbst mit seiner Hände Arbeit sie herzustellen vermöchte. Die Haus¬
industrie in der Flachscultur würde ja doch immer nur dazu da sein,
um — die Brosamen des Fabrikbetriebes aufzulesen . — Für die hier
ausfallende Frau enarbeit aber würde es hundert andere häusliche
Beschäftigungen geben , wie ja unser Buch darüber am besten Anlei¬
tung denjenigen hiezu zu ertheilen bestimmt ist , welche offenen und
rührigen Sinn haben und nicht gleich muthlos die Hände in den
Schoß legen , wenn ihnen etwa , wie hier , zum allgemeinen Besten
eine angewöhnte Beschäftigung entzogen wird .

Alle Mittel sollten aber in Bewegung gesetzt werden , um be¬
sonders bei uns in Deutschland den Flachsbau zu verbreiten und
zu veredeln. Hiezu ist die Verwendung guten ( etwa Rigaer) Sa¬
mens , die Einführung einer rationelleren Cultur , die Errichtung gut
eingerichteter Flachsbereitungsanstalten und tüchtiger Maschinen-Spin-
nercien nöthig . Dieses sind die Grundlagen , von welchen ein neues ,
durch die letzte Baumwollenkrisis angeregtes Aufblühen der deutschen
Lcinenindustrie mit Sicherheit erwartet werden könnte .



Der Lein- oder Flachsbau . 405

Die Amerikaner , welche schon des hohen Arbeitslohnes wegen
gezwungen sind , wo es nur immer möglich ist , Maschinen die Ver¬
richtungen der Menschen zu überbürden , haben zur Zubereitung des
Flachses bereits eine Anzahl solcher Apparate erfunden, mittelst denen
man die Breche , Schwinge u . s. w . mechanisch verrichten kann . Und
in Folge dessen sind unternehmende Leute dortselbst darauf verfallen,
so , wie es in Frankreich etwa die „ Liniers" thun, von den Farmern ,
welche den Lein meistens des Samens wegen bauen , das Stroh auf¬
zukaufen und es für Fabrikverwendung als Flachs herzustellen. Auch
eine Flachsstroh- Schlichtmaschine haben sie, welche das verwirrte und
verflochtene Stroh für die Breche zurichtet , so daß man auch jenes
Leinstroh noch verwenden kann , das auch blos seines Samens wegen
gebaut und durch Pferde oder auf irgend eine andere Weise ausge-
droschen worden ist . Die Herstellung solcher die Zubereitung des
Flachses erleichternden Maschinen hat zur Folge gehabt , daß sich in
allerneuester Zeit die Production des Leins mehr als um das Vier¬
fache in Amerika steigerte ; denn schon der Same bezahlt die Kosten
des Anbaues» so daß der Flachs gleichsam als reiner Gewinn bleibt.
— Solche Dinge aber , welche die Industrie fördern und manchen
althergebrachten, zum Theil langwierigen und schwerfälligen Verrich¬
tungen eine ganz andere Methode geben , sind auch in Bezug auf
Beschäftigung des Frauenschlechtes von größtem Anbetracht. Denn,
so wie die Verhältnisse jetzt stehen , hat der große Theil des weibli¬
chen Geschlechtes nur Aussicht , Mittel - oder unmittelbaren Erwerb in
einer aufblühenden und fort und fort neue Gebiete erobernden In¬
dustrie zu finden . - —

Die mehrerwähnte Leinölgewinnung ist eine ziemlich umständ¬
liche und beschwerliche Arbeit , ebenso wie das Pressen der Kuchen,
welche als Futter zum Mästen verwendet werden .

Dann ist hier noch die Flachsbaumwolle zu erwähnen , näm¬
lich ein aus Flachs dargestellter Stoff , welcher sich wie Baumwolle
verspinnen läßt (eine Erfindung vom Chevalier Cl aussen ) .

Hr . Benedict Roetzel , ein geborener Steiermärker , ist der Erste ,
welcher als Ersatz für die Baumwolle die Pflanze Doekmeria tena-
ei88ima (Javanischen Flachs ) aus deren weit entlegenen Hcimath
am indischen Ocean nach New Mexico gebracht hat , um sie in grö¬
ßerer Quantität in Nordamerika einzuführen . Diese Pflanze hat län¬
gere , feinere und stärkere Fasern als die Baumwolle , und hält die
Mitte zwischen Seide und Flachs. Ihr Anbau ist viel leichter , da
es eine perennirende Pflanze ist . Die Staude derselben liefert des
Jahres eine viermalige Ernte . Die Gewinnung der Fasern , Reini¬
gung und Bearbeitung ist einfacher . Die Staude ist kräftiger und
klimatischen Einflüssen weniger ausgesetzt , und endlich wird in Liver¬
pool für dieses Product das Doppelte mehr , als für Baumwolle be¬
zahlt .
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138 . Der Hanfbau . — Die Hanfpflanze gehört zu dem Nes-
selgeschlechte. Sie wächst 5 — 15 Fuß hoch , je nach der Stärke des
Bodens und der Länge des Sommers . Man betrachtet in der Land -
wirthschaft die Bestellung mit Hanf als eine Reinigung des Feldes ,
da er alles Unkraut niederhält und den Boden für Getreide und
Gras sehr rein und aufgelockert hinterläßt .

Der Hanf selbst besteht aus der Bastfaser der Hanfpflanze .
Um diese Faser aber aus dem Stengel zu gewinnen , wird dieser
allen Operationen unterworfen , welche bei der Flachsbereitung vor¬
kommen. Die Hanffaser aber , sie mag noch so sorgfältig gehechelt
oder verfeinert worden sein, wird sie doch stets gröber , als die Flachs¬
faser bleiben . — Der sich beim Hecheln ergebende Abfall wird Hede
( auch Tars ) genannt und besonders zum Kalfatern der Schiffe ver¬
wendet . — Den Hanf muß man an einem trockenen , luftigen Ort
aufbewahren , weil er sich leicht erwärmt und die Faser dann durch
die Währung leidet oder sich selbst entzünden könnte . — Die Hanf -
gewinnung ist am meisten in Rußland zu Hause , wo der Hanfbau
vom Landvolke in kleinen Gütercomplexen getrieben zu werden pflegt .
Aus Rußland Pflegen alljährlich bei 800,000 Ctr . Hanf nach Eng¬
land , Frankreich und Holland ausgeführt zu werden . — Den besten
Hanf produciren Italien , das südliche Frankreich und das Großher -
zogthum Baden . Auch Oesterreich , Preußen , Spanien , Portugal und
der Kirchenstaat bauen ihn . Frankreich producirt jährlich 100 Mill .
Kilogramm Hanf . Oesterreich ( außer Ungarn und Siebenbürgen )
725,350 Ctr . ( wovon 494,900 Ctr . allein auf Galizien treffen ) ,
Baden 116,286 Ctr . und Ungarn 100,000 Ctr . Besonders ist
Südungarn der Sitz des Hanfbaues , während der Flachs mehr in
den Gebirgsgegenden cultivirt wird . Auch der belgische Hanf ist
ausgezeichnet . — In Preußen , wo bei Königsberg , Danzig , Memel
und Stettin Hanf gebaut wird , besteht eine „Gesellschaft zur Beför¬
derung des Flachs - und Hanfbaues " und desgleichen in Wien eine
eigene Centralstelle zu gleichem Behufe . — Auch der Hanfbau in
Egypten ist so bedeutend , daß er exportirt . Der Hanf - Markt in den
V . St . von Amerika ist sehr groß und kommt Hanf unter den Ge¬
webestoffen zunächst nach der Baumwolle . In neuester Zeit trat auch
Neu - Südwales in die Reihe der Hanfproducenten , und zwar jener ,
welche von ihrem Erzeugnisse exportiern .

Der Hanf wird geradeso wie Flachs zu Garn versponnen , das
sehr fest ist und hauptsächlich zu Gurten und einigen groben lein -
wandartigen Geweben , wie Segeltuch oder Segelleinwand , Sack - und
Packleinwand u . dergl . verwendet wird , so wie im Allgemeinen der
Schlcißhanf der Seilerei als beinahe ausschließliches Material dient .
Manillahanf kommt nur bei Herstellung von Luxusgegenständen ,
z . B . Jagdtaschen , Glockenzügen u . dergl . in etwas belangreicher Ver¬
wendung vor .
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139 . Die Brennnefsel , eine Schwester des Hanfes , gewährt
vielseitigen Nutzen , indem sie für medicinische Verwendung paßt , ein
Farbematerial bietet , eine Futterpflanze ist , und insbesondere auch
als Gespinnstmaterial gelten kann . — Schon vor einer Reihe
von Jahren lasen wir über diesen Gegenstand — wenn wir uns nicht
irren — in dem „ Polytechnischen Notizenblatt" Dr . Böttichcrs
einen anregenden Aufsatz . Ein gleicher stieß uns unlängst in einem
deutsch- amerikanischen Blatte auf , den wir ( der Verfasser ward nicht
genannt) hier so ziemlich unverändert wiedergeben wollen :

„ In jedem , auch in dem schlechtesten und kleinsten Stückchen Erde
steckt ein Schatz , welcher mit etwas Fleiß und Nachdenken gehoben
werden kann . Tausende von Auswanderern mögen nicht dieser Mei¬
nung sein ; deshalb eilen sie über das Meltmeer , um den gewünsch¬
ten Schatz beim Durchwühlen der amerikanischen Urwälder zu finden .
Wir wollen die Auswanderung nicht tadeln ; auch sie hat ihre Be¬
rechtigung und ihr Gutes , und gehört mit in den großen Welthaus¬
halt . Desto mehr aber gebieten es Pflicht und Klugheit , daß wir
dem heimathlichen Boden diejenigen Reichthümer abzugewinnen suchen ,
welche derselbe noch in sich birgt . Viele möchten wohl gern die
Schätze heben ; aber es sollen dann gleich ganze Töpfe oder Kessel
mit Geld sein , welche etwa vom dreißigjährigen oder siebenjährigen
Kriege her noch vergraben liegen müssen. Es fehlt blos die Wün-
schelruthe , welche den sichern Ort anzeigt. Die Schätze , welche hier
aber gemeint sind , sind auch baares blankes Geld , ganze Töpfe voll ;
doch stehen sie nicht gleich fir und fertig da , sondern müssen durch
Arbeit und Nachdenken erobert werden . Die Möglichkeit ist aber
sicher ! — Der Leser soll hier mit einem Mittel bekannt werden, das
er jedenfalls schon längst kennt , wenn auch vielleicht nicht von dieser
Seite.

„Die Brennnefsel ist das kostbare Gewächs , welches ganz be¬
stimmt die größte Beachtung verdient. Der Leser lächelt vielleicht,
daß Unkraut beachtet werden soll . Daß die Nessel , gleich der kost¬
baren Flach sfaser , ein kostbares Gespinnst liefert , ist schon längst
keine Neuigkeit mehr . Aber zu verwundern ist es , daß man diese
Entdeckung bis jetzt noch in Europa nicht weiter ausgebeutet hat.
Wo in aller Welt findet man eigentlich Nesselpflanzungen ? Und doch
hat die Natur die Nessel gerade so ausgestattet, daß eine solche Nes¬
selpflanzung mit der größten Leichtigkeit , ohne merklichen Kostenauf¬
wand bewerkstelligt werden kann . Der Flachs sowie die Baumwollen¬
staude sind empfindliche Gewächse , welche leicht mißrathen. Besonders
bedarf der Flachs gut gedüngten und sorgfältig bearbeiteten Boden.
Die Brennnefsel durchaus nicht . Von ihr gilt das Sprichwort : „Un¬
kraut vergeht nicht .

" Der wüsteste , schlechteste Acker ist fähig , Nes¬
seln zu tragen . Vom „Gutgerathen " braucht da keine Rede zu sein ;
sie gerathen immer. Im Gegentheil ; wo sie erst einmal eingewu -
chert sind , sind sie kaum wieder zu vertilgen. Ist es nicht gerade ,
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als ob diese Pflanze uns ihren Segen mit Gewalt aufdrängen wollte ?
Warum sich nun dagegen sträuben ?

„Die Familie der Nesseln ( Ilrlieeen ) zerfällt eigentlich in drei
Geschlechter , nämlich : Hopfen , Hanf , und die große Brennnessel , auch
Waldnessel genannt. Da wir es jetzt nur mit dieser letzteren Spe¬
cies zu thun haben , müssen wir es uns versagen, auf die übrigen
näher einzugehen . Die erste Aussaat geschieht am besten im Spät¬
herbst ; und zwar sammelt man dazu einen Vorrath guten Nessel¬
samen , welcher wohl gereift sein und sodann nicht zu dick gesäet
werden muß , indem sich der junge Stock später durch seine sehr langen
Wurzeln stark bestaubet . Ein fetter Boden treibt zwar sehr dicke
und lange Stengel , aber die Feinheit und Zähigkeit der Faser ge¬
winnt mehr auf dürftigerem Boden . Doch ist als allgemeine Regel
anzunehmen , daß die Pflanzung bei etwas dichtem Wuchs besser ge¬
deiht und feinere Stengel treibt . — Eine Nessel-Pflanzung erfordert,
nachdem sie angelegt ist , wenig Arbeit ; sie bietet ihre Ernte ohne
Mühe , die der Mensch nur hinzunehmen braucht , um sie zu verwer¬
then . Da die Nessel eine perennirende Pflanze ist , d . h . ein Ge¬
wächs , welches durchwintert , und im folgenden Frühjahr ausschlägt,
so versteht sich von selbst , daß man die Stengel bei der Ernte nicht
wie den Flachs ausraufen darf , sondern man mäht sie mit der Sense
ab , aber ziemlich niedrig , damit die harten Stoppeln im nächsten
Jahre nicht hinderlich sind. Die weitere Zubereitung der Nessel zur
Gewinnung der spinnbaren Faser kann nun ganz ähnlich der des
Flachses und Hanfes vorgenommen werden . Jedoch ist diese alte
Methode sehr langwierig, und deshalb auch kostspielig . Der Verfas¬
ser hat Versuche mit der Nessel , sowie mit etlichen anderen Pflanzen
angestellt , welche auf chemischem Wege die Faser binnen wenigen
Stunden klar und rein zu Tage gebracht haben . Diese chemische
Zubereitung der Nesselfaser vermag mindestens innerhalb eines einzi¬
gen Tages aus den frisch vom Felde geernteten Nesseln das feinste
seidenartige Spinn - Material , weich wie schöne Watte , hervorzubrin¬
gen , so fein , wie es nach der bisherigen Methode schwerlich möglich
sein dürste. In dieser Zubereitung liegt gerade der große Vortheil,
die Ernte rasch in Geld umzusetzen. Zeit ist Geld . — Die Faser
der Nessel ist so fein und weich , daß man die schönsten Damaste,
Kleiderstoffe , Mousseline u . s . w . daraus verfertigen kann . An Stärke
steht die Nesselfaser dem Hanf wenig nach , da der Hanf selber mit
zur Familie der Nessel gehört.

„ Aus diesem Allen muß es nothwendig einleuchten , daß die
Nessel für Industrie , Manufaktur und in mercantilischer Beziehung
alle Beachtung verdient.

„ ES bedarf wohl kaum der Erwähnung , daß das baumwollene
Gewebe , welches man gewöhnlich mit dem Namen „Nessel" bezeichnet,
nicht von der Nessel herrührt , sondern von der geringsten Sorte
Baumwolle verfertigt wird ."
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140 . Der Znckerbau . — Zu den wichtigsten unserer Nahrungs¬
mittel gehören die Versüßungsmittel der Speisen und Getränke .
Unter denselben nehmen aber die Zuckerarten die erste Stelle ein ,
und obwohl dieselben , strenge genommen , mehr zu den Genüssen , als
zu den Bedürfnissen gerechnet werden müssen , so sind sie doch fast
ganz unentbehrliche Lebensbedürfnisse geworden . Der Zucker ist ein
Product der neueren Zeit . Denn in alten Zeiten mußte der Honig ,
wenn auch in unzureichender Art und Weise , zu dem Zwecke dienen ,
welchen jetzt der Zucker erfüllt . Die Eingeborenen Indiens scheinen
jedoch denselben schon früher gekannt zu haben , jedenfalls aber die
Chinesen seit undenklicher Vorzeit ; denn das Wort „ Zucker" stammt
ja sogar aus dem Sanskrit . — Der Zucker wird nunmehr in vie¬
len Millionen Centnern verbraucht , und Millionen Menschen beschäf¬
tigen sich mit der Herstellung desselben. Wir unterscheiden folgende
drei Hauptarten von Zucker : den Rohr - , Rüben - und Ahornzucker .

Das Zuckerrohr bringen nur heiße Himmelsstriche , die Gegen¬
den zwischen den Wendekreisen , sowohl der alten wie der neuen Welt
hervor . Es ist aber ein Kind der Alten Welt und wahrscheinlich
im östlichen Asien seine Heimath zu suchen . Von Asien kam es nach
Cypern . Die Araber brachten im Anfange des 12 . Jahrhunderts
das Zuckerrohr nach Egypten , Malta und Sicilien . Im 15 . Jahr¬
hundert kam es nach Madeira und den übrigen Kanarischen Inseln ,
welche vor der Entdeckung von Amerika ganz Europa mit Zucker ver¬
sorgten ; von hier schreibt sich auch der Name „ Kanarienzucker "

, mit
welchem man die feinste Sorte bezeichnete. Nach Amerika ist es
kurz nach der Entdeckung dieses Welttheils gekommen . Um die Mitte
des 17 . Jahrhunderts wurde es von Brasilien nach Barbados ver¬
pflanzt , und von hier verbreitete sich sein Anbau rasch über alle
westindischen Besitzungen Englands , die spanischen Distrikte , Mexiko ,
Peru , Chile und endlich über die französischen , holländischen und
dänischen Colonien . Jetzt liefert Wcstindien das meiste Zuckerrohr .
Man pflanzt es dort in den sog. Znckerplantagen vor der Regenzeit
in einem leichten Boden , und es blüht im November und December .

Das Zuckerrohr hat einen stattlichen Wuchs ; es gehört aber
seiner Natur nach zu den Gräsern . Die Blätter sind gerade wie
Schilfblätter geformt , 3 —4 Fuß lang , und entspringen aus den
Knoten des Rohrs , das sie ganz umgeben . In dem Maaße aber ,
wie das Rohr wächst , fallen auch die unteren Blätter jedesmal ab .
Nach den ersten 4 — 5 Monaten kommt gewöhnlich ein neuer Knoten
und ein neues Blatt , und im 12 . Monate erhebt sich der mehrere
Fuß hohe Blüthenschaft , an dessen Spitze die Blüthe erscheint . In
den fruchtbarsten Gegenden wird das Zuckerrohr wohl 20 Fuß hoch ,
und der Stamm , welcher unten bis zu 2 Zoll dick wird , hat über
20 Pfd . an Gewicht . Der reife Stamm ist das eigentlich Nutzbare
der Pflanze . Er enthält nur bis zu einer gewissen Höhe hinauf Zucker.
Gipfel und Blätter enthalten zwar viel Saft , aber keinen süßen .
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Die einfachste Behandlungsweise dieser schönen Naturgabe besteht
darin , daß man das Rohr kaut und den Saft aussaugt . Und in
dieser Weise werden auch in den Ursprungsländern unglaubliche Men¬
gen Rohr consumirt . Ganze Schiffsladungen werden davon zu die¬
sem Zwecke täglich auf die Märkte von Manilla und Rio Janeiro
gebracht . Auch in New Orleans wird es in Massen feilgeboten . Auf
vielen Inseln des stillen Meeres hat jedes Kind ein Stück Zuckerrohr
in Händen , und in den ostindischen Colonien werden die Neger bei
der Zuckerernte durch den häufigen Genuß desselben förmlich gemästet .
Denn der Saft des Zuckerrohres ist in der That sehr nahrhaft , da
er eine nicht unbeträchtliche Menge Pflanzeneiweiß enthält , das aber
beim Verarbeiten in Zucker verloren geht ; weshalb der reine Zucker
eigentlich keine nährende Eigenschaften hat , sondern nur die natür¬
liche Wärme des menschlichen Körpers bewahren und den Magen gut
verdauen hilft , wenn er mäßig genossen wird .

Die jährlich in den Welthandel kommende Menge von Rohr¬
zucker soll 25 Millionen Centner übersteigen . Hiezu tragen die eng¬
lischen Colonien 6 Millionen , Cuba 8 Millionen , die französischen
Colonien 3 Millionen , Brasilien 1H Millionen und die holländischen
Colonien 2 Mill . Centner bei . Im Jahr 1860 betrug die Zucker¬
ernte des Staates Louisiana ( Nordamerika ) allein 226,753 Oxthoft ,
und war , einschließlich 18,414,550 Gallonen Syrup , K 24,988,000
werth . — Auch Liberia , die Colonie freigelassener Neger , producirte
i . I . 1866 bereits für 4,211,000 Livre Zucker und führte davon für
2 Mill . Livre aus — die grundlose Behauptung praktisch wider¬
legend , daß der Zuckerbau nur in Verbindung mit der Sklaverei der
Schwarzen möglich sei . — Der Verbrauch des Zuckers als eines
wichtigen Genußmittels ist bei den verschiedenen Völkern ungleich , bei
den meisten aber im Steigen begriffen . Man hat berechnet , daß der
jährliche Zuckerverbrauch pr , Kopf beträgt : in Rußland 1 , in Oester¬
reich 3j , in Spanien 5 , in Irland 5 ^ , in Deutschland 6 , in Frank¬
reich 9 , in Belgien 10 , Holland und die Ver . Staaten von Nord¬
amerika 18 , in England und Schottland 24 , auf Cuba 60 und in
Venezuela 80 Pfd . Einer neueren Berechnung entnehmen wir , um
die Steigerung dieses Verbrauches nachzuweisen , nur von nachstehen¬
den Ländern die Höhe des Consums : im Zollvereine rechnet man auf
jeden Einwohner 6 , 54 , in Frankreich 12,und in England 33,Pfd .
— Durch die Eroberungen der Araber und die Kreuzzüge wurde der
Genuß des Zuckers in Europa verbreitet .

Bei der Einernte des Zuckerrohrs wurden und werden Neger¬
mädchen beschäftigt , die von den Wagen herbeigeführten Bündel
Zuckerrohrs zur Mühle zu tragen und das ausgepreßte Rohr aufzu¬
lesen , in der Sonne auszustreuen und zu trocknen, um es dann wie¬
der zu sammeln und als Brennmaterial aufzubewahren . In der
großen Sonnenhitze jener Gegenden ist dies allerdings eine sehr be¬
schwerliche Arbeit .
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141 . Der Zuckerrübenbau liegt uns zwar näher , als die
Schilderung des Baues rc . des Zuckerrohrs ; aber es war unmög¬
lich , dieses Thema mit Stillschweigen zu umgehen , um so mehr , als
wir nachgewiesen haben , wie in der Behandlung des Zuckerrohres
ebenfalls Frauenarbeit vorkommt , und die Verrichtungen der armen
Negerinnen gleiches Recht haben , in dem großen Bilde , welches wir
von der Frauenarbeit zu entwerfen im Begriffe sind, ihre beschei¬
dene Stelle zu finden , gleichwie die Arbeit der Nähterinnen , dieser
weißen Sclavinnen , oder die Beschäftigung sonst eines Frauenzim¬
mers . Arbeit ist eine Ehre und sie vertheilt ihre Orden ohne Ab¬
stufungen und ohne Unterschied an Jede Person , die sich derselben
würdig macht , mit gleicher Gerechtigkeit aus .

Die Zucker - oder Runkelrübe ( Dickrübe , Mangold - , Zucker¬
rübe , Stummel , Turnips ) ist die Wurzel einer zweijährigen Pflanze ,
die am Meeresstrande des südl . Europa ' s wild wachst und von wel¬
cher Blätter wie Wurzeln als ein seit alter Zeit stark benütztes Vieh¬
futter galt . Auch zur Branntweinfabrikation , zur Mußbereitung , als
Kaffeesurrogat verwendet man sie. Runkelrübenblätter sind im jungen
Zustande , wie Spinat gebraucht , ein sehr gutes Gemüse . Desgleichen
macht man Runkelrübenbrod , und die rothe Rübe ( in der Schweiz
Rahnen oder Randen ) dient , in Scheiben eingelegt , als Salat . —
Diese Rübe gewinnt jetzt eine immer größere Bedeutung und Wich¬
tigkeit , seitdem sie als Zuckermaterial benutzt wird ( die Geschichte
der Runkelrübenzuckerfabrikation wird in einem späteren Artikel mit¬
getheilt werden ) . Es giebt sehr zahlreiche , in einander übergehende
Abarten der Runkelrübe . In der Zuckerfabrikation wird jedoch in
Deutschland und Oesterreich zumeist die „ weiße schlesische Rübe " be¬
nutzt . Außerdem werden auch die große französische Feldrübe und
die gelbe Runkelrübe , sowie die sibirische Rübe zur Zuckerberei¬
tung angewendet , einem Gewerbe , welches so nahe mit dem Land¬
bau , dem es den höchsten Bodenertrag vermittelt , verwandt ist und
daher nur zur Förderung des letzteren beiträgt .

Sogenannter milder Boden , fruchtbar lehmiger Sandboden , wel¬
cher eine tiefe Bearbeitung gestattet , und weder zu naß ist , noch zu
sehr austrocknet , liefert die besten Rüben .

Die Runkelrübe verlangt eine fleißige Bearbeitung . Namentlich
muß der Boden recht locker gehalten werden , damit die Rübe sich
ausdehnen kann . Das Aussäen geschieht mit der Säcmaschine . Nach
4 — 6 Tagen muß man die Pflänzchen durchgehen und ordnen , die
überflüssigen ausreisten oder abzwicken. Einige Wochen später müssen
sie gehäufelt werden . Anfangs Oktober ist die Zeit der Einernte
mit der Hand und dem Spaten , wohl auch mit der Haue und
dem Pfluge , wobei aber manche Rübe verloren geht . Die geernteten
Rüben bringt man , wenn man sie nicht unmittelbar an die Zucker¬
fabriken verkaufen , sondern selbst benützen will , Morgens in Gruben
und bedeckt sie Mittags mit Reisern , Stroh und Erde . Am besten
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ist , man macht mehrere solcher Aufbewahrungslöcher , aber kleine, die
so viel enthalten , als man zu Hause gleich zu verwenden gedenkt oder
aufbewahren kann . Diese Löcher dürfen nur in durchaus trockenem
Boden gemacht werden , die aufgeschüttete Erde soll eine Erhöhung ,
etwa wie ^ zeigt , bilden und mit Abzugsgräben umgeben sein , daß
der Regen ablaufen kann und das Wasser nicht in die Gruben dringt ,
in welchem Falle die Rüben faulen würden .

Der Rübenbau nimmt immer mehr zu , und Preußen z . B . hat
in seinen alten Provinzen i . I . 1866 nicht weniger als 25,778,184
Centner Rüben zu Zucker verarbeitet , außerdem im ehemaligen König¬
reich Hannover 397,855 Ctr . und im ehemaligen Kurfürstenthum
Hessen 22,566 Ctr . Im Jahr 1863 wurden im Zollverein 36 Mill .
Centner Rüben zu Zucker verbraucht . In Oesterreich werden über
18j Mill . Centner Zuckerrüben gezogen und 144 Mill . Ctr . hievon
im Lande selbst verarbeitet .

Die Rübenzuckerfabrikation ist ein Industriezweig , in welchem
England nicht mit in die Concurrenz treten will , und die englischen
Farmer sind klug genug , sich nicht mit dem Baue der Zuckerrübe ab¬
zugeben . Denn die englischen Colonien können den Zucker stets
vortheilhafter liefern , als das Mutterland ihn aus Rüben zu ziehen
im Stande ist. Dagegen ist es keine Frage , daß der Rübenbau
in Deutschland verhältnißmäßig Beachtung findet . Denn noch ein
gar arges Vorurtheil steht der Rübencultur entgegen , und Leute,
welche nur an einen engen Gesichtskreis gewöhnt sind und sich nim¬
mer mehr über denselben hinauswagen wollen , erheben großen Lärm
darüber , daß man eine große Menge des besten Bodens zur Zucker¬
gewinnung verbrauche , während doch Brot nöthiger als Zucker sei .
— Es ist auch die Aufgabe dieses Buches , den Vorurtheilen , welche
sich gegen die Arbeit und namentlich gegen die Industrie , gegen allen
Fortschritt stemmen wollen , entschieden entgegenzutreten und sie mög¬
lichst zu zerstreuen . Deshalb glauben wir hier über diesen Einwand
um so weniger weggehen zu dürfen , als uns in Spamcr ' s mehr -
erwähntem trefflichen Werke , das ähnliche Tendenz verfolgt , eine Dar¬
stellung schon vorliegt , welche auf das bündigste und deutlichste zu
diesem Zwecke dient .

„Die neuesten statistischen Uebersichten — heißt es dort — geben
an , daß z . B . in Preußen , dessen Bevölkerung früher noch etwa zu
19 Mill . Menschen anzunehmen war , jährlich auf den Kopf 8 Psd .
Zucker gerechnet wurden , was also gegen 14 Mill . Centner ergab .
Ziehen wir nun diesen ganzen Verbrauch in Betracht , so bedarf man ,
um die zu dessen Erzeugung nöthigen Rüben zu bauen , nach mäßi¬
gen Durchschnittssätzen etwa 130,000 Magdeb . Morgen , das sind in
runder Summe gegen 6 Meilen Land . Es sind aber nunmehr im
preußischen Staate 46 Millionen Morgen Getreideland der Cultur
unterworfen — das sind 21114 ŝ Meilen . Zahlen sprechen ! —

„ Jene Fläche von 130,000 Morgen ist zwar alljährlich erfor -
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derlich , um den Bedarf an Zuckerrüben zu decken , und es scheint
daher , als müsse das Areal zum Getreidebau geschmälert werden .
Da aber ein und dasselbe Ackerstück nicht alljährlich Zuckerrüben trägt ,
sondern diese mit Getreide und anderen Früchten wechseln , so nutzt
der Rübenbau dem Körnerbau in derselben Weise , wie jedes andere
Gewächs , welches in der Fruchtfolge eingeschoben ist , einmal durch
sein Dazwischentreten , und weiter durch die zu Rüben unerläßlich
tiefe Bodencultur . Nicht nur das Beispiel einzelner Wirthschaften ,
sondern dasjenige ganzer Länder beweist thatsächlich , daß die Kör »
nerproduction mit dem Rübenbau zur Zuckerfabrikation nicht ab - ,
sondern zunimmt . So ist es namentlich von Belgien notorisch , daß
dies Land jetzt bei so ausgedehntem Rübenbau bei weitem mehr Wei¬
zen erzeugt , als früher .

"
Damit widerlegen sich einseitige Einwürfe von selbst , die zumal

von Solchen gemacht zu werden pflegen , die gleichen Sinnes mit den
früheren Klee - und Wechselwirthschastsfeinden sind und von einem
Extreme , der Brache , zum andern , dem perpetuirlichen Körnerbau ,
überspringen und jedem Fortschritte abhold sind. Indessen ist der
große Vortheil , den der Landwirth aus dem Rübenbau zur Zucker¬
fabrikation zieht , wohl der beste Bundesgenosse auch hier gegen das
alte verrottete Vorurtheil , das bei uns jeder Neuerung seine Hörner
zeigen will .

142 . Ahornzucker . — Man bereitet in Amerika aus dem
Safte des Zuckerahornö Zucker , indem man den Baum einige Fuß
über der Erde bis an den Splint anbohrt , ein Rohr in das Loch
steckt und den Saft in ein Gefäß fließen läßt , worauf er gleich an
Ort und Stelle eingekocht und raffinirt wird . — Das so gewonnene
Product ist bei dem niederen Preise des Rohr - und Rübenzuckers
ganz aus dem europäischen Handel verschwunden . In Amerika in¬
dessen , wo jeder Farmer darauf sieht , wo möglich sein „Zuckerwäld¬
chen" oder doch wenigstens einige Bäume zu haben , ist er seines ganz
besonderen pikanten und angenehmen Geschmackes wegen beliebt und
gewinnt besonders Bedeutung , wenn die Zuckerpreise hoch stehen, oder ,
wie es gegenwärtig der Fall ist, der ausländische Zucker durch hohen
Eingangszoll oder gar durch Verbrauchssteuern sehr vertheucrt wird .

Sind die Bäume angebohrt , so dauert der Ausfluß des Saf¬
tes für jeden Stamm etwa 5 Tage . Die Wunde vernarbt und soll
für den Baum ohne Nachtheil sein . Der gewonnene Saft ist klar ,
fast wasserhell und nach Maßgabe der Umstände von verschiedener
Dichtheit . Die Abornernte wird im März vorgenommen , wenn die
Blätter sich entwickeln . Merkwürdiger Weise liefert der Ahornbaum
den meisten und besten Saft bei heißen Tagen und kalten Nächten .

Im Jahre 1840 betrug die Ahornzuckerproduction in den Ver .
Staaten nur 35,105,705 Pfd . , erreichte 1850 aber nur die Höhe
von 23,253,436 Pfd . , während sie 1860 bereits wieder auf 28,000
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Tonnen oder 62,700,000 Pfd . sich erhöht hatte . In dem kleinen
Staate Vermont allein betrug die Ahornzuckerernte vor einigen Zäh¬
ren mehr als 8300 Tonnen . In einem einzigen Grafschaftsbezirke
wurden 200,000 Pfd . erzeugt , pr . Pfd . 9 Cts . — K 18,000 .

Diese Art Zuckergewinnung ist eigentlich eine langweilige Arbeit
und wird nicht am besten bezahlt . Frauenspersonen können recht gut
die Arbeit Hiebei versehen , wenn sie nur etwas rüstig sind , um so
mehr , da es sehr viel darauf ankommt , die Eimer , in denen der
Saft aufgefangen wird , die Rohre , durch die er lauft und die Blech¬
pfannen , in denen er abgedampft wird , auf ' s reinlichste zu halten .

In Deutschland liefern der Spitzahorn und Silberahorn eben¬
falls Zuckersaft . In Ungarn gaben 200 Bäume ca . 75 Pfd . sehr
schönen Rohzucker und an Syrup einen Werth von 25 Pfd . Roh¬
zucker . Der Ahornzucker kann so schön weiß erhalten werden , daß
er kaum von Rohrzucker zu unterscheiden ist . Zn Amerika liebt
man aber den kunstlos gekochten braunen Rohzucker viel lieber , wie
schon gesagt , seines besonderen Beigeschmackes wegen .

143 . Sorghum und Jmphee gehören ebenfalls noch hieher,
und Spam er ' s Buch sagt darüber : „Das Sorghum gedeiht sehr
gut auch in Deutschland und verdient für die Folge mehr Beachtung ,
als man ihm zur Zeit , da nicht alle daran geknüpften Hoffnungen
sofort sich verwirklichten , angedeihen läßt . Man baut im nördlichsten
Amerika auch noch eine Varietät dieser Pflanze unter dem Namen
Jmphee , die sich ganz besonders für Culturversuche in Deutschland
eignen würde , weil sie in kürzerer Zeit reift .

"

Im Amerikanischen „Agriculturisten " finden wir namentlich von
dessen deutschen Redacteur , Hon . Friedrich Münch , einige Andeutun¬

gen über den Bau des Sorghums ( chinesischen Zuckerrohrs ) , oder
des ihm sehr verwandten afrikanischen Jmphee . Hiernach sollen die
Pflanzen im Garten gezogen und dann erst in ' s Feld verpflanzt wer¬
den , und soll die Ernte mit dem Eintritte der Reife des Samens
beginnen , zu welcher Zeit die Stangen das höchste Maaß von Sü¬
ßigkeit haben . Diese Zuckerrohre geben indeß meist nur , jedoch sehr
guten Syrup . Doch lassen sich vielleicht die Schwierigkeiten , welche
der Gewinnung eines dem Rohrzucker ähnlichen Products noch im
Wege stehen, nach und nach ebenfalls beseitigen . Man muß nur dem
Gewächse keinen feuchten und dumpfen Standort geben , sondern es
in freier und sonniger Lage auf nur mittelreichen , aber tief und sorg¬
fältig bearbeiteten Boden pflanzen .

Das chinesische Zuckerrohr liefert von 100 — 350 Gallonen Sy¬
rup vom Acker , wovon die Gallone circa 50 — 75 Cts . und mehr
werth ist. Jetzt schon nehmen die Besitzer von Mühlen und Koch¬
pfannen gerne das ihnen gebrachte Rohr und geben dagegen die
Hälfte des daraus gewonnenen Syrups ab . Freilich saugt dies Ge¬
wächs den Boden ziemlich aus . Aber die gepreßten Stengel , welche
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namentlich die nothwendige Phosphorsäure enthalten , geben dagegen
wieder ein treffliches Düngemittel , und wird also doch der Boden
nicht ärmer .

Blätter und Samen sind sehr gut als Futter zu gebrauchen ;
auch die Stangen werden gern von Pferden und Schweinen gefres¬
sen und mästen , wie alles Süße , ohne jedoch Muskelkraft zu geben.

Ferner läßt sich aus Sorghum trefflicher Rum , sowie bier - und
weinartige Getränke bereiten . Aus den Schalen der Samenkörner
soll sich eine rothe Farbe herstellen lassen.

144 . Der Hopfenbau . — Hopfen , die Frucht der Hopfen¬
pflanze , ist den Bierbrauern zur Bereitung des Bieres unentbehrlich
und besteht : aus einem flüchtigen , aromatischen Oele , das dem Biere
Geschmack und Geruch giebt ; aus einem bittern Extractivstoff , der
das Bier gesunder macht ; aus einem bitteren Harz , der die Wäh¬
rung verzögert und regelmäßiger verlaufen macht ; und aus einem
Gerbestoff , welcher zur Haltbarkeit des Bieres wesentlich beizutragen
scheint . — Die Hopfenpflanze gehört zu der Familie der Urticeen
und ist doppelt geschlechtig. Diese Eigenschaft muß nämlich gerade
bei dem Hopfenbaue sehr berücksichtigt werden . Seine weiblichen
Blüthen , welche aus zapfenförmigen Kätzchen oder Dolden bestehen,
sind es eben, welche den Hopfen liefern , der , wie schon oben gesagt ,
als zur Biererzeugung nothwendig ein Handelsproduct ist, dessen Ge¬
winnung sich für den Landwirth sehr lohnend erweist .

Sein Zusatz zu Malzgetränken scheint den Römern noch nicht,
wohl aber den alten Deutschen schon sehr frühzeitig bekannt gewesen
zu sein . Besondere Anlagen zum Anbau der Hopfenpflanze , Hopfen¬
gärten ( Humoluriue ) , werden in Deutschland schon im ersten Vier¬
tel des 9 . Jahrhunderts erwähnt , indem u . A . in einem Schenkungs¬
briefe des Königs Pipin ein solcher vorkommt . In Ober - und
Niedersachsen , Schlesien und Böhmen , in letzterem Lande seit Karl I .
( 1348 ) wurde der Hopfen zuerst im Großen gebaut . Böhmen hat
von jeher den Ruf gehabt , den besten Hopfen zu ziehen . Oesterreich
überhaupt widmet dem Hopfenbau ungefähr 150,000 Acker und pro -
ducirt gegen 80,000 Ctr . Der Hopfenbau bildet einen eigenthüm¬
lichen Zweig der Bodencultur Böhmens schon seit Jahrhunderten ,
und vor Allem hat sich der Amtsbezirk Auscha mit 82 Ortschaften
hierin einen Ruf erworben , der 20 — 30,000 Ctr . Hopfen producirt ,
wofür Auscha selbst der Hauptstapelplatz ist . Auch Saatz gilt als
ein solcher und der Saatzer Hopfen ist ebenfalls geschätzt.

Das Hauptland der Hopfenerzeugung auf dem europäischen Con -
tinente ist aber — Bayern . Dorthin wurde der Hopfen durch einen
CanonicuS aus Saatz eingeführt , der nach Spalt , im heutigen Mit¬
telfranken , kam . Er glaubte hier eine große Ähnlichkeit der Lage
und des Bodens mit der Gegend seiner Vaterstadt zu finden und
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legte hier mit größtem Erfolge Hopfengärten an , die bald in vielen
Theilen Bayerns nachgeahmt wurden .

Man findet in Spalt die Hopfenpreise bereits in den Stadt¬
büchern vom Jahre 1409 aufgezeichnet . Der Stadtmagistrat über¬
wacht noch immer das sämmtliche Spalter Hopfenerzeugniß , d . h .
Alles , was davon zum Handel kommen soll , wird von ihm geprüft
und , wenn es gute Waare ist , mit einem äußeren Merkmale der
Güte , welches öffentlichen Glauben hat , versehen , so daß sich der
Käufer aus ' s sicherste darauf verlassen kann , daß er wirklich preis -
würdiges „ Gut " erhält . — Gegenwärtig gehört die Hopfenpflanze
neben dem Tabak zu den wichtigsten gewerblichen Pflanzen Bayerns ,
deren Cultur für ausgedehnte Distrikte ( in Mittelfranken : Lauf , Hers¬
bruck, Altdorf , Spalt , Langenzenn , Neustadt ; in Ober - und Nie -
derbayern : die Holledauer Gegend und Wasserburg ; in Schwaben :
Memmingen rc . ) eine Quelle nachhaltigen Wohlstandes geworden ist.
Der Mittelpunkt des Weltverkehrs dieses Products auf dem Conti -
nente ist — Nürnberg . Die Hopfenproduction Bayerns hat sich auf
200,000 Ctr . erhöht . Durch rationell construirte Darren und durch
zweckmäßiges Packen in Verbindung mit mäßigem Schwefeln ( wohl
zu unterscheiden von betrügerischem Schwefeln verdorbenen Hopfens )
ist es nach und nach dem bayerischen Hopfen gelungen , eine Rolle
auf dem Weltmärkte zu spielen . Auch hat Hr . Fr . I . Ficken tscher
von Negensburg auf der Münchener Industrieausstellung die Zweck¬
mäßigkeit des Verfahrens , den Hopsen behufs seiner bequemen Trans -
portirung und längeren Erhaltung evident nachgewiesen . Bei einer
reichen Zweidrittel - Ernte von 150,000 Ctr . und dem Durchschnitts¬
preise von 100 fl. pr . Ctr . berechnet sich für die Hopfenbauer
Bayerns immerhin die anständige Einnahme von 15 Mill . Gulden ! —

Ein weiterer Concurrent im Hopfenbau ist besonders auch —
Baden , dessen Hopfenbaugesellschast auf der Industrieausstellung zu
Paris ein recht interessantes Modell der amerikanischen Art der „ hori¬
zontalen " Hopfengärten geliefert hat ; desgleichen Hessen - Darmstadt
( Mainz ) , Würtemberg ( dessen Hauptstapelplatz Tübingen ist und das
in Metzingen einen sehr thätigen Hopfenbauverein besitzt , der Muster -
Ausstellungen veranstaltet , um den Verkauf bequemer zu machen) ,
Preußens Rheinlande und die Provinz Posen ( u . A . in Bonn mit
einem Hopfcnbau - Vereine ) . — Würtembergs Produktion wird auf
15,000 Ctr . und Preußens auf 40,000 Ctr . angeschlagen . Auch im
Elsaß nimmt der Hopfenbau bedeutend zu und werden jetzt dort etwa
10 Mill . Frcs . damit umgeschlagen . — Belgiens hopfenbauende
Distrikte sind Alost und Poperinghe , und seine Hopfenerzeugung schätzt
man auf 60,000 Ctr . Das größte Hopfenland ist aber England ,
wohin die Pflanze während der Regierung Heinrichs VIH . von Hol¬
land aus gebracht worden war , mit einer Produktion von 600,000 Ctr .
Die Distrikte , in denen besonders der Hopfen cultivirt wird , umfas¬
sen einige der besten Farmcreiländer . Die Hopfenernte wird dort
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als eine der lohnendsten betrachtet , und der Hopfen gilt als eines
der wichtigsten Erzeugnisse der Landwirthschaft . In der Grafschaft
Kent , im Südosten Englands , treibt man den Hopfenbau so schwung¬
haft , daß selbst die böhmische Cultur dieses Produktes dagegen un¬
bedeutend erscheint . Der reichste Eigenthümer von Hopfengärten ist
daselbst Herr Ellis in East Forleigh , ein wahrer englischer Hopfen¬
krösus ; denn seine Ernten werden oft auf 200,000 A ( nahe an 1H
Mill . Thaler ) geschätzt.

Amerika producirt in guten Jahren gegen 300,000 Ctr . Der
amerikanische Hopfen ist jedoch an Güte sehr ungleich .

Die alte Manier des Hopfenbaues ist bekannt , bei welcher man
die Pflanzen , an hohe Stangen sich rankend , hinauswachsen läßt .
Aber in Amerika haben sie schon längst eine bessere Methode , den
Hopfen zu ziehen , gefunden , welche sich auch in England bewährt hat ,
und , wie es scheint, bereits in Deutschland , z . B . in Baden , Anerken¬
nung findet . Diese Methode , Hopfengärten anzulegen , besteht darin ,
daß man jeder Hopfenpflanze einen ca . 7 Fuß hohen Pfahl , am
besten eine vierkantige Latte giebt , welche man mit Kohlenthcer an¬
streicht und 1 Fuß tief in den Boden steckt. Diese Pfähle ( Latten )
werden nunmehr der Dicke und der Breite nach mit Schnüren ver¬
bunden ( bestehend aus gut gezwirnten Wollen - , Hanf - oder Flachs¬
garn ) oder mittelst Draht , und an denselben sodann die Hopfenreben
hingeleitet . — Ein solcher Hopfengarten , den man einen „ horizentalen "
nennt , weil man die Reben horizontal und nicht der Höhe nach ( ver¬
tikal ) an Stangen wachsen läßt , kommt viel billiger , als ein solcher
nach alter Manier zu stehen, und — kann großentheils von Frauens¬
personen besorgt werden . Schon der Unterschied der Kosten für den
Ankauf und die Bearbeitung der hohen Stangen eines Hopfengartens
nach altem Brauche , und der einfachen Latten , welche man von dem
Abgänge in Brettermühlen wohlfeil gewinnen kann und blos mit
Kohlentheer anzustreichen braucht , ist so groß , daß die amerikanische
Methode ohne weiteres den Vorzug verdient . Dann aber kommt
hauptsächlich in Anbetracht , daß die Arbeit in den sogenannten hori¬
zontalen Hopfengärten viel einfacher ist , der Hopfen schneller zeitigt
und die Einlese der Reben so geschieht , daß die Ranken nicht , wie
früher , abgeschnitten zu werden brauchen und mithin die Gefahr ver¬
mieden wird , daß die Hopfenpflanzen sich „verbluten " können. Ebenso
wird , was erwiesen ist , die Qualität des Hopfens in horizontalen
Hopfengärten eine bessere , als in jenen , in welchen sie an Stangen
emporkriechen müssen.

Von der Sorgfalt , mit welcher der Hopfen bei der Ernte ge¬
pflückt wird , um die Dolden ganz zu erhalten , und von der Ge -
schicklichkeit des Trocknens derselben hängt viel bezüglich der Güte des
Products und des Preises ab , der sich aus demselben erzielen läßt .
Das erstere , das Hopfenpflücken , wird größtentheils der Frauenarbeit
überwiesen . Im „Bazar " Nr . 46 , 1866 befindet sich ein anmuthi -

27
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ges Bild einer solchen Hopfenernte in Bayern ( das auch ganz so in
Spamer ' s Buch aufgenommen ist ) . Von dem Texte zu diesem
Bilde finden wir aber sehr wenig , und dies Wenige im „Bazar " giebt
folgende kurze Schilderung dieses ländlichen Vorkommnisses , das auf
den Gütern einer alten , einsam dastehenden Dame spielt , deren Sitz
ein altes Schloß ist, und deren Reichthümer und Einkünfte die Hopfen¬
gärten bilden .

„Dann kam der Herbst , kam die Hopfenernte . Welch ' ein Leben
und Lärmen in der sonst so stillen Landschaft ! Die Ranken wurden
etwas über der Erde abgeschnitten , die Stangen säuberlich aus dem
Boden gezogen und die Ranken von ihnen befreit . Zwischen den
Hopfengärten und dem Dorfe ging es hin und her mit den dort ge¬
füllten und hier geleerten Körbchen . Im Schloßhofe aber und auf
der Terrasse , im Flur und Thorwege saßen zwischen einer grünen
Wildniß Mägde , Frauen und Kinder und pflückten die hellgrünen ,
klebrigen Zapfen von den Ranken . Und überall wiederholte sich dies
Bild . Als wir in später Nacht von einem Besuche der Gutsnach -
barcn durch das Dorf fuhren , waren alle Bewohner noch wach, und
durch die Fenster in jedem Hause sah man beim Scheine eines Herd -
feuers oder Kienbrandcs die Familie eifrig mit dem Pflücken und
Sortiren der Hopfendolden beschäftigt . Ein süßer , betäubender Ge¬
ruch erfüllte die Lüste , durchzog das ganze Schloß und die schaurig¬
stillen Rittersäle , die geheimnißbrütenden Corridore wurden zu mei¬
nem Entzücken plötzlich der Luft und dem Lichte geöffnet , um —
eine heitere Kehrseite der Romantik , die ich damals noch nicht zu
finden wußte — als Hopfendarre zu dienen . " —

In England wandern ganze Familien armer Leute zur Zeit der
Hopfenernte von Ort zu Ort : kleine Kinder , junge Mädchen , Greise
und Jünglinge , um Hopfen zu pflücken , der dort in großen Gärten
gezogen wird . — Die Löhne der Hopfen pflückenden Personen wer¬
den jedesmal auf einer Versammlung der Hopfenzüchter ausgemacht
und betragen durchschnittlich so viel , als drei amerikanische Dollars
ausmachen , für die Person , welche etwas zu leisten vermag .

In Amerika wird besonders im Mohawk - Thale , in den Graf¬
schaften Herkimer und Oneida ( N . Zj . ) , viel Hopfen gezogen . Or¬
dentliche Jungen und Mädchen aus der Umgegend pflücken den Ho¬
psen . — In den horizontalen Hopfengärten ( bei deren Anlage haupt¬
sächlich Frauenarbeit zulässig ist, indem sie die Pflanzen einsetzen, häu¬
feln , die Insektenlarven absuchen , die Schnüre oder den Draht zie¬
hen , und die Ranken an den Schnüren leiten kann) wird der Ho¬
pfen von Mädchen ohne alle weitere Beihülfe in Körbe ge¬
pflückt. Da braucht es kein Abhacken der Ranken , Ausziehen und
Abstreifen der Stangen , Einfahren der Ranken und all ' das viele
Durcheinander . Sondern die Mädchen mit ihren Körben beginnen
ohne weiteres , und zwar an jenem Theile des Gartens , wo die
Reise der Dolden am weitesten vorgeschritten ist , die Schnüre von
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den Stangen zu lösen , so daß sie bloß noch von den Ranken gehal¬
ten werden . In Folge dessen hängen letztere so weit herab oder kann
man sie soweit herabziehen , um die Dolden recht bequem in den
Korb pflücken zu können . Ein erwachsenes Mädchen vermag sehr leicht
die Schnüre von den Stangen herabzunebmen und die Ranken für die
Anderen zum bequemen Abpflücken herabzuziehen . Das Ablesen muß
nun möglichst rein geschehen und kein Hopfenbüschel von mehr als
3 Köpfchen darf in den Korb kommen , der von einer strengen und
verlässigen Aufseherin umgeleert wird , und die , wenn sich ganze Ho¬
pfenbüschel oder gar Hopfenblätter darinnen finden , die unachtsame
Leserin ohne weiteres anhält , den ganzen Korb sofort rein zu sorti -
ren und auszulesen . Gute Hopfenpflückerinnen sind im Stande , 25
bis 30 Bushel in Einem Tage gut und rein zu pflücken ; in der
Regel bringen es jedoch die meisten Arbeiterinnen nur auf 15 bis
20 Bushel . — Die leeren Hopfcnranken werden an den Schnüren
gelassen und sind sie endlich durch die Fröste abgestorben , werden sie
von Mädchen von den Schnüren abgestreift und verbrannt , wobei die
Eier der Blattläuse zerstört werden und die Rebe sich nicht mehr ver¬
bluten kann.

In Bezug auf den Einfluß dieser Beschäftigung auf die Ge¬
sundheit , meint die Vers . , daß beim Hopfenpflücken Gefahr sei » naß
zu werden und sich zu erkälten , und auch Krankheiten entstehen könn¬
ten , wie sie der Calomelgenuß nach sich zieht . — Wir führen dies
nur an , um Aerzte rc . darauf aufmerksam zu machen . „Doch , bei
einiger Sorgfalt — setzt sie hinzu — ist diese Beschäftigung nur
gesund . "

145 . Der Tabaksbau . — Der Tabak , von dem französischen
Gesandten Jean Nicot ( 1560 ) von Lissabon nach Paris gebracht ,
ist eine krautartige Pflanzengattung aus der Familie der Nachtschat¬
tengewächse , in Westindien heimisch und jetzt über die ganze Erde
verbreitet .

Herodot , der alte griechische Geschichtschreiber , erzählt schon , daß
die alten Scythen den Rauch eines auf glühende Kohlen geworfenen
Krautes einsogen , und nach anderen alten Schriftstellern thaten das¬
selbe die Thrakier . Die alten Kelten sollen sogar schon das Schnu¬
pfen verstanden haben . — Auch in China war der Tabak schon von
Alters her bekannt . — Wir haben dies Kraut der Entdeckung Ame -
rika ' s zu danken . Die Spanier fanden , als sie unter Columbus auf
der Insel Cuba landeten , die Eingebornen rauchend . Bon ihnen
lernten es die i . I . 1516 eingeführten Negersclaven . Und dann erst
traten auch die Weißen in die Reihe der Tabaksconsumenten .

Der Tabak hat nunmehr unter den Genußmitteln eine so unge -
meine Ausdehnung gefunden und einen solchen Einfluß auf das Leben
gewonnen , daß , wenn seine Bezugsquellen plötzlich stocken würden ,
die Wirren in Handel und Industrie viel größer zu sein drohten , als
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sie vor einigen Jahren die Baumwollnoth hervorgerufen hatte . Der
ungeheure und fortwährend im Zunehmen begriffene Verbrauch des
Tabaks hat längst seine Erzeugung als einen der wichtigsten Zweige
landwirthschaftlicher Thätigkeit in den Vordergrund gestellt . Als ein
über die ganze Welt verbreitetes Bedürfniß findet der Genuß des Ta¬
baks in mannigfaltigen Formen ( als Rauch - , Schnupf - und Kautabak )
statt . Und unter den Handelsartikeln , welche Europa mit den über¬
seeischen Ländern in Verbindung setzen , nimmt er dem Werthe nach
die fünfte Stelle ein . Er wird an Wichtigkeit nur von Baumwolle ,
Kaffee , Zucker und Thee übertroffen . Nach der Aufstellung eines
englischen Blattes beträgt die jährliche Tabaksproduction auf der
ganzen Erde 432,500,000 Kilogramm , und zwar Asien producirt
hiervon 155 , Europa 141 , Amerika 124 , Afrika 12 und Australien
4 Mill . Kilogr .

Botanisch unterscheidet man wenigstens 21 Sorten Tabak ; ge¬
wöhnlich aber gelten zwei Hauptarten , nämlich : der virginische
Tabak mit großen , lanzettförmigen Blättern , und der Bauern -
Tabak mit ovalen , stumpfen Blättern . Die letztere, aus Südamerika
stammende Gattung wird besonders in Deutschland angebaut .

Ungeachtet man noch vor 200 Jahren in Europa die strengsten
und wunderlichsten Verordnungen der Einführung des Tabaks entge¬
genstellte , so hat er sich dennoch zu steigender Verbreitung erhoben .
Elisabeth von England verbot das Schnupfen in der Kirche bei Con -
fiskation der Dosen , und Jakob 1. schrieb sogar eigenhändig ein Werk
gegen den Tabak , seinen „Misokapnos "

, legte eine hohe Steuer auf
dies Product und verbot den virginischen Tabakspflanzern , daß jeder
mehr als 100 Pfd . jährlich baue . Papst Urban VIII . erließ gegen
den Tabaksgebrauch sogar ( 1624 ) seinen Bannfluch . In Rußland
wurde den Rauchern die Nase abgeschnitten und im Oriente ihnen
die Nase durchstochen. Der Kanton Bern fügte den 10 Geboten
noch das zu : „ Du sollst nicht rauchen .

" Die Raucher wurden von
den Schriftstellern verhöhnt , von den Kanzeln herunter verdammt .
Aber Alles umsonst . Kaum Ein Staat dürfte gefunden werden ,
welcher nicht in seinem Strafgesctzbuche aus jener Zeit irgend welche
Tabaksverbote auszuweisen hätte . Man wurde aber schließlich doch
so klug, es wie Jakob I . zu machen , und die Strafen in eine Geld¬
buße umzuwandeln , aus welcher denn allmählig ganz regelrechte , und
oft sehr hohe Steuern wurden .

Die Tabakspflanzc gedeiht zwar am besten in der heißen Zone ,
wird jedoch auch in mehreren Landern des südlichen und mittleren
Europa ' S gebaut , wo zwar Tabak in geringerer Qualität , aber in
großer Menge und wohlfeil gewonnen wird . Rücksichtlich der feine¬
ren Sorten ist Europa von der Production Amerikas abhängig und
bezahlt diese Abhängigkeit mit ungeheuren , von Jahr zu Jahr stei¬
genden Summen . Die Pfalz in Deutschland , Holland , Ungarn , wel¬
ches letztere den Tabak aus dem Orient holen mußte , da der von
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Joseph II . aus amerikanischen Samen gezogene sich nicht acclimati -
sirte , — Griechenland , die Türkei sind in Europa die Hauptpflanz¬
stätten desselben.

In Kleinasien sieht man eine schönblühende Tabaksart als Zier¬
pflanze . M i ssi ri - Tabak ist wegen seines feinen Aroma ' s sehr hoch
geschätzt ; unter dem Namen Latakia - Tabak begreift man im Han¬
del die zahlreichen Sorten , die durchaus nicht immer von Latakia
stammen . Der eigentliche Latakia ist von ziemlich dunkler Farbe . —
China erzeugt große Mengen ; ebenso bauen Manila und Java aus¬
gezeichnete Sorten , während der Tabak , den die Ostindische Com¬
pagnie bauen läßt , sowie das Ceylonblatt , in untergeordnetem Range
stehen . — In Afrika , vorzüglich im Innern , ist der Tabaksbau sehr
zu Hause , ebenso wie die Sitte des Rauchens . Australien hat erst
in neuerer Zeit angefangen , seinen Bedarf im Lande selbst zu ziehen,
und acclimatisirt die Pflanze sich mit Leichtigkeit dort und ohne das
geringste von ihren Vorzügen einzubüßen .

Amerika , die Heimath des Tabaks , behauptet in der Produktion
noch immer die erste Stelle . Nächst der Baumwolle stand er unter
den Hauptausfuhrartikeln des Südens . Sehr frühzeitig schon hatte
er die Aufmerksamkeit der Pflanzer daselbst auf sich gezogen , und zu
den Zeiten der englischen Colonialregierung , noch vor der Entwicklung
der Baumwollenmanufactur , wurde auf diesen Artikel das Haupt¬
gewicht gelegt und er diente gleichsam als baares Geld . Der Preis
einer Monatsarbeit , eines Bushels Walschkorn , einer Kuh , eines
Pferdes u . s. w . wurde zu so und so viel Pfunden Tabak angeschla¬
gen . Ja selbst der Preis , welchen die Virginischen Pflanzer für ihre
von der Regierung ihnen zugesandten zukünftigen Lebensgenossinnen
bezahlten , bestand in Tabak , — 100 bis 150 Pfund , je nach der
Schönheit und Liebenswürdigkeit der Heirathscandidatinnen .

Der v irgi ni sche Tabak , eine eigene Art bildend , die sich aber
durch Kultur in unzählige Varietäten zersplittert hat , ist die verbrei -
tetste . Die Niederlassungen am James River ( Virginia ) senden ihre
Erzeugnisse in alle Welt ; das große , dünne , süßliche Blatt eignet
sich vorzüglich zu feinen Schnupftabaken . Ganz besonders geschätzt
ist aber der ausgezeichnet feine Tabak von Maryland , der nur
von dem großen , hellgelben Ohio - Blatte an Güte erreicht wird .
Aus Kentucky beziehen vorzüglich die Bremer Fabrikanten einen sehr
fetten , öligen und schweren Tabak , der ebenso wie die Tabake aus
Louisiana , Florida und Alabama , vorzugsweise zu Kau - und Schnupf¬
tabaken verarbeitet wird . Auch in Connecticut , einem der Neu Eng¬
land Staaten , wurde der Tabak seit frühesten Zeiten in bedeutender
Ausdehnung gebaut und bildet eine wichtige Ernte in dem Thale
des Conneeticutflusses . Die Art desselben, welche als Connecticut -
Seed - ( Samen ) Blatt bekannt ist und hauptsächlich als Deckblatt
gebraucht wird , steht auf dem Markt in hohem Preise .
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Und der Varinas , wer kennte ihn nicht ? Er ist ein süd-
amerikanisches Kind und wird in der Provinz gleichen Namens ge¬
pflanzt ; der starkblättrige Tabak vom Orinoco sowohl , als das
hellbraune leichte Kraut von Cumana , oder die Tabake von La¬
gern yra und Curacao können keine Concurrenz mit ihm bestehen.
Ebenso wenig der brasilianische Tabak , obwohl sich dieser seines
großen Blattes und seines herrlichen Aroma ' s wegen einer hohen
Veredlung fähig zeigt .

Das eigentliche Tabaksland aber sind die Westindischen Inseln
und unter ihnen vorzüglich Cuba . Hier wächst das edelste Kraut
und es erfährt eine Achtung , wie man z . B . in Ungarn der Rebe
von Tokay oder am Rhein der Johannisberger Traube nur zollt .
Die Tabakspflanzungen , Vegas , liegen sämmtlich in Flußthälern und
werden während der Sommermonate täglich durch heftige Regengüsse
unter Wasser gesetzt. Hierhin versetzt man aus den höher gelegenen
Pflanzenbeetcn , Semilleros , die jungen Stauden , nach dem ersten
Monate der trockenen Jahreszeit , die mit dem September beginnt .
Im Januar ist der Tabak theilweise schon zum Schnitte reif . Die
Ernte dehnt sich aber , wie bei uns , länger aus , und ist hänfig erst
mit dem März beendet . — Was der passionirte Raucher nur immer
Schönes im Dufte einer Havannacigarre erträumen mag , verdankt er
dieser Landschaft . Hier wird die Regalia ( von regulär , schenken )
dem fremden Gast aus freier Hand gedreht , als das beste , womit
man ihn bewirthen kann .

Was nun die quantitative Erzeugung des Tabaks anbelangt , so
producirte 1860 Nordamerika 195,000 Ophoft , im Werthe von 10
Mill . Doll . Louisville ( Ky .) ist der größte Tabaksmarkt der Welt ,
und i . I . 1845 wurden daselbst 163,322 Oxhoft Tabak zu 20 Mill .
Dollars verkauft . — Im Zollverein ist der Hauptsitz der Tabaks¬
cultur die bayerische Pfalz und die daran grenzenden Distrikte von
Hessen und Baden . Weniger bedeutend ist der Tabaksbau in einigen
anderen Gegenden Bayerns , in Würtemberg , Preußen und Sachsen .
Nach dem Berichte des Centralbureaus des Zollvereins hatte Baden
1866 eine Tabaksproduction von 300,282 , Bayern 166,249 , Wür -
temberg 8450 , Großherzogthum Hessen 41,087 , die alten Landes¬
theile von Preußen 197,245 , die neueren preußischen Provinzen
33,067 , die mit Preußen in engem Verbände stehenden Lander 11,622 ,
der thüring . Verein 8110 und Braunschweig 13 Centner . — Auch
die Schweiz hat einigen Tabaksbau .

In Oesterreich und in Frankreich ist die Tabaksproduction ein
Regierungsmonopol . Denn der Anbau des Tabaks bedarf in diesen
Ländern einer obrigkeitlichen Bewilligung . Auch der Kirchenstaat be¬
zieht aus dem Tabak eine namhafte Steuer . England bezog 1861
aus derselben 28 Mill . und die französische Regierung 36 Mill . Doll . ,
meistens aber vom amerikanischen Produkte . Auch in Deutschland
beabsichtigt man eine solche Steuer einzuführen und die Tabaks -
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Producenten befürchten , daß dies sehr ihrem Betriebe schaden werde .
Obwohl wir kein Freund von Consumtionssteuern überhaupt sind , glau¬
ben wir doch , daß dem nicht also sein werde ; sondern daß die Steuer
viel eher den Handel und — das Publikum treffen wird . Denn
Hand in Hand mit der Besteuerung des inländischen Gewächses wird
eine beträchtliche Erhöhung des Eingangszolles auf das ausländische
Product gehen . Die Folge hiervon wird sein , daß der einheimische >
Producent den Preis seiner Erzeugnisse erhöhen kann und ihm die
Concurrenz erleichtert wird ; daher er nichts zu fürchten braucht , son¬
dern hievon vielmehr Vortheil erwarten darf .

Oesterreich baut nahezu 2 Mill . Zollcentner Tabak in Ungarn ,
Siebenbürgen , an der Militärgrenze , in Galizien und der Bukowina ,
sowie in Tyrol . — Frankreich hat in 18 Departements , nebst Algier ,
einen ansehnlichen Tabaksbau . Von den 36,000 Tonnen Tabak , der
in Frankreich verarbeitet wird , sind 23 — 24,000 Tonnen heimisches
Erzeugniß . Auch Holland , Rußland , Schweden , Spanien und Eng¬
land haben einigen Tabaksbau . — Die Gesammtzusuhr von ameri¬
kanischen Tabak nach Europa kann man mindestens auf 180 Mill . Pfd .
rechnen . Die Insel Cuba erzeugt allein 36 Mill . Pfd . und schickt
10 Mill . Pfd . in Cigarrenform und 4 Mill . Pfd . in Blättern zu
uns über ' s Meer , sowie Portorico 5 Mill . Pfd . und die Unions -
staaten bei 90 Mill . Pfd .

Der Tabak gedeiht zwar fast überall ; denn noch unter dem 62 .
Breitengrade kommt er in Europa vor . Allein auf seine Güte ha¬
ben Klima , Bodenbeschaffenheit , Höbe über der Meeresfläche , Dün¬
gung und Cultur einen großen Einfluß . Und wer sich mit dem An¬
bau des Tabacks befassen will , der sollte vorerst sich gut über die
Beschaffenheit dieser Cultur unterrichten . Denn der Tabak saugt das
Land sehr aus . Dies ist eine überall gleichmäßig gemachte Erfahrung .
Denn nicht der Einzelne , sondern schon ganze Länder haben mit demsel¬
ben ihren Boden so ruinirt , daß er für lange Zeit unfruchtbar ge¬
blieben ist . — Ein erfahrener Tabaksbauer sagt : „ Wer sich daher
mit dieser „ hungrigen " Pflanze mehr als zur Spielerei einlassen will ,
der sehe sich vor , daß sie ihm selbst nicht die Schwindsucht an
den Hals hängt . Er muß nicht nur einen von Natur reichen Boden
besitzen , sondern auch eine Masse Dungmaterial zur Disposition haben ,
und zudem einen den Tabaksbau unterstützenden Fruchtwechsel ein¬
führen .

"
Es scheint das Tabaksbauen eine sehr einfache Sache zu sein ;

allein es beschäftigt trotzdem die Aufmerksamkeit des Pflanzers fort¬
während . Die Bearbeitung des Bodens während des Wachsthums ;
die Sorge , daß keine nachtheilige Stoffe , Erde oder dergleichen , auf
die Blätter fallen ; das Ersetzen anfänglich zurückbleibender Pflanzen
durch kräftigere Exemplare , das Ausbrechen der Blüthenzweige und
der Geizen , das Absuchen von Schnecken , Ungeziefer u . s. w . ; kurz ,
eine Menge Verrichtungen und Beobachtungen machen die Tabakszucht
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zu einer sehr mühevollen . — Sind dann die Blatter vom Felde ein¬
gebracht , wobei besonders darauf Acht genommen werden muß , daß
möglichst wenig Beschädigungen vorkommen , so werden sie , des Trock¬
nens wegen , mittelst einer Packnadel und Bindfaden aufgereiht , wo¬
bei darauf gesehen werden muß , daß sie nicht auf einander zu liegen
kommen und zusammenkleben , weil an diesen Stellen das Austrock¬
nen gehindert und die Farbe des Blattes eine ungleiche wird , auch
in die noch sehr wasserreichen Blatter leicht Fäulniß kommen kann .
— Haben dann die Blatter eine gleichmäßig braune Farbe erlangt
und ist ihr Wassergehalt auf die nöthige Grenze ( 12 pCt . ) herab -

gegangen , was man daran merkt , daß die Blattrippen beim Knicken
an der Biegungstclle keine Feuchtigkeit mehr zeigen , oder daß ein mit
der Hand zusammengedrücktes Blatt wieder in seine ursprüngliche
Form zurückzugehen versucht , so werden , bei trockenem Wetter , die
Reihen abgenommen und die einzelnen Blätter sorgfältig neben ein¬
ander in etwa 2 Fuß hohe Haufen gelegt , mit Brettern und Stei¬
nen beschwert und einige Tage in dieser Presse gelassen . Hierauf
unterwirft man sie einer Sortirung , vereinigt sie in Bündel und
nachdem man diese nochmals zusammengepreßt hat , kommen sie in
den Handel und sind zur weiteren Fabrikation reif . Die amerikani¬
schen Tabake kommen als viereckige, in Rindshäute eingenähte Ballen
( Seronen ) zu uns , und die Emballage ist bei ihnen ein nicht minder
wichtiger Handelsgegenstand , als die Einlage .

Daß von den obengenannten Verrichtungen , namentlich dem Ab -
köpfen der Stengel , noch bevor sich die Blüthenknospen gebildet haben ,
dem Entfernen der Geizen , der Ernte , dem Einsammeln der Blätter ,
Anreihen an Fäden , Aufhängen zum Trocknen , Sortiren und Glatt¬
streichen beim Verpacken , Frauenarbeit mit eingreifen kann , ist
selbstverständlich . In Frankreich sind — wie es in dem Berichte zur
Industrieausstellung steht — mehr als 2000 Personen in den kais.
Tabaksbau - Etablissements beschäftigt , von denen die Hälfte dem weib¬
lichen Geschlechte angehört .

Der Beachtung müssen wir noch einen Punkt Hiebei empfehlen ;
nämlich den Einfluß , welchen die Behandlung des Tabaks auf die
Gesundheit ausübt . Leuchs sagt in seinem „Haus - und Hülfsbuch
für alle Stände " S . 12 : „Der Tabak verbreitet , sowohl frisch als
getrocknet, schädliche Dünste . Ein Beweis davon ist schon , daß man
Fliegen oder viele Kerbthiere durch den Geruch desselben tödten oder
vertreiben kann . In Ostindien will man die Bemerkung gemacht
haben , daß die Bewohner von Dörfern , welche Tabak bauen , nicht so
lange leben , als andere .

" — In Dr . Bock ' s und Dr . Reclam ' ö
Schriften , auch sonst nirgends , finden wir etwas Näheres darüber .
Indessen möchte dieser Wink vielleicht doch sowohl Tausenden damit
beschäftigten Personen deshalb nützen, etwa manchem Unwohlsein und
mancher Krankheit auf die Spur kommen zu helfen ; sowie Aerzte in
Gegenden , in denen man viel Tabak baut , Anregung zu näheren



Cultur der WeLerkarden. 425

Untersuchungen und zur Anordnung von Vorsichtsmaßregeln dagegen
zu geben.

116 . Cultur der Webcrkarden . — Diese sind die Blüthen -
köpfe der Kardendistel . Sie werden von den Tuchmachern und
Strumpfwirkern gebraucht , um das gewalkte Tuch rc . vor dem Schee -
ren zu rauhen , d . h . dessen Fasern so aufzurichten , daß es besser ge¬
schoren werden kann. Die bei uns wild wachsenden Distelköpfe tau¬

gen zu diesem Zwecke nicht , sondern nur diejenigen , welche man von
den besonders hiezu angebauten Disteln gewinnt . Man hat vielfach
schon versucht , die Karden durch künstliche aus Draht rc . zu ersetzen,
ist aber nicht zu befriedigenden Erfolgen bisher gelangt .

Die Webcrkarde wird unter die landwirthschastlichen Produkte
gerechnet ; sie darf aber nicht zu häufig gebaut werden ; weil sonst
der Markt bald damit überschwemmt und die Preise so fallen wür¬
den , daß die Kosten des Baues sich nicht mehr lohnen könnten . Der
Weberkardenbau sollte deshalb mehr den Kleinbcgüterten überlassen
bleiben .

Da , wo das hiezu passende Land ( zäher und thoniger Boden ,
der durch tüchtige Bearbeitung und Düngung locker gemacht ist) vor¬
handen ist , lohnt sich der Kardenbau wohl . Der Samen wird im
April oder Mai wie der von Gelbrüben oder Pastinaken , und zwar
in Reihen bei einem Abstand von 3H Fuß gesteckt , worauf man im
nächsten Frühjahre anderen dazwischen säet und ein - und zweijährige
Pflanzen im Abstände von etwa 21 Zoll macht . Auch kann im ersten
Jahre eine Wurzelfrucht mit gesaet werden . Sie bilden 4 — 6 Fuß
hohe Kronen und Kolben , werden im zweiten Jahre umgehackt und
durch neue Aussaat ersetzt. — Das Erzeugniß eines amerikanischen
Ackers schwankt zwischen 1 — 200,000 Kolben ( durchschnittlich 150,000 ) .
— Die Zurichtung eines einzigen Stückes Wolltuch erfordert gegen
1500 — 2000 Kolben . Es wird daher ein Acker Land für 60 — 100
Stück Tuch liefern .

Die Kolben werden mit einem gebogenen Messer geschnitten , wo¬
bei man die Stiele 8 Zoll lang läßt . Hiebei muß man mit Hand¬
schuhen versehen sein . 10,000 Kolben zu schneiden , ist eine gute
Tagesarbeit . Die Kolben werden dann auf Brettergerüsten ausge¬
breitet , häufig umgeschüttelt und gewendet , damit sie gleichmäßig
trocknen , und nach 3 Größen sortirt . „ Könige " sind die größten ,
welche auf dem Hauptstengel wachsen ; diese sind steif und rauh .
„Mittel " sind die von nächster Größe und diese wachsen an den Spi¬
tzen der Zweige und sind am werthvollsten . „ Knöpfe " sind die klein¬
sten und werden für sehr feines Tuch benutzt.

Ehe man die Karden verwenden kann , müssen die Sporen , d . h .
die steifen Hülsenausschnitte , welche an der Basis der Kolben sitzen ,
abgezwickt werden , was von Frauen und Knaben geschieht und mit
25 Cts . pr . Tausend bezahlt wird . Der Preis pr . Tausend stellte sich
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in Nord - Amerika ( 1866 ) auf K 2 bis K 2 . 75 , und sie werden in
Kisten aus ßzölligen Brettern , ungefähr 3 Fuß 4 Zoll im Geviert
und 6 Fuß lang , von Frauenspersonen zum Versandt gepackt.

Der Bau der Karden erfordert mehr trockene Witterung , weil
das Wasser , wenn es die Kolben füllt , Fäulniß verursacht , ehe sie
reif werden .

Obwohl auch in Deutschland gute Karden gebaut werden , so
kommen doch die besten aus Holland und Frankreich ; namentlich aus
der Gegend von Avignon , welch ' letztere noch einmal so theuer bezahlt
werden , als die deutschen Karden . — Deutsche Weberkarden werden
in Schlesien ( aus Avignoner Samen ) , in Sachsen ( in der Gegend
von Limmatsch nicht unerheblich ) , in Bayern ( I . F . Ehrenbücher
in Nürnberg und Leeds etablirt , erhielten auf der Internationalen
Ausstellung zu Dublin 1865 eine Medaille für ausgezeichnet befun¬
dene bayerische Weberkarden ) , in Steiermark , Galizien und in Ober¬
österreich gebaut . — Zn letzterem hat Herr C . F . Büttner in
Steicregg seit 1827 diese Cultur eingeführt , und werden von da
nunmehr 40 — 60 Mill . Karden geliefert , welche eine Summe von
circa 100,000 st . ö . W . repräsentiern , wovon pr . Joch 200 — 300 st .
Bruttoertrag entfallen . Im Handel erscheinen diese den steierischen
und bayerischen an Güte gleichkommende Karden theils in Säcken ,
theils in Kisten verpackt und zum Preise von 1 — 3 st . pr . mille . —
Auch in Baden , am Bodensee , wurden in den letzten Jahren befrie¬
digende Versuche mit dem Anbau von Karden gemacht .

147 . Der Bau der Korbweide . — Die Weide ist ein Laub¬
holzbaum , von welchem sehr viele , verschiedene Gattungen vorkommen ,
und ist in jeder Hiusicht eine sehr nützliche Pflanze . Denn man kann
die Weide nicht blos für verschiedene landwirthschaftliche Zwecke ver¬
wenden , wie z . B . zu Heckenpflanzungen , zum Wegmachen , zum Bau
von Uferschutz , zum Austrocknen von Sümpfen , Brüchen und Moo¬
ren u . dergl . , sondern sie liefert hauptsächlich das Material für
K or b fl e ch ter e i . Die Blätter der Weide außerdem gewähren ein
gutes Viehfutter ; die Rinde dient zum Gerben , Färben und als Er¬
satz der Chinarinde ; aus Weidenstäben kann man gute Stäbe für
Topfpflanzen und Blumen machen ; die Aeste geben Faßreifen , Gabel - ,
Hacken- , Rechen - , Schaufelstiele und Pfähle , und besonders die Kohle
der weißen Weide wird zur Bereitung des Schießpulvers verwendet .

Die Weide liebt im Allgemeinen einen feuchten , guten Boden .
Am besten kommt sie in freiem Stande fort . Die Fortpflanzung
geschieht in der Regel durch Stecklinge ; doch kann sie auch durch
Samen geschehen. — Zur Gewinnung des Materials zum Korbflech-
ten werden die Schößlinge im Frühlinge geschnitten , wo die Rinde
sich leicht schält . —

Die Weide bietet , wie wir in einem weiteren Artikel sehen
werden , der ländlichen Hausindustrie eine lohnende Gelegenheit zum
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Erwerbe . In Süddeutschland , z . B . in den alten Rhein - , Donau - ,
Neckarbetten werden ungeheure Mengen von Weiden gezogen und
geben besonders der weiblichen Bevölkerung Beschäftigung mit Zube¬
reitung derselben entweder zum unmittelbaren Verbrauch der dortigen
Korbflechter oder für den Handel .

148 . Die Erzeugung von Weichselrohren für Tabakspfei¬
fen , eine in Oesterreich eigenthümliche Cultur , darf auch noch hieher
gerechnet werden . Diese Rohre werden aus der Mahalebkirsche oder
ungarischen Weichsel eigens gezogen und so eingesetzt , daß man sie
herumdrehen und von allen Seiten der Luft und Sonne aussetzen
kann . Ihre Pflege erfordert große Sorgfalt , um einen geraden
Wuchs und eine gleichförmige Dicke von 1 — Zoll bei einer Länge
bis zu 8 Schuh zu erzielen .

Die Stämmchen werden im zweiten Jahr je 1 Fuß von ein¬
ander in Reihen , die einen Abstand von 8 — 12 Fuß haben , gepflanzt .
Alle Aeste oder ganzen Büsche , die keine geraden Zweige haben oder
in der nächsten Zeit keine solchen versprechen , werden abgeschnitten .
Werden die Bäume alt , so werden sie durch Zurückschneiden auf das
alte Hol ; verjüngt . ,

Die meisten solcher Rohre werden in Baden , in Ottakring und
Kottingbrunn bei Wien gezogen.

149 . Besenwälschkorn . — Die Cultur dieser Pflanze kommt in
Amerika theilweise sehr stark betrieben vor und giebt dem Landvolke
Gelegenheit zur Anlage einer sehr dankbaren Hausindustrie . —
Hier nur wenige Worte über den Bau des Besenwälschkorns , und
an einer anderen Stelle werden wir Mehreres von der Beschäftigung
sprechen, welche dieses landwirthschaftliche Product in Amerika bietet ,
um die Anregung zu Versuchen zu geben , ob sich die Cultur dieser
Pflanze nicht auch in Deutschland einführen läßt und damit ein für
Frauenarbeit passender Zweig der Hausbeschäftigung geschaffen wer¬
den könnte.

Das Besenwälschkorn gedeiht überall , wo der Mais gut fort¬
kommt . In Amerika gewinnt diese „Feldfrucht " immer erböhtere
Wichtigkeit und Bedeutung . Denn es herrscht eine große Nachfrage
nach „ Besenreisig " erster Qualität , um Besen für die Ausfuhr zu
machen , und deshalb ist , neben dem ausgedehnten inländischen Ver¬
kauf der aus diesen Pflanzen gefertigten Besen , der Marktpreis des¬
selben ziemlig stetig . — Es giebt zwei vorzügliche Varietäten des
Besenwälschkorns : die hochstcngelige und die Zwergsorte .

Der Boden , der sich für die vorthcilhafte Cultur des Wälsch -
korns eignet , ist ein warmer , ziemlich leichter Letten . — Man darf
nur vollständig zeitigen Samen gebrauchen . Der Boden muß ebenso
zubereitet werden , wie bei Mais . Da die Pflanze ziemlich schmäch¬
tig ist , so darf der Same nicht zu tief gesetzt werden ; der Boden
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muß sehr gelockert sein und der Same nur in frisch ausgearbeitete
Erde gegeben werden . Die beste Zeit zur Aussaat ist unmittelbar
vor dem Anbaue des Mais , oder sobald sich der Grund durchwärmt
hat und die Bäume belaubt sind . Ein Jahr vorher sollte der Bo¬
den mit Stalldünger gedüngt worden sein , da das Besenkorn durch
fetten frischen Dünger leicht grob wird . Man säet den Samen in
schmalen Rillen oder auch in Haufen . Ersteres ist jedoch vortheil -
hastcr ; es muß jedoch hiefür der Grund von Unkraut freigehalten
sein . Im Haufen genügen 6 Pflanzen ; in Rillen müssen sie einen
Abstand von 2^ Fuß bei Zwergkorn , und 3 — 3A Zoll bei hochwach¬
senden haben . — Die Cultur des Besenwälschkorns ist ganz wie die
der Maispflanzen . Die Ausläufer zieht man aus , bis die Aehren
erscheinen.

Wenn der Samen voll , allein noch stets weich ist , dann wird
der Wedel geerntet . Dies geschieht in verschiedener Weise . Ent¬
weder wird die Pflanze zerschnitten und die Aehren werden spater
4 Zoll unter dem Wedel entfernt , gebündelt und zum Trocknen aus¬
gelegt , daß sie gerade bleiben , wobei man sie vor Thau und Regen
schützen muß . Oder es werden auch die Aehren , so lange sie in der
Milch stehen , einige Zoll unter dem Wedel abgebrochen , jedoch in
einer solchen Höhe hängen gelassen , daß man sie später bequem ab¬
schneiden kann . Oder auch die Spitzen von zwei anstoßenden Reihen
werden so abgebrochen , daß sie über einander fallen . Die Aehren wer¬
den so getragen , während sie stets noch weiter reifen , und die Sten¬
gel bilden eine vollkommene Tafel , worauf die Wedel nach dem Ab¬
schneiden gelegt werden können , um sie trocknen zu lassen. Der beste
Wedel wird unter Bedeckung getrocknet , und wenn er den höchsten
Marktpreis bringen soll , muß er eine helle , grünliche Farbe haben ,
federnd , zähe und gerade sein. Im trockenen Zustande wird der
Samen gewöhnlich entfernt , indem man den Wedel durch eine eigens
für diesen Zweck gefertigte Hechel zieht .

d . Die Gartenwirthschaft .

150 . Der Garten . — „ Wie die Welt zum Hause , so verhält
sich das Feld zum Garten . Das Feld sorgt für die Bedürfnisse der
Menschheit , der Garten für die der Familie . Der Garten ist der
schönste Freund des Hauses ; er nützt , indem er erfreut und das Nütz¬
liche mit dem Angenehmen vereint . Er ist der Schauplatz der Erho¬
lung von der Last deö Tages und die freundliche Werkstatt der
Hausfrau , wenn sie Sorge trägt für den Tisch des Hauses . An
den Garten knüpft sich die Poesie des Familienlebens ; er spendet
seine Blumen für die Feste der Familie und schmückt mit ihnen die
Gräber der Heimgegangen . Unverdrossen aber arbeitet er auch für
den Bedarf des Hauses ; mit frischem Gemüse füllt er die Küche und
mit duftendem Obst die Kammern . Und noch einen andern hohen
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Werth hat der Garten. Er ist die Uebergangsstation, wo die Pflan¬
zen , welche ferne Länder uns bieten oder die wir durch die Kunst
der Befruchtung gezogen haben , verweilen , ihre nützlichen Eigen¬
thümlichkeiten befestigen und den jeweiligen Verhältnissen des Landes
anbequemen , ehe sie als selbstständige Glieder in dem großen Orga¬
nismus der Landwirthschaft einer Gegend Platz zu nehmen vermö¬
gen . " — Diese Lobrede wird ihm in Spanier ' s bekanntem Werke
gehalten, und wir knüpfen hieran noch folgende weitere Erwägungen
über die Gärtnerei im Allgemeinen .

Einen der armseligsten Anblicke auf dem Lande ist eine Woh¬
nung , nur umgeben von landwirthschaftlichen Gebäuden und sonst
kahl und zierlos dastehend , die selbst die fruchtbarste Gegend zu einer
trostlosen Einöde macht . In ein ländliches Bild gehören Bäume , Ge-
sträucher und Gebüsche . Die ländliche Wohnung ziert der Küchen-
und Blumengarten , und als Hintergrund verlangen wir selbst ein
Wäldchen , wo nicht gar bewaldete Hügel oder Berge . Sache der
Frauen ist es , der ländlichen Wohnung die nützliche Zierde des Gar¬
tens zu verschaffen , während die Bäume zu ziehen dem Landwirth
selbst zufällt. In der Zeit , wo der Feldbau etwas vorgeschritten ist ,
vermag er es leicht , mit den Seinigrn dem Garten einige Sorgfalt zu
widmen . Es wird leider oft zu wenig in Anschlag gebracht , welchen
vielfältigen Nutzen ein wohlgehaltener Garten nicht nur der eigenen
Familie verschafft , sondern welchen Gewinn man auch sonst aus dem¬
selben zu ziehen vermag. Ein guter Garten , um Gemüse und Früchte
darinnen ziehen zu können , hält ein ausgezeichneter amerikanischer
landwirthschaftlicher Schriftsteller für eine der wichtigsten Zugaben zu
einer menschlichen Wohnung. „Ich betrachte den Küchengarten von
sehr großer Bedeutung , da Suppenkräuter , Salate und Wurzeln
verschieder Arten im Haushalte sehr nützlich sind und — von zu
übermäßigem Fleischgenusse abhalten.

" — Insbesondere aber verdie¬
nen Landgeistliche , welche u . A . auch im Gartenbaue ihrer Gemeinde
mit einem guten Beispiele vorangehen , alle Anerkennung . Ein sol¬
cher braver Mann schreibt u . A . : „ Ich weiß gar nicht , wie es
kommt ; allein meine Liebe zum Garten und zur Natur im Allge¬
meinen nimmt mit meinem Alter zu. Den Wohlgeruch der Blumen
sowie ihre Formen und Farben finde ich herrlicher, als jemals , und
komme ich in meinen Garten, so kehrt mir die Jugendfrische fast zu¬
rück . Bäume und Gesträuche , Reben und das grüne Gras haben
einen unverwelklichen Reiz für mich , und ich hoffe , daß dies immer
so bleiben wird . Einige Rosen , von meiner Tochter jeden Morgen
frisch gepflückt, schmücken meinen Studiertisch und tragen viel bei zur
Abfassung meiner Predigt. Und eine Traube oder Birne aus dem
Garten erfrischt meine Lippen , wenn sie durch predigen oder lehren
fieberhaft erhitzt sind. " — Ein anderer Prediger , ein eifriger Pfleger
der Weinrebe, ist gewohnt, wenn sich Jemand in der Gemeinde ver¬
ehelicht und einen eigenen Haushalt gründet, dem jungen Paare eine
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Weinrebe zu schenken , die es als Anfang seines häuslichen Lebens
sich pflanzen sollte. Ist dies nicht ein schöner Gedanke ! — Der
gute Herr , er hat nicht blos seine Freude am Aufziehen schöner Trau¬
ben , die er in einer großen Menge besitzt , sondern auch daran , sei¬
nen Gemeindeangehörigen das Vergnügen zu verschaffen , daß eine
üppige Rebe ihre Laube oder Hausthüre umranke . Ist diese Gabe
nicht viel sinniger , als die gewöhnlichen Hochzeitsgeschenke , die man
zu geben pflegt ? —

Aber nicht blos dem Landbewohner dient der Gartenbau , auch
dem Bewohner der Städte , dem Arbeiter , und ihm vielleicht noch
mehr , als jenem . Ein kleiner Garten oder wohl gepflegte Zimmer¬
blumen , diese Dinge werfen , man glaube es nur , manchen erwärmen¬
den Sonnenstrahl in das Herz der Menschen , die um ihr tägliches
Brod hart kämpfen müssen , wo nicht gar mit der Ungunst der Ver¬
hältnisse zu ringen haben . Und wer kein Gärtchen , oder nicht ein¬
mal einen Blumentopf hat , der sollte sich dazu entschließen , den An¬
fang im Kleinen mit etwas Billigem und Gewöhnlichen zu machen,
um dann auf das Seltene und Bessere allmählig überzugehen . Die
Freude , welche dies schafft, ist gewiß lohnend .

In der Nähe von Städten , ja sogar innerhalb derselben , liegen
oft Strecken unbenutzten Landes , um welche es schade ist , daß sie
nicht zum Gartenbau , wenn auch nur vorübergehend ( wie z . B . bei
Bauplätzen ) verwendet werden . Und wie manches Fleckchen Boden
ist hinter städtischen Wohnhäusern unbeachtet belegen , das doch zu
einem schönen , heimischen , erquickenden und nützlichen Platze umge -
schaffen werden könnte . Aus dem kleinsten Raume läßt sich etwas
machen und gärtcln , sagt ein Amerikaner , der vom Lande , wo er
fast unabsehbare Gründe besessen hatte , zur Stadt zog und nun hin¬
ter seinem Hause nicht mehr Boden zur Verfügung hatte , als man
mit einigen Betttüchern zu bedecken vermochte ; denn er machte daraus
das schönste und lauschigste Plätzchen seines Besitzes und sagte , nicht
ohne jene unverwüstliche Laune , welche dem Jankee in allen Lagen
des Lebens so bereitwillig zu Gebote steht : „ Ich glaubte nickt , daß
ich mich je auf einen so kleinen Garten würde beschränken müssen ;
aber wenn er selbst bis auf den Umfang einer Kcrzenkiste zusammen¬
schrumpfen würde , vermöchte ich , glaube ich , etwas daraus zu ma¬
chen und mir Vergnügen zu ziehen , so viel eben möglich wäre .

"
Ja wohl , Arbeiter , Kaufleute und Geschäftsleute , Gelehrte u . s. w .

könnten viel von dem ländlichen Vergnügen genießen , von welchem
man annimmt , daß es nur dem Landbewohner zugänglich sei , wenn
sie nur die kleinen Strecken Bodens , die ihnen etwa zur Verfügung
stehen, recht zum Gartenbau benützen wollten . Und hiebei sind es wie¬
der die Frauen , sind es die Töchter , welche am ehesten die Anregung
geben und sich gleich selbst daran betheiligcn könnten , indem sie mit
Gemüse - und Blumenzucht , der Pflege des Obstes und der Beeren
sich dem Hausvater anschließen wollten . — Der „ ^ merie . ^ xrie .

"
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erzählt von einem Arbeiter , welcher sich so viel ersparte , außerhalb
der Stadt etwas Grund und Boden zu erwerben und der in Zeit
von 4 Jahren , obwohl er täglich 10 Stunden in einer ziemlich fern -
gelegenen Werkstätte arbeiten mußte , sich doch das netteste und schönste
Heimwesen geschaffen hatte , indem er rund um das Häuschen her
einen Garten anlegte , dessen Bebauung ihm , wie er gestand , nicht
nur Nutzen einbrachte , sondern auch großes Vergnügen gewährte , und
aus dem er nicht nnr den Familienbedarf besorgte , sondern sogar
etwas verkaufen konnte , — abgesehen davon , daß eine solche Umge¬
bung seiner Wohnung ihm mehr zur Erhaltung seiner und der Sei -
nigen Gesundheit und Wohlergehen beitrug , als kostspielige Arzneien ,
Bäder oder Reisen zur See , nach Madeira u . dergl . im Stande ge¬
wesen wären . —

Warum sollten nicht auch Andere dies Beispiel nachahmen ?
Warum sollten nicht alle Arbeiter und Handwerker sich solche Heim¬
stätten gründen ? Warum sollte nicht Jedermann etwas Land sich
kaufen , und es urbar machen und bepflanzen , seine Wege mit Blu¬
men einfassen , Fruchtbäume darauf ziehen und sich selbst ein Paradies
schaffen können ? Woher kommt es , daß so Viele , welche dies ganz wohl
thun könnten , ihr Geld aber im Wirthshause , auf dem Billard und
in kostspieligen , ja sogar gefährlichen Gesellschaften der einen oder
anderen Art verschleudern ? Hunderte von Männern in den Städten
verbrauchen jedes Jahr für thörichte Vergnügungen den zwanzigsten
Theil der ganzen Kosten eines solchen Platzes und genießen natürlich
nichts oder sehr wenig Gutes von ihrem Gelde . ( Alles dieses gilt
auch von dem vielen unnöthigen und eitlen Putze der Frauen , ja oft
noch in höherem Grade ) . Warum das Geld aber nicht lieber anle¬
gen , um eine Heimath zu gründen und deren Umgebung zu verschö¬
nern , statt es auf solch ' sinnlose Weise zu verschleudern ? ! Warum
sich nicht mit Blumen umgeben und Bäume pflanzen , um Schatten ,
Vergnügen und Früchte genießen zu können und um den Familien -
altar solche Reize zu sammeln , gegen welche alle Versuchungen und
Verführungen von auswärts machtlos sind , und die die Heimath zu
dem machen, was sie sein sollte , das Allerheiligste der Familiengenüsse ,
die Vorhalle des Paradieses , wo aus jeder Ecke der vollkommene
Friede lächelt . Warum denn nicht ? —

Eine Dame aus Michigan giebt Landbewohnern oder solchen
Leuten , welche größere Gärten besitzen ( und auch in kleineren läßt
sich verhältnißmäßig dies auch machen) den sinnigen Rath : „ Es läßt
sich ungemein viel thun , um bei Kindern die Liebe zur Natur , Ge -
Ichmack an Landbau und Lust für Thätigkeit zu wecken . Man theile
kleine Gärten für die herangewachsenen Knaben und Mädchen ab,über deren Ertrag das junge Völkchen als Lohn für die darauf ver¬
wendete Mühe nach Belieben schalten dürfte . Man gebe ihnen Schrif¬ten , die sich hierauf beziehen und ermutbige sie zum Anbau von Blu¬
men , von Obst , ja sogar von Feldfrüchten u . dergl . im Kleinen .
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Man gebe ihnen ein gutes Vergrößerungsglas , damit sie sich mit der
Jnsektenwelt bekannt machen können . Man bestrebe sich , in ihnen
den Wunsch zu erwecken , sich im Aufziehen ausgezeichneter Obst - und
Gemüsearten hervorzuthun , und gebe ihnen zu diesem Behufe die
besten Sämereien , Schnittlinge " u . s . w . — Der Einfluß eines Gar¬
tens auf die Bildung von Gemüth und Geist der Jugend , ist von
größerer Wichtigkeit , als man gewöhnlich annimmt . Nicht wenige
Menschen wurden schon von lasterhaften Neigungen gerettet , nicht
wenige wurden auf die Pfade der Tugend und Ehre und für höhere
Lebenszwecke durch frühzeitigen Genuß reizender Naturscenen geleitet .
Man erziehe ein Kind in einer Wohnung , welcher jeder ländliche
Reiz abgeht , wo das Schöne in den Umgebungen des täglichen Le¬
bens vernachlässigt wird , wo das Schlagwort gilt : „ Geld macht
das Pferd ziehen"

, und sollte es uns wundern , wenn jenes Kind
nicht zu einem habsüchtigen , kaltberechnenden Unglücklichen heran¬
wachsen würde ? — Wie ganz anders ist es dagegen bei Eltern ,
welche ihre Heimath mit ländlicher Verschönerung umgeben . Es
bedarf keines großen und kostbaren Gartens , — und selbst bei der
armen Mutter , welche nur wenige Topfgewächse , aber mit Liebe zieht ,
wird dies auf das Kind seinen wohlthätigen Einfluß auszuüben nicht
verfehlen .

Unter Gartenbau versteht man die Kunst , Pflanzen außer
ihrem gewöhnlichen Standorte zu ziehen , zu vermehren und theilweise
so vollkommen auszubilden , daß sie den Menschen als Nahrung , Heil¬
mittel , oder zum Vergnügen dienen können . Diese Aufgabe beruht
aber nicht blos auf dem Althergebrachten , sondern setzt eine Menge
Kenntnisse und Erfahrungen voraus , die der Gärtner wissen soll , wie :
Kenntniß der Gewächse und des Bodens , Pflege und Behandlung
der Pflanzen , Feinde und Krankheiten derselben , endlich ihre Abwar -
tung und Aufbewahrung u s. w .

Was die Kenntniß der Gewächse betrifft , so bietet die Erwer¬
bung derselben allerdings einen sehr weiten Spielraum . Denn wie
reich ist die Pflanzenwelt ! Ein deutscher Gelehrter , Namens End¬
licher , berechnet die nutzbaren Pflanzen allein schon auf unge¬
fähr 12,000 ! wobei zu bemerken ist , daß die Zählung derselben blos
auf einen gewissen Theil der Erde sich erstreckt. Es sind nicht weniger
als 2500 bekannt als wirthschaftliche , worunter 1100 eßbare Früchte ,
Beeren und Samen ; 50 Cerealien , 40 uncultivirte eßbare , gras¬
artige Samen ; 23 von anderen Familien , 260 eßbare Wurzeln und
Knollen , 37 Zwiebeln , 420 Küchengewächse und Salate , 40
Palmen , 32 Varietäten von Pfeilwurz , 31 Zucker, 40 Saleps . Wein -
artiges Getränk wird erhalten von 200 Pflanzen , Aromatisches von
266 . Es giebt 50 Substitute für Caffee , 129 für Thee . Tannin
ist gegenwärtig in 140 Pflanzen , Kautschuk in 96 , Guttapercha in 7 ,
Harz und balsamischer Gummi in 389 , Wachs in 10 , Fett und
wirkliches Oel in 330 . Circa 88 Pflanzen enthalten Potasche , Soda und
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Jodin ; 650 enthalten Farben , 46 Seife , 250 vcrwebbarc Fa¬
sern , 44 sind zum Papiermachen tauglich , 48 geben Material
zum Dachdecken , 100 werden angewendet zu Schlag - und Wellcn -
holz . Zum Bauen nutzen 740 , und es giebt 615 bekannte Gift¬
pflanzen .

Nach dem genannten Gelehrten scheinen von 278 bekannten natür¬
lichen Familien nur 18 bis aus die gegenwärtige Zeit vollkommen
nutzlos gehalten zu werden . — Die Zahl der Pflanzen , welche in
europäischen Gärten gezogen werden können , schätzt man auf
2400 — 2500 Arten . Von diesen dienen gegen 600 Arten zur Nah¬
rung und zwar geben : 290 Arten eßbare Früchte und Samen , 120
Gemüse , 100 eßbare Wurzeln , Knollen und Zwiebeln ; 40 sind Ge¬
treidearten , gegen 20 liefern Sago und Stärkemehl , und ebenso viel
mögen Zucker und Honig geben . Von 30 Arten gewinnt man fette
Oele , von 6 Wein . Die Zahl der zur medicinischen Verwendung
benutzten Pflanzen bcläuft sich auf 1140 , die Zahl derer , welche in
den verschiedenen Zweigen der Technik zur Verwendung kommen, be¬
trägt über 350 . Von diesen liefern 76 Farbestoffe , 8 Wachs , 16
Salz , und mehr als 40 werden als Futterkräuter gezogen . Giftige
Pflanzen werden gegen 250 cultivirt , und unter diesen befinden sich
nur 66 narkotische ; alle übrigen gehören zu den scharfen Giften .

Der Boden unserer Gärten , obwohl im Grunde durchaus nichts
anderes als der Ackerboden , zeichnet sich dock durch größeren Gehalt
an denjenigen Stoffen aus , welche leicht von dem Organismus der
Pflanzen aufgenommen werden . Einmal siedeln sich die Menschen
schon ursprünglich da am liebsten an , wo ein guter Boden ihnen die
Erzielung eines üppigen Gartenbestandes in Aussicht stellt ; sodann
aber verbessern die zahlreichen Abgänge und unausgesetzte , gründliche
Bearbeitung die Krume , so daß sich selbst in an und für sich öden
und unfruchtbaren Gegenden , da , wo eine größere Anzahl von Men¬
schen Niederlassungen gegründet haben , also um Ortschaften und
Städte , Gebiete höchst fruchtbaren Landes finden , welche kreisförmig ,
wie eine Welle , allmählig erst in die allgemeine Dürre verlausen . —
Berlin liegt doch in einer trostlosen Gegend , und doch hat es sein
nächstes Gebiet in eine üppige Landschaft verwandelt .

Den Erzeugnissen nach können wir Garten und Gartenarbeit
eintheilen in Gemüse - oder Küchen garten , in Obstzucht und
in die Pflege der Blumen . — Es liegt aber in der Natur der
Sache , daß damit keine ausschließliche Sonderuug gegeben ist , ebenso
wenig , als die Landwirtschaft in ihrem ganzen Umfange eine solche
zuläßt . Manche Erzeugnisse und darunter gerade ganz besonders
bedeutungsvolle für den menschlichen Haushalt stehen auf der Grenze ,
oder verlangen vielmehr ein Gebiet für sich , z . B . der Weinbau .
Nicht anders ist es vom Hopfen , von dem wir bereits ( S . 415 —418 )
gesprochen haben ; der zahlreichen Früchte nicht zu gedenken , welche
bei uns mit Mühe und'

Anstrengung künstlich gezogen werden , wäh -
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rend sie an anderen Orten , wo ihnen die Verhältnisse günstiger sind,
gar keine besondere Pflege verlangen . Schon , wenn wir die geseg¬
neten Fluren des Böhmerwaldes oder vieler Kantone der Schweiz
durchwandern , treffen wir im freien Felde fruchtbeladene Obst -
bäume , welche im nördlichen Deutschland nur in der unmittelbaren
Umgebung menschlicher Wohnungen zu sehen sind. — Höhenverhält -
nisse , Bodenbeschaffenheit , Regen und Sonnenschein sind auf diesen
Theil der menschlichen Beschäftigung von viel größerem Einfluß , als
auf das , was wir im engeren Sinne unter Landwirthschaft versteh «.

Obendrein vermögen doch selbst zwischen der Landwirthschaft und
dem Gartenbau keine definitiven Grenzen gesetzt werden . Wie schon
einmal erwähnt , holt sich ja die Landwirthschast oft aus dem Gar¬
ten einen nach und nach eingewöhnten Fremdling , und umgekehrt
nimmt der Gartenbau einen unserer alten Bekannten , wenn er etwa
draußen im Felde etwas verwildert ist , wieder auf , um ihn wieder zu
verbessern .

Sie gehen eben Hand in Hand , Landwirthschaft und Gartenbau ;
denn der Gärtner zieht auch Kartoffeln und Rüben u . s. w . , wie der
Landwirth den Zwiebel - , Bohnen - , Erbsen - , Sellerie - , Kraut - , Spar¬
gel - und Melonenbau im Großen betreibt . Auch der Obst - und
Beerenbau wird oft auf landwirthschaftliche Art , d . h . massenhaft
betrieben , und greift der Ackerbau nicht auch in das Reich der zar¬
ten Blumen hinein , um sich diejenigen Kinder Flora ' s herauszu¬
holen , deren Anbau ihm , z . B . in Gegenden der Parfümeriefabrika -
tion , Vortheil bringen ? Die Kräuterzucht wollen wir hiebci gar nicht
erwähnen .

So enge ist Landwirthschaft und Gartenbau mit einander ver¬
wandt , daß es Landwirthe giebt , welche eigentlich Gartenfrüchtc bauen ,
und Gärtner , welche ihr Geschäft wie Landwirthe treiben u . s . w.
Hievon hier noch Folgendes , ehe wir auf die einzelnen Theile des
Gartenbaues übergehen : Die Londoner „ Agric . Gazette " liefert uns
die ' Beschreibung von einer jener großen Farmen , die jene Riesenstadt
mit Lebensmitteln versehen , und der wir hierüber einige interessante
Einzelnheiten entnehmen . Es ist dies die zu East Hain gelegene Farm
des Herrn W . Adams , die an 600 Acker umfaßt und für die er
an Pacht , Steuern und Zehnten jährlich 5000 ^ zu entrichten hat .
Dabei sind 70 Pferde beschäftigt , und der Lohn für die verwendeten
Arbeiter beträgt in einem Jahre mehr als 6000 L . Die Ausgaben
werden durch die für Dünger und Commissionsgebühren erforderlichen
Summen auf jährlich 20,000 L erhöht . Der Anbau besteht in Kohl ,
Gelbrüben , Kartoffeln und Zwiebeln , welche bei der in Anwendung
gebrachten Methode in 4 Jahren 6 — 8 Ernten geben . In Zeit die¬
ser 4 Jahre erhält das Land beiläufig 120 Tonnen Dünger pr . Acker
und wird mindestens achtmal gründlich gepflügt . Es ist fortwährend
benutzt und die einzige Ruhe , die man ihm gestattet , ist , daß man
von Zeit zu Zeit blos Getreide oder Erbsen in dasselbe säet . Kohl
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bildet das Hauptproduct , wovon manchmal 3 Ernten im Jahre ge¬
nommen werden . Eine solche bedeutende Ausbeutung erfordert natür¬
lich entsprechend reiche Düngung , und 80 Tonnen pr . Acker im Jahre
kommen nicht sehr selten in Anwendung . Daher kommt es auch, daß
der Boden , trotz des enormen Betrages der ihm jährlich entnomme¬
nen Produkte , doch nur an Fruchtbarkeit gewinnt , indem der Dünger
dem Boden mehr giebt , als die Cultur ihm entzieht . — Von einer
anderen Farm , die sich durch den theilweisen Bau von Küchengewäch¬
sen u . dergl . großen Gewinn zieht , schreibt der „ ^ merie .
A . C . Fulton in der Gegend von Davenport ( Iowa ) bezog 1864
aus seiner Farm von 62 Acker Land einen Bruttoertrag von K 10,110 .
Der Nettogewinn war K 7905 , nach Abzug von K 3 Pr . Acker für
Interessen oder Pachtzins vom Lande , außer den Kosten für Samen ,
Arbeit und andere Ausgaben . Es trifft mithin auf den Acker der
außerordentliche Gewinn von S 127 . Die erwähnte Farm liegt auf
wellenförmigem Prärielande erster Qualität , kostete S 2H pr . Acker
und wurde 1862 aufgebrochen . Ein großer Theil wurde vor der
Bestellung noch einmal gepflügt . 20 Acker wurden mit Wälschkorn
und Weizen , der Rest zumeist mit Zwiebeln , dann auch mit etwas
Kartoffeln und Sorghum bestellt. Ein Theil der gewonnenen Früchte
ward in Davenport selbst bequem abgesetzt , und der andere wurde
pr . Eisenbahn auf den Markt gebracht . —

Auf Long Island befindet sich ein Gärtner , Namens Karl Back¬
haus , welcher 8 ziemliche Farmen mit Gemüse für den New Aorker
Markt bebaut . So hatte er vor einigen Jahren einmal 40 Acker
Mit Kartoffeln bestellt , 15 — 20 Acker mit Pastinaken , sowie gelben
und rothen Rüben , 50 Acker mit Wälschkorn , 80 Acker mit Kraut .
Auf 100 Acker zog er Spargel , 40 Acker hatte er mit Johannis -
beerstrauchen bepflanzt . 3 ^ Acker hielt er unter Glas , um frühen
Salat , Radieschen , Gurken u . dergl . zu ziehen . 300 — 450 Personen
sind während des Sommers stets bei ihm beschäftigt und er schickt
täglich 12 Wagenladungen mit Produkten zur Stadt . Sein jähr¬
liches Geschäft beläuft sich auf K 100,000 . Vor 13 Jahren bestand
der ganze Betrag der Erzeugnisse , die von ihm gewonnen wurden ,
wöchentlich blos in 2 Wagenladungen . Aber jedes Jahr dehnte er
sein Geschäft aus , bis es nunmehr wohl das eines jeden Marktgärt¬
ners in der ganzen Union übertrifft .

Auch in Kalifornien lohnt sich der Bau von Gartenfrüchten reich¬
lich, wie z . B . ein Farmer von Marysville , Namens G . G . Briggs ,
vor mehreren Jahren aus dem Verkaufe seiner Produkte K 100,000
löste , ein größerer Ertrag , als vielleicht manche Goldmine abzuwerfen
im Stande ist. —

Was angestrengter Fleiß und gute Düngung selbst aus einem
kleinen Stück Lande zu ziehen vermögen , zeigte ein Farmer in der
Nähe New Jorks , der in Zeit von 8 Jahren sein Besitzthum auf
das Doppelte brachte . Im Frühjahr 1864 baute er auf einem Acker
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12,000 Pflanzen einer frühen Kohlart , die er in der ersten Juli -
Woche zu New Jork mit 8 8 pr . Hundert verkaufte und 8 960 daraus
löste. Zwischen den Reihen der Kohlpflanzen waren zur selben Zeit
18,000 Pflänzchen von schlesischem Salat gesetzt , welche K 1 . 50
pr . Hundert , also 8 270 eintrugen . Beide Ernten waren bis 12 . Juli
abgenommen , worauf der Grund tüchtig umgepflügt und geeggt wurde .
In denselben gepflanzte 40,000 Selleries wurden noch vor Weihnacht
desselben Jahres das Hundert zu 8 3 verkauft , was 8 1200 ein¬
brachte , so daß der Totalcrtrag dieses Ackers sich auf 8 2430 her¬
ausstellte . An Auslagen waren berechnet 8 150 für Dünger , 8 300
Unterhaltungskosten für ein Pferd , Interessen von 8 6000 mit 8 420 ,
Arbeitslöhne 8 400 und diverse andere Ausgaben 8 100 ; zusammen
8 1370 , so daß sich ein Reingewinn von 8 1060 herausstellte . —

. Ein Mann in Greenfield ( Mass . ) gab sich nur damit ab , frühe Pflan¬
zen zum Verkaufe zu ziehen und erzielte alljährlich eine schöne Ein¬
nahme . — Es ist aber gerade nicht immer nöthig , daß Farmer und
Gärtner viel Land zu bebauen haben müßen . Handelsgärtnerin der
Umgegend New Aorks bebauen in der Regel nicht mehr , als 15 Acker
und diejenigen , welche sich bei 6 — 8 Acker begnügen , haben am mei¬
sten Erfolg , wenn sie nur tüchtige Arbeiter und in ihren Bedürfnis¬
sen mäßig sind.

Eigenthümlich ist auch die Feldgarten - Cultur — wie man sie
nennen dürste — welche die Bardowieker betreiben und in ausgedehn¬
tem Maaße Hamburg mit Gemüsen und nicht den geringsten Theil
Hannovers mit Sämereien versehen . Es werden von ihnen nämlich
sammliche Sämereien , gut durcheinander gemischt , zu gleicher Zeit
ausgesäet . Gegen 2 — 300 hannoversche Morgen werden auf diese
Weise alljährlich bestellt , und diese Fläche liefert vom Frühjahr bis
zum Herbst einen fortwährenden Ertrag , wenn man durch stetes Jä¬
ten die einzelnen Beete gehörig rein hält . Zuerst kommt Kopfsalat ,
darnach Zwiebeln , Petcrsilienwurzeln , Vietsbohnen , Moorrüben u . s . w .
und endlich , gegen den Spätherbst , der braune Kohl , den man bis
dabin fleißig entblättert hat , damit er den übrigen Gewächsen nicht
zu viel Licht raubt . Die geschilderte Cultur soll eine sehr lohnende
sein und verdient dieselbe ohne Zweifel Nachahmung überall , wo
günstige Absatzgelegenheit geboten , falls nur der Dünger , der bei
einer solchen Cultur nicht fehlen darf , ausreichend vorhanden ist .

151 . Der Gemüse - oder Küchengarten bildet eigentlich ein
Terrain , das mit der Hauswirthschaft ganz genau verwandt ist , mag
es sich hier um einen großen geräumigen Flecken Landes handeln ,
welcher der Frau des Landwirthes zu Gebote steht , oder das Fleck¬
chen beschränkten Erdboden betreffen , welcher der Städterin so kärg¬
lich zugemessen ist . — Ja , arme Arbeiterfrauen wissen sogar die
wenigen Schaufeln Erde wohl zu schätzen , welche sie , in niederen
Kisten , zur Anpflanzung wenigstens von Suppenkräutern weislich und
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haushälterisch zu benutzen verstehen . In vielen Gegenden Süddeutsch¬
lands und der Schweiz besteht der löbliche Brauch , Gemeindegründe
an die Ortsbewohner für ein billiges zu verpachten , aus denen sie
sich Gemüse zum eigenen Bedarfe ziehen können. Im Herbste ist es
eine wahre Freude , die rührigen Frauen mit ihren Kindern bei der
Einheimsung der selbstgezogenen Früchte und Produkte zu sehen , wel¬
che ihrem Hausbedarf geltend , sowohl viel Ersparniß , als auch man¬
chen bescheidenen Genuß bieten , der auf andere Weise dem Arbeiter
oder Handwerker sonst unzugänglich ist . — Nur eines muß betrü¬
bend berühren , daß gerade die Aermsten , wenn ihnen , wie erwähnt,
Gelegenheit geboten ist , ein Fleckchen Erde für sich anzubauen, in der
Wahl der Früchte unbedingt nur — den Kartoffeln den Vorzug ge¬
ben , und nur immer den Kartoffeln — Kartoffeln ! — Wohl mag
da nur die Belehrung fehlen , daß die Leute den Platz ökonomischer
zu benutzen verständen . Und — Niemand mag ihnen diese Beleh¬
rung geben , die doch so nothwendig und von nicht zu unterschätzen¬
der Bedeutung wäre. Selbst eifrige Küchengärtnerinnen, denen ein

" kleinerer oder größerer Garten zu Gebote steht , wissen sich nicht über
das Hergebrachte und Gewöhnliche zu erheben und staunen kopf¬
schüttelnd , mißbilligend und mißtrauisch die Versuche an , welche etwas
Neues bringen. Nochmals gesagt, wie noth thäte da Belehrung und
Aufklärung, die aber gemeinverständlich sein müßte ! — Der Raum
unseres Werkes vergönnt nicht weiter , als die bekannteren Gemüse -
arten nur oberflächlich aufzuzählen und durch kurze Bemerkungen auf
deren Werth aufmerksam zu machen . Gleichwohl aber müssen wir
nochmals besonders hervorheben , daß es für Frauen und Töchter
ja doch keine schönere und lohnendere Beschäftigung, Nebenbeschäfti¬
gung oder Erholung giebt , als den Gartenbau , und daß es ein gro¬
ßer Mißstand ist , daß allbekannt bis auf den heutigen Tag der Gar¬
tenbau vom Fraucngcschlechte vcrhältnißmäßig noch sehr vernachlässigt
wird , und daß manches weibliche Wesen in der Ausbeutung eines
Fleckchen Bodens einen lohnenderen und gesünderen Erwerb finden
würde , als mit sog. „ feinen weiblichen Handarbeiten "

, die , damit sie
nur „ heimlich " gethan werden können und die zarten Hände nicht
rauh machen , Augenlicht und Gesundheit als Opfer des Götzen der
Eitelkeit und falscher Sckam (vor Arbeit) u . s . w . fordern. — Wie
manche pcnsionirte Beamten- oder Officierswittwe z . B . würde besser
thun , dem kostspieligen Stadtleben den Rücken zu kehren und auf
dem Lande ein Stückchen Erde zu kaufen oder zu pachten , das sie
mit ihren Töchtern bepflanzen und pflegen möchte , als — — —
Doch der Rath, — wird er nicht mit Nasenriimpfen angehört wer¬
den ? — Wenden wir uns darum mit einigen belehrenden Winken und
Bemerkungen an diejenigen , welche sich nicht schämen , die stärkende
und erheiternde Arbeit des Gartenbaues vorzunehmen , und lassen wir
die hauptsächlichen Produkte , vorerst des Küchengartens, eine kurze
Revue passiren .
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Die Kartoffel gilt den armen Leuten , leider , oft als das
non plus Ultra von Gemüsen , und Ununterrichtetsein , auch Be¬
quemlichkeit fördert diesen Mißstand ; bis dann die Kartoffelkrankheit
doch hie und da die Leute auf den Gedanken bringt , auch anderen
Gemüse - und Fruchtarten einige Beachtung zu schenken und nicht die

ganze Ernte Eines Fleckchen Landes auf das Spiel zu setzen . — Die
Geschichte der Kartoffel ist bekannt . Sie ist in Peru heimisch , und
wurde 1565 zuerst von John Hawkins , 1584 von Walter Ra -

leigh und 1586 von Franz Drake nach England gebracht , an¬
fangs nur in Garten gezogen und auf vornehmen Tafeln der Sel¬
tenheit wegen verspeist ; dann durch den Bauer Hans Rogler in
Sachsen , den Waldenser Anton Seignaret in Würtembcrg , den
Apotheker Parmentier in Frankreich und durch Andere in ferne ,
weite Lander verbreitet . Die Franzosen haben Parmentier zum Danke
eine eherne Bildsäule errichtet . Die Sachsen und Schwaben aber
sind ihren genannten Landsleuten den Dank bis auf den heutigen
Tag schuldig geblieben , obwohl dieselben wahrscheinlich einen schweren
Kampf gegen Vorurtheil und Mißtrauen werden zu bestehen gehabt
haben . Denn die Kartoffel hatte heftige Feinde , wurde für schädlich,
ja für giftig erklärt , und erst der Krieg und die demselben folgende
Hungersnoth mußten das Borurtheil überwinden . Durch Cultur und
Boden entstanden nun eine Menge Arten der Kartoffel , die sich aber
der Hauptsache nach in Früh - und Spätkartoffeln eintheilen lassen.
Außer zur Nahrung werden sie auch noch zur Bereitung von Stärke ,
Zucker, Syrup und Spiritus verwendet . Aber , so wie die Kartoffel
am Beginne ihrer Einführung erbitterte Feinde hatte ; solche fanatische
Freunde hat sie sich nun auch in der Folge der Zeit gewonnen , deren
Reihen jetzt nur hie und da durch die auftretenden Krankheitserschei¬
nungen an derselben gelichtet worden sind.

Dr . Reclam sagt über die Kartoffel : „daß sie für sich allein
in keinem Falle den Menschen ernähren kann , und daß ihr allzuhäu -

figer , ja oft ausschließlicher Genuß eine Quelle der Krankheiten für
die ärmere Bevölkerung , ja zum Theile sogar Ursache zur Ver¬
schlechterung der menschlichen Nace wird . Indessen darf
auf der anderen Seite nicht vergessen werden , daß der große und
regelmäßige Ertrag der Kartoffelpslanzungen ein nationalökonomischer
Segen genannt werden muß , und daß die Kartoffelknollen wenigstens
den Vorzug haben , eine massenreiche ( daher das Gefühl ( ?) der
Sättigung in hohem Grade bewirkende ) Speise dem Volke zu bieten .
Mit Fleisch und mit anderen Gemüsen zugleich genossen und
gekaut , sind sie deshalb ein vortheilhaftcr Zusatz ( !) zur Mahlzeit
und zeichnen sich außerdem durch verhältnißmäßig hohen Gehalt man¬
cher für die Gesundheit nothwendiger Mineralbestandtheile , und zwar
gerade in den Wintermonaten aus , wo wir dieser Stoffe zur Wärme¬
bildung in unserem Körper am dringendsten bedürfen . Junge und
sehr alte Kartoffeln gewähren dies aber nicht , sind mithin minder
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nährend und können, im Uebermaß hastig und schlecht gekaut genossen,
Verdauungsbeschwerden, Durchfall u . s . w . verursachen . In den Kar¬
toffelkeimen ist Gift enthalten , daher hat man sich vor diesen sorg¬
fältig zu hüten. Und um zu erkennen , ob die Kartoffeln nährend sind ,
dient als Probe : sinken sie im Wasser schnell unter , so ist dies ein
gutes Zeichen , schwimmen sie auf dem Wasser , so sind sie nicht viel
werth. — Für Kinder ist zu großer Kartoffelgenuß nachteilig , weil
die Speise ungenügend ernährend, schwer verdaulich und die Geschlechts¬
entwicklung anregend ist . Man gebe den Kindern Kartoffeln wo mög¬
lich nur mit dem nöthigen Zusätze von Milch , oder Quark , oder Fett
in einem Brei , als Zukost zu Ei , oder in einer mit anderen Gemüse¬
stoffen und Fett bereiteten Suppe.

" — Auch Dr. Löbe warnt in
seinem „ Allgem . Haus - und Wirthschafts - Lexicon"

, indem er sagt :
„Für Personen von guter Verdauung , die dem Körper die nöthige
Bewegung gönnen , sind die vollkommen reifen , gesunden und gut auf¬
bewahrten Kartoffeln der besseren Sorten eine gesunde , nahrhafte ,
leicht verdauliche Speise ; für alle diejenigen aber , die vorzugsweise
eine sitzende Lebensweise führen , deren Magen und Gedärme sich nicht
in der gehörigen Verfassung befinden , für Personen von hervorstechend
phlegmatischer Natur, sowie für Kinder taugen sie in größerer Menge
genossen nichts , indem sie die Thätigkeit der Schleimhäute zu sehr
erhöhen , und so zu Magenbeschwerden , Wurmerzeugung, Scropheln rc .
Veranlassung geben . Ueberhaupt ist aber der zu häufige Genuß der
Kartoffeln , wie er insbesondere bei armen Leuten stattfindet , durch¬
aus schädlich.

" Man muß daher das Augenmerk darauf richten , durch
zweckdienliche und zugleich wohlfeile Zusätze die Kartoffeln zu verbes¬
sern und für die Gesundheit minder nachteilig zu machen .

Beim Kartoffelbau ( im Garten ) sollte man nur diejenigen Sor¬
ten anbauen, welche den höchsten Ertrag bei gleichzeitiger guter Qua¬
lität geben . Ein Zeichen ergiebiger und veredelter Sorte ist es , je
mehr sich die Blätter der Rundung nähern (spitze Blätter verrathen
den geringen Gehalt einer Kartoffelsorte) , und wenn sich die Knollen
dicht um den Stock herum ansetzen und nicht von den Wurzelfasern
zertrennt herunterhängen.

Die Kartoffelaufbewahrung geschieht im Keller , der zwar gegen
Frost geschützt sein muß , aber auch gegen zu große Wärme , Sonnen¬
strahlen und Nässe , und Luftlöcher hat , die bei Frost zwar mit Stroh
oder Pferdemist verschlossen werden , aber bei milder Witterung offen
stehen müssen , daß die Dünste abziehen können . — Die Aufbewah¬
rung in Erdgruben ist unsicher und die Kartoffeln faulen in denselben
oft . In Mieten , d . h . eigens eingerichteten Haufen, halten sich Kar¬
toffeln am besten.

Auch die Bataten , oder wie man sie in Nordamerika nennt,
„ s ü ß e n Ka rt offel n "

, geben ein sehr delikates, nahrhaftes , wohl¬
schmeckendes Gemüse von besonders angenehmem Dufte . — Auf den
Tabaksfeldern Virginiens , auf den Baumwollfeldern Carolina 's und
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auf den Zuckerländern von Louisiana und von Texas wachsen sie
üppig . 1860 z . B . ergab die Ernte des nordamerikanischen Südens
gegen 38 Mill . Bushel süßer Kartoffeln . Die Rebe derselben ( die
Batate ist eine Windenart ) ist eine der schönsten kriechenden Pflan¬
zen und verdient selbst in dem Blumenbeete eine Stelle . Sie wird
in Amerika , selbst noch in den Neuengland Staaten und sogar im
kalten Klima Wisconsins als Feld frucht gezogen und kommt gut
fort , wenn sie leichten, hinreichend sandigen und warmen Boden und
genug Sonne hat . — In Deutschland zieht man sie , indem man
sie frühzeitig in Kasten legt , von denen man im Sommer die Fen¬
ster abnimmt und fleißig begießt . Im Herbste werden dann die Knol¬
len , die ja nicht beschädigt werden dürfen , ausgegraben und an einem
trockenen, frostfreien Orte aufbewahrt .

Die Artischocke ist eine sehr große , distelartige Pflanze von
3 — 5 Fuß hohen Stengeln , welche ursprünglich in Nordafrika , Grie¬
chenland und Spanien daheim ist , in Italien wild wächst , und in
Deutschland in Gärten gezogen wird , um deren fleischigen Blüthen -
boden und Kelchschuppen als Gemüse zu genießen . Man unterschei¬
det die gemeine grüne oder gelbe Artischocke , welche vorzüglich in
Deutschland angebaut wird ; die grüne französische , die beste
Sorte , und die rothe , dio sehr zart und fleischig ist , so daß man
sie auch roh essen kann . — Diese Pflanze verlangt einen frischen,
tiefgründigen , fetten Boden . Ihre Fortpflanzung geschieht bei uns
durch Wurzelableger und sie bedarf ganz besonderer Pflege . Die
meisten Pflanzen tragen schon im ersten Hkrbste kleine Früchte ; die
Haupternte ist jedoch im 2 . und 3 . Jahre . Da ihre Tragbarkeit
aber schon im 4 . Jahre nachläßt , muß man sie alle 3 Jahre durch
frische ersetzen. Ueber die Benutzung der Artischocke zur Speise muß
man sich besonders unterrichten , um möglichst viel Nutzen aus der¬
selben zu gewinnen .

Die C a rdone oder spani sche Arti sch o cke ist der Artischocke
nahe verwandt ; nur braucht man von ihr häufiger die gebleichten
markigen Stengel , Herzblätter und Blattrippen . — Man baut nur
die dornlose Sorte und vermehrt sie alljährlich aus Samen . Ihre
Cultur ist wie die der Artischocken. Im August , wenn die Pflanzen
4 — 5 Fuß hoch gewachsen sind , sängt man an , sie zu bleichen, d . h .
man häufelt sie so hoch als möglich an , bindet die Blätter an den
Spitzen zusammen und umgiebt die ganze Pflanze mit Stroh , so daß
nur die obersten Spitzen hervorragen . Unter der Strohumkleidung
wird bald Alles weiß gebleicht und weich und kann dann in der
Küche sofort verbraucht oder im Keller nach und nach ausgebleicht
werden .

Grünes Wälschkorn gilt auf dem Amerikanischen Tisch,
gesotten und Butter darauf , für eine allgemein beliebte Speise . —
Unter den verschiedenen Mais - Sorten , von welchem als Feldsrucht
S . 316 die Rede war , eignen sich zu dem besagten Behufe und zum
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Bau im Garten insbesondere die runzeligen und süßen Arten . Und,
um damit so lange wie möglich versorgt zu sein , braucht man nur
gut eingeweichten Samen in gedüngtem , wohl zugerichteten Boden
etwa am 1 . , 10 . und 20 . Mai und hierauf jede Woche einmal bis
zum 4 . Juli , zu stecken . — Auch auf die Art und Weise wie Pfef¬
fergurken eingemacht , werden sie als eine feine Delikatesse bereitet .
Ferner verfertigen Zuckerbäcker aus einer besonderen Gattung des
Mais das vorzüglich bei Kindern sehr beliebte „Pappkorn "

, das aus
den Körnern besteht , welche beim Rösten aufgesprungen sind , und die
in Folge ihres klebrigen Fleisches so aneinander „pappen "

, daß sie
wie ein Schneeball , aus kleinen , drei - und viereckigen Krystallen , zu¬
sammengesetzt , aussehen .

Mais , um ihn einzumachen oder , wie oben erwähnt , grün zu
Verspeisen , wird häufig in Gärten gezogen und gedeiht am ausge¬
zeichnetsten in einem sehr nahrhaften , schwarzen , lockeren Moorboden .
Er verlangt eine warme , sonnige Lage und mehrmaliges Behäufeln .
Mais bekommt besonders Kindern gut und Stillenden , bei denen er
die Milchabsonderung zu vermehren scheint.

Die Rüben kommen in diätetischer Hinsicht mit der Kartoffel
überein . „ Ihr großer Wassergehalt , — sagt Dr . Reclam — die
Menge der Holzfasern , welche sie enthalten , und die geringe Menge
der nährenden Bestandtheile macht sie für die Diätetik nur als Zu¬
satzmittel zu den vielen Speisen , um dieselben in dem Magen mecha¬
nisch von einander zu halten , von Werth . "

Man begreift unter dem Namen „ Rübe " verschiedene Gemüse¬
pflanzen , als : Kohlrübe , weiße Rübe , Teltower Rübe , Möhre , rothe
Rübe , Mairübe , Kerbelrübe . — Manche Rübenarten gelten auch als
Feldfrucht für Viehfütterung ( s. S . 395 und 396 ) , für den Handel
( s. S . 396 ) oder zur Verwendung in der Industrie , wie die Zucker¬
oder Runkelrübe ( s. S . 411 ) . — Die feineren Sorten werden in
den Gärten großgezogen , theils weil sie als Zierpflanze ihrer schön
gefärbten Blätter wegen , oder zu Gemüse und Salat benutzt werden .

Ueber die Cultur der verschiedenen Arten von Rüben giebt es
mehrfach gedruckte Anleitungen , auf die wir verweisen und uns nur
auf eine kurze Aufzählung beschränken .

Kohlrüben hat man verschiedene Sorten , von ganz weißer
und gelblicher Farbe , festerem und zarteren Fleische , und man bedient
sich ihrer zum Gemüse . Aufbewahrt werden sie am besten in Mieten
oder Gruben . — Eben so die weißen Rüben , welche, gut aufbe¬
wahrt , wegen ihrer Frische , Zartheit und Süße ein angenehmes und
wohlschmeckendes Gemüse geben . Eine Abart von ihr ist die Tel¬
tower Rübe , deren Anbau jedoch viel Mühe verursacht . — Unter
allen Rübenarten ist aber die gelbe Rübe , Möhre oder Carotte
wohl bekannt , eine wegen ihrer zuckerreichen Wurzel von den Kindern
so sehr begehrte Frucht . — Die Wurzeln der rothen Rübe wer¬
den als Salat und besonders zum Einmachen verwendet .
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- Auch die Mairübe ist eine sehr gute Rübenart für die Küche,
giebt einen sehr reichen und frühen Ertrag und eine zarte und gute
Speise . — Die Kerbclrübe wird ebenfalls in Küchen vielfach ange¬
wendet , und der aus ihr gewonnenen Brühe , welche man an einem
kühlen Orte aufbewahren kann , bedient man sich bei langwierigem ,
trockenen Brusthusten , bei der Schwindsucht und Lungensucht , so lange
noch kein Fieber eingetreten ist , indem man hievon alle 2 — 4 Stun¬
den eine Thcetasse voll trinkt .

So viel von den hauptsächlichsten Rübenarten .
Die Rüben fand man ursprünglich in England und in Holland

wild wachsend ; allein ihrem ursprünglichen Zustande nach waren sie
ein kleines , werthloscs Unkraut und fast ohne rechte Wurzeln . Und
nun sehe man , was die Cultur aus dieser Pflanze gemacht hat . —

Die Pastinake wird wie die Mohre angebaut , nur daß sie
etwas feuchten Boden liebt und die einzelnen Pflanzen bis auf 15 Zoll
von einander entfernt stehen müssen. Ihr Verbrauch beginnt im Ok¬
tober . Da sich die Pastinakwurzeln den Winter über gut in der
Erde halten , braucht man zur Aufbewahrung im Keller nur so viel
heraus zu nehmen , als man bis zum Frühjahre bedarf . Nur müs¬
sen sie , damit man sie nicht mit der giftigen Schierlingswurzel und
dem ebenfalls giftigen Bilsenkraut verwechselt , die Herzblättchen als
Kennzeichen behalten . Sie dienen zu Gemüse , zum Einmachen , zum
Wein und als Heilmittel , indem der frisch ausgepreßte Saft der
Wurzeln als blutreinigendes Hausmittel , auch gegen Wechselfieber
vom Volke sehr gelobt wird .

Die Schwarzwurzel wächst ebenso leicht wie Pastinaken und
hält sich gerade so , wie letztere, im Boden . Sie eignet sich im Früh¬
jahr zur Verwendung , ehe noch der Blumenstengel treibt . Sie wird
auf verschiedene Weise gekocht . Man kann sie sieden und zu Brei
zerquetschen , oder backen und sie in Stücke schneiden und mit Milch
und Butter , wie Austern , kochen ; weßhalb man sie in Amerika auch
die „vegetabilische Auster " nennt , da sie durch Zusatz von etwas fein
geschnittenem gesalzenen Stockfisch ein Gericht wird , welches der Au -
sternsuppe sehr nahe kömmt.

Die bekannte Zwiebel ist eine Gemüse - und Gewürzpflanze ,
von welcher zahlreiche Varietäten vorkommen . Sie liebt ein frei lie¬
gendes , sonniges , nicht zu nahrhaftes , möglichst fein bearbeitetes Land ,
und bedarf besonders insofern vieler Pflege , als man sie möglichst
unbelästigt von Unkraut erhalten muß . — Die Zwiebel hat ihre Ge¬
schichte . Sie war den Egyptern , 2000 Jahre v . Chr . , bekannt und
erhielt von denselben sogar göttliche Verehrung . Sie ward Unio
genannt , weil ihr Knollen sich' nicht theilt , woher auch der englische
Namen „ Onion " ( Zwiebel ) kommt . So unangenehm die Zwiebel
auch riecht , so war sie doch bei jedem Volke der Erde im Gebrauche ,
um Fleisch und Suppe damit zu würzen . Sie theilt anderen Spei¬
sen einen angenehmen Geschmack mit und besitzt nährende und arznei --
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licke Wirkungen von bedeutendem Werthe . — Wenn in der Nahe
die Gelegenheit zu gutem Absätze geboten ist , lohnt sich der Anbau
der Zwiebel auch als . Feldfrucht , wahrend ihr Bau im Garten schon
nützlich ist , da wohl keine Pflanze mehr durch Sorgfalt im Ziehen
des Samens gewinnt, als eben die Zwiebel.

Die Zwiebel wird unter allen verwandten Pflanzen am meisten
in der Küche verbraucht. Und daran thut man Recht ; denn sie ver¬
hindert das unangenehme Ausstößen , befördert die Verdauung und
löst den Schleim. Die Speisen macht sie schmackhaft und kräftig ;
mit ihren Schalen färbt man Eier . Man macht die Zwiebeln , na¬
mentlich eine kleine weiße Sorte , ein , ißt sie als Zugemüse , dämpft
sie und gebraucht sie vielfältig als Heil- und Hausmittel in der Form
als Saft , oder als breiige Ueberschlage ; auch werden sie nicht selten
roh gegessen u . s . w .

Der Spargel ist so zu sagen der Aristokrat unter den Gemü¬
sen , und man zählt ihn mit den unschuldigen Lilien zu einer gemein¬
schaftlichen Familie . Man nimmt an , daß der Spargel aus England
stamme . Auch im südlichen Rußland und in Polen soll er in solcher
Fülle wachsen , daß . er als Ochsen - und Pferdefutter verwendet wird.
— Obgleich der Spargel eigentlich nicht nahrhaft ist , so giebt er
doch in Verbindung mit anderen Speisen einen angenehmen Lecker¬
bissen ab , und da er schon im Frühlinge genossen werden kann , ist
er allgemein beliebt . Denn , ein Gericht Spargel wird von Allen ,
welche dieses Gemüse kennen , hoch geschätzt. Er spielt als eine der
frühesten Delikatessen , welche im Jahre auf die Tafel gelangen , eine
bedeutende Rolle , und ist zugleich äußerst gesund . Denn die Aerzte
schreiben ihm einige medicinische Eigenschaften gegen Herzklopfen ,
Brust - und Bauchwassersucht , Krampfhaften u . s. w . zu . Auch wird
ein Extract aus dem Spargel, Namens „ ^ paraFin"

, gemacht , der
in verschiedenen Krankheiten angewendet wird .

Dem Spargel muß man mit ganz besonderer Sorgfalt seinen
Standort an geschützten Lagen bereiten , mit dem besten Boden und
auf ' s reichlichste mit Dünger versehen . Er wird wie eine Treibhaus¬
pflanze gepflegt , und die Spargelzucht ist , wie sie eine der lohnend¬
sten sein kann , auch eine der mühsamsten der Gartencultur . Da aber
ein gut angelegtes und gehörig gepflegtes Spargelbeet auf viele Jahre
hinein ertragsfähig ist , so bietet sie den Bewohnern kleiner Städte
oder auch auf dem Lande in der Nähe von Städten eine wahre
Fundgrube , da die schönsten Stengel des Spargels , zeitig im Früh¬
linge gestochen und zu Markte gebracht , ein schönes Stück Geld ein¬
zubringen pflegen .

Bohnen und Phaseolen . — Außer den Feldbohnen , welche
in der Landwirthschaft im Großen gebaut werden , unterscheidet man
von denselben Gartenbohnen . Diese theilt man in Stangen- , Rciser-
oder Lauf- , Zwerg- , Krupp- oder Strauch - , und in große Garten- ,
Puff- oder Dinkelbohnen ein , welche alle wieder ihre Unterabtheilun-
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gen zählen . — Große ( Sau - ) Bohnen , weiße und grüne Bohnen ,
dienen zu einer guten Zuspeise zu allerlei Fleischgerichten . Dann
kann man grüne Bohnen dörren oder einsalzen , sowie sich überhaupt
mehrere Bohnenarten vortrefflich zum Einlegen eignen . Man macht
grüne Bohnen auch in Essig oder in Zucker ein und verwendet sie
in verschiedener Art und Weise , wie zum Brodbacken rc . , an . —
Die Hülsenfrüchte sind noch nahrhafter , als Fleisch und Brod , nur
sollen die Hülsen nicht genossen werden , da gerade diese es sind,
welche diese Speise in den Verruf schwerer Verdaulichkeit und des
Blahens gebracht haben .

Auch die Erbse und Linse zählen zu den Hülscnfrüchten . —
Die grünen Gartenerbsen geben nicht nur eine sehr angenehme , son¬
dern auch sehr gute Speise und lassen sich auf die verschiedenste Art
zubereiten . Desgleichen sind die Linsen eines der nahrhaftesten Ge¬
müse . Das Linsenmus hat ja seine historische Bedeutung , indem
der schlaue Jakob von dem Appetite des hungrigen Esau ' s einen
solchen Gewinn zu ziehen verstand , daß er um ein simples Linsen¬
gericht das Recht der Erstgeburt einhandeln konnte.

Das Kraut oder den Kohl fand man zuerst wild wachsend
an den Küsten des Mittelmeeres und an der Seeküste im südlichen
England . In ihrer ursprünglichen Gestalt war diese Pflanze klein
und hatte wenige Blätter . Doch war sie selbst in diesem Zustande
den Römern bekannt und wurde als Nahrungsmittel hochgehalten .
Man zählt jetzt wohl schon an mehr als zwanzig verschiedene Kohl¬
arten und die Producte , welche man aus der ursprünglich kleinen
Pflanze gewann , gehören zn den schlagendsten Beweisen von der
Macht einer rationellen Cultur , welche bei Pflanzen , ebenso wie bei
Menschen , das , was nur eine werthlose Knospe war , zu solch ' schö¬
ner Form entwickelte und groß und werthvoll gemacht hat .

Der Kohl kann auch für Feldernte gebaut werden , wobei er
aber eine fleißige Anwendung der sog . Pferdehackc bedarf . Mehr
wird er aber in den Gärten gebaut und seine verschiedenen Arten
geben stets eine den Städtern willkommene Marktwaare ab , welche
für diejenigen sehr lohnend sein kann , welche sich mit deren Bau
befassen.

Die Kohlarten nehmen überhaupt den ersten Rang unter den
Gemüsen ein , welche in unseren Gärten gezogen werden . Die edelste
der Kohlarten ist — der Blumenkohl oder Carviol , von wel¬
chem es wieder sehr viele Abarten giebt , die sich unter sich durch die
Zeit ihrer Reife sowohl , als ihrer Größe und Bildung in der
Blume unterscheiden . Es wird von ihm nämlich nicht , wie bei den
anderen Kohlarten , das Kraut , sondern die Blume genossen. Der
Blumenkohl hatte an dem englischen Dichter I o h n s o n einen solchen
treuen Verehrer gefunden , daß derselbe bei einer Gelegenheit äußerte :

„ für ihn nehme unter allen Blumen , die er bewundere , der Blumen¬
kohl den ersten Platz ein . " — Man genießt ihn entweder in Suppe
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oder noch häufiger als Zugemüse zu Braten , Geflügel u . dergl. —
Den schönsten Blumenkohl liefert Algier , doch ist auch der Erfurter
Kohl mit Recht berühmt.

Der Broccoli oder Spargel kohl ist eine dem Blumenkohl
verwandte Spielart , welche statt des Kopfes in einen Stengel auf¬
schießt , aus welchem lange, unregelmäßige Blätter hervortreten ; jedoch
nicht so schmackhaft wie jener. Es giebt von demselben eine Menge
Spielarten ; man kann sie zu beliebigem Gebrauche getrocknet aufbe¬
wahren.

Der Rosen - oder Sprossenkohl , auch Brüsseler Spros¬
sen genannt, ist eine merkwürdige Abart der Kohlpflanze . Ihr Sten¬
gel wächst viel höher , und die Knospen sind hier so groß wie Wall¬
nüsse und gleichen kleinen Krauthäupten , welche sich längs des Sten¬
gels vertheilen. Der Rosenkohl ist bis zum April ein sehr seines
Wintergemüse.

Der Wirsing oder Wälschkohl auch Mailänder Kohl
(weil er zuerst in Dbcritalien gebaut worden sein soll ) , ist dem Ro¬
senkohl verwandt . Er hat lange oder runde , auch plattgedrückte,
breite Köpfe und gerunzelte Blätter , wodurch er sich vom Kohlkopf
(Kraut ) unterscheidet . Seine Pflanzung erfolgt , je nachdem man
ihn schneiden will , zu verschiedenen Zeiten , und da er gegen Witte -
rungseinflüfse nicht sehr empfindlich ist , eignet er sich für alle Gegen¬
den zum Anbau. Der Wirsing giebt ein sehr wohlschmeckendes Zu¬
gemüse und die spateren Sorten lassen sich den ganzen Winter hin¬
durch benützen ; auch kann man ihn einmachen .

Das Kraut im engeren Sinne ist ebenfalls ein Kohl und führt
als solcher den Namen Weißkohl , Rothkohl , Blaukohl , je nach der
Farbe der Blätter. Man bepflanzt damit bei uns sehr große Strecken ,
weil es ja als „Sauerkraut" ein Nationalessen der Deutschen gewor¬
den ist . — Der Kohl wird auch als Zugemüse frisch benützt und
hat sogar den Ruf eines Heilmittels . Zur Verbindung der nach
Anwendung der spanischen Fliegen wund gewordenen Hantstellen, so
wie zum Bedecken rosenartig entzündeter Geschwülste , des heißen
Kopfes in der Fieberhitze , gegen Kopfgrind rc . sind die frischen Kohl¬
blätter , etwas geklopft , damit die dicken Adern der Rückseite weich
und flach werden , ein gutes Volksmittcl, welches allen Bleisalben vor¬
zuziehen ist . -Von den sonstigen Abarten von Kohl wollen wir nur noch des
Meer - oder See - , auch Strandkohls gedenken , dessen Schöß¬
linge gekocht wie Spargel servirt zu werden pflegen .

Auch der Kohlrabi zählt zur Familie des Kohls und bildet
eine . Varietät mit ungewöhnlich geformtem Stamme . Die Pflanze
muß schnell wachsen und jung und zart genossen werden , dann ist sie
ein sehr wohlschmeckendes Gemüse , weniger aber , wenn sie auf dem
Felde gezogen wird . Man macht auch ein Kohlrabibrod.

Dem Kohl am nächsten steht der Lattich . Derselbe kam von
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der Küste der Levante und von einer der Inseln des griechischen
Archipels . In seinem wilden Zustande war er ein Unkraut , so bit¬
ter und stark riechend , daß er für den Geschmack ganz unangenehm
war ; sa , einige Arten derselben galten sogar für giftig . Nun gilt
er als eines der am meisten cultivirten Gartengewächse . Derselbe
spielt als Salatpflanze auf unseren Tischen keine kleine Rolle , und
man unterscheidet Schnitt - , oder Blätter - und Kopfsalat , mit einer
zahlreichen Menge von Unterarten . Die Salate geben für den Som -
m'er eine angenehme und kühlende Speise , wenn sie auch gut ange¬
macht sind und insbesondere nicht in Essig schwimmen . Denn dann
ist er in jeder Beziehung unverdaulich . — Man kann auch aus den
Blattern des Löwenzahnes , dessen Wurzeln man zu einem Kaffee¬
surrogat benützt , einen guten Salat bereiten .

Unter den Salatpflanzen von Anfang Frühlings giebt es keine ,
die besser bezahlt wird , als die Brunnenkresse . Deßhalb muß
ihre Cultur sehr profitabel sein , um so mehr , als eine einmal ange¬
legte Anpflanzung jedes Jahr ein regelmäßiges Einkommen abwirft .
Sie wächst in Gräben und an Bächen , und ihre Cultur ist leicht,
wo man einen langsam fließenden Bach zur Verfügung und eine
Tiefe von 3 — 6 Zoll Wasser hat . Ist der Boden schlammig , so
muß der Schlamm entfernt und neuer Boden von Kies hergestellt
werden . Die beste Zeit , Beete zu bilden , ist Mai und Juni , wenn
man im Herbste ernten will , sowie im September und Oktober , wenn
im Frühlinge , zu welcher Zeit man starke , gut gewurzelte Schnittlinge
wählt und sie an den Boden des Baches im Kiese mittelst eines
Steins befestigt , der auf jeden Schnittling gelegt wird . Die Reihen
im flachen Wasser sollen 18 Zoll abstehen ; allein , wenn der Bach
sehr tief ist , dann sind 4 — 5 Fuß nicht zu viel . Man sollte mit
Sorgfalt das Abpflücken vornehmen , um nicht die Stöcke selbst aus -
zureißcn ; daher ist es besser , sich eines Messers zu bedienen , statt sie
abzubrechen . Die Bitterkresse ist bei weitem nicht so gut , wie die
Brnnnenkresse , hat weniger Blätterabtheilungen und gelbe Blüthen ,
während die Brunnenkresse weiße hat . Letztere hat einen viel aro¬
matischeren und scharfen Geschmack. Die Gärtner von Gonesse zie¬
hen in ihrem jodhaltigen Quellwasser diese Pflanzen in solcher Menge ,
daß sie täglich 100,000 Bündel auf den Pariser Markt liefern . —
Als blutreinigendes Mittel , das zugleich bei Personen mit sitzender
Lebensweise sehr gut die in die Leber , Milz u . s. w . vorhandene
Stockungen von Blut , Schleim und Galle löst , dient Brunnenkresse
einige Wochen lang täglich als Salat verspeist . Auch bei Frühjahrs¬
und Kräuterkuren nimmt die Brunnenkresse einen nicht unwichtigen
Rang ein .

Endivien , Rabinschen , die verschiedenen Kressen u . s. w .
gehören alle zu den wie der Salat zubereiteten Gartenpflanzen .

Unter dem Gemüse , welches der Früchte wegen gezogen wird ,
nehmen Melonen , Gurken und der schon durch Jonas aus der
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Bibel uns bekannte Kürbis ( wozu wir auch die besonders in Nord¬
amerika beliebten Squashes oder Melonenkürbisse hinzuzählen )
eine hervorragende Stelle ein . Die Melonen , in den südlichen
Ländern eines der hauptsächlichsten Nahrungsmittel des Volkes , be¬
dürfen bei uns schon ganz besonderen Schutzes gegen die Unbilden
der Witterung . Die bekanntesten Sorten sind die Wasser - und die
sog . Zuckermelonen . Man genießt sie frisch oder macht sie unreif oder
reif ein , und bereitet auch Melonensuppe , Melonensyrnp und Melo -
nentorte . — Von der Gurke kommen verschiedene Arten vor . Diese
Frucht ist eigentlich wenig ernährend und sehr unverdaulich , nament¬
lich als Salat zubereitet , und muß man sich insbesondere hüten , un¬
mittelbar nach ihrem Genuß kaltes Wasser zu trinken , weil dies leicht
Durchfall , Ruhr und Cholera herbeiführt . Man kann Gurken ziem¬
lich lange frisch erhalten und legt sie ein , außerdem , daß man sie
auch als Gemüse verspeist . Sonst hat die Gurke auch heilsame Kräfte .
Denn eingemachte Salz - , Essig - oder Senfgurken mit Brod verzehrt
gelten für das beste Erwärmungsmittel , wenn man in der Winter¬
kälte auf Reisen , in der Kirche u . s . w . recht durchfroren ist . Die
getrocknete Schale der reif gewordenen Gurken ist ein gutes Mittel
gegen erfrorene Glieder , und der frisch ausgepreßte Gurkensaft wird
für ein herrliches Mittel gegen manche Krankheiten gehalten ; weshalb
es auch, besonders für Schwindsüchtige , eine eigene Gurkenkur giebt .
Die Gurken geben sich im Wachsen oft seltsame Formen , wie man
z . B . Schlangengurken u . s. w . hat , und es ließe sich sicherlich die
Erzeugung solcher wunderlichen Formen willkürlich machen . — Vom
Kürbis giebt es eine Menge verschiedener Sorten , und wenige
Personen , außer gelernte Gärtner und Samenhändler , haben einen
Begriff von dem Rcichthume dieser Frucht an Abarten , die sich durch
Größe , Form , Farbe und Zeichnung von einander unterscheiden . Der
Anbau der Kürbisse ist nicht schwierig und man kann sie entweder als
Zierde , als Speise oder zu Heilmitteln verwenden . Man kann sie
aufbewahren , macht sie ein oder behandelt sie wie Sauerkraut ; man
genießt sie als Gemüse , bäckt sie , verwendet sie zu Kuchen , macht
Suppe , Brei , Brod , Oel ( aus den Kernen ) , Sprup , Zucker , Wasser
daraus und genießt die jungen zarten Sprossen derselben gleich den
jungen Trieben des Hopfens als Gemüse . Endlich dienen die
Blüthen als Kräuterkissen bei dem Rothlauf und sind auch ein vor¬
treffliches Räucherungsmittel gegen die Stubenfliegen . Die Tragbar -
keit der Kürbisse ist so groß , ihr Bau so leicht, der Werth als Fut¬
ter und Marktproduct so hoch , daß es überraschend ist , wie man die
Cultur derselben verhältnißmäßig so sehr vernachlässigt . In Paris
findet alljährlich eine Ceremonie statt , den größten Kürbis , der zu
Markte gebracht wird , zu krönen , wobei derselbe zur Schau durch
die Straßen getragen wird . 1861 wog dieser Pariser Kürbiskönig
nicht weniger als 242 ^ Pfd . und hatte 10 Fuß 4 Zoll im Umfang .
Auf einer Melonenkürbis -- ( Squash --) Ausstellung in New Zsork im
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Jahre 1863 kamen schöne Exemplare von 100 — 150 Pfd . , ja von
200 — 300 Pfd . vor und ein großer Zuckerkürbiö hatte 16 Zoll im
Durchmesser .

Fernere Gemüsepflanzen sind : der Spinat , Portulack , der Sel¬
lerie , der Rettig und Meerrcttig . — Vom Spinat giebt es zwei
Hauptgattungen , den Winter - und Sommerspinat und gewahrt uns
diese Pflanze eine sehr beliebte Zuspeise . — Portulack ist Gemüse -
und Gewürzpflanze zugleich ; man unterscheidet den grünen und den
gelben und er dient sowohl zum Suppenkraut , als auch zum Salat
und zu Zugemüse , sowie man ihn auch wie Pfeffergurken einmachen
kann . — Von mehr Bedeutung ist schon der Selleriebau . Von
dieser Gemüsepflanze unterscheidet man ebenfalls zwei Sorten , näm¬
lich den Kraut - und den Knollen - Sellerie ; am häufigsten wird die
letztere angebaut und die beste Gattung derselben ist die Leipziger .
Die Wurzeln derselben enthalten Würze und Nahrungsstoff und auch
ihre Blätter sind so gewürzhaft , daß man sie , nebst den Knollen , auch
gerne als Suppenkraut verwendet . Außerdem werden die Knollen
als Gemüse oder als Salat verspeist oder eingemacht . — Dann
werden verschiedene Arten Rettig im Garten gezogen , von denen
der Erfurter schwarze Winter - , der Sommer - und der Sandrettig
die beachtenswerthesten sind . Der Rettig

" stammt aus China . Er
ist eine wohlschmeckende, gesunde Beikost , da er durch seinen ange - ,
nehmen scharfen Saft die Verdauung sehr befördert . Man ißt ihn
entweder roh oder als Salat , kann einen Wein daraus bereiten und
gebraucht den Saft als sehr gutes Mittel gegen den Husten . — Die
Radieschen sind eine Abart des Rettigs und geben eine gute
Speise . — Der Meerretig verdient außer für den Hausgebrauch
besonders für den Markt gebaut zu werden , da von dieser Wurzel
alljährlich große Quantitäten eingemacht werden und in den Handel
kommen . Es giebt 2 Sorten Meerrettig , von denen die eine Sorte
sehr scharf ist . Der Meerrettig dient als Gewürz , als Gemüse und
als Heilmittel . Als Gewürz in geriebenem oder gehobelten Zustande
ist er eine Beigabe zu vielen Fleischspeisen . Als Gemüse wird er
gekocht und mit Semmelkrume und etwas Butter versetzt oder in
Milch oder Rahm zubereitet . Als Heilmittel hat er eine stark erre¬
gende Kraft . Bekannt ist die Wirkung des geriebenen Mecrrettigs
beim äußerlichen Auflegen desselben auf die Haut . Er verursacht
zwar heftige Schmerzen , aber dafür nimmt er auch die heftigsten
Schmerzen in kurzer Zeit hinweg . Meerrettigüberschläge werden ge¬
gen Husten , chronische Entzündungen , Brustschmerzen , auch gegen Rheu¬
matismus und rheumatische Augenentzündungen , bei Ohnmachten in
Folge Erschöpfung der Lebenskräfte , oder bei in tiefen Schlaf Ge¬
sunkenen oder Erstickten mit Erfolg angewendet . Desgleichen kann
man den Meerrettig als belebendes Riechmittcl mit Erfolg gebrau¬
chen . Auch Oel gewinnt man aus dem Meerrettig .
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Porree oder Lauch , Petersilie und Schnittlauch werden
als beliebte Suppenkräuter in Gärten gezogen . Ersterer ist ein Zwie¬
belgewächs und nur die unteren Theile der Blätter werden zu Sup¬
pen und Gedämpftem benäht , denen er einen eigenthümlichen Ge¬
schmack und etwas schleimige Consistenz mittheilt , welche von vielen
Personen sehr geliebt wird . — Von letzterer , der Petersilie , kommen
Verschiedene Abarten vor . Zum Anbau verdient aber jedenfalls die
krausblätterige den Vorzug , nicht allein , weil sie aromatischer ist , als
die mit glatten Blättern , sondern eben der krausen Blätter halber
nicht so leicht verwechselt werden kann mit dem giftigen Schierlings¬
kraut . Die Petersilie dient zum Würzen der Suppen und Gemüse .
Auch stellt man aus ihrer Wurzel ein Oel her . — Schnittlauch
wird zu vielen Speisen statt der Zwiebeln verwendet oder kleingewiegt
auf Butterbrod gegessen und ist ein sehr gesundes Gewürzkraut .

Eine der werthvollsten Gemüsepflanzen ist der Rhabarber .
Derselbe ist nicht nur eine sehr schmackhafte , sondern auch gute Kost
liefernde Pflanze , welche besonders im Frühjahr , wo die Zuckerrüben ,
weißen Rüben , Kartoffeln , Kraut und Aepfel , wenn nicht schon gänz¬
lich aufgebraucht , doch alt und welk geworden sind und ihre Frische
verloren haben , ein sehr beliebtes junges Gemüse abgiebt . Die
Cultur dieser Pflanze ist weder schwierig , noch mühsam ; sie gedeiht
in jedem gemäßigten Clima und fast in jeder Bodenart , besonders
aber in einer leichten und wohlgedüngten , die auch auf den Wohl¬
geschmack günstigen Einfluß ausübt , wenn nur die Lage eine passende
ist . Rhabarber ist unter anderen das trefflichste Ersatzmittel für
Aepfel , und Familien , in denen man auf die gesunden Delikates¬
sen , welche Garten , Feld und Wald bieten , besonders etwas hält ,
können sich , wenn sie sich mit Rhabarber im Frühjahre versorgt haben ,
den ganzen Sommer eine erfrischende Nachspeise auf dem Tische ver¬
schaffen. Denn der Rhabarber wird von der Erdbeere , diese von der
Himbeere und diese wieder von der Brombeere in einer Zeitfolge
abgelöst , die sich auf volle drei Monate erstreckt, nach Verlauf dersel¬
ben verschiedenartiges Obst in die Reihe tritt . Zieht man Früchte
für den Verkauf , so nehme man besonders auf diese Reihenfolge
Rücksicht , welche ermöglicht , den Kunden immer frische und abwech¬
selnde Waare anbieten zu können . Die wesentlichste Verwendung
findet der Blattstiel des Rhabarbers und zwar zu Compot , zur Fül¬
lung von Pasteten und Puddings . Ferner finden seine Blattstiele
bedeutende Verwendung zu einem vorzüglichen Syrup und einem eben
so angenehmen , als erfrischenden , dem Traubenchampagner täuschend
ähnlichen Getränke . Desgleichen kocht man Rhabarber für den Ge¬
brauch im Winter ein .

Auch Schwämme und Pilze gehören hieher , da die besseren
und feineren Sorten der eßbaren Pilze ein sehr beliebtes Gewürz
und Nahrungsmittel sind. Sie enthalten neben einer allerdings sehr
großen Menge wässeriger Bestandtheile so viel stickstoffhaltige Nähr -
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theile , daß sie zur Blutbildung und Ernährung in hohem Grade ge¬
eignet sind und wegen ihres Stickstoffes dem Fleische nahe stehen. —
Insbesondere sind die Champignons beliebt , die man eigens in
Gärten anbaut . Die Champignons werden in Essig , sowie in But¬
ter eingemacht ; man macht Champignonbrodchen , Champignonextract
oder Soja , Champignonpulver und Champignonsauce .

Eine der köstlichsten und gesundesten Früchte , die zu den Gemü¬
sen noch gerechnet werden kann , ist der Paradiesapfel oder der
amerikanische Tomato . Es giebt verschiedene Arten desselben; aber
seine Pflege lohnt sich . Obwohl diese herrliche Frucht in der Nähe
Hamburgs schon gezogen wird , hat man zur Einführung derselben in
Deutschland noch zu wenige Versuche angestellt . Wir wollen hier
nur die kurze Anregung geben , sich näher um die Cultur dieser Pflanze
zu kümmern , die besonders für den Markt mit Profit gezogen wer¬
den könnte .

Zu der vorstehenden Aufzählung wenigstens der bekanntesten Ge¬
müse tragen wir hier nur noch nach : Die Cichorie oder Weg¬
wart , deren Cultur gleich der der Möhre ist und deren Hauptver¬
brauch nicht blos zu Kaffeesurrogat , sondern im Frühling und im
Winter zu Salat dient , zu welchem Zwecke die Wurzeln in Kästchen
oder großen Töpfen eingesetzt und ganz einfach getrieben werden . —
Auch die Pimpinelle , die eigentlich durch ganz Deutschland wild
wächst , erhält gerne eine Stelle im Garten , da man ihre zarten
Blätter zu Kräutersalat verwendet , während ihre Wurzeln dem Apo¬
theker willkommen sind. — Ebenso sind dieRa Punze und die Ra¬
ps ntica noch erwähnenswerthe Salatpflanzen . Die erstere kann
sogar erst im Herbst und auf abgetragenes Gemüseland ausgesäet
und wie Gartensalat benützt werden , — während man die Wurzeln
der letzteren ganz wie Sellerie behandelt und verwendet . — Haupt¬
sächlich müssen wir aber des Saleps noch gedenken , der eigentlich
auf Wiesen , in Gehölzen und Waldungen wild wächst , jedoch in
Gärten gezogen zu werden verdient , da seine Knollen nicht blos ,
gewöhnlich zur Suppe verwendet , eine sehr nahrhafte Speise geben,
sondern , als Heilmittel sehr gute Dienste thun . Die Salepsuppe , die
aus den getrockneten und pulverisirten Knollen bereitet wird , macht
mit Quentchen 1 Pfd . Fleischbrühe schon hinreichend schleimig und
gallertartig , so daß sich eine erwachsene Person dadurch allein schon
gesättigt fühlt . Der Arme kann daraus seine Suppe mit Wasser
hinreichend wohlschmeckend machen , wenn er sie nur mit Salz , Pfef¬
fer , Ingwer und anderen wohlfeilen Gewürzen versetzt . Bekanntlich
ist auch der Saleptrank seiner leichten Verdaulichkeit wegen ein gutes
Ersatzmittel der Milch zur Ernährung schwächlicher Kinder , die die
Milch nicht vertragen können und verkleistert den Magen nicht so ,
wie Stärkemehl ; auch trinken die meisten Kinder denselben gern , be¬
sonders wenn er mit einem Zusatz von Fenchelthec gegeben wird .
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Wenn wir auf die Herzahlung der bekanntesten Gemüse und die
Beifügung ihrer Verwendung etwas länger verweilt haben , als , an¬
scheinend , hätte sein dürfen , so wollten wir gerade damit auf den
weiten Wirkungskreis aufmerksam machen , der Frauen , sowohl auf
dem Lande , als auch in kleinen Landstädtchen oder in der Nähe gro¬
ßer Städte geboten ist. Und wir betonen , daß , so wenig der Be¬
trieb des Landbaues für den Mann unter irgend welchen Verhält¬
nissen unanständig ist , ebensowenig sich der Bau von Gemüsen im
Garten ( etwa analog dem „ Betriebe der Landwirthschaft "

, wie Seite
325 rc . zeigt ) für Frauenspersonen , mögen sie dem sog . gebildeten
oder Beamtenstande , dem Bürger - oder Bauernstande angehören , nicht
schickt , wenn sie sich einen Erwerb suchen müssen. Die Arbeit soll,
zu wiederholten Malen sagen wir es , Niemanden eine Mißachtung
zuziehen können ; im Gegentheil , sie muß Ehre bringen . Die Arbeit
soll den Standpunkt in der Gesellschaft einnehmen , zu welcher der
weniger Gebildete erhoben wird , indem sie geregelt und als Mit¬
tel , nicht zum Zwecke des Lebens aufgestellt wird . Und sie soll aber
auch das Gebiet sein, auf das die sogenannten höheren Stände ohne
Scheu herabsteigen dürfen , entweder , wenn die Noth , oder auch wenn
die Langeweile oder der Ueberdruß an der in den oberen Regionen
herrschenden dünnen Lebenslust sie dazu drängt . —

„ Gemüsebau — sagt vr . Löbe in seinem „Haus - und Wirth -
schaftslexicon " — ist der ausgebildetste Theil des landwirthschaftli -
chen Gewerbes , der sich aus dem gewöhnlichen Feldbau in Folge der
zunehmenden Bevölkerung und der dadurch nöthig gewordenen größe¬
ren Masse von Produkten allmählig entwickelt hat . Er ist das haupt¬
sächlichste Mittel , dem Volke die gehörige Abwechslung in seinen Le¬
bensbedürfnissen zu verschaffen ; er vermag dem Boden den höchsten
Ertrag abzugewinnen , also eine weit größere Volksmenge zu ernäh¬
ren , als der Ackerbau . Denn wenn dieser mindestens 20 Morgen
Land zur Ernährung einer Familie braucht , ernähren schon 3 Mor¬
gen Land , auf dem Gemüsebau betrieben wird , eine Familie , und
wenn vollends das Mistbeet zur Erziehung früher und feiner Gemüse
benutzt wird , da reicht nicht selten H Morgen hierzu hin . Aber auch
wo der Gemüsebau nur zum selbsteigenen Bedarf betrieben wird , ist
er von Bedeutung , da durch das Gemüse eine Menge anderer , mehr
kostender Nahrungsmittel entbehrlich wird , und es eine große Ab¬
wechslung in die Speisen bringt und manchen Lebensgenuß verschafft .
Deshalb sollte Jedermann , wem immer ein Gärtchen oder ein Plätz¬
chen Land zu Gebote steht , der sich in einen Garten umwandeln läßt ,
den Gemüsebau eifrig betreiben . "

Die Produkte des Gemüsegartens aber finden überall gern Käu¬
fer für unmittelbaren Absatz , oder man kann noch mehr Nutzen daraus
ziehen , wenn man sie auf irgend eine beliebige Art conservirt ( wovon
noch die Rede sein wird ) zur Winterszeit verkauft oder in den Han -
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del zur Versendung in gemüsearme Gegenden , in große Städte , für
Seereisen u . s. w . giebt .

152 . Die Cultur wohlriechender Kräuter lassen wir hier
gleich dem Gemüsebau folgen , weil sie ebenfalls Frauenspersonen einen
guten Erwerb verschaffen kann , wenn sie sich derselben ordentlich an¬
nehmen und sie nach einem gewissen Plane und mit Rücksicht der
besten Absatzquellen betreiben wollen .

In Amerika werden diese Krauter wie bei dem Bau des Sel¬
lerie , Spinats oder Meerrettigs , nur als zweite Ernte gezogen ,
d. h . nachdem eine Frühernte von Erbsen , Kraut , rothen Rüben oder
Zwiebeln abgenommen und verkauft worden ist . Die verwendeten
Arten sind : Thymian , Salbei, Sommer -Saturei und wohlriechender
Majoran. Die ersten beiden werden im Verhältniß von 10 auf 1
gebaut. Der Samen wird im April auf gut gedüngten, lockern Bo¬
den , sorgfältig rein von Unkraut gehalten , gesäet und Mitte Juni
oder Jutt die Pflanze in Bodenerde versetzt , welche recht fein und
durch Ueberrechen und Eggen geebnet ist . Der Abstand der Pflan¬
zen auf dem Beete ist bei allen Sorten so ziemlich derselbe , 12 Zoll
zwischen den Reihen und 8— 12 Zoll zwischen den Pflanzen . In
8— 10 Tagen wird der Boden mit einem Stahlrechen leicht aufge¬
lockert und von Unkraut gereinigt. In weiteren 10 — 12 Tagen wird
diese Arbeit wiederholt. Die Kräuterernte bedeckt gewöhnlich den Bo¬
den gänzlich um die Mitte des September . Dann wird immer eine
Linie um die andere abgeschnitten und jede Pflanze giebt unge¬
fähr 2 Bündel . Der Zweck dieses Abschneidens stets mit Uebersprin-
gung einer Reihe, welche stehen bleibt , ist , den stehenbleibenden Rei¬
hen weiteren Raum zum Wachsen zu geben . Ost erreicht man auf
den zuerst abgeschnittenen Reihen auch noch eine zweite Ernte . —
Können die Kräuter nicht grün verkauft werden , so kann man sie
trocknen , einpacken und Monate später zu Markt bringen. Der ge¬
wöhnliche Preis ist in Amerika § 10— 15 für 1000 Bündel . Die
Hauptarbeit dabei ist : das Binden der Bündel , was sehr leicht von
Frauen und Kindern gethan werden kann und eine angenehme und
Profitable Beschäftigung ist.

Für den Anbau wohlriechender u . dergl . Kräuter aber im Gar¬
ten lassen wir hier eine alphabetische Aufzählung derer folgen , welche
vor allem auch als Gewürzpflanzen für den Küchengcbrauch , und dann
zu arzneilichen und anderen gewerblichen oder industriellen Zwecken
dienlich sind.

Anis , dessen Samen 2 Jahre lang brauchbar ist und in der
Küche , in der Conditorei , in der Heilkunde und zur Liqueurbereitung
verwendet wird.

Basilikum , von welcher viele Spielarten vorkommen . Die
frischen und getrockneten Blätter dienen als Zuthat zu Salat , be¬
sonders aber zum Würzen verschiedener Speisen . Auch werden die
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getrockneten Blatter , die vor der Blüthe abgeschnitten werden müs¬
sen , zu Pulver gestoßen und auf die Speisen wie Pfeffer gestreut .
Als aromatisches Kraut wird der Basilicum auch zu Bädern ange¬
wendet .

Boretsch oder Boragen , deren zarteste Blätter und Blu¬
men unter die Salatkräuter gemengt , die ganzen Pflanzen aber in
Suppen gekocht und die Blumen eingemacht werden .

Dill , von dem man sowohl den Samen , als das Kraut als
Küchengewürz zu Suppen , Gemüse , zum Einmachen der Gurken, zum
Wurstmachen rc . benutzt. Auch als Heilmittel hat der Dill Ruf.

Dragun oder Estragon , dessen angenehm scharf schmeckendes
Kraut man theils frisch, theils getrocknet zu Salat , Suppen , Bra¬
ten , Saucen , beim Einmachen der Gurken, zu Essig rc . benutzt .

Fenchel , von dem im Handel dreierlei Sorten vorkommen .
Die Dolden desselben werden abgeschnitten , getrocknet und dann der
Same daraus gedroschen ; die Stengel hackt man ab und benützt ste
als Brennstoff. Die Samen dienen zu Ligueur- , Oel - und Brod¬
bereitung , zum Küchengebrauch und als Heilmittel. Man macht den
Fenchel auch ein . Neben anderen heilsamen Eigenschaften leistet er
auch gute Dienste zur Stärkung schwacher Augen , indem man ent¬
weder jeden Tag früh und Abends ^ kleinen Löffel Fenchelsamen ißt
oder mit einer wieder erkalteten Abkochung von Fenchelsamen oder
mit dem ausgepreßten Saft des frischen Krautes die Augen wäscht .

Kerbel unterscheidet man den gemeinen und wohlriechenden .
Von ersterem wird nur das Kraut für den Küchengebrauch benutzt,
von letzterem aber Kraut und Wurzeln , namentlich zur Suppe .

Knoblauch , dessen . Zwiebelchen zum Würzen der Speisen ver¬
wendet werden , die sehr gesund sind. Als Hausmittel wendet man den
Knoblauch gegen Ohren - und Zahnschmerz , den Saft gegen Flechten ,
nervöse Taubheit und gegen den Keuchhusten rc . an . Man bereitet
auch eine Knoblaucheffenz und würzt die Speisen damit . Aehnlich
verhält es sich auch mit Roccambol oder Rockenbollen , eben¬
falls einer Zwiebelart , die sich aber vom Knoblauch durch feineren
Geschmack auszeichnet .

Krauseminze , deren Blätter abgestreift und im Schatten ge¬
trocknet zu Thee , Ligueur , zu einem medic . Oel , warmen Umschlägen
und Bädern angewendet werden .

Vom Kümmel giebt es eine Menge Arten und zwar sehr ver¬
edelte und ausgiebige. Er bildet ein vielfach verwendetes Gewürz
und wird hauptsächlich zur Bereitung von Liqueuren benützt. Das
aus dem Kümmelsamen gewonnene Oel leistet in der Apotheke und
in der Parfümerie seine guten Dienste .

Löffelkraut mischt man dem Frühlingssalate als eine Würze
bei , genießt es arzneilich entweder für sich als Salat oder mit Brun¬
nenkresse vermischt ; auch bereitet man eine überaus heilsame Tinktur
daraus.
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Vorn Majoran unterscheidet man zwei Sorten , den deutschen
und den französischen, welch ' letzterer einen etwas stärkeren Geruch
und Geschmack besitzt. Nach der Blüthe schneidet man die Pflanzen
dicht über der Erde ab , bindet sie in Bündel, läßt sie an der Sonne
trocknen und bewahrt sie in verschlossenen Kisten oder Tonnen . Der
Majoran dient als Gewürze zu Speisen , namentlich in der Wurst¬
macherei und wird als Brühe auch zu Gemüse verwendet . Dann
aber ist er auch zu Umschlägen genommen ein gutes , zertheilendes
Heilmittel .

Die Melde , die auch eine Zierpflanze ist , wird behandelt, be¬
nutzt und bereitet , wie Spinat.

Melisse , deren junge Triebe man im Frühjahre nebst ande¬
ren Kräutern zum Maitrank oder zu einem sehr heilsamen , schweiß¬
treibenden Thee , zu Umschlägen und Kräutersäckchen , zur Bereitung
des Carmeliterwassers , Melissenessig , Melissenliqueur verwendet und
ein Oel daraus gewinnt , was man in der Parfümerie sowohl , wie
in der Medicin benützt .

Pfefferminz , eine sehr gewürzreiche Pflanze , verdient ihres
feurig aromatischen und dann kühlend wirkenden Geschmackes wegen
cultivirt zu werden und wird besonders als arzneilicher Thee gebraucht.
Außerdem benutzt man diese Pflanze sonst noch viel zur Zubereitung
von Arzneien , zur Ligueurfabrikation , in der Zuckerbäckerei und Par -
fümerie .

Die Raute ist ebenfalls eine Gewürz - und Arzneipflanze , deren
Kraut , klein zerschnitten und auf Butterbrod verspeist, ein Hausmit-
mittel gegen Magenkrampf und Verdauungsschwäche ist , — das man
ferner als Zusatz zu aromatischen Kräuterumschlägen nimmt , und
aus dem man Essig und Oel macht .

Salbei dient in der Küche zu Gewürz ; die grünen Blätter
wendet man zur Reinigung der Zähne und Erhaltung derselben , auch
gegen blutendes Zahnfleisch an ; der Thee davon wird mit etwas
Sauerhonig als Gurgelwasser bei leichter katarrhalischer Bräune ge¬
braucht, und kalt getrunken ist er auch hektischen Personen sehr dien-
sam. Auch Bäder mit Salbei werden „ Frauen " empfohlen.

Von Saturei , Bohnen - oder Pfefserkraut giebt es eine
Sommer- und Winterart, deren Kraut in frischem und dürren Zu¬
stande zum Würzen der grünen Bohnen , anderer Speisen und Würste
dient und das man auch besonders mit zur Bereitung des bekannten
Wermuthtrankes braucht .

Von Senf unterscheidet man den mit weißem und den mit
schwarzem Samen und man kann ihn im Garten ziehen. Außer dem
Samen , welcher zu einem die Verdauung sehr befördernden Gewürz
dient , benützt man auch das Kraut jung in der Küche zu Salat,
wie Kresse , und in der Medicin dient der Samen zu dem bekannten
Senfpflaster. Man kennt auch Senfessig, Senfgurken , Senföl , Senf¬
pulver , Senfsauce, Senfspiritus.
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Thymian ist eine äußerst wichtige Gewürzpflanze, deren Sa¬
men wie der des Majorans getrocknet wird . Indessen dient er so¬
wohl frisch , als getrocknet zum Würzen von Speisen und Gemüsen,
sowie als Hausmittel äußerlich zu trockenen , zertheilenden Umschlägen .
Auch aus dieser Pflanze gewinnt man Essig und Oel zu arzneilichem
und Parfümerie -Gebrauche.

Ysop wächst zwar wild , wird aber auch iu Gärten angebaut ,
dessen Kraut als Gewürz , Wurzel und Blumen aber als Heilmittel
angewendet werden .

153 . Blumenzucht. — Hier öffnet sich ein anderes weites
Feld für eine lohnende Thätigkeit der Frauen . Würde der Landmann
darauf sehen , daß zur Verschönerung seines Heimwesens auch ein
Blumengarten gehört , in welchem seine Frau und seine Töchter eine
wohlthuende Erholung und veredelnde Beschäftigung haben , so würde
er auch nicht die traurige Erfahrung machen müssen , daß Eitelkeit
und Genußsucht seine Kinder von der stillen und bescheidenen Hei -
math weg und in den Strudel des anspruchsvollen Städtelebens ent¬
führt . — Und haben wir in allem Ernste S . 437 den Hinterlasse¬
nen von Beamten , Officieren rc . den wohlmeinenden Rath gegeben ,
das kostspielige Stadtleben mit dem billigeren und genußreicheren
Landleben , die ungesunden Beschäftigungen mit der Nadel mit den
erfrischenderen und zuträglicheren im Garten zu vertauschen , — haben
wir — zum Theil unter Berufung auf die Art und Weise , wie
Frauen auch Landwirthschaft betreiben können ( siehe S . 325 u . f.) —
auf den Gemüsebau und die Cultur wohlriechender und sonst nützli¬
cher Kräuter hingewiesen : so bietet uns nun der gegenwärtige Ar¬
tikel nicht nur den Anlaß , diesen Rath dringend zu wiederholen ,
sondern auch die Gelegenheit dar , eine zahlreiche Klaffe von Frauen
nachträglich auf denselben hinzuweisen , als werthvoll genug , von ihnen
beachtet zu werden . Wir meinen hier die Angehörigen von — See¬
leuten. Auch für sie wäre der Landaufenthalt besser , als der in der
Stadt , und eine ländliche Beschäftigung geeigneter , als der Erwerb
in den Seestädten , welcher der starken Concurrenz wegen entweder
wenig lohnend , oder in vielen Fällen , wie z . B . das Halten von
Kellerwirthschaften, Matrosenkneipen u . dergl . wenig passend für sie
und ihre heranwachsenden Kinder , namentlich die Töchter , ist. —
Würde der heimkehrende Seemann nicht glücklicher sein , wenn ihn
Frau und Kinder in einer ländlichen , mit Blumen , Früchten und
Kräutern jeder Art geschmückten gesunden Heimath empfangen könn¬
ten , welche der Familie einen bescheidenen , gesunden und die Sitte
Veredelnden Erwerb bietet? - —

In der That , das Landleben hat so viel Reize und Vorzüge,
daß diejenigen , welche nicht durch die Nothwendigkeit in die kahlen
und kalten Mauern der Städte gebannt sind , thöricht und verblendet
handeln , wenn sie nicht demselben den Vorzug geben . — Und wie
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schal sind die Vergnügungen, welche die Städte bieten , wie leer las¬
sen sie das Herz ; — wie arten sie Gesinnung und Gewohnheiten des
Menschen aus , und wie kostspielig sind sie obendrein ! — Dagegen
das fortwährende Schauspiel , das die Natur in einem so wunder¬
bar vielfachen Wechsel bietet , daß sie immer und immer wieder etwas
Neues zu bieten scheint , — dagegen diese Naturscenen , welche das
Gemüth des Menschen erheben und veredeln , ihre Herzen größer
machen , — und diese köstlichen Genüsse nicht nur umsonst geboten ,
sondern auch dem geistigen und leiblichen Gedeihen zuträglicher, —
wem sollte da die Wahl schwer werden ?

Und dazu bietet vor allem der Gartenbau dem weiblichen
Geschlechte aller Abstufungen der Stände und des Bildungsgrades
ein weites , unbegrenztes Feld lohnender Thätigkeit , und alle , welche
die wenig hiezu erforderlichen Mittel besitzen , sollten nicht säumen ,
dieselben auf so vortheilhafte Weise anzulegen . Blumen liebt man
ja überall . Jedermann , der noch ein reines und gutes Herz in der
Brust trägt , der hat diese lieblichen Kinder der Natur gerne . Sie
sind der passendste , sinnigste und schönste Schmuck für blühende , junge
Mädchen. „Blumen werfen "

, „ Blumen streuen " ist der höchste Aus¬
druck der Verehrung und Ehrerbietung , den man Jemandem erweisen
kann . Und welch ' schöne und erheiternde Ausschmückung bieten nicht
Blumen und grünende Gewächse für bewohnte Räume ! Welche sinni¬
gen und überall willkommenen Geschenke sind sie nicht ! —

An Käufern für Blumen fehlt es daher niemals und es ist
Sache der Blumenzüchter selbst, durch ihre Bemühungen sich Liebhaber
für ihre Products zu verschaffen , indem sie immer Neueres und
Schöneres hievon darbieten.

Das Ziehen und das Pflegen von Blumen ist darum eine der
lohnendsten und schönsten Beschäftigungen, insbesondere für Frauen
geeignet , wenn sie zur Verrichtung anstrengender Arbeiten , wie des
Grabens , des Pflanzens u . s. w . etwas rüstigere Kräfte zur Beihülfe
nehmen . Diese Beschäftigung giebt überdies das ganze Jahr zu
thun , indem man Blumen in Töpfen, im Freien und im Trcibhause
ziehen kann , und es giebt kein anregenderes und schöneres Studium,
als das der Zucht der Pflanzen.

Viele betreiben die Blumenzucht blos zum Vergnügen. Und
wer es thun kann , thut recht daran ; denn die wohlthätigen Folgen
dieser Beschäftigung kann man nicht hoch genug anschlagen . Sie
bietet solche Genüsse und wohlfeilen Vergnügungen , welche keinen
Stachel der Reue hinterlassen , sondern unsern Geist bilden und unser
Herz veredeln . Denn man vergesse nicht , daß unser Geist eine Rich¬
tung zum Guten oder Schlechten bekommt , je nachdem er sich mit
xtwas beschäftigt . Und kann von der Pflege der Blumen etwas
Böses kommen ? — Mit Recht hat ein Schriftsteller gesagt : „Blumen
sind für Jung und Alt , für den Ernsten und für den Fröhlichen ,
für den Lebenden wie für den Todten, für Alle , außer dem Schuld-
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beladenen , und auch für ihn , wenn er sich bessern will . . . . Welch '
ein öder Platz würde die Welt sein ohne Blumen ! Etwa wie ein
Gesicht ohne Lächeln , ein Fest ohne Genuß !"

Und dann , welchen Trost gewahrt die Pflege der Blumen erst
Armen und Bedrängten ! Gerade , wenn die Mühen und Sorgen
des Lebens recht drücken, da und dann bietet die Pflege der Blumen
Erleichterung und Trost. Wie nichts anderes ist gerade diese Be¬
schäftigung im Stande , manchen Kummer , den das Herz drückt , zu
erleichtern und hinwegzunehmen . Einen Garten am Fenster kann
man ja auch in Städten halten. Und giebt es einen erfrischenderen
und wohlthuenderen Anblick , als Blumen und Pflanzen , welche im
Winter unsere Wohnräume schmücken ? Von Blumen im Hause,
ebenso wie von Blumen im Garten gilt der Ausspruch : „Sie bilden
uns und halten uns eng zusammen ; sie erheben nicht nur unsere
Empfindungen, sondern sie schlingen sich auch um unser Herz herum . "
Sie beschäftigen in der That unsere täglichen Gedanken , sie verlan¬
gen unsere tägliche Pflege. Ihre Schwäche nimmt unseren Schutz,
ihre Hülflosigkeit unseren Beistand in Anspruch . Wer wollte aber
bezweifeln , daß diese Sorgfalt und Beschäftigung nicht auf den Pfad
der Tugend leite ? — Und wie schön ist dieser Umgang mit den lieb¬
lichen Kindern Flora ' s ! Die glänzenden Blätter zittern aus Dank-
gefühl, und die blühende Rose singt erröthend ihr Lied des Dankes.
Ja , welch ' lautlose Lehrerinnen sie sind ! Wie eindringlich predigen
sie mit ihrer Pracht , die doch dahin welkt, die Vergänglichkeit ; leh¬
ren Geduld, auszuharren , bis die Blüthe erscheint ; verlangen Fleiß,
Wasser zu spenden , wenn kein Regen oder Thau fällt und alles ver¬
trocknet ; — beschäftigen die zärtlichste Sorge, wenn der Stamm ge¬
knickt ist und das Blatt welkt ; — zeigen Ergebung in 's Unvermeidliche ,
wenn ihre Zeit gekommen ist , abzusterben . Aber sie predigen auch
von der Unsterblichkeit ; denn in dem Samen oder der Wurzel
ruhet nur das Leben und entkeimt wieder frisch und prachtvoller als
vorher . —

Und welchen Einfluß üben Blumen erst auf Kinder aus , die ja
selbst eine Art Blumen , Menschenblumen , sind. Soll nicht gerade die
Liebe zum Schönen ausgebildet werden ? Und wie wäre dies besser zu
erreichen , als zur Pflege der in dem Kinde schon vorhandenen Zu¬
neigung zu Blumen ? Läßt man diese natürliche Neigung entwickeln
und giebt ihr die rechte Nahrung , dann wird , man glaube es , die
Erziehung in Haus und Schule ungemein gefördert. —

Wie schon Eingangs gesagt, ist die Blumenzucht aber nicht blos
eine Beschäftigung , die Vergnügen gewährt , sondern die auch sonst
viel Nutzen schafft und einen lohnenden Erwerb bietet , weil Blumen
eine allenthalben und bei Jedermann stets willkommene Waare sind,
sein sollen und werden können .

Hochgeachtet wurden die Blumen von den Menschen bereits im
Alterthume ; denn auch sie fühlten schon die geheime Verwandtschaft
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der Menschenherzen zu der Pflanzenwelt . So war u . A . der Glaube
und die Hoffnung aller gebildeten Völker auf ein Paradies gerichtet ,
unter welchem sie sich einen in ewiger Jugend und Blüthe prangen¬
den Garten dachten , und wo sie ein ewiges Walten und Lieben und
Ruhen unter Blumen hofften , Blumen am Busen , Blumen im
Haar , Blumen als schwellende Kissen für den Schlummer . Alle ge¬
bildeten Völker machten auch gewisse Lieblingspflanzen zu Symbolen
ihrer Empfindung , sowohl der Freude , wie der Trauer . Die Myrte
oder ein blühender Orangenzweig schlang sich um das Haupt der
Jungfrau , den tapferen Sieger oder begeisterten Dichter wurde ein
Lorbeerkranz geweiht ; den Bürger und Gesetzgeber ehrte eine Krone
von Eichenblättern ; der Oel - oder Palmzweig war das Symbol des
Friedens ; Trauerweiden und Cypressen bezeichneten die Ruhestätte
geliebter Todten . Als Blumen der Liebe und Jugend wurde die
Rose bei vielen Völkern zum hochzeitlichen Schmucke gewählt ; doch
galt sie auch als Sinnbild des Muthes und wegen ihrer Kugelgestalt
als Symbol der Vereinigung , der Ewigkeit und des Wiedersehens ,
indeß die weiße Lilie als Bild der Reinheit und Unschuld betrachtet
ward . — Bei den alten Griechen war der heitere Dionysios der
Gott der Blumen und auch Ceres galt als Schöpferin der Blumen ,
und wer kennt nicht die rührende Sage von dem Raube ihrer Toch¬
ter und der alljährlichen Wiederkehr derselben . Die Römer verehr¬
ten die reizende Flora als Göttin der Blumen , und die alten
Aegypter erwiesen einigen Pflanzen sogar göttliche Ehre . In Ost¬
indien selbst genossen die Blumen im Alterthume schon dieselbe Ver¬
ehrung , welche sie daselbst noch jetzt finden , und die altindischen Ge¬
dichte und Schauspiele wehen und duften gleichsam in Blumen und
Blumenbildern . Den Chinesen sind die Blumen seit ältesten Zeiten
Natursymbole , Lebensbilder bei öffentlichen National - , wie bei relgiö -
sen und Familienfesten . Die Mythologie des indisch - thibetanischen
Gottes Jndra verliert sich gleichsam in Blumen und Bliimenduft . —
Die Eingeborenen von Canada , am Gestade des Weschakebe , haben
einen Monat , den sie den Blumenmond nennen , und die Jahreszei¬
ten , die wichtigsten Begebenheiten ihres eigenen Lebens bestimmen sie
vorzüglich nach dem Blühen und Vergehen der Blumen und Pflan¬
zen überhaupt . — Und so zeigt sich noch bei vielen anderen fremden
Völkern die große Vorliebe für die Blumen oder doch ihre Beachtung .

Doch , um auf den praktischen Betrieb der Blumenzucht zu kom¬
men , so müssen wir bemerken, daß , wenn man dieselbe als Geschäft
betreiben will , es allerdings sehr viel auf die Lage des Gartens und
auf Vorliebe ankommt , welche die Umwohner für Blumen haben , und
die Absatzgelegenheit zu berücksichtigen ist . Auch muß man sich die
nöthige Kenntniß und Geschicklichkeit erwerben . Aber wo ist ein Er¬
werbszweig , der nicht der Erlernung und Geschicklichkeit bedürfte ?
Die Beschickung des Marktes mit den Produkten des Blumengartens
oder die Besorgung ständiger Kunden , oder der Verkauf für Grä -
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berverzierung u . s. w . kann alles auch durch Gehülfinnen oder Mittels¬
personen geschehen ( von: Handel und der Verwendung von Blumen
wird in einem eigenen Artikel die Rede sein) .

In Amerika werden zur Aushilfe in Blumengarten in der That
auch Frauenspersonen herangezogen , weil man sie einmal im Allge¬
meinen für leichtere Arbeiten vorzieht , und — weil sie auch wohlfei¬
ler arbeiten . Meistens Deutsche sind es , welche in ähnlicher Weise
verwendet zu werden Pflegen . ( Auch die Farmer engagiren dieselben ,
um Früchte zu pflücken , Vegetabilien einzuernten u . s. w . , und werden
sie hiefür nach der Quantität bezahlt . Bei uns accordiren auf grö¬
ßeren Gütern eine Anzahl von Frauenspersonen nicht selten , die Kar¬
toffelernte einzubringen u . s. w .) . — Die weiblichen Angehörigen der
Floristen unterstützen den Hausvater von selbst schon auf ' s eifrigste
in seinem Geschäfte . Außerdem aber noch werden , wie gesagt , Ar¬
beiterinnen ( meist Deutsche ) gedungen , Pflanzen anzubinden , die Hacke
zu führen , Unkraut auszujäten , im Winter aber beim Pfropfen zu
helfen und erhalten 50 Cts . Lohn , während Männer , die aber auch
mehr zu Stande bringen , 75 Cts . verdienen . Die tägliche Arbeitszeit
ist Hiebei auf 10 Stunden festgesetzt. In Europa , wo Frauen auch
im Frucht - und Küchengarten mit arbeiten , sind ihre Löhne gewöhn¬
lich um die Hälfte geringer , als die der Männer .

Die Beschäftigung im Blumengarten ist recht gesund und ver¬
schafft denjenigen , welche Liebe zu den Blumen haben , überdies Ver¬
gnügen . Gar zu nervenschwache Frauenspersonen — meint die Verf . —
mögen von den verschiedenen Blumengerüchen wohl eine etwas nervöse
Aufregung erfahren . Indessen ist und bleibt die Beihülfe im Gar¬
ten doch immer ungemein gesund .

Das Geschäft eines Floristen erfordert fortwährend Aufmerksam¬
keit. Früher war es in England im Brauch , in demselben eine
7jährige Lehrzeit zu bestehen. Jedoch reicht auch eine Erfahrung von
3 — 4 , höchstens 5 Jahren hin , die Blumenzucht gründlich und in
ihrem ganzen Umfange kennen zu lernen , vorausgesetzt , man widmet
derselben ungetheilte Aufmerksamkeit und hat die Gelegenheit und
Hilfsmittel , sich eine geeignete Unterweisung zu verschaffen . Bota¬
nische Kenntnisse sind dem Floristen unerläßlich , und gerade in diesem
Geschäfte zeigt es sich , wie Kenntnisse , die sich in der Jugend fast
spielend erwerben lassen , in vorkommenden Fällen so nutzbar gemacht
werden können . — Haben Frauenspersonen — meint die Verf . —
nur die Gelegenheit , dieses Geschäft gründlich zu erlernen und benu¬
tzen sie dieselbe wohl , so können sie selbst alle in demselben vorkom¬
menden Verrichtungen versehen ( auch, wie auf S . 325 u . f. bei der Land¬
wirthschaft angegeben ist, versehen lassen) . Ein oder noch besser einige
Jahre recht aufmerksame Lehrzeit würde sie hiezu vollkommen tüchtig
machen . Jedoch gehört als Vorbedingung hiefür vor allem eine ge¬
sunde Körperconstitution und auch ein unermüdlicher Fleiß . — Auch
in den Treibhäusern vermöchten Frauenspersonen gerade so gut , wie
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Männer , Aushilfe leisten , — wenn , wegen des beschränkten Rau¬
mes , sie nicht ihre Bekleidung, namentlich der Reifrock hindern würde.
— Für Frauen aber, welche allenfalls unseren Rath befolgen , und mit
Gartenbau im Allgemeinen einen Erwerb suchen wollten , sowie für
unsere geneigten Leserinnen überhaupt fügen wir , indem wir sie alle
insbesondere auf die reichhaltige Literatur über diesen Gegenstand
verweisen , nachfolgende Bemerkungen hinzu .

Beim Betriebe der Blumenzucht als Erwerb hat man je
nach den gegebenen Absatzverhältnissen auf Producte zu sehen , welche
1 ) blos ihrer Form , oder 2 ) ihrer Farben , 3 ) ihres Geruches und
4) ihrer besonderen Bewegungen oder sonstigen Eigenheiten wegen
gesucht sind . Selbstverständlich vereinigen sich oft alle diese vier Ei¬
genschaften in Einer Pflanze . Sehr häufig kommt es aber auch vor,
daß dieselben sich nur einer dieser Eigenschaften rühmen können ; dann
aber auch in irgend einem vorzüglicheren Grade .

So werden u . A . Ziergrä ser , z . B . das gemeine Riedgras ,
das Pampasgras u . dergl. nur ihrer Farbe wegen gepflanzt. Des¬
gleichen viele Blätterpflanzen , die nur ihrer merkwürdig gezeich¬
neten oder gefärbten Blätter wegen dem Ziergärtner von Werth
sind. Z . B . an „ ^ ed ^ i-antde8 VersedaDU," vom Plata River stam¬
mend und in Peru einheimisch , sind die Blätter lebhaft carmoisin
nebst schwarzroth oder dunkelbraun überkleidet , und nichts Grünes ist
an der ganzen Pflanze , sondern Stempel , Zweige uud Blätterstiel
sind vom schönsten Carminroth . — Auch die Farrenkräuter ge¬
hören hieher , und in Anmuth und Schönheit der Form sind diese,
meistens im Walde an Lichtungen oder an den Wegen wachsenden ,
bald über Felsen kletternden oder in Sümpfen stehenden Pflanzen
unübertroffen und werden darum auch in Gärten und Treibhäusern
gezogen . Wo fände man einen schöneren Typus tropischer Vegeta¬
tionskraft als bei dem amerikanischen „ Ostriek kern, " — wo voll¬
endetere Schönheit als bei dem „Mädchen -Haar"

, — wo mehr An¬
muth , als bei der „Kletterfarre "

, oder wo mehr Originalität als bei
der „Natternzunge" ? Sie treiben weder Blüthen noch Samen, son¬
dern pflanzen sich durch staubähnliche kleine Körper fort , die man in
Käpselchen eingeschlossen findet , welche in Büschelchen oder Häufchen ,
entweder auf der Südseite des Blattes oder in einer Kapsel , die
durch ein zusammengerolltes Blatt gebildet wird , wachsen . — Bei
uns in Deutschland hat man bisher mehr auf die praktische Nützlich¬
keit , als auf ihren Werth zur Zierde gegeben , um so mehr , als sie
arzneikräftig ist ; manche Arten derselben zum Gerben , andere (oder
vielmehr deren Asche ) in Glashütten verwendet werden . Auch Seife
bereitet man aus dieser Pflanze , benützt sie als Brennmaterial , zum
Decken von Dächern , zur Streu , zur Potasche und zur Stärkefabri¬
kation . — Aber man kann sie auch mit geringer Mühe und Pflege
zur Zierde eines schattigen Gartenwinkels machen ; zumal ein natür¬
licher oder künstlicher kleiner Hügel mit Farrenkräutern bedeckt , eine
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der anziehendsten Parthien des Gartens ist. Einige Treibhausarten
sind wunderschön gefleckt und vereinigen u . A . das „Gold - und Sil -
ber - Farrenkraut " Schönheit der Farbe mit Eleganz der Form .

Blos wegen Form und Farbe werden auch die Immortellen oder
Strohblumen gezogen , Blumen , deren Gewebe außerordentlich fest und
papierähnlich ist , und die ihre Form und Farbe selbst noch fortbehalten ,
Wenn sie noch so eingetrocknet sind . Von denselben ist besonders
„ Otir ^ sunlkemum " seiner schönen Formen und bunten Farben so¬
wohl , als auch weil es sehr leicht gezogen werden kann , beliebt . Es
giebt davon verschiedene Sorten , wie das „ sternförmige "

, „drachen -
förmige " u . s. w . — 6kr ^ 8anl,1i6mum steht insbesondere in China
in großem Ansehen und wird zur Verzierung der Hofräume , Hallen
und Tempel genommen . Alle Welt liebt diese Blume , und sie blüht
eben so in der Hütte des armen Chinesen , wie in dem Palaste eines
Mandarinen mit blauem Knopfe . Sie riecht zwar nicht ; aber die
schöne Symmetrie und Pracht ihrer Blüthe verleiht ihr Werth .

Blos der Formen , mehr als der Farbe wegen , werden auch die
verschiedenen Cactusarten gezogen . Ihre merkwürdigen Gewohnhei¬
ten zu wachsen , die grotesken Formen , welche sie in Folge dessen er¬
halten , und bei manchen auch ihre Blüthenpracht reihen sie vor Al¬
lem unter die empfehlenswerthesten Pflanzen für die Zucht im Zimmer .
Sie sind mit der schlechtesten Kost zufrieden , wenn sie nur die erfor¬
derliche Wärme haben . Im Garten genügt der trockenste , dünnste
Felsboden , wo kein Regen siel , dem lederartigen , dornigten Cactus .
Die Anzahl der Cactusarten ist sehr groß . Sie nehmen verschie¬
dene Gestalten an , indem einige blos kriechende Stengel sind, andere
aber die Form großer stacheliger , tiefgerippter Melonen haben , —
die Stengel einer Art gleichen Schlangen oder Raupen , andere erhe¬
ben sich wieder mit großen , eckigen Stämmchen bis zu einer Höhe
von 30 Fuß . — In den Tropenländern bilden verschiedene Cactus¬
arten ganze Wälder , die von einem menschlichen Fuß nicht ungestraft
betreten werden .

Wir wollen hier ihrer besonderen Formen wegen auch noch ver¬
schiedene Blumen erwähnen , welche zum Theil außerdem ihrer Far¬
benpracht und ihres Wohlgeruches wegen Beachtung verdienen . Da
ist z . B . die Akelei in einer Menge Abstufungen , der Form ihrer
Blumen wegen auch „ Schellenblume " genannt , die sich durch ihr zar¬
tes Blätterwerk und ihre auf schlanken Stengeln sich schaukelnden
nickenden Blüthen so zierlich ausnimmt . — ^ ntirrkinum wird , da
die Blume dieser Pflanze , wenn man sie zwischen den Fingern drückt,
etwas einem thierischen Maule gleichsieht, „ Löwenmaul " genannt , und
es giebt von ihr verschiedene schöne Arten . — Pelargonium , beliebt
wegen seines sehr angenehmen Wohlgeruches und der schönen rosen -
rothen Blätter , verdankt seinen ( griechischen) Namen der Ähnlichkeit
der langen , spitzigen Samenkapseln mit einem Schnabel des Kra¬
nichs . — Die Blätter des gemeinen Nasturtium gleichen einem
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Schilde oder Banner , während die Blüthen etwa einem antiken Helme
ähnlich sind, daher diese Blumen auch den Namen „ Trophäe " ( Sie¬
gesbeute ) führt . — Wer hätte noch nicht die aus Südamerika stam¬
mende Schlingpflanze „pu § 8iüoru " kennen gelernt , von der es ver¬
schiedene Arten giebt , und welche den Namen „Passionsblume " erhalten
hat , weil das Volk in den verschiedenen Theilen derselben einige
Ähnlichkeit mit den Marterwerkzeugen gefunden haben will , welche
bei der Kreuzigung Christi zur Anwendung gekommen sein sollen , wie
Dornenkrone , Kreuz und Nägel . — Noch einige andere , durch ihre
absonderliche Form sich auszeichnenden Blumen wollen wir hier noch
erwähnen . In Amerika wächst an den Sümpfen eine Blume , die,
wenn sie in der Blüthe steht , eine gewisse Eleganz zu behaupten
scheint. Die Blätter wachsen alle in einem Büschel an der Ober¬
fläche des Bodens , die Schönheit der Form derselben wird noch durch
ihre purpurfarbigen Adern mehr erhöht . Den Namen „Sattelblume "

hat sie von der Form der Narbe mit einem altmodischen Sattelkissen
erhalten ; auch „Trinkgeschirre " nennt man sie , weil die hohl zusam¬
mengelegten Blätter Wasser enthalten . In Südamerika dagegen
heißen sie „Trompetenblume "

, weil die Blüthe mit diesem Instru¬
mente Ähnlichkeit haben soll. In der Höhlung der Blätter findet
man oft eine große Anzahl todter Insekten , oft auch noch lebender
Larven . Die Thiere waren wahrscheinlich dem Wasser nachgegangen ,
und die Blätter hatten sich , wie wir dies bei einer anderen Pflanze
besprechen werden , geschlossen und blieben geschlossen , bis die ungebe¬
tenen Gäste ihr Leben gelassen hatten . — Eine „Muschelblume " blüht
im südlichen Frankreich ; sie ist ein kräftiges Rankengewächs mit gro¬
ßen , zusammengesetzten , von 3 Blättchen gebildeten Blättern , dessen
Blüthen in großen Dolden erscheinen und in ihrer merkwürdig zu¬
sammengerollten Form ebenso wie in ihrer Textur so sehr das An¬
sehen einer Muschel haben , daß sie darnach ihren Namen erhielten ,
während die Portugiesen eine Ähnlichkeit mit einer Kopfbedeckung
herausfinden und diese Pflanze , welche überdies einen herrlichen Wohl¬
geruch spendet , „Ouraeulla " ( Kopfbedeckung) nennen . — Auf der
Insel Trinidad ist eine Blume heimisch, welche einem Schmetterlinge
nicht nur der Gestalt nach ähnlich ist , sondern auch an bunter Far¬
benpracht und deshalb auch „Schmctterlingsblume " heißt . Die Täu¬
schung wird dadurch erhöht , als sie auf einem sehr langen Stiel auf¬
sitzt , so daß sie beim leisesten Windeswehen das Ansehen eines
Schmetterlinges hat , der sich in den Lüften schaukelnd bewegt . —
Dann wächst in Granada eine Schlingpflanze , die man ihrer sonder¬
baren Gestalt halber „ Canarienvogelblume " nennt . Die Blumenblät¬
ter sind gekraust , und dies mit der unmuthigen Beugung des Sporns
am Kelche giebt der Blume eine auffallende Ähnlichkeit mit einem
kleinen Vogel , der noch durch die feine canarienvogelgelbe Farbe und
die so zu sagen kecke Weise gehoben wird , in welcher die Blume auf
ihrem Stiel aufsitzt . — Endlich gehört hierher noch eine in Cali -
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fornien wachsende Blume , die einer Taube mit ausgebreiteten Flü¬
geln gleicht und deshalb auch den Namen „Taubenblume " erhalten
hat . Es sieht gerade so aus , als job sich das Thier in ein Nest
von weißem Atlas niedergesetzt hätte ; der kleine Schnabel ist car -
moisinroth getupft und die Flügel leicht purpurfarbig gesprenkelt .

Aber nicht blos Farbe und Form verleihen der Blumenwelt einen
so großen Reiz voll überraschender Abwechslung , sondern dem Be¬
obachter ist das Leben der Pflanze von noch größerem Interesse .
Wer hatte z . B . nie von der durch das leiseste Lüftchen erregten zit¬
ternden Bewegung der langgestielten Blätter der „Aspe " gehört , von
welchen ja das Sprichwort kommt : „Wie Espenlaub zittern " ? —
Und wer hätte noch nichts von jener Pflanze ,

'
der „ Mimose " oder

„Sinnespflanzc "
, auch bekannt unter „Berühr ' mich nicht" vernom¬

men , deren Blüthen von merkwürdiger Bildung , Kelch und Krone
von gleicher Farbe sind, — ein Theil des Kelchs viel größer , als
der andere , sackförmig , und an einem Ende in eine Spitze oder einen
Sporn ausgezogen , der sich nach der Vorderseite der Blume zu beugt ?
Sie hat ihren Namen von der Reizbarkeit ihrer Blätter , die sich bei
der geringsten Berührung schließen. Die Blüthe dieses Gewächses
ist prachtvoll orangengelb , braun getupft und ihre Schönheit , ver¬
bunden mit der Leichtigkeit , mit der sie an ihren Stielen hängen ,
hat ihnen in England den Namen „Zuweilen - Kraut " verschafft . —
Dann ist die „ Strelitria Uexinae "

, am Kap heimisch , wegen ihrer
eigenthümlichen Art zu blühen , auch bemerkenswert . Eine lange ,
grüne Scheide erscheint an der Spitze des Blüthenstengels , die sich
horizontal neigt , und aus einem Schlitze in der oberen Seite erheben
sich die Blüthen eine nach der anderen . Wegen ihrer bunten Farben
und sonderbaren Form hat man diese Pflanze auch „ Paradiesvogel¬
blume " genannt . — Unter den Herolden des Frühlings ist ein Blüm¬
chen , aus dessen geknicktem Stengel eine Feuchtigkeit kommt , die wie
Blut aussieht , und die man deshalb auch Blutwurzel nennt . Bemer¬
kenswerth ist diese Pflanze daran , wie zärtlich das Blatt die Blü -
thenknospen umschließt , als wenn es besorgt wäre , die Blüthe den
rauhen Stürmen der veränderlichen Jahreszeit überlassen zu müssen.
Ferner giebt es Pflanzen , die in Ländern wachsen , in welchen perio¬
dische Trockenheit herrscht und welche in den trockenen Monaten gänz¬
lich welken , durch den Regen aber wieder wie neubelebt aufstehen .
Man nennt sie deshalb auch „Resurrections - ( Wiederauserstehungs --)
Blumen " . Eine der eigenthümlichsten Arten dieser Pflanzen ist die
„Rose von Jericho "

, welche früher oft von Pilgern mit aus Palä¬
stina mitgebracht zu werden pflegte . Es ist dies zwar keine Rose ,
sondern sieht eher dem Teppichgrase ähnlich . In trockener Jahreszeit
rollt sie sich in eine Kugel zusammen und diese Kugel wird vom Winde
abgerissen und in die Sandwüste entführt . In diesem zusammen¬
gerollten Zustande bleibt die Pflanze , bis sie vom Regen oder sonst
befeuchtet wird , wornach sich ihre Stengel aufrollen und die Samen -
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gefaßt sich öffnen , eine Bewegung , die man ganz nach Belieben her¬
vorrufen kann , je nachdem man die Blumen der Trockenheit oder
der Feuchtigkeit aussetzt . — Besonders merkwürdig erscheint aber eine
amerikanische Pflanze , die „Fliegenfalle " genannt . Es giebt eine
Menge Pflanzen , die durch die Bewegungen , die sie in Folge äuße¬
rer Reize machen , mit Recht unsere Bewunderung erregen . Eine
solche ist nun diese Blume . Die Blätter derselben sind eigenthümlich
geformt und mit vielen Härchen bedeckt . Läßt sich nun ein Insekt
auf diese Härchen nieder , so üben dieselben auf die Pflanzen einen
solchen zusammenziehenden Reiz aus , daß sich die Klappen des Blat¬
tes schließen , und .dieser Reiz wird durch die Anstrengungen des
Thieres , seiner Gefangenschaft zu entkommen , so vermehrt , daß die
Pflanze sich immer mehr zusammenschließen und endlich das Insekt
sterben muß . Die Sache ist ganz natürlich und kommt auch an an¬
deren Pflanzen , wie bei der oben schon erwähnten „ Sattelblume " vor .
Es folgert daraus aber noch nicht , wie es schon geschehen ist , daß
diese Pflanze dieser eigenthümlichen Bewegung halber als „Fliegen -
Vcrtilger " praktische Anwendung finden könnte.

Es würde zu weit führen , wollten wir uns noch näher darauf
einlassen , selbst nur die bevorzugtesten und Lieblingskinder Flora ' s
eine Revue passiren zu lassen , um nachzuweisen , welch ' reiches Feld
anregender Thätigkeit die Blumenzucht bietet . Reichlichen Stoff gäbe
es zur Beschreibung der besonders im Winter die Wohnräume zie¬
renden Zwiebelgewächse der Hyacinthen , Tulpen und Tuberosen . Die
Zwiebelzucht solcher Blumen , darauf müssen wir noch besonders auf¬
merksam machen , ist sehr lohnend , und wird besonders in Holland in
größerem Umfange betrieben . Eben so böte die Beschreibung der
Rankengewächse reichlichen Stoff ; dann der Immergrüne , deren Cul¬
tur besonders für die Weihnachtszeit lohnend ist . Die wunderlichsten
Blumengestalten würden wir aber besonders in den beiden Klassen
der Luft - ( Orekicleen ) und Wasserpflanzen finden , nicht zu vergessen
der Ziersträucher . — Doch kann man sich hierüber ausführlich aus
den bestehenden Schriften über Gartenbau und Blumenzucht Beleh¬
rung verschaffen .

Von der größten Blume in der Welt wollen wir schließlich
noch sprechen und über einige wenige die Blumenzucht betreffende
Dinge . Die „klutlelsiu ^ rnolcüi "

, welche auf der Insel Java wächst,
soll die größte Blume in der Welt sein und ihre Blüthen einen
Durchmesser von 2 Fuß haben . Merkwürdiger Weise aber ist ihr
Same so klein , daß man ein Vergrößerungsglas nöthig hat , ihn deut¬
lich zu sehen.

Denkt man nach , in welcher neuen , überraschenden Weise man
Blumenliebhabern ein Vergnügen gewähren kann , so wird sich dies
immer lohnen , und gerade die große Verschiedenheit der Blumen bie¬
tet einem erfinderischen Kopfe ein weites dankbares Feld des Schaf -
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fens . — Die Hyacinthenzucht in Gläsern ist allbekannt , behauptet
ihre Beliebtheit noch immer und wird fürder die lieblichste Zierde
der Wohnstube bleiben . — Ein gleiches , vielleicht weniger bekanntes
Mittel , Zwiebelblumen in einer neuen überraschenden Form zu brin¬
gen , sind die durchbrochenen irdenen Töpfe in Säulen - , Vasen - , Körb¬
chen- , Tiegelform u . dergl . In die seitlich angebrachten Löcher legt
man oder drückt man von Innen die Zwiebel irgend einer Crocusart ,
das Keimende nach Außen , füllt dieselbe dann mit Erde und giebt
ihnen einen passenden Standort . Ein solches Gefäß mit blühendem
Safran an den Seitenöffnungen und oben einer Hyacinthe oder einer
Kaiserkrone sieht sehr schön aus . Auch kann man in verschiedenen
Zeiten säen und erhält dann einen abwechselnden Blüthenflor . —
So z . B . kann man auch die Reseda baumartig ziehen , so daß sie
10 — 15 Jahre dauert . — Wie herrlich lassen sich die Wände von
Häusern und Gartenmauern mit Epheu bepflanzen . — Wie schön
sieht z . B . eine Cypressenpyramide mitten in einem runden Blumen¬
beete aus und wie leicht läßt sich diese Zierde machen . Es bedarf
blos einer Stange , auf die oben eine Scheibe genagelt ist . In den
Rand dieser etwa 6zölligen Scheibe schlägt man Stifte ein und bin¬
det Fäden daran , an deren anderen Ende man Pflöckchen befestigt ,
die rund um den Pfahl , etwa in einem Durchmesser von 4j - 5 Fuß
in den Boden eingeschlagen werden und an deren Fuß man den Sa¬
men säet und später die Ranken in die Höhe leitet . — Ebenso kann
man Fuchsien an Säulen in die Höhe ziehen . Die wahre Schönheit
der Fuchsien kommt nie zum Vorschein , wenn man von Oben herab
auf sie herunter zu sehen genöthigt ist. Dagegen gewährt sie einen
prächtigen Anblick , wenn man sie in die Höhe ranken läßt und den
Blick zu ihr nach oben lenkt ; der Anblick wird noch um so effektrei-
cher, wenn man mehrere Farben von ihr zusammenstellt . — So kann
man für sich und für Andere auch einen Blumen -Zodiacus herstellen ;
was weiter nichts bedeutet , als eine gewisse Eintheilung des Blumen¬
gartens , wonach die in jedem Monate blühenden Gesträuche und
Blumen zusammengestellt sind. Nehmen wir z . B . an , daß wir einen
150 Fuß langen , zirkelförmigen Gang hätten und daß wir das da¬
von eingeschlossene Terrain in solch ' einen Blumen - Zodiacus einthei¬
len wollten : so machen wir sieben bis neun Abtheilungen daraus , die
wir mit den Namen der betreffenden Monate bezeichnen und mit
kennbaren Stöcken markiren . Sodann pflanzen wir die Blumen und
Gesträuche , die in demselben Monate zur Blüthe kommen , in die
betreffende Section und der Blumen -Zodiacus ist fertig . April und
November brauchen weniger Platz ; August , September und Oktober
am meisten . Ein Gang durch einen solchergestalt angelegten Garten
ist interessant und belehrend , und wurde der „Blumen - Zodiacus " zu¬
erst von Daubenton , einem berühmten Gärtner und Botaniker
Frankreichs , im Garten des Luxembourg angelegt und das „Beet
aller Monate " genannt .

30
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Frauen , welche sich mit Gartenbau abgeben wollen , empfehlen
wir besonders , für den Absatz von Blumen solche Kunden zu erlangen
zu suchen , die im Abonnement von ihnen ihren Bedarf nehmen
und beziehen , z . B . Blumen zu Sträußern , zu Bouquets , in ' s Was¬
ser zu stellen, zum Tafelschmuck, zur Ausschmückung festlicher Raume ,
und insbesondere zur Versorgung der Wohnzimmer mit stets frisch
blühenden Topfpflanzen in abwechselnder Folge .

Dergleichen Abonnements würden sich auch für den Absatz der
Gemüse und Früchte eignen .

154 . „ Die Bienenzucht — sagt Dr . Löbe iu seinem „ Haus¬
und Wirthschafts - Lexicon" — erfordert nur ein kleines Betriebskapi¬
tal , gewährt dagegen vieles Vergnügen und belohnt den Bienenzüchter
reichlich. Zwei bis drei bevölkerte Stöcke reichen hin , mit der Bie¬
nenzucht zu beginnen , und wenn auch die Pflege und Wartung der
Bienen nicht wenig Zeit und Mühe in Anspruch nimmt , so gewah¬
ren sie aber dafür , wie schon erwähnt , nicht nur einen lohnenden
Ertrag , sondern auch viel Unterhaltung . Ihre Thätigkeit , ihre Rein¬
lichkeit , ihre Kunstfertigkeit , ihre Sparsamkeit , ihr Gemeinsinn sind
Eigenschaften , über die sich jeder gefühlvolle Mensch erfreuen muß .
Ueberdicß sammelt die Biene einen außerdem völlig unbenutzten Reich¬
thum . Die einträglichste Art der Bienenzucht ist diejenige , welche
sich auf Einfachheit und Wohlfeilheit stützt. " —

In vielen Gegenden ist denn auch die Bienenzucht ein sehr hoch
gehaltener Zweig der landwirthschaftlichen oder vielmehr garten -
Wirth schaftlichen Betriebsamkeit . Ihre Produkte , Honig und
Wachs , sind geschätzt, so lange die Erde steht, und durch mannigfache
Verwendungen , welche sie finden , sind sie zu wichtigen Handelsartikeln
geworden . Oft und vielfach schon besprochen ist der Bienenstaat ,
der allerdings eine Merkwürdigkeit im Thierleben ist und zwar von
solcher Bedeutung , daß er nicht selten sogar den Staatseinrichtungen
des mit Vernunft und so vielen geistigen Vorzügen begabten Men¬
schen zum Muster aufgestellt wird . —

Die Bienen , Insekten aus der Ordnung der Hautflügler , wer¬
den in eigenen Stöcken gehalten , in deren jedem ein für sich bestehen¬
der Schwärm , ein Volk , mit geregelten Einrichtungen wohnt . Sie
zerfallen in drei Abtheilungen : Arbeitsbienen , an Zahl die mei¬
sten , Drohnen oder Männchen , und ein einziges Weichen , Köni¬
gin oder Weisel genannt . Auf 15 — 20,000 Arbeitsbienen kommen
gewöhnlich 1000 — 3500 Drohnen . Die Königin ist größer , als alle
die übrigen Bewohner des Bienenstockes ; sie legt die Eier , aus denen
die Nachkommenschaft entsteht , ist mit einem Stachel versehen und ist
das Oberhaupt in einem Stocke . Die Arbeitsbienen sind am klein¬
sten , haben einen Stachel und an den Hinterfüßen eine schaufelartige
Vertiefung ; sie sammeln ein und bauen , füttern und pflegen die Lar¬
ven . Sie saugen den süßen Saft aus den Blüthen und verschlucken
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ihn ; erst im Magen wird er zu Honig , den sie in den Zellen von
sich geben . Zu gleicher Zeit sammeln sie auch den Blüthenstaub von
Blumen und bringen ihn an die Schaufeln der Hinterfüße . Auch
diesen verschlucken sie , damit er im Innern zu Wachs verarbeitet
werde , welches sie dann unter die Ringel des Hinterleibes ausschwitzen
und sogleich zum Bau der Zellen verwenden . Die Zellen liegen in
Waben zusammen , welche Zwischenräume als Gassen zwischen sich
lassen . 3 — 12 dieser Zellen , welche rund und größer sind , als die
anderen , sind für die zukünftigen Königinnen bestimmt . Die anderen
enthalten theils Brüt , theils Honig , theils Futterbrod . Die Droh¬
nen oder männlichen Bienen sind größer , als die Arbeitsbienen , aber
stachellos . Sie arbeiten nicht und werden , sobald sie überflüssig ge¬
worden sind , aus dem Stocke gejagt . In einem Stocke wird nur
Eine Königin geduldet , weshalb , sobald die neuen Königinnen dem
Auskriechen nahe sind , die Auswanderung vorbereitet wird , d . h . der
Stock wird unruhig , und bei günstigem Wetter stiegt die Königin
mit dem neuen Schwärme davon ( d . h . sie „ schwärmt ") , der dann
aufgefangen und in einen neuen Stock gebracht wird . Die Königin
vermag in einem Tage bis 3000 Bieneneier und in einem Jahre
bis 70,000 zu legen . — In schlechten Jahren , wo sich die Bienen
auf dem Felde nicht ernähren können, und einen Theil des Winters
über , müssen die Thiere gefüttert werden , was am besten durch reinen
aufgelösten Zucker geschieht.

Mit der größten Ausdauer und dem besten Erfolge hat der
Pfarrer Dzierzon in dem preußisch - polnischen Städtchen Karls¬
markt ( Karlowicze ) die Bienenzucht studirt , und dadurch eine wohl¬
verdiente Weltberühmtheit erworben . Er kennt die Bienen , als wenn
er selbst zu dem Völklein gehörte , und lernte genau , wie sie zu er¬
ziehen sind. Sie müssen thun , was er will . Wenn er Honig ver¬
langt , so müssen sie ihm Honig machen ; wünscht er Wachs , so ma¬
chen sie ihm Wachs ; wenn er mehr Bienen verlangt , so müssen sie
ihm solche brüten . Durch ein gründliches Studium der Natur der
Biene hat er sich diese Gewalt errungen . Er benützt auf angemes¬
sene Weise ihren Instinkt und ihre Fähigkeiten und vermeidet Hiebei
Alles , was ihnen unangenehm sein könnte . Er schützt sie gegen ihre
Feinde , pflegt sie in ihren Krankheiten und macht ihnen so zu sagen
das Leben behaglich . Dafür werden sie in der von ihm gewünschten
Weise fähig und willig , mit äußerster Anstrengung zu arbeiten , so
ungefähr wie die Arbeiter eines human gesinnten Fabrikanten , wel¬
cher für dieselben wie ein Vater sorgt . Man muß — erzählt ein
Besucher dieses merkwürdigen Mannes — Dzierzon ' s beständige
Fürsorge und Wachsamkeit über seine kleinen Lieblinge gesehen haben ,
um sich von diesem „ Bienenvatcr eomme il laut " eine Vorstellung
machen zu können. Er vergißt nichts , was mit den Körben gesche¬
hen , oder daran abgeändert werden muß , um sie gegen den Regen ,
die brennende Sonne u . s. w . zu schützen , und jede Biene , welche er
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erschöpft sieht , wird von ihm aufgenommen und in die Heimath zu¬
rückgebracht . An kalten Morgen geht er mit einer kleinen Schachtel
umher , die erstarrten Bienen vom Boden auflesend und erwärmt sie
dann , indem er die Schachtel gegen seinen Körper hält . Seine Thä¬
tigkeit ist daher keine geringe , besonders , seitdem er noch andere
Bienenhäuser außer denen in Karlsmarkt besitzt .

An ihm hat man sich , will man Bienen züchten, ein Beispiel zu
nehmen . Und dann lohnt sich auch dieselbe . — Dr . Eddy von Mas¬
sachusetts , in Amerika , der ein Werk über diesen Gegenstand geschrie¬
ben hat , giebt als Resultat seiner 12jährigen Erfahrung an , daß
die Vortheile , welche von einem verständigen und passenden Systeme
der Bienenzucht sich gewinnen lassen , von 100 — 500 pCt . pr . Jahr
berechnet werden dürfen . Das wichtigste System , das man in Deutsch¬
land befolgen soll, ist wohl am besten in den Schriften des Pfarrers
Dzicrzon niedergelegt . — Es giebt auch Bienenzeitungen , deren
vorzüglichste in Bayreuth und Eichstädt erscheint , welche sich Bienen¬
züchter halten sollen , um von den neuesten Erfahrungen in diesem
Fache stets unterrichtet zu werden .

In manchen Gegenden Englands gewinnen Frauenspersonen
mit dem Betriebe der Bienenzucht ihren Lebensunterhalt .

Wir fügen schließlich noch „Ein Wörtlein über Bienen¬
zucht " bei , das ein Bienenfreund dem „Arbeitgeber " ( s. S . 5673 )
zur Veröffentlichung zugesendet hat :

„ Eine der wichtigsten Erwerbsthätigkeiten ist ohne Zweifel die
Bienenzucht ; aber so erforderlich einerseits die von Tag zu Tag wach¬
sende Aufmerksamkeit ist , welche derselben in theoretischer und prak¬
tischer Hinsicht gezollt wird , ebenso gewiß ist eS andererseits , daß
dieselbe in ihrer gewaltigen Bedeutung für die Volkswirthschaft bei
Weitem noch nicht sattsam gewürdigt wird . Wir wollen daher die
Vorzüge , welche sie bietet , hier kurz zusammenstellen :

1 ) Sie gehört zu den geistigsten Erwerbs zweigen ,
die es giebt . Sie verstattet , zumal seit der treffliche Dzierzon
sie in ' s Bereich seiner gründlichen und unermüdlichen Forschungen zog,
einen tiefen Blick in den Haushalt der Natur , in jenes große Räder¬
werk , das nur langsam dem Auge des Menschen sich erschließt und
nimmer ganz von ihm durchschaut zu werden vermag ; sie belehrt ohne
Unterlaß auf ' s neue ; sie lockt die Kinder an ; sie weckt und
nährt ihren Sinn für Natur ; sie wirkt sittlichend ,
mildernd , beruhigend , wenn je feurig das Blut in den Adern
rollt , wie die Blumen dein Gärtner die Ncbelwolken von der auf¬
geregten Stirn verjagen . Welch' ein Wunder der Schöpfung das
Rüstzeug jener kleinen ununterbrochen emsigen Zellenbaumeister , ihr
mit so entschiedenem Ebenmaß gegliedertes Haus , die Honig - und
Wachöbereitung , die Freiheit der einzigen Bienenmutter , ob sie ein
Drohnen - oder Arbcitsbienenci legen will , die zuverlässige Wache am
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Flugorte , die rührende Sorge um die Todten , die unausbleibliche
Drohnenschlacht, das mannhafte Einstellen Aller für Einen !

2) Sie ist die beste Nebenthätigkeit und paßt mehr
denn jede andere für eine große Menge von Berufs -
arten . Welche andere Nebenthatigkeit wirkt so wenig störend als
diese ? Nur das Daheimbleiben zu bestimmten Zeiten erheischt sie !
Darum wäre sie wie geschaffen für Frauen auf dem Lande und in
der Stadt. — Nur die Zeit des Schwärmens ist es , welche eine
ununterbrochene Aufsicht und Sorgfalt nöthig macht ; diese aber
dauert nicht gar lange , und Kinder , als Schildwachen anstellen, geht
vortrefflich ; können sie doch zu gleicher Zeit in anderer Weise thätig
sein und dabei die Kraft der Geduld bewähren !

3 ) Sie erfordert einen ganz geringen Kraftauf¬
wand ; sie ist durchaus nicht anstrengend und sehr gesund ;
geht sie doch im Freien vor sich. Wahrlich das Sauerstoff-
schlürfcn in Gottes freier Natur gehört in seiner Weise ebenso
sehr zu den Nahrungsmitteln des Menschen, als Fleisch und Milch rc . ;
die rosige Wange beweist es .

4) Sie fördert eine reiche Obsternte mehr , als man
gewöhnlich glaubt ; gerade die Blüthen der Aepfel - , Birn -,
Pflaumen - , Pfirsich - und Aprikosenbäume besuchen die Bienchen so
gern und indem sie den Blüthenstaub in ihre Beinschüsselchen ein¬
laden oder den Nectar in den Honigdrüsen einsaugen , bestäuben sie
sich selber massenhaft und tragen so die befruchtenden Körnchen von
einer Blume zur andern ; um so mehr setzen sie davon an den Sten¬
geln ab , je tiefer sie beim Honigsaugen in die Blume eindringen
müssen .

5) Sie verlangt das geringste Anlagekapital , ist
äußerst wohlfeil und einträglich . Dabei kommt Folgendes
in Betracht :

rr. Die zur Bienenzucht nöthige Kenntniß und Ge -
schicklichkeit ist leicht zu erwerben ; die Bücher , welche die
Bicnenwirthschaft behandeln, sind nicht gar theuer ; obenan stehen die
von Dzierzon gemachten Erfahrungen .

d . Ein paar gut bevölkerte Bienenstöcke , selbst Ka¬
stenstöcke kosten sehr wenig und einBienenhäuslein ein¬
richten macht herzlich wenig Umstände ; die mannigfaltigsten
Dinge sind dazu tauglich.

e . Die Vermehrung der Bienen ist eine ganz außer¬
ordentliche , sofern man nicht zugleich ein thörichter
und gewissenloser Bienenmörder sein will .

6 . Der Unglücksfälle , welche die Bienen heimsuchen ,
sind nicht gar viele und die Zahl der guten Bicnenjahre
übersteigt bei weitem die der schlechten ; des Menschen
Geist , Fleiß , Tüchtigkeit und Ausdauer aber vermögen Großes , um
Vieles zu verhüten und das Unabänderliche in seinen Folgen abzu-
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schwächen. Die Bienen gegen Mäuse und Räuber unter den Vögeln ,
gegen Wind und Wetter schirmen , ist leicht ; ebenso leicht , sie vor
dem Hungertode bewahren ; bedenklich sind freilich die Krankheiten
derselben , darunter die Faulbrut wohl die schlimmste ; allein da die
Gesundheitslehre und Arzneiwissenschaft so ausgezeichnete Fortschritte
gemacht haben , so wird es dem tieferen Forschen ohne Zweifel gelin¬
gen , durch sicheres Erkennen der Ursachen von Krankheiten und hülf -
reiche Gegenmittel größeren Schaden abzuwehren .

e . Kostgeld für seine Arbeiter braucht der Unter¬
nehmer nicht zu zahlen ; die Natur bietet freiwillig denselben
Speise und Trank , recht oft sogar im reichlichsten Maß ; ob Raps ,
ob Linde , ob Buchweizen , ob Haide , ob die mannigfaltige , schönduf-
tigc Flora der Bergwiesen überhaupt — die Natur , jene unerschöpf¬
liche Spenderin des Guten , hat so viel gethan , um den Menschen
zur Bienenzucht einzuladen , daß die Tauben ihm fast gebraten in den
Mund fliegen , wenn er nur dem Winke zu folgen und mit seiner
Hand ein wenig nachzuhelfen Lust hat . Warum denn außer den
Obstbäumen statt der steif emporragenden Pappel ( popuIu8 ltaliea )
nicht Linden , die traulichen , rüsselastigen ( sowohl lilia xrlmckilolia als
tiliu parvikoliu , damit die Zeit der Lindenblüthe länger daure ) an¬
pflanzen , die ohnehin auch mit unfruchtbarem Boden vorlieb nehmen
und köstlichen Schatten verbreiten ? Warum nicht im Garten den
Blumen , welche die Idee der Schönheit sammt Duft am besten aus¬
prägen , auch solche hinzufügen , die durch reichhaltige Nectaricn sich
auszeichnen ? — Welch' eine Wohlthat für die Lüneburger Haide ,
wo einzelne Dorfschaften Nichts , Nichts als Buchweizen bauen kön¬
nen , die Bienenkolonien ! Bringen sie doch frisches Leben und klin¬
gende Münze in jene eintönige Wüste , welche hoch und beinahe
unsichtbar in der Luft die Lüdelerche ( Haidlerche , aluuäa arborea )
in so wehmüthigen Klängen besingt .

k. Lohn an seine fleißigen , treuen Arbeiter hat der
Unternehmer ebenfalls nicht einen Deut zu zahlen !
Also in mancher Beziehung ein Ernten ohne Säen ! Welcher
Erwerbszweig bietet ein Gleiches ? ! Und die Ernte ist eine Doppel¬
ernte : Honig und Wachs ! Unbegreiflich , wie so Mancher die
Gelegenheit einer so schönen Ernte , die ihm gewissermaßen auf dem
Präsentirteller entgegengetragen wird , an sich ungenützt vorübergehen
läßt ! Nennt doch das Volk nicht zum Scherz ein materiell glückliches
Land : „ ein Land , darin Milch und Honig fließt " ! — Kostet den
Honig der wilden Bienen von Amerika — er ist billig — und den
prachtvoll duftenden , unbeschreiblich süßen vom Hymettus bei Athen ,
jenen von den alten Griechen so gefeierten — theuer ist er mit Recht
— und sagt , ob ihr nicht auch Bienen züchten möchtet ? " —

155 . Der Obstbau oder Obstbaumzucht ist ein sehr wich¬
tiger Zweig der Bodencultur , indem durch ihn sehr viele neue
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Nahrungsquellen eröffnet , die Lebensrnittel vermehrt werden
und die vorhandenen , damit verbunden , neuen Reiz erhalten. —
Dann wird die Gegend durch die Anpflanzung von Obstbäumen nicht
nur sehr verschönert , sondern auch fruchtbarer und die Temperatur
gleichmäßiger gemacht . Auch ist der Holzertrag der Obstbaumpflan¬
zungen keineswegs unbedeutend . Denn schon beim Ausputzen und
Beschneiden der Obstbäume gewinnt man einen nicht unbedeutenden
Beitrag zu dem Bedarf an Brennstoff, und wenn die Bäume alt
und unfruchtbar werden oder abgestorben sind , gewährt der Verkauf
der Stämme als Nutzholz eine nicht unerhebliche Einnahme.

Es giebt Gegenden in unserem Vaterlande , wo der Obstbau in
der allergrößten Ausdehnung, ja bis zum Uebermaße betrieben wird.
Es darf aber auch nicht in Abrede gestellt werden , daß an vielen —
vielen Orten mancher Platz öde liegt , auf dem prächtige Obstbäume
stehen könnten . Schon zur Verschönerung der Landschaft sollte hie
und da mehr Obst gepflanzt werden . Ferner sollte dies geschehen,
um allerwärts möglichst viele Gelegenheit, sich der Annehmlichkeit des
Obstgenufses zu erfreuen , bieten zu können.

Der .4xiiouIl .
" führt „ acht Gründe" an , die den

Landwirth bewegen sollten , die Obstbaumzucht zu berücksichtigen und
— die auch sonst für Jedermann gelten .

„ 1 ) I)r . Dwight pflegte vor seinen Schülern im Aale College
die Bemerkung zu machen , daß der Obstbau das angenehmste und
wohlfeilste Mittel sei , seine Freunde zu bewirthen. Denn eine Schüs¬
sel mit schönen duftenden Aepfeln ist stets gesund und angenehm .

2) Ei » Obstgarten ist stets eine Zierde für die Farm ( und
jede andere Wohnung) , schön in der Frühlingsblüthe , im grünen
Sommerkleide und mit seiner herbstlichen Last gelber , röthlicher und
blauer Früchte.

3 ) Der Obstbau ist eine sehr angenehme Beschäftigung
und hat einen wichtigen Einfluß auf denGeist und das
Herz des damit Beschäftigten . Er erfordert eine höhere In¬
telligenz als der gewöhnliche Feldbau , und stimmt das Gemüth
heiter .

4) Er macht die Heimath angenehm . Kinder lieben besonders
Obst, und die Heimath, in welcher dieser Luxusartikel stets zu haben
ist , wird mehr Reiz für sie behalten , als wenn dies nicht der Fall
Ware.

5) Er wird Kinder gegen üble Gewohnheiten und vor Bösem
bewahren. Denn so stark ist das Verlangen nach Obst bei ihnen ,
daß — sie es stehlen , wenn man eS ihnen nicht von selbst giebt
oder geben kann . Und der Knabe , welcher dabei aufwächst , seines
Nachbaren Frucht- und Obstgarten zu berauben , der wird wahrschein¬
lich auch nicht anstehen , später werthvollere Dinge zu stehlen , wenn
ihn Noth treibt oder er sonst in Versuchung geräth.

6) Das Geld ist dabei sicher angelegt. Wird ein Apfelbaum
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gut gepflanzt , so ist er fast so hart wie ein Eichbaum und trägt , je
nach Verhältniß der auf ihn verwendeten Pflege , sichere Früchte . —
Häuser brennen nieder , Banken falliren , Eisenbahnactien entwerthen
sich ; aber der Obstgarten wird immer seine Dividende abwerfen .

7) Dies Geld ist nicht nur für euch selbst , sondern auch für
eure Kinder gut angelegt . Kein Grundbesitz , welcher auf sie sich
vererbt , ist für die Dauer so werthvoll . Ein Obstgarten auf gutem
Boden kann hundert Jahre lang Frucht tragen .

8 ) Er ist beständige Veranlassung , dem gütigen Schöpfer dank¬
bar zu sein . Der Obstgarten trägt Jahr um Jahr seine Bürde
Früchte , bezahlt reichlich die Kosten des Anbaues und fordert auf ,
die Weisheit der Schöpfung zu betrachten und zu verehren .

"
An einer anderen Stelle des genannten Blattes steht die Mah¬

nung : „Pflanzt Obstbäume , sie werden bald eure Arbeit lohnen und
ein nützliches Vermächtniß für eure Kinder werden .
Setzt Bäume zur Seite der Straßen , um den müden Wanderer zu
erquicken. Setzt Bäume in die öden , kahlen Kirchhöfe . Pflanzt sie
um die Schulen herum . Der Geist der Kinder entwickelt sich besser ,
wenn sie beständig von schönen , anmuthigen Gegenständen umgeben
sind . — Und , es ist ein mild und menschlich stimmender Einfluß Im
Gartenbau ; auch darum sollte man seine Verbreitung wünschen . "

Wie schön ist ein Vermächtniß , wie das eines verstorbenen Phi -
ladelphiaer Bürgers , Namens Elliot Er offen , der in seinem Le¬
ben die Bäume so liebte , und deshalb zur Anpflanzung von solchen
in seiner Vaterstadt die Summe von K 5000 aussetzte , weil er wußte ,
daß ihr Blätterschmuck die Stadt , die er liebte , verschönern und die
Behaglichkeit und Gesundheit ihrer Bewohner sehr befördern würde .
— Und wie schön und bedeutungsvoll ist jene Sage vom Kaiser
Hadrian und dem alten Manne , der in seinem hundertsten Jahre
noch Bäume pflanzte .

„Der Kaiser Hadrian bemerkte nämlich auf seiner Reise in Ga -
liläa , nahe bei Tiberias — heißt es dort — einen Mann , welcher
einen Graben machte , um Feigenbäume darein zu pflanzen . „Hast
Du den Morgen Deines Lebens recht angewendet , so brauchst Du
am Abend Deiner Tage nicht so schwer zu arbeiten, " meinte der
Herrscher . — „Ich habe mein früheres Leben gut angewendet ; so
will ich dies auch nicht unterlassen am Ende des Lebens und stelle es
Gott anheim , zu thun , was er zu meinem Besten mit mir vor hat, "
antwortete der Mann . — „ Wie alt magst Du sein , guter Mann ?"

fragte der Kaiser . — „ Einhundert Jahre, " war die Antwort . —
„Was, " rief Hadrian , „Du bist ein einhundertjähriger Greis und
pflanzest noch Bäume ? Kannst Du denn hoffen , je die Früchte Dei¬
ner Arbeit zu genießen ? — „ Großer König, "

entgegnete der Greis
mit weißen Haaren , „ ja , ich hoffe wirklich , wenn es Gott gefällt ,
noch von den Früchten dieser nämlichen Bäume zu essen , wenn nicht,
so werden es meine Kinder thun . Haben nicht meine
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Voreltern auch für mich Bäume gepflanzt , und sollte
ich nicht dasselbe auch für meine Nachkommen thun ?" —
— — Die Sage erzählt weiter , daß der Greis wirklich noch die
Früchte seiner Pflanzung erntete und dem Kaiser einen Korb voll
von denselben zum Geschenke brachte , der den Alten reich belohnt ent¬
ließ. — Nicht dies, sondern die Worte dieses hundertjährigen Grei¬
ses sind es , von denen wir wünschten , daß sie Wiederhast fänden in
der Brust so mancher engherziger , selbstsüchtiger Menschen , die in
einem gewissen Alter oft meinen , daß es nicht mehr der Mühe werth
sei , dies oder jenes zu thun . — Um etwas Gutes und Nützliches zu
vollbringen, ist es nie zu spät , und Bäume dauern länger als Mar¬
mordenkmale und bewahren länger das dankbare Andenken an den¬
jenigen auf , der sie gepflanzt hat , bei denen , die im Schatten der¬
selben sitzen oder sich an deren Früchten laben .

Eine besonders schöne Sitte herrscht in manchen GegendenDeutsch¬
lands , bei der Geburt eines Kindes ein Banmchen zu pflanzen und
es mit gleicher Liebe , wie den jungen Menschen , zu pflegen und zu
ziehen . —

Obst, mäßig genossen , ist entschieden gesund , und sein Genuß
ist durch die Eigenthümlichkeit der warmen Jahreszeit bedingt. —
Früchte sollen vollkommen reif sein, wenn man sie ungekocht genießt,
und es ist besser , sie frühe am Tag , als später zu essen . Man wird
selten einen Menschen finden , der am Genusse frischen Obstes nicht
Wohlgefallen finden sollte , und wenn ihm auch diese oder jene Obst¬
art weniger mundet, so ist ja doch die Mannigfaltigkeit dieser Früchte
so groß , daß ihm immer die Wahl frei bleibt. Mit Maaß genos¬
sen , übt das Obst auf den gesunden Menschen von ungeschwächter
Verdauungskraft einen höchst wohlthätigen, erfrischenden , reizmildern-
den , blutreinigenden rc . Einfluß . Ganz unverdaulich und deshalb
den Magen unnütz beschwerend sind die dicken Schalen und Häute
vieler Obstsorten, die festen Samenkapseln und die Kerne selbst. Das
Mitverschlucken der letzteren kann insbesondere Kindern sehr gefährlich
werden . Auch sollten die Früchte verkleinert werden , wenn man sie
Kindern zu genießen giebt , oder sie sollten angehalten werden , die¬
selben vollständig zu kauen und nicht hastig zu essen . — Auch die
Sitte , zum Nachtische viel Obst zu essen , ist nicht zu billigen , weil
dadurch dem Magen zu viel wässerige und kühlende Bestandtheile zu¬
geführt werden , und dadurch die Verdauung in 's Stocken geräth.

Das Obst ist ein solches Bedürfniß für die Massen und seine
Verwendung eine so vielartige , daß es dadurch von höchster Bedeu¬
tung für den Welthandel geworden ist.

Kommt ein hinreichender Vorrath von Obst der Wirthschaft zu
Hülfe, dann kann an Brod , Butter, Kartoffeln, Gemüse rc . , also in
der Haushaltung , viel erspart werden .

Dann erinnern wir an das Auspressen des Kirsch - oder des
Himbeersaftes, an das Einmachen und Candiren der Früchte , an den



474 Der Obstbau oder Obstbaumzucht.

großartigen und weitverzweigten Handelsverkehr mit Südfrüchten aller
Art u. s. w .

An eine Ueberfüllung des Obstmarktes darf man jetzt , bei den
erleichterten Verkehrsmitteln und dem Fortschritte der Industrie , der
auch viel auf die Conservirung von Nahrungsmitteln Behufs des wei¬
teren Transportes thut , nicht mehr befürchten . Es ist wohl wahr ,
was die Erfahrung gelehrt hat , daß gute Obsternten nur alle 5 bis
7 Jahre wiederkehren . Aber der Ueberfluß in einer Gegend kann
nun in der Regel durch den Mangel in einer anderen ausgeglichen
werden . Und , wie wir spater noch zeigen werden , der Ueberfluß
einer reichen Obsternte kann auf vielerlei Weise für Versendung oder
zur Aufbewahrung zubereitet und sonst nützlich verwendet werden , so
daß nichts von der „ Gottcsgabc " verloren geht .

Die Verf . des amerikanischen Originals , nach welchem wir un¬
ser Buch angelegt haben , meint zwar unbedingt , daß Frauensperso¬
nen Obst ziehen sollen ; besonders wenn sie in der Nähe größerer
Städte wohnen , oder sonst bequeme und billige Gelegenheit haben ,
ihre Waare zu Markte bringen zu können , und wohl ihren Lebens¬
unterhalt damit zu erwerben im Stande wären . „Das Pfropfen ,
Binden und rechtzeitige Putzen der Bäume und Gesträuche — sagt
sie — kann recht gut von ihnen verrichtet werden .

" — Sie weist
speciell auf das Beispiel der Eingewandertcn hin , welche diesen In¬
dustriezweig gar sehr „ auszubeuten " verstehen . Sie ist der Ansicht,
daß einige hundert Dollars zum ersten Anfange hinreichen würden .
„ Können sie über so viel nicht verfügen — sagt sie — so sollen sie
sich nach Freunden umsehen , die ihnen dazu verhelfen . " — In der
That sind die Amerikaner auch gerne bereit , einer wohl beleumunde¬
ten , vielleicht durch den Tod ihres Mannes oder sonst in ' s Unglück
gerathenen , aber entschlossenen , unternehmenden und fleißigen Frau
gerne mit einer erklecklichen Summe auf die uneigennützigste Weise
aufzuhelfen , wenn sich dazu irgend eine Aufforderung oder ein An¬
laß gegeben findet . — Sie führt mehrere Beispiele an von Frauens¬
personen , welche sich von der Obstzucht ernähren .

Was die eigentliche Obstbaumzucht betrifft , so glauben wir , daß
die Frauen hierin zunächst Anregung zu geben und Einfluß auszu¬
üben vermögen auf ihre Männer und Söhne , den Obstbau eifrig zu
betreiben und die Aufsicht zu führen , daß das Nöthige zu rechter Zeit
und auf richtige Art geschehe . — Selbst mit anfassen und bearbei¬
ten werden sie jedoch nur bei dem Beerenbau im Stande sein.

In Rücksicht dessen wollen wir auch über Obstbaumzucht nur
noch Einiges erwähnen , und dem Anbau von Garten beeren dafür
mehr Beachtung schenken .

Das Obst theilt man , insofern es ohne weitere Zubereitung die
eßbaren Früchte der Bäume und Sträucher sind , in wildes und edles
Obst . DaS letztere , auf Plantagen und in Gärten gezogen , wird
von veredelten Bäumen und Sträuchern gewonnen und eingetheilt :
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in Kernobst , dessen Samen in einem mehrfächerigen Kerngehäuse
eingeschlossen ist, wie bei Aepfeln , Birnen u . s. w . ; in Steinobst ,
das nur Einen Kern ( Stein ) enthält , wie die Pflaumen , Kirschen rc . ;
in Schalenobst , dessen Samen in einer harten Schale liegt , wie
bei den Nüssen ; und in Beerenobst , das ohne Kerngehäuse ist.
Auch in Sommer -- , Herbst - und in Winterobst , oder in
Tafel - und Wirthschaftsobst theilt man es ein .

Der Apfelbaum ist in vielen Zonen verbreitet und kam in
mehreren Arten , deren die Römer 29 kannten , zugleich aus Aegypten ,
Indien und Griechenland nach Europa , wo man gegenwärtig gegen
400 Varietäten zählt . An Schönheit der Blüthe übertrifft er alle
anderen Obstbäumc ; sein Holz wird zu Tischler - , Drechsler - und
Schnitzarbeiten benutzt ; die Frucht dient zur Nahrung und liefert
Apfelsäure , Apfelpommade , Apfelwein , Apfelessig und sogar Farbe .

Der Birnbaum soll aus Kleinasien stammen und hat eine
Familie von 1300 Arten . Wild erreicht er eine Höhe von 100 Fuß
und ein Alter von 100 Jahren . Das Holz wird wegen seiner Dauer
und Politurfähigkeit geschätzt ; aber den Hauptnutzen gewähren seine
Früchte , welche sehr viel Zuckerstoff haben und in mancherlei Gestal¬
ten genossen werden . Man bereitet aus ihnen Syrup , Essig , Senf ,
Branntwein , Oel und Backobst.

Der Pflaumenbaum ist ein Kind der gemäßigten Zone , ver¬
tritt aber auch im Norden noch die übrigen Obstbäume . An Höhe
steht er den Apfel - und Birnbäumen nach ; das Holz davon ist sehr
spröde , nimmt aber eine gute Politur an und hat einen vorzüglichen
Brennwerth . Seine Frucht ist sehr nutz- , aber wenig haltbar und
dient frisch , gekocht, gebacken, gesotten und eingemacht zur Nahrung ;
die Kerne geben ein durch Fettigkeit und Wohlgeschmack ausgezeich¬
netes Oel und der Saft liefert den in Böhmen und Ungarn belieb¬
ten Liqueur „ Sliwowitzer . "

Der Kirsch bau m stammt ebenfalls aus Kleinasien und erreicht
ein Alter von 50 Jahren . Sein Holz ist zu feinen Arbeiten ver¬
wendbar . Die Frucht ist theils süß , theils säuerlich , zählt mehrere
hundert Sorten und wird zu Compot , Gelee , Eis , Torte , Liqueur ,
Branntwein und Essig benutzt .

Der Quittenbaum ist heimisch in Kreta , von da kam er
nach Griechenland , dann nach Rom und in verschiedene Länder Eu¬
ropas . Den Namen „ O^ lZonia " erhielt er von der Stadt Cydon auf
Kreta . Sein Holz hat wenig Werth , aber die Früchte werden vor¬
züglich ihres aromatischen Geruches wegen zu Compot , Muß , Gelee ,
Brod , Liqueur rc . benutzt .

Eine der edelsten Obstsorten sind die Pfirsiche . Der Pfirsich¬
baum stammt aus Persien und wurde von da zuerst nach Griechen¬
land und Rom verpflanzt , wo zur Zeit des Plinius ( 23 bis 79 n.
Chr .) eine einzelne Frucht mit 300 Sesterzien ( ungefähr 15 Thlrn .)
bezahlt wurde . Die Blüthe wetteifert an Schönheit mit der Frucht ,
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deren saftige Beschaffenheit und würziger Geschmack nur von weni¬
gen Früchten übertroffcn wird . Die Kerne enthalten viel Blausäure
und werden zu dem bekannten Liqueur „ Persico " verwendet .

Würdig steht ihr die Aprikose zur Seite , deren Heimath Ar¬
menien ist ; sie ist zwar weniger saftig , dafür aber aromatischer , als
die Vorerwähnte . Der Aprikosenbaum ist empfindlich gegen die
Winterkälte ; man zählt über 20 Arten von ihm , und die Früchte
nehmen mit dem Alter an Größe und Güte zu , müssen aber abge¬
brochen werden , ehe sie von der Sonne erwärmt worden sind.

Weithin senden Frankreich , Böhmen und die Rheinprovinzen die
Früchte des stolzen Nußbaumes , der in freier Entfaltung auch ein
treffliches Nutzholz mit geflammter Maser liefert .

Der Kastanien - , Mandel - und Feigenbaum u . s. w . , —
sie alle gehören schon mehr einem wärmeren Klima , als Deutschland
hat , an .

In Bezug auf den Bau des Beerenobstes , den wir mehr
für die Besorgung durch Frauen geeignet halten , als das Ziehen von
Bäumen von Kern - und Steinobst sagt auch der ^ grie .

" :
„Es herrscht ( in New Aork) eine wachsende Nachfrage nach Früchten
und Blumen , und könnten nicht mehr von Frauen gezogen werden ,
als dies bisher der Fall war ? In der Nähe unserer größeren und
kleineren Städte besonders könnte manche Wittwe mit der Familie ,
die sie ernähren muß , auf ein oder zwei Acker Land mit dem Ziehen
kleiner Früchte wohl ihren Lebensunterhalt gewinnen . Das Ziehen
der Gesträuche , Reben u . dergl . , ihr Schutz gegen Jnsecten u . s. w .
ist für Frauen und Kinder eine ganz Passende Arbeit , viel gesunder
und kräftiger , als das der ewigen Nähterei , welche bis jetzt als die
einzige Arbeit für arme Frauen gelten soll . " —

Frägt man aber nun , welche Früchte am geeignetsten sind, für
den Markt oder sonstige lohnende Verwendung zu ziehen , so müs¬
sen wir zunächst auf den Bau der Erdbeere , der Himbeere , der Brom¬
beere und der Preiselbeere hinweisen und uns darauf beschränken, nur
einige Andeutungen über deren Bau zu geben . Es giebt ja Bücher
genug , aus denen man dies erlernen kann , oder man lasse sich von
Gärtnern oder sonst erfahrenen Personen die nöthige Anleitung geben.

Der Anbau der Erdbeere empfiehlt sich ganz besonders , weil
sie die Pflanze ist , welche die ersten Früchte des Frühjahres zur Er -
quickung und Erfrischung liefert . Sie übertrifft an Wohlgeschmack
fast alle anderen Früchte unter dem Beerenobst und zeichnet sich vor¬
züglich durch einen eigenthümlichen aromatischen Geschmack und lieb¬
lichen Geruch aus . Die Erdbeere ist für Gesunde und die meisten
Kranken nicht nur im frischen Zustande eine sehr angenehme und
erquickende Speise , sondern auch in ihrer mannigfaltigen Zubereitung
als Gelee , Kaltschale , Creme , Marmelade , Eis , Paste , Saft , Wein rc . ;
auch benutzt man die Ranken und Blätter der Pflanzen zu verschie¬
denem Gebrauche ; z . B . ihre Ausläufer statt des Bastes , zum An -
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binden von Blumen und Pflanzen , die Blatter zum Thee u . s. w .
Unter den Obstkuren ist die Erdbeerenkur die vorzüglichste , namentlich
gegen Gicht angewendet .

Diese Pflanze liebt einen mehr feuchten , als trockenen Boden
und eine östliche Lage . Sie wird meistens durch Zertheilung der
Stöcke vermehrt ; es ist aber ihre Fortpflanzung durch Ausläufer die
beste und Vortheilhafteste .

Die Himbeere ist sehr wohlschmeckend und wird theils roh ,
entweder allein , oder mit Zucker , oder in Weinkaltschale , theils in
mancherlei verschiedenen anderen Zubereitungen genossen. Insbeson¬
dere beliebt ist der Himbeercnsaft , der sich Jahre lang halt und , wie
der Erdbeerensaft , unter das Trinkwasser in gehöriger Menge ver¬
mischt , in hitzigen Krankheiten ein sehr zu empfehlendes Getränk ist .
Desgleichen dient auch der Himbeeressig zu Anfang aller hitzigen
Fieber , der Blattern , des Scharlachs , der Masern rc . , als ein sehr
angenehmer und kühlender Trank , indem man davon 2 bis 3 Eßlöffel
voll auf ein Glas Wasser oder Haferschleim setzt .

Die Himbeerstaude kommt fast in jedem Boden fort , nur nicht
in einem mageren , trockenen , sandigen und zu nassen Boden . Der
Standort muß der Luft und der Sonne zugänglich sein . Die Fort¬
pflanzung ist sehr leicht und geschieht durch Stecklinge und Wurzel¬
ausläufer .

Aus Brombeeren kann man Extract , Essig , Gelee , Syrup ,
Wein rc . bereiten , kann sie rösten und wie die Himbeeren einmachen ,
die reifen Beeren zum Färben der Weine benutzen oder roh essen .

Der Brombeerstrauch gedeiht vorzüglich auf einem nahrhaften ,
lockeren, weder zu nassen , noch zu trockenen Boden . Die Wurzel hat
arzneiliche Kräfte ; die ganze Pflanze , in Gruben verbrannt , giebt
eine vortreffliche Kohle zu Schießpulvcr ; die Blätter , mit der rauhen
Seite frisch aufgelegt und öfters erneuert , ist ein gutes Heilmittel
bei Geschwüren und soll die Hitze geschwollener Glieder lindern .

Erdbeeren , Himbeeren und Brombeeren lassen sich auch leicht
treiben und in Töpfen ziehen .

Die Johannisbeeren sind nicht nur roh eine angenehme
und gesunde Speise , sondern lassen sich auch zu der verschiedensten
Bereitung und zum Einmachen verwenden . — Nebst der Weinbeere
liefert die Johannisbeere den besten Wein . Vom Johannisbeerstrauch
kommen verschiedene Sorten vor . Obgleich er aber in jedem Boden
und in jeder Lage vorkommt , gedeiht er doch am besten in einem
guten , fruchtbaren , lockeren Gartenboden , wo er die besten und schön¬
sten Früchte trägt . Seine Fortpflanzung und Vermehrung geschieht
leicht durch Stecklinge , Wurzelausläufer , Ableger , Zertheilung des
Wurzelstockes , Augen , Samen und durch Veredlung .

Vom Stachelbeerstrauch giebt es mehr als 500 verschie¬
dene Sorten in fast allen Farben , von verschiedener Form , Größe
und Geschmack, glatte und mehr oder weniger behaarte , frühreife und
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spate . — Außer zum Genusse in rohem , reifen Zustande dient die
Stachelbeere zur Bereitung von Branntwein , von Compot , Crömc ,
Gelee , Kuchen , Saft , Sauce , Wein und zum Einmachen .

Der Strauch gedeiht zwar in jedem Boden , am besten aber in
kühlem , kräftigem Erdreich . Auch verträgt er weder die volle Mit¬
tagssonne , noch einen vollen , dichten Schatten . Er wird ebenso fort¬
gepflanzt und vermehrt wie der Johannisbeerstrauch .

Die Preiselbeere wächst eigentlich in den Wäldern , kann
aber auch im Garten gezogen werden . Diese Frucht , die besonders
ein einträgliches Product für den Markt ist , hat eine eigenthümliche
Säure und wird daher wenig roh genossen ; in anderer Zubereitung
gewährt sie aber eine gesunde und angenehme Bcikost . Preiselbeeren
macht man ein und verwendet sie zur Muß - , Gelew - , Marmelade -
und Saftbereitung .

Von der Weintraube , welche eigentlich auch hieher zu zäh¬
len wäre , wird im nächsten Artikel die Rede sein.

156 . Weintrauben ziehen . — Der Weinbau an und für sich
mit der Zubereitung des Weines , bildet eigentlich einen bedeuten¬
den Zweig der Landwirthschastskunst , die sog . Kellerwirthschaft . Das
Ziehen einzelner Trauben dagegen gehört wieder mehr der Garten -
wirthschaft oder Gärtnerkunst an . Aber beide Dinge sind Erzeugnisse ,
die , wie sie besonders bedeutungsvoll für den menschlichen Haushalt
sind, so auch auf der Grenze gewisser industrieller Gebiete stehen und
eine eigene , gesonderte Beachtung erfordern ; weshalb denn auch die¬
sem Gegenstände hier zwei Artikel gewidmet werden .

Noch mehr lohnender , als der Beercnbau ist das Ziehen von
Weinstöcken . Ein guter Weinstock kostet ja doch nur wenige Gro¬
schen und etwas Arbeit , ihn zu pflanzen und am Hause hinanzuzie -
hen , oder an einen Pfahl oder an Spaliere zu binden ; was alles ja
nur von ganz gewöhnlicher Arbeit zu sein braucht . Und wie herr¬
lich ist doch so ein Weinstock ! wie bald hängt er voller köstlicher
Trauben , so einladend zum Genusse , oder — eine sehr gut bekom¬
mende Nebeneinnahme zu erzielen . Ein solcher Stock bedarf ja doch
nur wenig Boden , und wo immer man nur einen Fuß breit Landes
zur Seite einer Wohnung hat , da sollte man einen solchen hinsetzen
und entweder am Hause hinauf ziehen oder über die Vorhalle leiten ,
oder Lauben damit bilden .

Dr . Löbe ' s „ Haus - und Wirthschafts - Lexikon" giebt über
das Ziehen von Weinstöcken , deren Trauben zum frischen Genusse
dienen sollen , sowie überhaupt zur Beeren - und Obstzucht u . s . w . eine
ausführliche Anleitung . Wir verweisen deshalb auf dieses „Haus¬
und Familienbuch " ( das wohlfeilste dieser Art und sogar von Min -

Leipzig, bei Otto Wiegand,5 Bände , enthaltend 10,000 Artikel mit
1032 Abbildungen , cartonnirt , herabgesetzt auf 3 Thaler .
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derbemittelten zu beschaffen) , und beschränken uns lediglich auf An¬
führung einiger Beispiele solcher Zucht , um zu zeigen , wie sich diese
Nebenbeschäftigung nebst dem Vergnügen und dem Angenehmen , das
sie gewährt , lohnen kann . Wenn wir aus dem
diese Beispiele entnehmen , so thun wir das , weil es gerade der Ame¬
rikaner gut versteht , aus den Produkten der Land - und der Garten¬
wirthschaft den größtmöglichsten Nutzen zu ziehen, was ihm in Bezug
letzterer auch um so eher gelingt , als man in Amerika insbesondere
den Genuß der Frücbte liebt , und der bescheidenste Tisch nicht ohne
frische Früchte , Eingemachtes u . dergl . zu sein pflegt .

In Dutcheß County ( N . A .) erntete ein Mann von einem zwölf
Zahre alten Zsabella - Weinstvck , welcher auf einen Laubengang gezo¬
gen war und an den Seiten der Wurzeln 25 Fuß sich ausgebreitet
hatte , in einem Herbste 226 Psd . , mit Hinterlassung von 50 Pfd .
unreifen Trauben , welche später zu Wein verbraucht wurden . Die
reifsten Trauben wurden sorgfältig untersucht , sowie die grünen , zer¬
drückten und unreifen Beeren ausgeschnitten , und die Früchte dann
ordentlich verpackt . In der zweiten Hälfte des Decembers , wo Trau¬
ben eine Seltenheit waren , verkaufte der Mann dieselben , das Pfd .
zu 25 Cts . und löste Z 86 . 50 für die Erzeugnisse dieses einzigen
Stockes . — Ein Nachbar desselben hatte einen 25 Jahr alten Jsa -
bella - Weinstock, welcher einen Laubengang bedeckt, ' , der sich vom Gar¬
ten zum Hause hinzog , und der jährlich allein K 73 Nettogewinn ab¬
warf . — Allein , abgesehen von diesen außerordentlichen Fällen , so
ist auch ein Weinstock , welcher jährlich K 5 — 10 abwirft , schon für
dürftigere Familien eine große Hülfe , und dient dieses Geld zu der
leichteren Anschaffung warmer Kleidungsstücke für Kinder , oder sonst
ähnlichen Zwecken. — Von dem größten und fruchtbarsten Rebenstocke,
wohl in der Welt , erzählt man sich Folgendes : Vor mehr als 65
Jahren begab sich eine spanische Dame von der Sän Antonio Mis¬
sion in Monterey County ( Cal . ) , wo sie sich eine Rebe als Reitgerte
zugeschnitten hatte , nach den heißen Quellen von Monticello , 2 — 3
engl . Meilen von der Colonie Santa Barbara . In der Nähe jener
Quellen legte ihr Gemahl einen kleinen Garten an , und in diesen
pflanzte sie die Rebengerte an eine Hügelseite . Die Rebe schlug als¬
bald Wurzeln und erreichte im Verlaufe der Jahre einen so unge¬
heuren Wuchs , daß sie vermuthlich ihres Gleichen in der Welt nicht
hat . Um das Jahr 1655 hatte die Rebe einen 15 Fuß hohen
Stamm von I Fuß Durchmesser , die Zweige bedeckten einen Raum
von 80 Fuß im Umkreis und brachte 6000 reife Trauben , welche im
Ganzen gegen 8000 Pfd . wogen . Diese Rebe war für die gedachte
Dame in ihren letzten Lebensjahren und für ihre zahlreiche Nachkom¬
menschaft die Haupterwerbsquelle . — Wenn ich doch — denkt viel¬
leicht manche Leserin — auch eine solche Reitgerte hätte ! Pflanzt ,
wenn ihr den Platz dazu habt , ein Tausend gute Stecklinge und nach
3 Jahren werdet ihr einen höheren Ertrag haben , als eine einzelne
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Riesenrebe möglicher Weise einbringen kann . Und habt ihr nur einen
beschränkten Raum dazu , so Pflanzt nur einige oder einen einzigen
Stock , auch das wird euch Vergnügen , eine gesunde Nebenbeschäfti¬
gung und verhältnißmäßig annehmbare Einnahme verschaffen .

Man kann Weinstöcke auch in Töpfen ziehen . Es giebt
keinen schöneren Anblick, als einen kräftigen kleinen Weinstock, der in
einem entsprechend kleinen Topf gezogen und mit herrlichen Wein¬
trauben beladen ist. Diese Pflanzenzucht kann Jedermann belie¬
big treiben ; der Bewohner großer oder kleiner Städte , sowie der
Landbewohner. Dr . Löbe giebt in dem angeführten Werke ebenfalls
hiezu geeignete Anleitung. Solche Weintraubenstöcke in Töpfen wür¬
den aber sicherlich Käufer finden und die gehabte Mühe lohnen .

In dieser Beziehung wäre vielleicht noch eine einträglichere Ne¬
benbeschäftigung , Weintrauben (man kann dies auch mit anderen
Früchten thun) in Körbchen zu ziehen , welche ungemein zierlich
und schön aussehen. Ein Amerikaner hat mit seinen Versuchen , nicht
blos Zierpflanzen , sondern auch fruchttragende Reben und Bäume in
mit Moos und etwas künstlich bereiteter Gartenerde gefüllten Körben
zu ziehen , 1862 in New Jork bedeutende Aufmerksamkeit auf sich ge¬
lenkt . Ein solches 30 Zoll weites Körbchen mit mehreren schönen
Trauben hatte derselbe der Gattin des damaligen Präsidenten Lin¬
coln zum Geschenke' gemacht , und bei der Versammlung der Brookly-
ner Gartengesellschaft stellte er ein Körbchen von 9 Zoll im Durch¬
messer aus , mit einem Pfirsichbäumchen , das 10 herrliche Früchte trug ,
sowie ein Körbchen mit einem Dutzend schön geformter und wohl¬
schmeckender Trauben , — Erdbeeren mit reifen Früchten , so üppig
gewachsen wie im Freien , — ja sogar reife Ananas u . s. w . —
Die Hauptsache Hiebei ist eine entsprechende Menge Moos im Korbe
um die Wurzeln herum , die Feuchtigkeit zurückzuhalten , und eine ver¬
hältnißmäßig kleine Quantität feiner und guter Gartenerde , welche
mit pulverisirter Holzkohle und Knochenmehl vermischt ist . — Frei¬
lich bedarf diese Methode, Zierpflanzen, Reben und Zwergobstbäum-
chen zu ziehen , des Versuchens , Erprobens und Ausfindens ; wird sich
aber auch dann sehr lohnen , indem das Gelingen Freude verschafft
und solche Körbchen gewiß guten Absatz finden müßten.

157 . Der Weinbau . — Wenige Gewächse haben eine größere
Geschichte in der Vergangenheit , als die Rebe mit ihren erquicken¬
den Früchten . Die Weinrebe wächst wild in vielen Gegenden Asiens ;
sie wurde schon von den ältesten Völkern cultivirt , von den Phöni¬
ciern nach Griechenland, von den Römern nach Italien , Gallien und
später an den Rhein und die Donau verpflanzt. In Frankreich
wurde der Wein schon vor Julius Cäsar , und in Deutschland bereits
im 3 . Jahrhundert n . Chr. gebaut. — Daß die Bereitung des Weins
sehr alt ist , wissen wir ja aus der Bibel von dem „frommen "
Noah . — Die Griechen und Römer verehrten den Bacchus als Gott
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des Weins und begingen zu seiner Ehre große Festlichkeiten zur Zeit
der Weinblüthe und zur Weinlese . — Kaiser Probus ( 276 ) soll die
ersten Reben an den deutschen Rhein gebracht haben ; gewiß aber
ist , daß Karl der Große ( 800 ) solche aus Burgund und Orlcans
zu Jngelheim pflanzte , und noch heute nennt man die besten Trau¬
ben in Rüdesheim „Orleaner "

. — Die Mönche erwarben sich um
den Bau des Weines am Rheine großes Verdienst .

Man nimmt an , daß in Europa 660 gcograph . Quadratmcilen
mit Wein bebaut sind und daß Deutschland allein 37 Mill . Eimer
mit einem Werthe von 1l4 Mill . Thalern zieht ; auf Ungarn allein
kommen 24 Mill . Eimer mit 67 Mill . Thlr . Frankreich gewinnt durch¬
schnittlich 60 Mill . Eimer mit einem Werthe von 117 Mill . Thlr .
Auf ganz Europa rechnet man einen Durchschnittsertrag von 128 Mill .
Eimern . — Man sieht, daß Frankreich in der Production obenan steht.
Es hat den größten Weinbau in der Welt , indem es 22 seines pro¬
duktiven Flächenraumes oder mehr als 3 Mill . Joch mit Reben be¬
deckt , auf welchen über 60 Mill . Eimer geerndtet werden . — Die
französischen Weine unterscheiden sich hauptsächlich von den Weinen
anderer Länder dadurch , daß die Weine eines jeden Departements
einen ihnen besonders eigenen Geschmack und Geruch haben . Fast in
allen Departements gedeihen bessere oder geringere Weine . Die aus¬
gezeichnetsten sind die edlen Bordeaux - , feurigen Burgunder - , die
weltberühmten Champagner - , Roussillon - , Languedoc - , Elsässer und an¬
dere Weine .

Nächst Frankreich hat Oesterreich die größte Weinproduction in
der Welt . Ungarn , Niederösterreich , Steiermark rc . sind die Haupt¬
weinlande , die zusammen jährlich 30 — 40 Mill . Eimer produciren .
Mit Ausnahme der nördlichen Kronländer Galizien und Schlesien
sind fast alle übrigen , selbst die Alpenländer , mehr oder weniger am
Weinbau betheiligt ; doch liefern die Ausläufer der Karpathen und
Alpen gegen die ungarische Ebene zu den meisten und zum Theil
edelsten Wein . In allen Mittel - und wohlfeilen Weinen ist Oester¬
reich jedenfalls dem Zollvereine überlegen , in rothen Weinen auch
bezüglich der feineren Sorten . — In Ungarn ist die Mehrzahl der
kleinen Besitzer leider in den Händen von — Wucherern , welche ihnen
auf ihre Erzeugnisse Geld vorstrecken , Monate lang , noch vor der
Reife ( und dies nicht allein auf Wein , sondern auch auf Korn ,
Wolle u . dergl . ) . Diesen bedauernswerthen Zuständen könnte sicher¬
lich durch Einführung von Genossenschaften , wie sie in Wür-
temberg bereits bestehen und deren wir noch Erwähnung thun wollen ,
gründlich abgeholfen werden . Es bedarf nur der Anregung
und gelegentlich eines Beispieles . — An der Spitze der österreichi¬
schen Weine stehen unbedingt die ungarischen : die herrlichen Tockaycr ,
Rüster und viele andere edle Sorten , welche , jetzt kaum gekannt , noch
eine große Zukunft für sich haben dürften .

Im Zollverein wurden 1866 erzeugt 3,033,000 Eimer Wein .

31
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Davon trifft auf Bayern , wo sich die Pfalz mit ihren Moselweinen ,
mit dem Förster , dem Deidesheimer ; ferner Franken mit seinen Wei¬
nen , an der Spitze der edle Leistenwein , auszeichnen , 28,pCt . —
Auf das schöne badische Land , den Garten von Deutschland , treffen
2l ' 9ü P § t . ; es producirt die bekannten Markgräfler und billigen
Kaiserstuhler , die rothen Zelter und moussirenden Weine aus Frei -
burg im Breisgau rc . Die Regierung dieses Landes hat in Meers¬
burg eigens eine Weinbauschule in ' s Leben gerufen , in welcher die
Zöglinge im März , im Juni , Ende August und im Herbst etwa je
8 Tage einberufen und in den einzelnen Arbeiten ( Schneiden , Sto¬
ßen , Binden , Verlegen , Verbrechen , Herbsten und Keltern ) unterrich¬
tet werden . — Dann kommt Würtemberg mit einer Produktion von
20,72 pEt . Dieses Land ist , trotz der klimatischen Schwierigkeiten ,
sehr weit vorangeschritten und hat einen ausgebildeten Weinbau .
Riesling , Traminer und Klevncr rc . Weine .sind Namen von gutem
Klang . Aber man faßt die Sache dort auch mit Liebe und Eifer
an der rechten Seite an . Eine Weinbau - Verbesserungsanstalt in
Stuttgart vertheilt edle Rebenschnittlinge in die Weinbau treibenden
Bezirke und wirkt sonst in jeder Beziehung belehrend und anregend .
Insbesondere verdienen aber die Weinbau - Genossenschaften
Beachtung , wie sie in diesem Lande bestehen und nun auch in Baden
gefördert werden . Der Generalsecretair dieser Genossenschaften , Herr
von Längs dorf , hat ein Schriftchen über diesen Gegenstand ver¬
öffentlicht , worin die Erfolge bestehender Vereine auseinandergesetzt
sind ( und das , wie überall , insbesondere in Ungarn verbreitet zu
werden verdient ) . Der Winzer bedarf nach vielen Richtungen hin
mehr der Genossenschaften , als manches andere Gewerbe . Denn wie
nöthig ist ein , wenn auch kurzer Credit zur Anschaffung von Fässern ,
Dünger u . s. w . Und wie viele und wirklich große Nachtheile des
Kleinbetriebes sind Genossenschaften im Stande zu beseitigen . Denn
hier werden alle Trauben zusammen geerntet , und was sich bei kleinen
Weinbergen nicht lohnt , faule oder reife Trauben ausgelesen . Der
kleine Winzer kann nicht mehrmals keltern , er hat keine eigenen Kel¬
ter , ist also von Anderen abhängig u . s. w . In Würtemberg ist
dies durch die bestehenden Vereine bereits ausgeglichen . An der Mo¬
sel bestehen auch schon seit 1854 mehrere solcher Genossenschaften ,
welche bessere Bebauung der Weinberge , Behandlung der Trauben ,
Kelterung , die Beschaffung guter Keller , bessere Pflege des Weines
und Verwerthung desselben zum Zwecke haben . Auch Darlehen wer¬
den auf Wein und Weinberge gegeben . — Ein derartiger Verein
in Neckarsulm hat sich einen solchen Ruf erworben , daß seine Preise
maßgebend sind und Alles auf dieselben wartet . Schon das Gähren
des Weins in großen Fässern macht ihn um Vieles besser . An Zeit ,
Arbeit und Geräthen wird außerordentlich gespart und , da die sach¬
verständigsten Mitglieder an der Spitze stehen , stets das Zweckmä¬
ßigste angeordnet . — Seitdem der Genuß des Bieres sich so allge -
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mein und sogar in Gegenden ausgebreitet hat , wo früher nur Wein
getrunken wurde , hat sich auch mit gänzlicher Verdrängung der gerin¬
geren Weine der Geschmack für Getränke überhaupt geändert und
zieht man jetzt überall die feinen , lieblichen , reinschmeckenden, jünge¬
ren nnd dünnkräftigen Weine vor . Gute Cultur im Weingarten ,
verständige Behandlung im Keller , thätiger aber reeller kaufmännischer
Betrieb beim Verkaufe ist besser , als — das Pochen auf altes Re¬
nommee , den Grund zu dauerndem und lohnenden Absätze zu legen.
Diesen Anforderungen der Zeit aber kann der einzelne , am wenig¬
sten der kleine Weinbauer , nicht genügen . Dafür aber ist ihm in
der Vereinigung mit anderen die Gelegenheit geboten , seinen Erwerb
sogar besser und profitabler zu betreiben , als früher allein . —
Preußen ist in der obenbenannten Gesammtweinproduction des Zoll¬
vereins mit 14,47 pCt . betheiligt ; seine bekanntesten Weine sind die
weißen Sorten von der Mosel und Saar und die rothen von der
Ahr . — Hessen - Darmstadt ist mit 8, ^ 7 pCt . , die übrigen Zollver¬
einsstaaten mit 5, ^ pCt . daran betheiligt . Nassau erzeugt die kost¬
barsten und edelsten Weine des Rheingaues , den weltberühmten feu¬
rigen Rüdesheimer , Steinberger und Markobrunner und Veilchenduf¬
tenden Hochheimer . Neben Nassau in erster Linie in der Weinpro -
duction am Rheine , sowohl qualitativ als quantitativ in musterhafter
Weise betrieben ( der Producent strebsam , der Weinhändler intelligent
und thätig ) , steht Hessen da .

In der Schweiz ist dem Weinbau eine kleine Bodenfläche zuge¬
wiesen und beschränkt sich , mit Ausnahme der Seeweine , des Delt -
liners u . dergl . auf die in der französischen Schweiz , besonders in
Vevey und Lavaux , Ivorne und Aigle , im Canton Neufchatel , auch
im Canton Wallis gezogenen Sorten . Auch in der Schweiz bestehen
Weinbaugenossenschaften , wie jene der Bündnerischen Weinbaugesell¬
schaft . Die schweizerische Weinproduction wird auf 1,600,000 Eimer
( prenß .) angegeben .

Italien , einst die Wiege des Weinbaues , ist eines der am mei¬
sten producirenden Weinbauländer . Indessen wird dem Weinbau nur
die notdürftigste Pflege und Aufmerksamkeit gewidmet , so daß die¬
ser reiche Naturschatz beinahe nur für die Consumtion im Lande dient .
— Aehnlich verhält es sich mit Spanien , einem Lande , das so groß
wie Frankreich ist und für die Weinzucht ein noch viel günstigeres
Clima voraus hat . Diese schönen Länder , sie sind landwirtschaftlich
tief gesunken , und wenn man den Maaßstab in Ziffern anlegen will ,
so bietet uns eine Liste des „Preuß . Staatsanzeigers " über die Größe
der Produktion der verschiedenen Wein bauenden Länder den Anlaß
zum Vergleiche des letztgenannten Landes mit seinem zehnmal kleine-

. ren Nachbar , Portugal . Denn dieses Producirte 1866 an Wein
5H Mill . Eimer , während jenes nicht einmal 8 A Mill . Eimer auszu¬
weisen hat . — Griechenlands Weinproduction ist auf H Mill . Eimer
angeschlagen ; und die Südrußlands auf 200,000 Eimer .
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Das ausgezeichnetste aller Weinländer der Welt ist die Insel
Madeira , und ebenso berühmt sind die Capweine . — Der größte
Weingarten in der Welt soll aber der „ Ouena Vi8tu Vinexarcl "
im Conoma County , in Californien , sein . Derselbe ist 6000 Acker
groß , hat 272,000 Weinstöcke, die schon vor 1865 gepflanzt waren ,
und 700,000 , welche 1866 gepflanzt wurden . Im Jahr 1865 ergab
die Traubenlese 42,500 Gallons Wein , dann 60,000 Flaschen
Schaumwein und 12,500 Gallons Brandy . Mehr als 100 Perso¬
nen sind beständig in diesem Etablissement beschäftigt , die doppelte
Anzahl aber zur Zeit der Weinlese . Nebenbei sind auch an 8000
Obstbäume gepflanzt und wird eine beträchtliche Varietät Weintrauben
gezogen .

In Amerika hatte man wohl 100 Jahre lang versucht , die euro¬
päische Weintraube zu acclimatisiren , bis man sich endlich für über¬
zeugt halten mußte , daß dieselbe den plötzlichen Temperaturwechsel
nicht vertragen könne. Nur in Californien gedeiht die europäische
Traube , und erhält der Weinbau dieses Landes eine größere Aus¬
dehnung . Auch ist der Ertrag schon 1864 auf 2 Mill . Gallonen ge¬
stiegen . Dagegen ist es nunmehr in Nordamerika gelungen , die wilde
amerikanische Weinrebe zu veredeln , und haben sich die amerikani¬
schen Sorten , namentlich die Jsabella und Catawa , bereits auch schon
in Deutschland einheimisch gemacht .

Es war in Amerika der Mangel einer rationellen Cultur und
sorgfältigen Pflege , daß der Weinbau nicht hatte aufkommen können,
bis sich die eingewanderten Deutschen der Sache ernstlich annahmen .
Dabei blieb ihnen aber nur die Mühe und Arbeit , während der spe -
culationsfertige Jankee seinen Löwenantheil an dem Gewinne zog.
So z . B . hat besonders ein gewisser Longw orth in Cincinnati bei
dieser , Gelegenheit seine Schäfchen in ' s Trockene zu bringen verstanden ,
von welchem die Verf . sagt , daß er gegen 700,000 Flaschen Wein
im Keller liegen haben solle , und von dessen Weinbergen es heißt ,
daß sie 6 — 700 Gallons Wein pr . Acker ertragen . — Amerika soll
nicht weniger als 5000 Abarten seiner Trauben haben , von denen
jedoch nur die schon erwähnten Jsabella und Catawa gezogen werden .

Bereits giebt es in Ohio , Iowa , Illinois , Missouri und Ala¬
bama viele Weinberge , und es werden immer mehr und neue ange¬
pflanzt . — Der „ Arbeitgeber " giebt ( S . 5116 ) die Weinproduction
Nordamerika ' s im Jahre 1860 auf 1,860,000 Gallons an , woran
der Reihenfolge ihrer Production nach : Ohio , Californien , Kentucky,
Jndiana , Missouri , Pennsylvanicn , New Aork , Michigan , Illinois ,
Connecticut , Wisconsin , Virginia und Texas participirten . Im Jahre
1840 hatte sich die Weinproduction nur auf 124,734 Gallonen be¬
laufen und im Jahre 1850 auf nur 22 l,249 Gallonen .

Im Weinbau finden Frauenspersonen wenigstens zeilenweise eine
Beschäftigung . Der Weinbau erfordert viel Arbeit und sorgfältige
Pflege . Was jedoch dann , insbesondere bei gewissenhafter Auslese rc.
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erzielt werden kann , das ist im Grüneberger Kreise erprobt worden .
Dort besteht der Weinbau zwar schon über 700 Zahre , hat aber erst
in den letzten 40er Jahren seine jetzige Bedeutung erlangt . Auf
einem Areale von 5900 Morgen werden jährlich nicht unbedeutende
Quantitäten Wein gewonnen , und der Absatz nach Außen hat sich
so erheblich gehoben , daß jetzt zehn Mal mehr , als vor 40 Jahren
verkauft wird , und sich die Weinhandlungsgeschäste nur in Grüneberg
allein von 3—6 auf 18 vermehrt haben . Dies ist Alles der bes¬
seren Pflege des Weinstocks zu danken , und die Frauenarbeit
hat Hiebei sicherlich nicht ihren geringsten Antheil an solchem Erfolge.
Das Quantum der durchschnittlichen Versendung ist auf 10,000 Ox-
Host pr . Jahr geschätzt, außerdem, daß allein durch die Post 15,000
Fässer und Kisten im Gewicht von 220,000 Pfd. in Einem Jahre
von Ausschnittstrauben zur Versendung kommt .

Gleichwie in Deutschland, in der Schweiz und in Frankreich ein
großer Theil der Arbeit in Weingärten von Frauens¬
personen verrichtet wird , so hält man ihre Aushilfe auch in
Amerika hierbei besser , als die der Männer , da ihre Finger kleiner
und flinker sind . Sie können die Weingärten vor dem Unkraute ,
die Trauben vor Unreinlichkeit und Ungeziefer bewahren , Trauben
sammeln , die schlechten Beeren auslesen und sie zur Presse vorberei¬
ten . — An manchen Plätzen sind sie für beständig engagirt und ver¬
dienen K 5 — 6 , auch 8 5 — 7 pr . Monat , natürlich nebst Verköstigung ;
oder wenn sie blos für die Zeit der Weinlese gemiethet sind, 50 Cts .
pr . Tag , ohne Verköstigung . — Nach dem Lesen werden die Trau¬
ben sogleich gekeltert . Zuweilen werden die Trauben erst zuvor abge¬
beert, um die Kämme zu entfernen, da dieselben reich an Gcrbesäure
find . Dies geschieht entweder mit der Hand oder mittelst einer drei¬
zinkigen Gabel , oder auch durch Zerreiben auf hölzernen Gittern , die
nur einzelne Beeren durchfallen lassen.

Als Abfälle werden die Blätter , wie Schößlinge der Reben zu
Viehfutter , Brennmaterial und Dünger verwendet. Die Hefe dient
zur Darstellung gereinigten Weinsteins. Die Weintrester und Kämme
eignen sich zur Gewinnung von Weideasche .

Die Verrichtungen im Weingarten bedürfen keines langen Er-
lernens , sondern nur am Anfange einiger Aufmerksamkeit .

Gelegenheit zum Verdienste mit Weinbergarbeiten ist für Frauens¬
personen überall geboten , da der Weinbau allenthalben mehr zu - , als
abnimmt und man wenigstens auf eine aufmerksamere Pflege zu sehen
beginnt.

e . Verwendung und Verschleiß der Produkte der Land -
und Garten wirthschaft , des Weinbaues rc .

158 . Brodbäckerei . — Das Brod (siehe Seite 315 rc . ) ist
für die Gesundheit von höchstem Belang , nicht blos , weil es die
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leichtest verdauliche und nahrhafteste Speise ist , sondern wegen seiner
mechanischen Einwirkungen auf den Magen . Menschen , welche viel
Brod essen , haben immer einen guten Magen , der Alles verträgt ;
während Brodverächter an Verdauungsschwäche leiden und sich vor
der geringsten Menge Fett , Säure u . dergl . ängstlich hüten müssen
und an Magendrücken u. s. w . leiden . Diejenigen , welche weit mehr
Fleischkost, ohne den mildernden Genuß des Brodes genießen , verlie¬
ren ihre Zähne und verderben ihr Zahnfleisch . Man sollte die
Kinder daher schon frühe an das Brod gewöhnen . Nicht blos zu
Fleischspeisen , sondern auch zu Gemüse , Obst rc . sollen sie Brod
essen , und Nachsicht gegen Widerspenstige ist ein Verbrechen an der
Gesundheit der Familie . Besonders müssen Frauenzimmer viel Brod
genießen , weil namentlich ihnen alle zu reizenden Speisen sonst schäd¬
lich sind . — Das Brod dient ferner als beliebtes Heilmittel in der
Art , daß man die Rinde von altem Schwarzbrod abkocht , oder daß
man die Brodkrume in Milch kocht und davon Umschlage auf ent¬
zündliche Geschwülste macht . — Brod hat außerdem als Nahrungs¬
mittel großen Werth , da es die am leichtesten zu verschickende, also
durch Verkauf zu verwerthende Form einer stärkemehlhaltigen Speise
ist . — Schwarzbrod ist leichter verdaulich und deshalb nahrhafter ,
als das gleiche Gewicht an Weißbrod ; letzteres verstopft sogar , wäh¬
rend Schwarzbrod die Leibesöffnung erleichtert und für Kinder sogar
als ein zweckmäßiges Abführungsmittel dient .

Am meisten wird Brod aus Roggen - , Weizen - und Dinkelmehl
gebacken . Ist das Brod im Schnitte wirklich weiß , so heißt es
Weißbrod ; fällt es dagegen mehr oder weniger in ' s Gelbliche oder
Grauliche , oder in ' s Bräunliche und Schwärzliche , so wird esSchwarz -
brod genannt . Das letztere macht gewöhnlich das nahrhafte H a u s -
brod aus . Zu dem Weißbrode zählen : Milchbrode , Wecken, Sem¬
meln , Brezeln , Zwieback , alle Arten von Kuchen u . dergl . In vielen
Gegenden wird das Weißbrod von eigenen Weißbäckern ( Los¬
bäckern) , das Schwarzbrod von Schwarzbäckern ( Fest - oder Grob -
bäckern) gebacken. Das Weißbrod pflegt lockerer und leichter , als
das Schwarzbrod zu sein , welches in der Regel mehr Dichtigkeit
besitzt .

Es giebt auch Luxusbrode verschiedener Art , die von ganz fei¬
nem Metzle gemacht werden und Zusätze von Zucker , Eier rc . erhal¬
ten , wie z . B . das Dexterinbrod , in Folge eines Zusatzes von
2 —4 pCt . Stärkezucker oder zuckerhaltigen Dexterin sehr fein rie¬
chend . — Die Kruste solcher Brode recht glänzend zu machen , wird
sie vor dem Backen mit Eiern bestrichen . Dann giebt es auch soge¬
nanntes Kleberbrod , eine besonders nahrhafte Speise für Wieder -
genesende , wobei man den frischen Kleber der Weizenstärkemehl - Fa¬
briken unter den Teig macht . — Zu dem Schwarzbrod zählt man
u . A . auch das Commißbrod , das sehr häufig von geringer Be¬
schaffenheit ist , weil man hiezu nur gar zu oft schon verändertes
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Mehl zu verwenden pflegt . Wenn jedoch das Mehl rein und unver¬
dorben und das Brod gut ausgebacken wird , so ist das Commißbrod
nicht nur vollkommen gesund , sondern auch nahrhafter , als das ganz
feine Brod . Eine besondere Rolle spielt in Norddeutschland jene Art
vvH Schwarzbrod , die man „ Pumpernickel " oder auch „Swartbrod "
nennt . Dasselbe wird von grobgemahlenem oder auch nur geschrote -
nem Roggen in länglich viereckigen Laiben von 30 — 50 und 60 Pfd .
gebacken.

Das hausbackene Brod der Landleute ist im Allgemeinen
kräftiger , als das der Stadtbäcker , was davon herrührt , daß auf
dem Lande das Mehl der ersten und letzten Gänge , oder das feinere
und gröbere vermischt zum Brodbacken genommen , kräftigerer Sauer¬
teig und gehörige Ofenhitze ( 130 — 140 " K . ) angewendet wird ; wäh¬
rend die Stadtbäcker meist das Mehl der ersten Gänge für Weiß -
brod absondern , und das der letzteren mit dem schwarzen Mchle von
Weizen , dem Mittelmehl , vermengt verbacken, sowie der Holzersparniß
halber das Brod erst in den Ofen schieben, wenn schon Semmeln rc .
darin gebacken worden sind .

Getreidebau und Brod finden wir bereits bei den ersten Völ¬
kern , die uns in der Geschichte begegnen , wie bei den Aegyptern .
Bei den Griechen bildete , da sie das Fleisch nicht liebten , Brod die
Grundlage aller Mahlzeiten . Dasselbe war in Rom der Fall , wo
die Müller und Bäcker unter Trajan ( 98 — 117 n . Chr .) zünftig
wurden . Bei den alten Deutschen erscheinen erst im Anfange des
7 . Jahrhunderts die Bäcker und zwar in den Klöstern und auf den
Meierhöfen der Großen beschäftigt . So z . B . besaß das Kloster
Konstanz im 9 . Jahrhundert 160,000 Jauchert Feldes und hatte
einen Backofen , in welchem 1000 Brode zugleich gebacken werden
konnten . Im 10. und 11 . Jahrhundert , als die Städte nach und
nach anfingen , sich zu erheben , traten die Bäcker , die früher nur , wie
gesagt , auf den Landsitzen des Adels , auf den Pfalzen und in den
Klöstern beschäftigt waren , nunmehr als Bewohner der Städte in
einen freieren , selbstständigen Stand , und bald begannen sie Zünfte
oder Innungen zu bilden . Als solche findet man sie schon 1111
erwähnt , und 1387 gab es inj Frankfurt bereits 99 Bäcker . Zur
Controllirung der Bäcker wurden in der Folge , um den unruhigen
Austritten vorzubeugen , die durch die Bevortheilungen , welche die¬
selben sich erlaubten , entstanden , Brodtaxen ( eine der ältesten die
Züricher von 1345 , und die Erfurter von 1351 ) , Brodschauen ( die als
älteste bekannte , 1256 , zu Basel , dann 1264 zu Erfurt , und zu
Augsburg 1296 ) , öffentliche Brodwagen ( wie in Hamburg 1483 )
u . dergl . eingeführt . Auch erhielten sie besondere Verkaufsplätze an¬
gewiesen , sog. Brodlauben mit Brodbänken , ( wie 1256 in Basel , 1276
in Augsburg , 1300 in Zittau , 1307 in Görlitz ) . Im Verlaufe des
Mittelalters hatte sich das Bäckerhandwcrk bei uns so emporgeschwun¬
gen und der Ruhm deutscher Bäcker war im Auslande so groß , daß



488 Brodbäckerei.

bereits im 15 . Jahrh , die Reichen in Rom kein anderes , als deut¬
sches Brod aßen , und deutsche Bäcker nicht nur in Rom , sondern
auch in Venedig und in vielen anderen Städten Italiens einheimisch
wurden. — Jetzt giebt es — sagt Dr . Rehlen in seiner „Geschichte
der Handwerke und Gewerbe" *) , welcher wir diese Skizze entneh¬
men — in (Alt-) Preußen allein 25,000 Bäcker mit 16,000 Ge¬
sellen. Bayern zählt bei 9000 Bäcker mit 7000 Gesellen . — „Es
liegt aber — heißt es an dem a . O . — in der Eigenthümlichkeit
unseres Bäckereigewerkes , daß , seitdem es bereits vor Jahrhunderten
zur großen Vortrefflichkeit gelangt ist, von weiterer Vervollkommnung
desselben nichts zu berichten ist , und heute , wie immer , ein recht¬
schaffenes und verständiges Herz die beste Kunst eines Bä¬
ckers bleibt . Nur in der Bereitung und Gewinnung des Mehles
selbst sind großartige , ausgezeichnete Fortschritte gemacht worden , und
solch ' ein reines , weißes und haltbares Mehl, wie wir jetzt zu bereiten
verstehen , hat kein Zeitalter vor uns zu bereiten gewußt. " — In
Prag macht — nebenbei gesagt — ein Miihlenbesitzer , Namens Vin-
cenz Wawra zun . sogar comprimirtes Mehl (Llacenlis) , sog.
„ Mehlstein"

, eine Erfindung , welche in Oesterreich und Frankreich pa-
tentirt ist , jahrelange Aufbewahrung des Mehles ermöglicht und das¬
selbe zum Transporte in heiße Länder geeignet macht ; denn in Form
von Salz - oder Zuckerstücken gepreßt , kann es ohne Nachtheil und
sogar ohne Verpackung verschickt werden .

Die Art und Weise , Brod zu backen , und die Sorten von Brod ,
sind nicht blos in den verschiedenen Ländern von einander abweichend ,
sondern sogar in ein und demselben Lande . — Leider wird beim
Brodbacken meistens aus gewissenloser und gewinnsüchtiger Absicht
Kartoffclstärkemehl , Mehl von Bohnen und anderen Hülsenfrüchten ,
Mehl von Mais , Buchweizen , ja betrügerischer Weise selbst Gyps
und Knochenasche beigemischt . Es giebt gewiß keine niederträchtigere
Handlungsweise , als die „ liebe Gottesgabe " — wie man ja das
Brod doch nennt — auf solche Weise zu verfälschen und dem Ar¬
men . welcher oft nichts anderes zu essen hat , als ein Stück Brod ,
für sein hartverdientes Geld auf so schmähliche Art und Weise zu
hintergehen , ja dadurch sogar langwierige Erkrankungen und den Tod
in die Familien der arbeitenden Klassen zu bringen. Denn auch zu
nasses und speckiges Brod wirkt höchst nachteilig auf den Magen ,
und — dies ist der allergewöhnlichste Betrug . Manche nehmen frei¬
lich nur gedankenlos und um sich die Knetarbeit zu erleichtern , viel
mehr Wasser zum Brode , als sein sollte . Noch Mehrere thun
dies aber schon in der verwerflichen Rücksicht, weil es ihnen von der
gleichen Quantität Mehl mehr Brod giebt , als wenn sie dasselbe
ordentlich machen würden. Und , da der Bäcker das Brod nach dem
Gewichte verkauft , so ist ihm nasses , schweres Brod doppelt vor-

* ) Leipzig, bei Otto Wiegand , 1856 .
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theilhaft. Das Publikum bezahlt freilich dann dem Bäcker einen
ziemlichen Theil Wasser, statt — Brodes und erhält ein höchst unge¬
sundes Nahrungsmittel . — Es giebt unter den Bäckern sogar Men¬
schen , welche Kupfervitriol , Alaun , kohlensaures Magnesia unter ihr
Gebäck schaffen , um damit irgend einen Betrug auszuführen , ohne
zu bedenken , daß sie dadurch direkt ihre Consumenten — vergiften.- Weiß der Himmel, mit welcher Stirne sich ein solcher Mensch
noch „den Großen zu spielen " und „bespornt hoch zu Rosse" durch die
Straßen zu paradiren , und mit dummem Hochmuth auf das „Bettel -
Pack "

, gerade die Leute herunter zu sehen wagt , welche mit ihrem
sauren Verdienste und auf Kosten ihrer Gesundheit und ihrer Lebens¬
dauer das Luxuspferd des „Lords Mehl" unterhalten helfen müssen .
Wäre für solche Cumpane nicht der „Schnellgalgen" des Mittel¬
alters eine sehr heilsame Procedur ? — Ja , weiß Gott, mit welcher
Stirne die Frau Bäckerin und ihre Töchterlein in seidenen Kleidern
und behängen mit goldenen Uhren und Ketten, die von solch ' erwor¬
benem Gelde gekauft sind, einher zu rauschen wagen ! — Muß man
nicht entrüstet sein , wenn man sieht , wie der Arme , der Arbei¬
ter , es gerade ist , auf dem nicht allein die größte Quote der Ver¬
brauchssteuern aller Art , welche ein Staat seinen Unterthanen über¬
bürdet , sondern auch des Profits , von dem die Kleinkrämer und
Zwischenhändler leben , lasten , und der dann obendrein bei dem An¬
kaufe der allernothwendigsten Nahrungsmittel und Lebensbedürfnisse
in Gewicht wie Güte derselben am allerschlimmsten wegkommt . -
Es giebt auch Hausfrauen , welche selbst backen , und die ihrerseits
vermeinen , aus Ersparungsrücksichten unter das Brod Kartoffeln,
Rüben , oder andere ähnliche Nahrungsstoffe zu mischen. Diese Zu¬
sähe geben aber meistens schlechtes Brod , welches viel weniger näh¬
rende Bestandtheile enthält, als reines Gctreidebrod . Berechnet man
den Preis eines solchen gemischten Brodes nach der Menge seiner
nährenden Bestandtheile, so stellt sich dasselbe meistens noch kostspieli¬
ger heraus , als reines Gctreidebrod. Daher ist es besser , solche Zu¬
sätze immer in anderer Form und gesondert zu genießen . — Ein
gutes Brod muß locker und voller kleiner , ziemlich gleichmäßiger
Blasenräume sein ; es darf weder zu großlöcherig , noch zu fest sein .
Die Krume soll gleichmäßig ausgebacken , mit der Kruste zusammen¬
hängen , und diese nicht zu schwarz sein . Das Brod soll einen rei¬
nen Geruch und Geschmack haben . Besonders wesentlich ist auch,
daß das Brod nicht zu viel Wasser enthalte.

Im Allgemeinen hat die Kunst des Brodbackens seit Jahrtau¬
senden geringe Fortschritte gemacht ; denn der in Pompeji aufgedeckte
Backofen ist nicht anders construirt , als der in unseren Tagen ge¬
bräuchliche .

Die eigentlichen Verrichtungen beim Brodbacken bestehen u . A .
nach Pros . Wagner 'S Volksgewerbslehre:

1 ) Im Anmachen und Kneten des Mehles mit Wasser ( bei
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mürbem Weißbrode mit Milch ) zu einem Teige . Diese Verrichtung
erfordert , da sie ein möglichst genaues oder inniges , mit den Hän¬
den vorgenommenes Vermengen des Mehles mit Wasser ist , viel
Körperkraft und Geschick und hat einen entschiedenen Einfluß auf
die Güte des Brodes ; es muß schnell geschehen. Ein Hülfsmittel
dabei ist die Warme , weshalb es auch in Backstuben warm sein muß .
Knetet man das Mehl mit Kleienwasser , so erhält man ein Fünftel
mehr Brod , als wenn man nur gewöhnliches Wasser dazu nimmt ,
und thut man etwas Kochsalz an den Teig ( 1 Lth auf 5 Pfd . Brod ) ,
so wird das Brod leichter , gesünder und schmackhafter. — Es giebt
auch Knetmaschinen , womit die Arbeit schneller und leichter von
statten geht . Das Kneten mit der Maschine ist natürlich viel rein¬
licher , als das mit den Händen , und können Mädchen die Arbeit da¬
ran verrichten , wozu sonst volle Manneskrast gehört . Diese Knet¬
maschinen sind größtentheils von Eisen , und das von ihnen durch¬
gearbeitete Brod zeigt sogar meistens eine gleichmäßigere Porosität ,
was stets das Zeichen einer guten Beschaffenheit des Teiges ist . —
An Chandler ' s Teigknetmaschine , welche in vielen kleineren
Bäckereien Englands eingeführt ist , genügt eine einzige Person ,
welche die Kurbel des Schwungrades dreht und im Stande ist , in
5 Minuten 2 — 3 Ctr . Mehl , mit Wasser gemischt , zu einem norma¬
len schönen Teig zu verarbeiten .

2) Nach dem Kneten muß das Brod in Gährung kommen,
aufgehen ; weshalb beim Kneten Sauerteig oder Hefe zugesetzt wird .
Hiebei muß man beachten , daß allzu starke Säurung des Brodes
aber Verschwendung des Mehles ist. Auch darf man , wie es auf
dem Lande oft geschieht , den Sauerteig nicht zu alt , d . i . zu sauer
werden lassen.

3) Dann folgt das Auswirken , d . h . es wird dem Brode
nun die kreisrunde oder länglichrunde Form gegeben ( womit auch,
wo polizeiliche Brodtaxen bestehen , das Abwägen der Teigklumpen
verbunden ist ) . — In Wien benützt man für die Milchbrodbäckerei
eigene Zertheilungsmaschinen , die Mehl und Zeit ersparen , die Rein¬
lichkeit befördern , ferner jeden Verlust beseitigen , der durch das un¬
gleiche Abtheilen bei Handarbeit entsteht .

4) Die geformten Brode bleiben noch einige Zeit in der war¬
men Stube auf den Backbrettern liegen , ehe sie in den Backofen
geschoben werden , und bevor dies letztere geschieht, bestreicht man die
Brode noch vermöge eines Pinsels oder Strohwisches mit Brunnen¬
wasser .

5) Das richtige Heizen des Backofens zur Erreichung des geeig¬
neten Hitzegrades ( 150 — 180 ° ki . ) macht eine der hauptsächlichsten
Geschicklichkeiten beim Brodbacken aus ; denn die nachmalige Güte
des Brodes beruht hierauf am meisten . In England legen die Bäcker ,
um zu erfahren , wann der Ofen die rechte Hitze hat , so viel Mehl ,
als sie zwischen drei Fingern fassen können, vorn in ' s Mundloch , und
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wenn dasselbe sogleich braun wird , so hat der Ofen den richtigen
Hitzgrad . Wird es zu schwarz , so ist der Ofen zu heiß ; bleibt es
aber weiß , so ist der Ofen noch nicht heiß genug . — Backöfen darf
man ja nicht mit altem Bauholz heizen , welches mit Farbe angestri¬
chen war , oder mit imprägnirt gewesenen ausgenützten Eisenbahn¬
schwellen und all ' dergleichen Brennmaterial , weil — man dadurch
das Gebäck vergiften würde .

Das Brodbacken erfordert zu seinem Gelingen eine volle und
anhaltende Aufmerksamkeit ; denn es kann nach verschiedenen Seiten
hin zu viel oder zu wenig gethan werden in der Temperatur , in der
Zeit , in der Menge des Wassers , dem Gütegrade des Sauerteigs rc .

In vielen Ländern haben die Dorfbewohner Familienback -
öfen , d . h . jeder , oder doch fast jeder Hausbesitzer hat einen Back¬
ofen , worin die Hausmütter , oder die Töchter , oder die Mägde das
Brod - und Kuchenbacken besorgen . Dagegen haben die Dörfer man¬
cher Länder Gemeindebacköfen in eigenen Gemeindebackhäusern ,
worin ein eigener Bäcker das Backen für die Gemeinde auf gleiche
Weise , wie die Bäcker in den Städten besorgt . Sehr wünschcnswerth
wäre es aus mehreren Gründen , wenn auf den Dörfern aller Län¬
der solche Gemeindebacköfen eingeführt und die Familienbacköfen
überall abgeschafft würden . Man muß nämlich bedenken , daß in
einem Familienbacköfen in der Regel alle 8 — 14 Tage nur einmal
gebacken wird . Der Ofen wird also gleich nach dem Backen wieder
ganz kalt , besonders zur Winterszeit , und erfordert zum abermaligen
Heizen sehr viel Holz . Denkt man sich nun alle Familien , die auf
diese Art backen , in den vielen Dörfern eines Landes , so wird man
sich von der außerordentlichen Holzverschwendung ( !) in sol¬
chen Familienbacköfen leicht einen Begriff machen können . In einem
Gemeindebackofen hingegen , wo täglich wohl vier - bis sechsmal ge¬
backen wird , braucht nicht jedesmal von vorne an geheizt zu werden .
Welch ' große Holzersparniß dieß im Ganzen ausmacht , ist eben so
leicht einzusehen . Auch bäckt ja ein Ofen , der in möglichst gleich¬
förmiger Hitze erhaten wird , das Brod viel besser , als ein anderer
Ofen , worin binnen 8 oder 14 Tagen nur einmal gebacken wird .

Der Backofen ist ein arger Holzverschwender , und da er in
seiner hergebrachten Form nichts anderes als Holz gebrauchen kann ,
gestattet er auch nur absatzweises Backen . Die Bemühungen um
besser construirte Oefen , welche diesen Uebclständen vorbeugen könnten ,
haben denn auch schon im vorigen Jahrhundert begonnen und den
ersten dieser Art lieferte der Philantrop Graf Rumford . Seit¬
dem sind nock so mancherlei Constructionen aufgetreten , so daß große
Anstalten für Maffenbäckerei darin reiche Auswahl haben . Bevorzugt
scheinen die von dem Pariser Bäcker Rolland zu werden . Der
kleinere Ofen Nollands z . B . liefert bei 16 Beschickungen in
24 Stunden 2304 Pfd . Zwieback mit einem Kohlenaufwand von
0,2v Frcs . — 8,i kr . für jede Ofenfüllung oder 0, ^ Frcs . — 10/ ^ kr .
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für 100 Pfd . Das giebt , im Großen angewendet , ein erkleckliches
Resultat . — Schon 1843 ward in Paris eine mechanische Bäckerei
errichtet , in welcher zwei Knetmaschinen arbeiteten , deren eine zur
Bereitung des Sauerteiges , eine andere zur Knetung des Teiges
selbst diente , und in welcher alle Vorkehrungen , die getroffen waren ,
den verschiedenen Verrichtungen eine so ungemeine Genauigkeit ver¬
liehen , daß man das einladende Aussehen und die ausnehmende Re¬
gelmäßigkeit des aus denselben hervorgehenden Gebäckes aller Art
leicht begreift . Das aus dem Ofen kommende Gebäck wird in große
Körbe gestellt , deren jeder 130 — 140 zweipfündige Laibe zu fassen
vermag . Diese Körbe werden auf eine zwischen 4 Ständern oder
Pfosten angebrachte Schiebplatte gestellt und mittelst eines kleinen
Wellenbaumes , den ein Kind zu bewegen vermag , in den Bäckerladen
gerollt , aus welchem sie dann auf die zu ihrer Verführung bestimm¬
ten Wagen hinabgeschoben werden . — Diese mechanische Bäckerei hebt
die Ungesundheit der beschwerlichen Profession des Handknetens auf ,
erspart hiermit sowohl Arbeit , wie auch Feuerungsmaterial , erzielt
die äußerste Reinlichkeit und erlaubt auch Aushilfe durch Frauen¬
arbeit .

Am 6 . November 1855 wurde von den
, Gebrüdern Völker in

Stuttgart zuerst in Deutschland eine Brodfabrik errichtet . Dieselbe
Producirte in je 45 Minuten 500 Pfd . , also in 24 Stunden 16,000 Pfd .
Brod und lieferte dasselbe 1 kr . unter der Taxe . — Eine neuere Art
Backofen ist u . A . der des Bäckermeisters W o che n m ey er in Krems ,
in welchem man zu jeder Zeit beliebig , reinlicher , mit weniger und
beliebigem Brennmaterial und viel leichter backen kann , und dessen
Construction äußerst solid ist . — Nach einer von dem Engländer
Dr . Danglish angegebenen » Methode wurden vor mehreren Jahren
in London und einigen anderen Städten Englands , sowie in Nord¬
amerika , New Aork , Boston re . Brodbäckcreien eingerichtet , wobei
durchaus alle Arbeit durch Maschinen geschieht und das ganze Ver¬
fahren nach richtigen technischen und wissenschaftlichen Grundsätzen
geregelt ist ( die Einrichtung einer solchen Bäckerei kostet 8 7000 ) .
Aber wenn auch das von diesen Fabriken erzeugte Brod gesund und
billiger ist , so mundet es wenigstens den Deutschen nicht . Denn
es bleibt immer etwas fade schmeckend , da ihm die Gährung fehlt ,
die beim Brodbacken nebst dem Zwecke der Kohlensäureerzeugung wohl
auch noch die Stoffe des Mehls in einer Weise umzuändern scheint,
daß dadurch der Verdauung vorgearbeitet wird ; und je besser diese
Vorverdauung verlaufen ist , desto schmack - und nahrhafter wird auch
das Brod ausfallen . — Zu Smichow bei Prag in Böhmen besteht
eine Dampfmühlen - Gesellschaft in Verbindung mit einem Brodback¬
haus , in welchem allein 128 Personen beschäftigt sind und jährlich
60,000 Ctr . Brodmehl verarbeiten , und damit in Prag bei 50,000
Menschen täglich mit dem gewöhnlichen Tischbrod versehen werden .

Hervorzuheben sind hier noch die in neuester Zeit sich bildenden
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„Genossenschafts - Bäckereien " nach S chu lz e - Del, '
tz

' schein System .
In Deutschland bestehen bereits schon viele solcher Genossenschafts -
bäckercien, welche ihren Kunden gesundes und wohlschmeckendes, nahr¬
haftes Brod zu billigstem Satze liefern . Die bedeutendste dürfte die¬
jenige in Leipzig sein . Die Chemnitzer Actienbäckereien konnten dieses
Jahr 8 pCt . Dividende vertheilen und die Berliner Genossenschafts -
bäckerei liefert täglich 13,000 Brode . — Die Vereinsbäckerei in
Zürich , welche beinahe die ganze Stadt mit Brod versieht und zwar
um 8 pCt . billiger , als die übrigen Bäcker , hat 1866 nicht weniger
als 12654 Ctr . Brod geliefert und 10,400 Frcs . Gewinn gemacht ,
so daß die Mitglieder ihr Brod um 13 pCt . billiger bekamen. —
Auch in Frankreich , wie in Rheims , Rouboix , Dieuze , Montereau ,
La Röchelte rc . bestehen solche Anstalten , welche das Brod zu 7 bis
8 Cent . pr . Kilogr . unter dem von den übrigen Bäckern festgestellten
Preis liefern . Die Actienbäckerei von La Rochette , welche erst seit
Juni 1866 besteht, hat in einem Jahre es auf 307 Mitglieder und
1300 Kunden gebracht . — Durch das Gedeihen dieser Etablissements
allenthalben sollte man darauf mehr aufmerksam wenden , nähere Er¬
kundigungen einziehen , und das gegebene Beispiel , zumal zum Segen
der arbeitenden Klassen , nachahmen .

In den meisten europäischen Ländern wurde bisher der Preis
des Brodes von Amtswegen geregelt . Die Auslagen für das Ma¬
terial und die Marktpreise desselben mußten hierbei maßgebend sein,
und diejenigen , welche den Tarif nicht einhielten , wurden bestraft .
In Amerika regulirt der Bäcker selbst die Preise seiner Waare nach
deren Art und Beschaffenheit . Es giebt da keine Gesetze, welche ihm
einen Tarif aufdringen , ausgenommen jene der Concurrenz , weil —
er ohne weiteres seine Kunden verliert , wenn er zu kleines Brod
giebt oder dasselbe schlecht macht . Vor mehreren Jahren ward aller¬
dings einmal der Versuch gemacht , amtlich den Preis rc . des Brodes
festzustellen ; aber alle Bäcker opponirten und drohten , um das Ge¬
wicht zu erreichen , mehr Wasser in ' s Brod zu thun , in Folge dessen
nichts weiter in der Sache mehr unternommen wurde .

In den großen Städten Amerika ' s giebt es auch, wie in Deutsch¬
land , Bäcker , welche sich nur mit Einer Sorte Brod abgeben . In
Paris mischen die Bäcker Reißmehl , in Amerika Kartoffeln unter das
Brod , was , wie wir schon gezeigt haben , grobes Unrecht ist.

In Amerika werden keine Frauenspersonen zum Brodbacken mit
herangezogen , sondern nur männliche Arbeiter — meist Deutsche —
versehen die vorkommenden Verrichtungen dieses Geschäftes . Die
meisten größeren Bäckereien haben abwechselnd Tagarbeiter und Nacht¬
arbeiter , welche einander ablösen . In kleineren Geschäften , wo diese
Einrichtung nicht ist , sind sie oft 17 Stunden an der Arbeit . Ihr
durchschnittlicher Wochcnlohn ist K 6 ( Vorarbeiter erhalten K 8 ) nebst
Kost und Wohnung . — Für Frauenspersonen wäre es allerdings zu
mühsam , bei 17stündiger Tagesarbeit in den heißen Backstuben aus -
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zuhalten , immer auf den Füßen zu sein und hierbei zu arbeiten .
Indessen , Beihülfe können sie doch , besonders wo Luxusbrod gemacht
wird , leisten , und in kleineren Städten werden sie wahrscheinlich auch
an der allgemeinen Arbeit theilnehmen .

In den Backräumen ist die Hitze gewöhnlich so groß , daß sie
der Gesundheit der Arbeiter nachteilig wird , wenn dieselbe nicht
kräftig und stark ist . — In Frankreich , wo Mädchen in den Back¬
räumen beschäftigt sind , müssen dieselben — wie die Verf . sagt —
oft eine Hitze von 300 — 400 " ( ? ) aushalten . Auch das Einathmen
von Mehl beim Brodmischen soll der Gesundheit nachteilig sein . —
Leuchs in seinem „Haus - und Hülfsbuch " sagt u . A . : „ Von dem
Staube des Mehls leiden die Bäcker wie Müller . Das Kneten und
Auswirken des Teiges ist eine sehr anstrengende Arbeit ; das Blut
wird dabei nach Herz und Lunge getrieben , und es entstehen bei
schwacher Leibesbeschaffenheit Adergeschwülste , Engbrüstigkeit und Blut -
speien ( besonders wenn die Backstube sehr geheizt ist ) . Bei dem
Ausgesetztem der Zugluft und Hitze am Ofen leiden sie leicht an
Erkältungen , Flüssen und Koliken . — Reinlichkeit , öfteres Waschen
und Baden , Vermeidung aller schweißtreibenden Nahrungsmittel und
Getränke , besonders von Branntwein , körperliche Bewegung in freier
Luft , ist Personen die beim Backen beschäftigt sind , besonders zu
empfehlen . — Dr . Reck am räth den Bäckern , einmal , weil sie zu
großer Hitze ausgesetzt sind , eine leichte , weiche Kleidung ( wollene
Hemden ) , öfteres Trinken kleiner Mengen ungesäuerten Wassers , sorg¬
fältige Ventilation der Locale , tägliches Flußbad im Sommer , kaltes
Waschen des ganzen Körpers im Winter . Und dann gegen die durch
Mehlstaub verunreinigte Luft : sorgfältige Lüftung der Arbeitsräume
durch Zugöfen , Ventilatoren rc . , fleißiges Spazierengehen im Freien ,
mäßige gymnastische Uebungen , sorgfältigste Hautpflege im weitesten
Sinne . ( Siehe auch, was S . 141 und S . 211 hierüber gesagt ist ) .

159 . Schiffszwieback . — Dieses Gebäck , dessen Hauptbestim¬
mung für Seereisen schon sein Name angiebt , hat gewöhnlich die Form
flacher , runder oder viereckiger Kuchen , wozu der Teig mit möglichst
wenig Wasser angeknetet wird , den man kaum aufgehen läßt , ihn vor
dem Backen durchsticht , um das Entweichen der Wasserdämpfe zu
beschleunigen und dann 15 — 25 Minuten lang in besonders hierzu
eingerichteten Backöfen backt , worin sie vollends ausgetrocknet werden
und so , möglichst trocken , jahrelang aufbewahrt werden können , und
beim Gebrauch nur mit etwas wenig Wasser aufgeweicht zu werden
brauchen . — Bei Verfertigung sog. Soda - , Austern - und vieler
anderer Arten von Zwieback ( Biscuits ) wird der Teig von Ma¬
schinen ausgeknetet , ausgerollt und in den Ofen gebracht .

Nicht nur das Packen von feinen Zwiebacksorten könnten — der
Ansicht der Verf . gemäß — Frauenspersonen besorgen , sondern auch
jede andere in diesem Geschäfte vorkommende Verrichtung .
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Besonders viel und ausgezeichneter Schiffszwieback wird in Bel¬
gien , Holland und in Rußland gebacken . In Hamburg verdient
die Fabrik von A . H . Sillem <d Comp . Erwähnung . In Trieft
backen 5 Bäckereibesitzer in 24 Stunden in gewöhnlichen Oefen acht
Mal und fertigen 1456 Pfd . Schiffszwieback mit einem täglichen Holz¬
aufwand von 8^ Frcs . — 3fl . 53 kr . ( das ist 1,14 Frcs . — 16 kr . )
zu 100 Pfd . Zwieback . Und in Fiuine befindet sich eine Mühle , mit
der eine Schiffszwiebackbäckerci in Verbindung steht , die , nach engli¬
schem System und mit englischen Maschinen , täglich 96 Ctr . Zwieback
in runder und viereckiger Form producirt .

160 . Bauwerk , Kuchen und Pasteten. — Außer dem Brod
genießt man noch manches andere Backwerk , das bei gehöriger Zu¬
bereitung und mäßig genossen , dem Menschen , der eine gute Ver¬
dauung hat , nicht schädlich ist. Nur hüte man sich vor sehr fettem
Backwerk , namentlich vor solchem, das mit alten , ranzigen Fettstoffen
zubereitet ist , und ebenso vor heißem Gebäcke und vor dem Wasser¬
trinken nach dem Genusse eines solchen . — Unter dem Backwerk spielt
besonders der Kuchen eine große Rolle , der gewöhnlich von flacher
Form aus Mehl , Milch , Butter , Eiern , Gewürzen rc. bereitet ist
und wozu auch Obst jederlei Art verwendet wird . — Kuchen ist der
Gesundheit weit weniger zuträglich , als Brod . — Enthält er wenig
Butter und Eier , so ist er am unschädlichsten ; ganz besonders gilt
dies vom Obstkuchcn . Der häufige Genuß von Kuchen, insbesondere
wenn er sehr fett ist , legt in der frühen Jugend den Keim zu einem
siechen Leben. Nichts arbeitet dem Arzt und Apotheker so in die
Hand , als die fetten , meist schweren Kuchen. Leichtsinnig gewährt
man den Kinden solche Genüsse , die sie gar nicht , oder doch nur aus¬
nahmsweise zur Freude und zur Belohnung brauchen . Familien wo
der Kuchen nie ausgeht , erziehen sich gefräßige Kinder , weil der Ku¬
chen über den Hunger genossen wird , und ungezogene Kinder zugleich,
weil sie immer etwas haben wollen , und wenn sie es nicht bekommen,
gerne schreien und boshaft werden . In solchen Häusern sind auch
fortwährend Krankheiten . Die Kinder sind scrophulös , sehen auf¬
gedunsen , bleich , tiefäugig und matt aus .

Pasteten sind ein anderes Gebäck ; eigentlich eine gut gewürzte
Fleisch - oder Fischspeise , die in einen gebackenen Teig eingeschlagen
wird , und wovon man ebenfalls verschiedene Arten macht .

Auch in gewöhnlichen Bäckereien giebt man sich oft mit Kuchen-
bäckerei ab . Ebenso bäckt der Conditor Kuchen und Pasteten ; während
es wieder ganz besondere Geschäfte giebt , die sich lediglich mit der¬
gleichen Artikel beschäftigen .

In England pflegen Frauenspersonen die Kuchen oder Pasteten
( ki68 ) zu machen. In Amerika versuchte man zwar auch schon , sie
zum Ausrollen des Teiges zu verwenden ; aber sie vermochten nicht
so viel auszurichten , wie männliche Arbeiter ; deshalb beschränkte
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man sich darauf , ihre Beihülfe lediglich dazu zu benutzen, daß sie die
Füllung zu diesen Gebäcken bereiten .

In New Aork sind vier große Kuchen- oder Pasteten - ( ki68 -)
Bäckereien , welche ihre Produkte an Wiederverkäufe, - und Restaura¬
tionen in ihrem Lokale abgeben , die Familienkunden aber selbst besor¬
gen , indem sie denselben die Gebäcke in ' s Haus schaffen und zu die¬
sem Behufe stets 3 Wagen den ganzen Tag von Morgens bis Abends
6 Uhr , manchmal sogar bis Mitternacht , fahren lassen. Die Treiber
dieser Wagen kommen des Tages mehrmals vor , um eine neue Aus¬
fuhr abzuholen und Hiebei ihre Aufträge für den nächsten Tag abzu¬
geben . Am meisten wird Sonnabends von diesem Backwerke , am
wenigsten Mittwochs und Donnerstags abgesetzt . — Einer dieser
New Aorker Pies - Bäcker macht ca . 35 — 40,000 solcher Kuchen oder
Pasteten iu der Woche . In dem Arbeitölokale dieses Etablissements
steht ein Mann vor einem ganzen Hügel von Teig , über welchen er
kaum hinwegsehen kann ; diesen manipulirt er und rührt ihn nach
besten Kräften um . Hiebei giebt er Portion um Portion an Die¬
jenigen ab , welche den Teig ausrollen und in seiner Nähe stehen. Er
dreht ein wenig auf , wie eines Mannes Faust groß , woraus dann
ein emsiger Knabe an seiner Seite eine große schlappende Scheibe
von Teig ausrollt . Diese Scheibe wird dann auf sehr unceremoniöse
Art auf die andere Seite hinübergeworfen , wo die Frauenspersonen
postirt sind , welche Pies - Platten von Blech vor sich haben , die sie
füllen müssen. Das heißt , die Rinde der Pastete wird genau über
die Platte gezogen , schnell rundum abgeschnitten und schließlich dem
Bäcker zugeschoben. 8 — 10 Personen rollen fortwährend Pasteten -
rinde und es ist unnöthig zu sagen , daß sie sich in dieser Verrichtung
in Folge der steten Uebung eine ungemeine Schnelligkeit erworben
haben . Frauenspersonen besorgen auch die Füllung , welche im Som¬
mer aus den verschiedenen Früchten der Saison , im Herbst aber aus
Aepfeln und Kürbis besteht , und wovon 14 verschiedene Arten von
Pies gemacht zu werden pflegen , von denen jede ihre eigene Num¬
mer hat .

In Frankreich werden sehr wenig Frauenspersonen beim Kuchen-
machen beschäftigt , außer in Familien , weil die Arbeit , die auch mehr
Sorgfalt , als Brodbacken , und längere Zeit erfordert , für sie zu an¬
strengend wäre . — PariS hat 261 Pastetenbäcker . — In der Ku¬
chen - und Pastetenbäckerei daselbst kommt aber auch manches Ungehörige
vor . Ein mcnschenmörderischer Betrug wurde vor einigen Jahren
dortselbst aufgedeckt, indem gerade wohlfeile Kuchen und anderes Ge¬
bäck , womit sich die ärmeren Volksklassen manchmal ein bene thun
wollten , oder die man Kindern gab , mit den schädlichsten Ingredien¬
zen präparirt wurden , um dem ordinären Mehle den Geschmack und
die Farbe eines feinen zu geben. -

In England lernen Frauenspersonen gerne Kuchen- , Pasteten -
und Biscuitbäckerei , zahlen bei 30 L Lehrgeld und verwenden nicht
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selten volle zwei Jahre darauf , das Geschäft in allen seinen Theilen
zu erlernen .

Die Beschäftigung der Frauenspersonen in der Kuchen - und
Pastetenbäckerei besteht demnach :

1 ) in der Zubereitung der Fleisch - oder Früchtefüllung zu dem
oben besagten Backwerke , und sie verdienen Hiebei 50 Cts . pr . Tag ,
oder einen Wochenlohn von K 1 . 50 ( K 5 pr . Monat ) nebst voller
Verköstigung ;

2 ) im Ausrollen des Teiges , Einlegen der Füllung und Auf¬
legen der Decken, wobei sie sich auf K 9 Pr . Monat nebst Logis , Kost
und Wäsche stellen ;

3 ) müssen sie die Schüsseln waschen , das Obst kochen , Aepfel
trocknen , getrocknete Früchte auslösen u . s. w . und erhalten dafür K 6
bis S 6 . 50 baaren Monatslohn und volle Verköstigung ;

4) die eigentlichen Kuchen - oder Pastetenbäckerinnen arbeiten
10 Stunden des Tags und erhalten für jede Stunde darüber 5 Cts .
Extralohn ;

5 ) für Aepfelschnitzmachen und das Backwerk hin und her tra¬
gen erhalten die dazu bestimmten Arbeiterinnen K 3 . 50 Monatögeld
nebst Kost und Wohnung . —

Vom Rollen des Teiges thun Abends die Schultern arg wehe.
Den Geruch der Kuchen und Pasteten , sowie das beständige „ auf den
Füßen sein" können Manche nicht vertragen .

Im Frühling und Herbst , wenn die Fremden in die Städte
kommen , ist am meisten zu thun und der Absatz solcher Waare am
größten . In den Geschäften , welche die wohlhabendere Einwohner¬
schaft zu Kunden haben , ist im Sommer nicht viel zu thun , da diese
sich auf ' s Land begeben hat . Dagegen haben jene Geschäfte , deren
Abnehmer aus der Klasse der Handwerker und Arbeiter sind, in die¬
ser Jahreszeit am meisten Absatz , da man sich in den meisten Fami¬
lien derselben mit kalter Speise zu begnügen Pflegt .

161 . Der Verkauf von Brod und Backwerk in den Bäcker¬
läden rc . wird sowohl in Deutschland wie in Amerika von Frauens¬
personen besorgt .

Wäre es je möglich , ohne weiteres ein Buch über die Frauen¬
arbeitsverhältnisse in Deutschland zu schreiben , so dürfte hier füglich
ganz davon abgesehen werden , unter welchen Verhältnissen Frauens¬
personen als Verkäuferinnen in amerikanischen Bäckerläden ihren Er¬
werb finden . Da dies aber nicht möglich ist , und bei uns weder
Dienstherrschaften , noch Dienende eine genügende Information geben ,
muß man ihnen erst , was gerade durch Herausgabe unseres Buches
bezweckt wird , schwarz auf weiß nachweisen , zu welchem Behufe sie
die verlangte Aufklärung zu ihrem eigenen Besten geben sollen , und ,
indem wir aus Virginia Penny ' s Buch die in Amerika vorhande¬
nen Verhältnisse des Erwerbs der Frauen mittheilen , stellen wir hie -
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mit zugleich eine Schablone auf , nach welchem die nöthigen deßfallsi -
gcn Erhebungen auch bei uns zu machen wären , — geben den Rah¬
men an , in welchen das Bild der Frauenarbeit auch von Deutschland
eingepaßt werden könnte . Dieß ist wohl zu beachten . Denn erst
auf Grund solcher aus der Fremde hergeleiteter Daten wird man erst
auf die Einzelnheiten aufmerksam gemacht , welche die Frauenarbcits -
verhältnisse bei uns betreffen . Und nur durch die Kenntniß aller
Details vermag man auf die richtigen Mittel zu gelangen , der so
wichtigen Frauenarbeitsfrage eine gründliche Abhülfe zu bereiten . —

Die Ladenmädchen in den amerikanischen Bäckerläden haben die
Obliegenheit , Alles im Verkaufslokale recht reinlich zu erhalten , die
Teller , den Ladentisch , die Wände , Fenster und den Fußboden zu rei¬
nigen , zu waschen und zu putzen , und müssen von Morgens 5 Uhr
bis Abends 10 Uhr , an Sonnabenden wohl auch bis Mitternacht
und noch länger , zur Stelle sein . Bei den deutschen Bäckern in
Amerika haben sie nicht einmal den Sonntag frei , wohl aber ( und
mit Recht !) bei den Amerikanern , die mehr auf die Beobachtung der
Sonntagsruhe sehen. — In vielen Bäckereien müssen die Ladenmäd¬
chen die Zeit , während welcher sie keine Kunden zu bedienen haben ,
mit Nähtcrci und verschiedenen anderen Nebenverrichtungen für ihre
Dienstgeber ausfüllen .

Die Ladenmädchen bei den Bäckern erhalten im Allgemeinen kei¬
nen bessern Lohn , als Dienstmädchen . Es kommt Hiebei jedoch auf
das Etablissement an , ob dasselbe große oder geringe Kundschaft hat
und ob in demselben die Wohlhabenderen , die Mittelklasse oder die
dürftigeren Bewohner ihren Bedarf nehmen . Sie erhalten in dem
einen nur 8 7 Monatslohn nebst Kost und Wohnung , aber ohne
Wäsche ; in anderen 8 6 — 10 und volle Verköstigung , jedoch selten
mit Wäsche , und wieder in anderen 8 8 — 10 nebst Kost und Woh¬
nung und manchmal mit Wäsche . ( Da die Mädchen sehr sauber
und reinlich in ihrem Aeußern sein müssen, ist die wöchentliche Aus -
lage für Wäsche für sie von besonderer Bedeutung ) .

In Läden , in denen Zwieback und Biscuit verkauft wird , sind
ebenfalls und unter gleichen Verhältnissen , wie in den Brodläden ,
Frauenspersonen engagirt .

In den Läden , in denen Kuchen und Pasteten zu haben sind,
stehen desgleichen Frauenspersonen als Verkäuferinnen , die des Tags
bei 15 Stunden im Geschäfte sein und Alles recht reinlich , sauber
und nett erhalten und aufstellen müssen und dafür 8 8 Monatslohn
nebst voller Beköstigung erhalten .

Solche Ladenmädchen finden sich bald in der Waare , im Geld -
zählen und Wechseln zurecht . In angeseheneren Etablissements müs¬
sen sie aber auch manchmal so etwas wie Buch führen , weshalb sie
außer gut rechnen auch gut lesen und schreiben können sollen.

Ladenmädchen müssen immer auf den Füßen sein , und manche
von ihnen halten es kein ganzes Jahr aus , ohne krank vor Auf -
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regung und Ermüdung zu werden . In Kuchen - und Pastetenläden
können Viele auch in der Lange der Zeit den beständigen Geruch des
Backwerks nicht vertragen und müssen deshalb ihre Stelle aufgeben .

Gegen anstrengendes Stehen hilft allerdings abwechselnd Sitzen,
körperliche Uebungen , Spazierengehen , Baden , Schnur-strümpfe oder
Nollbindcn an den Beinen , Ausruhen in horizontaler Lage , Vermei¬
dung blähender Speisen , wo es möglich ist . Jedenfalls sollten die
Arbeitgeber auch darauf sehen , ihre Untergebenen nicht allzu sehr den
nachtheiligen Einflüssen , welche manche Beschäftigung an sich hat,
auszusetzen und denselben vielmehr möglichst entgegen zu wirken . Gegen
den Dunst des frischen Gebäckes hilft eben nur — der reinen Luft
Zugang zu verschaffen . — In vielen Fällen ist es allerdings für
Manche besser , eine solche Beschäftigung, die ihnen speciell nicht zu¬
träglich ist , ohne weiteres zu verlassen und eine gesündere aufzusuchen .
Man kann dabei aber nicht gerade positiv sagen : diese oder jene
Beschäftigung ist gesund oder nicht gesund ; denn was dem einen
Individuum paßt , muß auch nicht nothwendiger Weise für das andere
geeignet sein . Man muß daher in der Auswahl eines Erwerbes
versuchen und dabei auf sich selbst Acht geben , ob diese oder jene
Beschäftigung für Einen paßt .

162 . Marzipan backen . — Unter den eben so zahlreichen,
als unerläßlichen Zubehör zur Weihnachtsbcschecrung betrachteten Nä¬
schereien ist der Marzipan eine der beliebtesten , aber — auch kost¬
spieligsten . Das letztere weniger, weil dazu gerade theure Ingredien¬
zien gehören , als — weil das Gelingen desselben mehr , als das
jedes anderen Gebäckes von der sorgfältigsten Beobachtung einer Reihe
der kleinsten Details abhängt , und die meisten Hausfrauen sich aus
Unkenntniß derselben nicht an die Bereitung des Marzipans wagen,
sondern ihn lieber aus oft sehr theuren Quellen kaufen .

In Königsberg und Lübeck werden die besten und meisten Mar¬
zipane für den Handel fabricirt . — Die „ Victoria "

, Nr . 2 , 1865 , bringt
eine ausführliche Anleitung zum Backen von Königsbcrger Marzipan .

Für einzelne Frauenspersonen , welche sich die erforderlichen Mo¬
dells anschaffen und darauf verlegen möchten , dann auch im Colori -
ren und Verzieren der Figuren auf Marzipan Geschick und Geschmack
haben , möchte die Verfertigung von Marzipan wenigstens in der Zeit
von Weihnachten , Gelegenheit zu einer ergiebigen temporären Neben -
einnahme bieten .

163 . Oblatenbäckerei rc . — Oblaten sind lediglich sehr dünne,
aus einem weißen , oder verschiedenartig gefärbten Metzle , am besten
Stärkemehlteige , in eisernen Formen ohne Gährung gebackcne Kuchen
von verschiedener Größe . Es giebt Taseloblaten , welche zur Unter¬
lage verschiedener Confectc dienen ; — Kirchenvblaten oder Hostien ,
welche in stgurirten Formen gebacken werden , worin ein Crucifix oder
ein Lamm eingravirt ist ; — Brief - oder Siegeloblaten , die mit
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kreisrunden Stecheisen aus gefärbten oder ungefärbten Tafeloblaten
ausgestochen werden ; — dann giebt es auch verschiedene gefärbte
durchsichtige Oblaten aus Leim mit Zusätzen von Obstsäften und
Zucker gefertigt.

Die Zubereitung dieser Oblaten , insbesondere in katholischen
Ländern , das Backen von Hostien , — dann das Ausschlagen von
Siegel - Oblaten ; — die Verfertigung von Etiketten aus Papier
zum Nummeriren von Zcugmustern, — von Pflasterstreifen (runden
Schcibchen aus Leinwand oder Wollenzcug ) zum Einladen von Ku¬
geln in gezogene Gewehre u . s . w . mittelst Ausschlageisen verschiede¬
ner Größe , möchte je nach Umständen eine lohnende selbstständige Be¬
schäftigung für Frauen geben. Damit könnte etwa als mit eben
Gesagtem verwandt das Verfertigen von Leder - oder Filzstückchen
für Klaviere oder auf Billard - Oueues u . s. w . verbunden werden .
Es wären hie ; u nebst den größeren oder kleineren Ansschlageisen von
gewöhnlicher Form nur noch solche für verschiedene zierlich gezackte
oder geränderte Etiketten u . s. w . nöthig. — Als Unterlage bedient
man sich einer festliegenden , dicken Blciplattc , oder auch eines glatt
und eben abgerichteten Klotzes von Linden - oder Birnbaumholz , oder
einer nicht zu harten Holzart ohne Neste.

164. Fabrikation von Maccaroni oder italienischen Roll -
nudeln. — Diese sind eine Art dicker Nudeln , die aus Reis - oder
feinem Weizenmehl mit Wasser mittelst einer Maschine bereitet wer¬
den. Man hat länglich geformte und kurze , dünne oder dicke, weiße
und gelbe Maccaronis . Die besten kommen aus Neapel. Auch in
Nürnberg , Fürth , Prag , Halle und Mannheim ( Bassermann ,
Herschel L Diffenbach in Mannheim erhielten 1862 zu London
für „ schöne Maccaroni " die Preismedaille ) werden sie bereitet. Die
gelben Maccaroni sind mit Eiern und Safran angemacht . Alle Mac¬
caroni sind an einem trockenen Orte aufzubewahren, weil sie sonst
leicht dumpfig werden .

Zur Bereitung von Maccaroni oder Rollnudeln muß der Teig
ein wenig weicher sein , als zu den Fadennudeln. Die röhrenförmige
Gestalt wird nicht unmittelbar durch die Presse , sondern auf die Art
hervorgebracht, daß man den in Gestalt bandförmiger Streifen aus
der Presse hervorkommenden Teig , noch bevor er erhärtet , röhrenför¬
mig zusammenbiegt und die Ränder an einander drückt. Zuweilen
läßt man die Teigbänder in ihrer flachen Gestalt , wodurch dann die
sog . Lozagnes entstehen .

In Amerika sind in der Maccaroni -Fabrikation Mädchen damit
beschäftigt , da , wo sie gegossen werden , die fertigen Nudeln, wenn sie
trocken sind , aus den Formen zu nehmen und in Kisten zu packen.
Zerbrochene Stücke werfen sie abseits , damit sie wieder frisch zum
Gießen verwendet werden können.
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Diese Arbeit ist sehr leicht und bedarf blos eines einmaligen
Vorzeigens , um sie zu verstehen . Die Mädchen verdienen damit
bei lOstündiger Tagesarbeit K 2 bis S 2 . 50 , und müssen hicbei aber
stehen .

165 . Fabrikation von Fadennudeln oder Dermicelli . —
Dieses Product besteht aus Weizenmehlteig , der in Gestalt dünner
fadenförmiger Cylinder gepreßt und getrocknet wird . Ihrer wurm -
förmigen Biegung wegen haben sie in Italien , wo sie besonders sehr
häufig genossen werden , den Namen „ Vcrmicelli ^ erhalten . Das
eigentliche Material , aus dem die schönsten Nudeln verfertigt werden ,
ist Wcizengriesmchl , von welchem durch Sichten die allerseinsten
Mchltheile entfernt sind . Auch auf die Beschaffenheit des Wassers
soll es viel ankommen . Es muß sehr weich und sehr rein sein , um
einen recht guten und zähen Nudelteig zu liefern . Auf 50 Pfd . Mehl
werden 12 Pfd . heißes Wasser genommen , und zwar setzt man unter
stetem Rühren und Kneten das Mehl allmählig zum Wasser , nicht
umgekehrt das Wasser zum Mehl . In Italien wird der Teig 2 bis
3 Minuten lang mit den Füßen getreten und darauf 2 Stunden
lang echt italienisch auf folgende Weise behandelt . Es dient dazu
eine 10 — 12 Fuß lange , an dem einen Ende am Backtroge befestigte
Stange , die an der über dem Backtrog befindlichen Stelle eine ab¬
wärts gekehrte Schneide enthält . Der Arbeiter reitet auf dem über¬
stehenden Hebelende , und setzt sich nebst dem Hebel durch das eine
herabhängende Bein in auf - und abwippende Bewegung , wobei der
Teig durchgeknetet wird . Aus dem so bereiteten Teige werden nun
dünne Fäden , bandförmige Streifen oder Röbrchen gepreßt , welche
dann die verschiedenen Arten von Fadennudeln ( Vermicelli ) , oder auch
von Rollnudeln ( Maccaroni ) darstellen .

Das Pressen der Fadennudeln geschieht in einer kräftigen Presse ,
deren Cylinder beim Gebrauche warm gemacht und mit warmem Teig
angefüllt wird . Beim Pressen quetscht sich nun der Teig durch die
im Fundamente angebrachten Oeffnungen langsam heraus . Um die
so gebildeten Nudeln sofort abzukühlen und etwas zu trocknen , damit
sie ihre Gestalt beibehalten , wird durch einen Ventilator mit Flügeln
ein kalter Luftstrom darauf getrieben . Sind die Nudeln bis etwa
zur Länge eines Fußes angewachsen , so nimmt man sie mit der
Hand von der Presse weg und windet sie um eine Rolle Papier ,
wodurch sie die charakteristische Krümmung erhalten .

In Deutschland werden die Fadennudeln vielfach fabricirt und
auf der letzten Londoner Ausstellung erhielten R . Armann in Er¬
furt , C . L . Brede in Hannover , A . K . Guradze in Tost und die
Dampfmühlen -- Aktiengesellschaft in Mitten für ihr ausgezeichnetes
Fabrikat Auszeichnungen .

Zur Fabrikation von Fadennudeln , wie sie oft in kleinerem
Maaßstabe von Frauen in Provinzialstädtcn betrieben werden kann,
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empfehlen wir die hicfiir passende Maschine , wie sie von WirthLCo .
in Frankfurt a . M . zu beziehen ist .

In Amerika werden die Fadennudeln , wenn sie aus der Presse
kommen, bis zum nächsten Tage auf besondere Rahmen zum Trocknen
ausgelegt . Dann werden sie von Mädchen in Stücken zerschnitten
und zusammengewickelt . Dies erfordert einige Geschicklichkeit, welche
nur durch Uebung erlangt werden kann . Sie verdienen biebei K 2
bis S 3 . 50 pr . Woche . Die Hiebei beschäftigten Männer , welche
die Maschine in Gang erhalten müssen , haben einen täglichen Ver¬
dienst von 75 Cents .

In der Regel müssen die Arbeiterinnen bei dieser Beschäftigung
stehen, während sie dieselbe auch im Sitzen verrichten könnten . Jeden¬
falls sollte man ihnen erlauben , ihrer Gesundheit wegen , mit Stehen
und Sitzen nach Belieben abwechseln zu dürfen .

166 . Verwendung des Fleisches *) . — Fleisch ist der Muskel¬
stoff der Schlachtthiere , bestehend aus verschiedenen Geweben und
Flüssigkeiten , durchwobcn von einer großen Anzahl Nerven , Blutge¬
fäßen , Fett , serösen Häuten , umgeben mit mehr oder weniger Fett
und Knochen . Es ist unter den Nahrungsmitteln für den Menschen
eines der allerwichtigsten ; denn es besitzt die leichteste Verwandlungs¬
fähigkeit in Muskelsubstanz , Blut , Fett und Knochen , aus denen ja
unser Körper besteht. Seine Verwendung ist gewiß eine bei weitem
ältere , als der Genuß vegetabilischer Nahrungsmittel , und wenn wir
uns unter den verschiedenen Völkern der Erde umsehen , so scheint es
fast , als ob es kein Thier gäbe , das , wenn es nur genügend groß
oder in hinreichender Menge und leicht genug zu erlangen ist , nicht
schon zum Lebensunterhalte des Menschen herangezogen worden wäre .
Ganz rohe Völkerschaften verzehren fast Alles , was sie erhalten kön¬
nen ; selbst die übercultivirten Chinesen leisten in dieser Beziehung
alles Mögliche . Die gebildeten Nationen halten sich aber an das
Fleisch ganz besonderer Thierklassen , welche zu diesem Zwecke gezüch¬
tet werden . — Das Geschlecht des Rindes , Schafes , Schweins , eine
Anzahl Gesliigelarten und einige Fische bilden das Hauptcontingent
unserer Fleischnahrungslieferanten . Dazu kommen noch eine Anzahl
von Jagdthieren und Meeresbewohnern , die aber immer noch in sehr
geringem Verhältnisse zu unserer Nahrung herangezogen werden . Das
Pferdefleisch hat sich als allgemeines Nahrungsmittel noch keine Gel¬
tung verschaffen können.

Wie viel Fleisch der Mensch verzehrt , ist aus nachfolgenden Ziffern
ersichtlich. Nach Kolb ist der jährt . Verbrauch von Fleisch pr . Kopf
in England : 136,o <> Pfd . , in Frankreichs Städten 106 , 40 Pfd . , in
Belgien 84, ^ Pfd . , in Preußens Städten 83, § o Pfd . , in Baden
50,80 P ^ . , in Spaniens Städten 46,og Pfd . , im Königreich Sach¬
sen 41,87 Pfd . , in der Schweiz 39, <,o Pfd . , in Preußen auf dem

* 1 Siehe Seite 328 — 337 hierher .
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Lande 35,z ^ Pfd . , in Frankreich auf dem Lande 39, ^ Pfd . , in
Spanien auf dem Lande 12,Pfd . — In Deutschland speciell ver¬
zehrt München pr . Kopf 171, „ „ Pfd . , Frankfurt a . M . 152, ^ Pfd . ,
Coblenz 140,Pfd . , Darmstadt 101,77 Pfd . , Hamburg 92, <>n Pfd . ,
Dresden 87, ^ o Pfd . , Münster 51,7z Pfd . — Rindvieh wird im
Verhältniß am meisten in München geschlachtet ; nach dem kommen
Augsburg , Nürnberg , Wien , Brüssel , Hamburg , Berlin , Dresden .
Kälber : am meisten in München ( auf den Kopf ein Kalb ) , dann
in Augsburg , Nürnberg , Dresden , Wien , Berlin , Brüssel , Hamburg .
Schafe : am meisten in Berlin , dann in Nürnberg , Dresden , Brüs¬
sel, München , Augsburg , Hamburg , Wien . Schweine : in Nürn¬
berg , Augsburg , Berlin , Wien , Hamburg , Dresden , Brüssel . Pferde :
in Augsburg , Nürnberg , Berlin , München . — Die Münchener
essen pr . Kopf im Jahre etwa so viel als einen kleinen Ochsen , oder
eine große Kuh , oder 3 — 4 Schweine , oder 8 — 10 Kälber auf . Die
Berliner dagegen nur einen halben Ochsen , oder eine kleine Kuh ,
oder 2 — 3 Schweine , oder 5 — 6 Kälber .

Bei den Aegyptern und Griechen übten in den ältesten Zeiten
Priester und Fürsten selbst das Fleischer - und Metzgerhandwerk aus .
Erst in den späteren Zeiten , als große Städte entstanden , wie Athen
und Korinth , hat sich ein selbstständiger Metzgerstand gebildet . Vieh -
heerden war auch der Reichthum der Bewohner Germaniens , und
Rindvieh war bei ihnen der Maaßstab aller Abgaben , Strafen und
überhaupt des Geldes , selbst die Töchter erhielten solches zum Braut¬
schatz . Von einem besonderen Metzgergewerbe hören wir aber erst,
als lange nach Karl dem Großen im 12 . und 13 . Jahrhundert die
Städte anfingen , an Bedeutung zu gewinnen , und nun auch die Metz¬
ger neben den anderen Gewerben als Zünfte oder Innungen auf¬
traten . In den blutigen Kämpfen , die im 14 . und 15 . Jahrhundert
in den Städten zwischen den Zünften und den bevorrechteten Ge¬
schlechtern geführt wurden , entschieden sie oft mit ihren starken Ar¬
men und scharfen Schlachtbeilen den Sieg für die bürgerliche Freiheit .

Wie bei dem Bäckergewerbe , so sind auch bei dem Metzger¬
gewerbe nicht so leicht besondere Fortschritte möglich , als dies bei
anderen Gewerben der Fall ist. Jedoch ist zu bemerken , daß die
Grundlage , auf welcher die Metzgerei beruht , nämlich die Landwirthschaft
und Viehzucht , immer weitere Ausdehnung und Ausbildung erhalten
hat , und in Folge dessen das Metzgergewerbe gegen früher seinen
Wirkungskreis erweiterte und in neuester Zeit eine fast kaufmännische
Thätigkeit auf seinem Gebiete entwickelte. Denn Fleisch ist ein
bedeutender Handelsartikel geworden , besonders gesalzenes und getrock¬
netes . Die Nordamerikanischen Freistaaten führten z . B . im Jahre
1846 eine Quantität von 180,000 Fässern gesalzenes Schweinefleisch
und ^

130,000 Fässer gesalzenes Ochsenfleisch aus . Das Hamburger
Pökelfleisch hat unter den gesalzenen Fleischwaaren einen vorzüglichen
Ruf . Ebenso giebt es in Deutschland ganz besondere Wurst - und
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Flcischwaaren - Handlungen , die ihre Fleischwaaren in die weiteste Ferne
versenden . —

Westphälische Schinken kamen schon in der Römerzeit aus Deutsch¬
land nach Rom , und in Königsberg trugen 1558 die Metzger bei
ihrem alljährlichen Umzug in der Stadt eine 198 Ellen lange , im
Jahre 1583 aber gar 596 Ellen lange und 434 Pfd . schwere Wurst ,
und 1601 eine solche herum , die eine Länge von 1005 Ellen hatte .
In unseren Zeiten sieht die Produktion der Fleischwaaren aber mehr
auf die Qualität und darauf , daß sich dieselben lange aufbewahren
und gut transportiren lassen. So hatten Baute L Comp . in
Camen und I . F . Prochnow auf der letzten Londoner Industrie¬
ausstellung besonders gute Schinken , letzterer auch Wurst , Karl Hein¬
rich Krause in Langcnsalza und Will ) . Bonne in Rheda Ccrvelat -
wiirste , Beimel und Herz ungarischen Speck ausgestellt und sich
ehrende Auszeichnung verdient .

Zur Entwicklung des Fleischhandels hat auch besonders die Er¬
findung beigetragen , die erst in neuester Zeit in ganz vollkommenster
Weise gemacht worden ist , nämlich frisches Fleisch in luftdichten
Blechkisten Jahre lang frisch und wohlschmeckend zu erhalten . Bei
der in neuerer Zeit so gewaltig gestiegenen Frequenz der Land - und
Wassercommunikation ist die Conservirung und Verwendbarkeit der
Nahrungsstoffe aber von zunehmender Wichtigkeit geworden . Von
den tesfallsigen Geschäften , welche sich auf der letzten Londoner Aus¬
stellung mit besonders gut conservirten animalischen Stoffen hervor¬
thaten , nennen wir hier nur Joh . Grüneberg in Berlin , Brand
L Comp . in Hamburg , Carstens in Lübeck und Mulson in
Hamburg . — In neuester Zeit wird auch Flcisch - Extract nach Pros .
Liebig ' s Angabe in Südamerika sabricirt und bei uns verkauft ,
welcher die Eigenschaft einer vortrefflichen Fleischbrühe besitzt .

Das Metzgerhandwerk ist gegenwärtig überall ein höchst ansehn¬
liches Gewerbe , und Preußen zählte 1856 über 18,000 Meister , wo¬
von 446 ganz allein auf Berlin kamen. Bayern zählte über 800
Meister und bei 700 Gesellen und Lehrlinge .

Frauenspersonen sind nur , insofern sie Angehörige der Metzger
sind , beim Schlachten der Thiere mit den Nebenbeschäftigungen des
Ausputzcns der Eingeweide , beim Wurstmachen rc . mit beschäftigt .
Da , wo die Schinken in eigene Säcke kommen , nähen Frauen die¬
selben zu .

Obwohl das Einpökeln von Fleisch für Frauenspersonen wegen
des zu schweren Hebens und Lüftens eine zu anstrengende , sowie we¬
gen des Hiebei angewendeten Salzwaffers eine zu schmutzige Arbeit
ist , helfen in Amerika dieselben dennoch in den größeren Etablisse¬
ments bei dieser Beschäftigung .

In den großen Schwcinschlachthäuscrn in Louisville ( Ky . ) , Cin -
cinnati ( O . ) rc . sind sie angestellt , die Füße zu sammeln und zur Ver¬
schickung herzurichten und einzupacken, die Borsten zusammenzulesen rc .
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Die letzte Volkszählung von England weist nach , daß 26,000
Frauenspersonen in diesem Lande im Fleischergeschäfte in irgend einer
Weise ihren Erwerb finden .

Außer dem Fleische aber , welches von den Menschen als Nah¬
rungsmittel genossen wird , bietet das Thier noch eine Menge ande¬
rerer Bestandtheile , welche in früheren Zeiten nutzlos bei Seite ge¬
worfen wurden , jetzt jedoch zur Darstellung verschiedener Produkte
weiter verarbeitet werden , ehe sie der Zersetzung verfallen , und als
Nahrungsstoffe der Pflanzen wieder den Kreislauf beginnen . Knochen,
Sehnen , leimgebende Gewebe , Eingeweide , Fettsubstanzen , Galle , Hufe ,
Haare , kurz alle Theile des Thieres hat die Industrie des 19 . Jahr¬
hunderts zu verwerthen gelernt , und selbst diejenigen Substanzen ,
welche den meisten Nutzen als Düngmittel stiften , müssen sich gefallen
lassen , in eine Form gebracht zu werden , in der sie diesem Zwecke
auf das vollständigste genügen können.

Auch bei der Auslese , Herrichtung und Zubereitung rc . dieser
Schlachtabfälle kommt häufig Frauenarbeit vor .

167 . Im Fleischverkaufe sind allenthalben zunächst die Ange¬
hörigen der Metzger selbst beschäftigt . In den deutschen Seestädten
haben die großen Tonnenschlachtereien Verkäuferinnen , welche an die
ärmeren Volksklassen die massenhaften Abfälle auswiegen . Und in
den Fleischwaarcnhandlungen Süddeutschlands besorgen ebenfalls die
Frauenspersonen Ladengeschäfte . Es ist aber nicht möglich zu erheben ,
unter welchen Arbeits - oder Lohnbedingungen dies geschieht, da weder
die Dienenden , noch weniger die Arbeitgeber Auskunft geben wollen .

In Amerika giebt es Frauen , welche von den Metzgern Fleisch
kaufen , welches sie dann in Gestalt von Rindfleischbrühen oder von
Fleischgehäckscl auf offener Straße feilbieten .

Diese Suppenbrühen bereiten sie , indem sie gehacktes ( ma¬
geres ) Rindfleisch mit gleichen Gewichtstheilen Wasser , welches
bis zum Siedepunkte erhitzt wird , eine oder zwei Minuten lang
aufkochen lassen , worauf sie die Flüssigkeit durch grobe .Leinwand
filtriren und etwas Salz und Gewürz hinzugeben . Auf diese Weise
erhält man die stärkste und nahrhafteste Speise ( besonders , da man
das Fleisch nicht zu Schaum gekocht hat und nicht abschöpft ) .

Gehacktes Fleisch gilt als ein bequem zu bereitendes nahr¬
haftes und leicht verdauliches Fleischgericht , namentlich für den Abend¬
tisch. Man nimmt ca . 3z Pfd . mageres Rindfleisch » ohne Flechsen
( das D. uerrippenstück eignet sich ganz besonders hiezu ; jedoch genügt
auch jeder andere magere Theil ) . Vor dem Kochen hacke man es
sehr fein und mische dann Semmelmehl , 3 geschlagene Eier , Eß¬
löffel voll Rahm ( Milch ) und Butter von der Größe eines Eies
hinzu , rühre Alles tüchtig um , forme einen Laib davon und backe es

— 2 Stunden in einer Bratpfanne . Hiernach wird es mit Butter
übergössen , wie jeder andere Braten . Auf diese Weise zubereitet
hält es sich 1 — 2 Wochen .
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Es giebt eigene Fleischschneide -- und Fleischhack - Maschinen von
verschiedenen Größen für Metzger , Wurstmacher und für den Faini -
liengebrauch (zu beziehen von Wi rth Co m p. in Frankfurt ) , und
Frauen bringen sich in den größeren Städten Amerika ' s an frequen -
ten Platzen, besonders wann die Landleute zu Markte kommen , oder
wann die Arbeiter an ihr Tagewerk gehen , gut mit dem Verkaufe
von Suppe und verschiedenen aus gehacktem Fleische bereiteten Eß-
waaren , auch mit dem Verkaufe des rohen , gehackten Fleisches für
den Gebrauch in Familien fort .

In größeren Haushaltungen , Gasthöfen, Restaurationen u . dergl.
thun besonders die vorerwähnten Fleischschneidemaschinen , Beefsteak -
zubereiter rc . (durch Wirth L Comp . in Frankfurt a . M . zu haben )
unschätzbare Dienste .

Sehr tadelnswerth ist bei uns in Deutschland noch immer die
unzweckmäßige Verkaufsweise des Fleisches . Anstatt dasselbe , wie in
England , in 3 — 4 Gattungen auszuschlachten , wird es immer zu ein
und demselben Preise verkauft , und die Folge ist , daß die besseren
Fleischstücke gewöhnlich in 's Ausland wandern oder in die Küche der
Reichen kommen , so daß dann das zurückbleibende schlechtere gerade
so bezahlt werden muß , wie das gute . Die armen Leute müs¬
sen auf solche Weise das bessere Fleisch der Reichen
mitbezahlen ! - — — In England werden gewöhnlich 3 Sor¬
ten Rindfleisch ausgeschlachtet , etwa zu 9 , 16 und 24 kr . nach süd¬
deutschem Gelde . So kommt es , daß die ärmeren Volksklassen dort
also billigeres Fleisch haben , als bei uns .

Indessen versprechen , ähnlich den Genossenschafts - Bäckereien , die
allmählig in Deutschland entstehenden Ge n o sse n sch a fts - M e tz g e-
reien diesem Mißstande am ehesten abzuhelfen .

168 . Milchhandel ( siehe Seite 337 , auch S . 346 , 351 , 358
und 359 ) . Der Milchhandel ist überhaupt in jeder größeren Stadt
ein sehr einträgliches Geschäft , um so mehr in einer Weltstadt wie
New Ijork. In dem nahe gelegenen Williamsburg ist ein Milch -
händler etablirt , welcher seine Waare aus dem Inneren des Staates
New Jersey und zwar 70 englische Meilen weit her erhält , und der
jede Nacht mit seinem Fuhrwerke mit der Fähre über den sehr breiten
Fluß muß , um die mit den verschiedenen Zügen angekommene Milch vom
Eisenbahndepot abzuholen . Er verkaufte das Quart Milch ( 1860 ) für
6 Cts . und an Wiederverkäufe»" zu 5 Cts . — In der Nähe großer
Städte sind eigens Männer auf den Eisenbahnstationen mit der Ueber-
wachung der nicht unbeträchtlichen Milchfrachten betraut , welche die
Morgenzüge zu bringen pflegen .

In Amerika wird die Milch in großen blechernen , festverschlossenen
Kannen tranöportirt. Es kommt selten vor , daß die Milch durch den
Transport sauer wird. Rahm wird — im Sommer — in Kannen
transportirt , welche in Eisfässer gestellt sind. Ein solche Kanne
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kostete ( 1860 ) gewöhnlich 40 Cts . Fracht , und wurde der Rahm zu
25 Cts . pr . Quart verkauft. Im Sommer wird doppelt so viel
Milch verkauft, wo sie natürlich besser ist, als im Winter .

Die Milchhändler verkauften in New Ijork in der Regel an Wie¬
derverkäufen ihre Milch für 4 Cts per Quart , während die letzteren,
welche entweder eigene Milchläden oder die Milch neben dem Brod¬
verkauf oder Victualienhandel halten und an ihre Kunden abgeben ,
selbe zu 5 Cts . abließen , oder 6 Cts . verlangten , wenn sie dieselbe
ihren Kunden in's Haus bringen mußten. Wohl mehrere Hunderte,
vielleicht Tausende Milchwagen durchführen in erster Frühe schon die
Straßen der großen Stadt und deren Umgegend und bringen ihren
Kunden die Milch bis vor das Haus hin , wo sie anhalten , mit einer
Glocke schellen , und hierauf ihre Waare an Hausfrauen und Mägde rc.
abgeben , die mit ihren Gefässen herbeieilen , die nothwendigste Zubehör
zum Morgenkaffee in Empfang zu nehmen . Es ist nur ein sehr
schlimmer Umstand beim Milchhandel in großen Städten, nämlich der
schmählige Betrug und die Fälschung , welche von Milckhändlern in
Amerika und Europa wetteifernd prakticirt zu werden pflegt . Nicht
nur , daß die Milch durch Zusatz von Wasser quantitativ vermehrt
wird , — es wird außerdem auch noch manche andere Teufelei damit
getrieben . Insbesondere müssen der arme Arbeiter oder die arme
Arbeiterin großer Städte schon mit dem ersten Bissen , den sie , ehe
sie an ihr Werk gehen , etwa genießen können , gerade unter der ge¬
wissenlosen und verwerflichen Afterindustrie , der Verschlechterung und
Verfälschung eines der nothwendigsten Nahrungsmittel leiden . Dieser
Betrug trifft , wie der beim Brode , gerade nun diejenige Klasse der
städtischen Einwohnerschaft, welche ihren Lebensunterhalt am sauersten
verdienen muß und am wenigsten von den Annehmlichkeiten des Le¬
bens zu kosten erhält . Solche Industrie (?) ist doch strafbarer ,
als Diebstahl und Betrug , und da durch die verschlechterte
Milch jährlich Hunderte , ja Tausende von neugebore¬
nen Kindern in großen Städten ( faktisch !) dahinsterben ,
— ist und bleibt sie auch massenhafter , fortgesetzter Mord ! — Wür¬
den die Leute , die sich solche Milchverfälschungen zu Schulden kommen
lassen , nur gelernt haben , zu denken ! — sie könnten ein solches
Gewerbe nicht forttreiben und würden sich doch lieber an dem ihnen
redlich zukommenden Verdienste deS Geschäftes begnügen . — In der
That , viele Milchhändler verschlechtern ihre Waare gerade ihrer
Gedankenlosigkeit wegen , und ohne schlimme Absicht dabei zu
hegen . Dies geschieht z . B . , wenn die Nacht- und die Morgenmilch
miteinander vermischt , oder die Milch zu Markte gebracht wird,
ehe sie sich abgekühlt hat . Denn kein Nahrungsmittel sollte ge¬
nossen werden , wenn es sich in einer chemischen Zersetzung befindet .
Deshalb sollte die am Abende gemolkene Milch am Morgen , und die
Morgenmilch erst am Nachmittage verkauft werden . — Ebenso Pflegen
Milchhändler in Deutschland die Waare ihren Kunden in offenen
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Gefäßen zuzutragen, gleichviel ob es regnet, oder schneit oder staubt.
In Städten, in denen die „Stadtabfuhr" des Morgens noch in alt¬
hergebrachter Weise vorgenommen wird , und am frühesten Tage die
Luft in den Straßen aus's unglaublichste verpestet ist , da tragen solche
unverständige Menschen die Milch in offenen Kübeln mitten hindurch ! !
— Auch vor der Milch sollte man sich hüten , welche von Thieren
kommt , die lediglich mit den Abfällen von Branntweinbrennereien und
mit Küchenüberbleibseln gefüttert werden . In der unmittelbaren Nähe
von großen Städten pflegt man ja oft aus bloßer Spekulation Thiere
auf solche Weise gefüttert zu halten , um mit der verdorbenen
Milch derselben , — ob absichtlich oder unabsichtlich — einen gewissen¬
losen Handel zu treiben . — In Amerika verhausiren größtentheils
Männer mit besonderen einspännigen Fuhrwerken die Milch (Nach¬
mittags im Sommer verhausiren sie Eis) . Den Zwischenhandel
mit Milch aber treiben durchaus Frauenspersonen , legen sich
auch Brod zur Abgabe an ihre Kunden bei , verkaufen im Sommer
Gefrorenes , und treiben selbst manchmal einen kleinen Kinderspiel-
waarenhandel oder dergl . daneben .

In Deutschland ist der Hausirhandel größtentheils in Händen
von Frauenspersonen und auch die Milchläden und Milchschenken
werden von ihnen gehalten.

In Rom ist es zum Theil Gebrauch , daß die Milchleute ihre
Kühe jeden Morgen vor die Häuser ihrer Kunden führen und dort
die Milchgefäße derselben unmittelbar von der Kuh selbst weg füllen .

Auch 1852 noch waren im St . James Park zu London im
Sommer 8 Kühe und im Winter 4 derselben stationirt , um den Käu¬
fern mit frischer Milch aufwarten zu können.

Die Anzahl der Frauenspersonen , welche in London nur Quark
vcrhausirten, betrug 1852 gegen Ein Hundert Individuen.

169 . Der Geflügelhandel (siehe hiezu Seite 362 u . f.) ist
in jeder Beziehung profitabel , mag er mit lebendigen , geschlachteten
oder getrockneten Thieren getrieben werden , und paßt ganz gut als
eine Erwerbsquelle für Frauen , wie man denn auch häufig Geflügel-
und Wildprethandlungen in der That von ihnen gehalten sieht. Es
giebt in Amerika auch Frauenspersonen , welche sich im Sommer vom
Blumenhandel und im Winter vom Geflügelhandel ernähren. Der
letztere findet hauptsächlich den ganzen Hkrbst und Winter hindurch
bis Februar den lebhaftesten Absatz . — Das Geflügel , welches in
New - Iork zu Markte kommt , wird größtentheils im Lande von eigenen
Commissionären der städtischen Geflügelhändler aufgekauft. Der Wie¬
derverkauf geschieht nach dem Gewichte , und 1860 zahlte man für
Hühner 9 — 10 Cts . , für Truthühner 10 — 12 Cts . pr . Pfund . —
Zum Handel mit Geflügel ist hinlängliche Erfahrung im Abschätzen
des Gewichtes und Erkennens der Qualität der Thiere erforderlich.
Solche , die mit dem Gcflügelhandel gut vertraut sind , verstehen in
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dieser doppelten Beziehung selbst das noch lebende Geflügel sicher zu
taxiren .

Das Huhn ( s. auch S . 363 ) als Speise ist am besten , wenn
es von ganz gesunden und gut gefütterten Hähnen , etwa 4 oder
5 Monate alt , herkommt . Zu junge Hähne haben noch zu breiiges ,
weiches , häutiges , unschmackhaftes Fleisch . Alte Hühner unterscheiden
sich von den jungen durch ihre Größe und Schwere . Zu alte Hühner
haben zähes und trockenes Fleisch . Bruthennen und Glucken taugen
nicht sonderlich zum Verspeisen und werden um so schlechter, je öfter
sie gebrütet haben . Unschmackhaft sind alle Hühner während der
Mauser , namentlich aber die Hähne , wenn sie zu hitzig werden ;
ferner , wenn sie noch zu leicht und so mager sind , daß man leicht
ihre Brustknochen fühlen kann . Endlich muß auf Hühnerkrankheiten
Rücksicht genommen werden , weil dieselben das Fleisch theils ekelhaft ,
theils ungesund machen , wie bei der Seuche , beim Brand u . dgl .— Um Hühner und anderes Geflügel zu trocknen , damit
man sie nach Belieben zu Suppen verwenden kann , namentlich auf
Reisen , nimmt man sie , nachdem sie gerupft sind , aus , spaltet sie
längs dem Rücken , breitet beide Hälften glatt auseinander , reibt sie
an allen Stellen mit Salz ein und bestreicht die innere Seite und
die Brust mit Butter . Hierauf werden sie in einem Backofen , aus
dem eben das Brod genommen ist , auf Stroh 5 — 6 Stunden getrock¬
net ( s . vr . Löbc ' s Lex . S . 643 ) .

Truthähne und Truthühner ( s. auch S . 367 ) dürfen noch
kein Jahr alt sein , wenn sie gebraten werden sollen . Nach dieser
Zeit kann man sie nur zur Suppe u . dergl . benutzen. Die Hähne
sind von Geschmack besser, als die Hühner . Die Jugend dieser Thiere
erkennt man an den Beinen ; die Haut muß von grauweißer Farbe ,
feucht und weich sein . Das Weibchen ist viel kleiner als das Männ¬
chen und hat statt des Haarbüschels blos eine Warze am Unterhalse .

Sowohl Fleisch , als Eier der zahmen Ente ( s. auch S . 367 )
sind sehr wohlschmeckend und die Federn kann man wie Gänsefedern
benutzen . Je fetter die Enten sind , desto besser taugen sie zur Speise .
Am besten schmeckt die gewöhnliche Hauscnte , wenn sie 4 — 5 Monate
alt ist .

Von der Gans ( s. auch S . 368 ) können die Eier , die Federn ,
das Fett und das Fleisch verkauft werden , welches bekanntlich einen
sehr wohlschmeckenden Braten abgiebt . Die besten Schlachtgänse sind
die Frühjahrsgänse . Eine junge Gans erkennt man daran , daß ihre
Füße noch blaß aussehen und sich leicht ausreißen lassen , daß der
Ring um die Pupille im Auge noch weiß ist, während bei alten Gänsen
blau oder gelb , daß der Schnabel blos eine blaßgelbe Farbe hat und
daß sich die Gurgel leicht zerdrückt und wie Glas bricht , während sie
sich bei alten Gänsen krumm biegen läßt . Endlich sind bei den jungen
Gänsen die Nagel spitzer und die Flügel weich . — Am besten schmeckt
die Gans von Herbst bis Weihnachten . Je größer und in die Augen
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fallender eine gemästete Gans ist , desto besser ist auch der Braten
davon . Beim Einkauf rechnet man gewöhnlich , daß eine Gans so
viel an Fett hat , was sie über 10 — 11 Pfund wiegt . Der Gänserich
hat zäheres Fleisch , als die Gans , und je später nach Martini , desto
zäher wird das Fleisch. Doch kann dasselbe sehr verbessert werden ,
wenn man es vor dem Braten etwas durchfeieren läßt , weil es davon
mürbe wird ; nur muß das Thier vor dem Durchfeieren vollkommen
ausgenommen sein , sonst würde das Fleisch einen sehr üblen Geschmack
annehmen . Ueber 1 Jahr alt darf keine Gans sein, die zur Speise
dienen soll . — Nicht selten werden todte Gänse zu Markt gebracht ,
was man gewöhnlich an der Schnittwunde , die man ihnen zum
Schein beigebracht bat , erkennt , indem diese weder sehr klaffend , noch
blutig ist . Zum Verkaufe ausgestellte , schon ausgeschlachtete G ä n se --
bäuche können ebenfalls von todten Gänsen herrühren . Sie werden
nicht selten, um ihr schlechtes Aussehen zu verdecken, mit einer Mehl¬
tünche überzogen ; wäscht man aber diese Bäuche ab , so sehen dieselben
bleich und bleifarben aus . — Aufgeblasene Bauche dagegen er¬
kennt man an ihrer Leichtigkeit , an der parallelen Aufgedunsenheit
der Haut . an dem Knistern der Luft beim Darüberhinstreichen , sowie
daran , daß sich die Grübchen , die man in die Haut eindrückt , bald
wieder ausfüllen . — Um die Gans nach ihrem Werthe zu schätzen ,
muß man sie beim Einkauf befühlen . Dies geschieht an der Brust
und unter den Flügeln . Die Brust muß rund sein , und unter den
Flügeln muß man Fleisch fühlen können.

Frauenspersonen geben sich sehr häufig ab mit Gänsemast und
dem Verkaufe gemästeter Gänse . Auch mit dem Handel von Gänse¬
brüsten und Gänselebern befassen sie sich in manchen Gegenden viel ,
aber , um dieselben besonders groß zu machen , in einer so grausamen ,
unweiblichen Art und Weise , daß wir dieselbe lieber mit Schweigen
übergehen wollen . —

Tauben ( s. auch S . 369 ) sind dann am vorzüglichsten als
Speise , wenn sie kaum flügge und zu Hause gefüttert oder gemästet
worden sind ; besonders in den Monaten Juni und Juli . Schlecht
und nicht zum Genusse zu empfehlen sind die jungen , fast nackten;
sowie zu alte , magere , zähflcischige , säst - und kraftlose Feldtauben .
Grindige Tauben , welche nicht zu essen sind , haben diesen Ausschlag
besonders am Schnabel und an den Augen und sind hier nackend .
Auch pockige Tauben sind ungenießbar ; die Pocken sitzen besonders
unter den Flügeln , und es ist daher gut , alle Tage an dieser Stelle
zu untersuchen . Wenn man Tauben lebendig kauft , so hebt man sie
erst ob sie schwer sind , dann bläs ' t man die Federn auseinander , um
sich zu überzeugen , ob sie noch jung sind . Man erkennt dies an den
kleinen Spulen , welche zwischen den Federn sind. Dann befühlt man
die Brust ; ist sie rund , und sind die Knochen mit Fleisch überdeckt,
so sind die Thiere gut . Ist die Taube bereits abgeschlachtet , so
kann man ohne Mühe sehen , wie sie beschaffen ist , nur muß man
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darauf achten , daß sie noch frisch ist. — Nach Dr . Bock ist das
Fleisch der Vogel ( also des Geflügels ) verdaulicher , als das der
Säugethiere u . s. w . —

Ueber Federn ( Bettfedern ) und deren Verwendung ist S . 308 u . f.
die Rede ; über sonstigen Gebrauch von Federn zu Staub -- oder
Fliegenwedeln , Federbüschen , Schreibfedern u . dergl . wird ebenfalls
später etwas gesagt werden .

170 . Handel mit Eiern und deren Verwendung ( s. auch
hier S . 362 — 369 ) . — In der Regel werden die Eier , die in den
Handel kommen , als Nahrungsmittel verwendet , obwohl dieselben auch
in großen Massen zu technischen und industriellen Zwecken gebraucht
werden und ebenfalls als Heilmittel Geltung haben . Als Nahrungs¬
mittel stehen die Eier wegen ihrer außerordentlichen Nahrhaftigkeit
dem Fleische am nächsten . Ein Hühnerei von gewöhnlicher Größe
wiegt 1000 Gran oder ^ Pfd . H des Gewichts ist Wasser und ^
Eiweiß , d . h . eine sehr nahrhafte Substanz , welche nach ihrer Zu¬
sammensetzung trockenem Fleische ähnlich ist und als Nahrung genossen,
Muskelkraft verleiht . ^ des Gewichts vom Ei ist ferner Oel oder
Fett , welches die Eigenschaft besitzt , den Athmungsorganen Kohlenstoff
zu liefern und Erwärmung des Körpers zu veranlassen . Das Gelbe
enthält Schwefel - und Phosphorvcrbindungen , welche Material für
das Wachsthum der Knochen liefern . Die Schale ist hauptsächlich
kohlensaurer Kalk , ähnlich dem Marmor oder Kalkstein ; sie ist porös
und läßt für die jungen Hühnlcin Lust hindurch ehe sie bricht . Von
einem ganzen Ei wiegt die Schale ungefähr das Gelbe wiegt
das Weiße oder der durchsichtige Theil Die chemische Zusammen¬
setzung ist ziemlich ähnlich der eines guten fetten Stück Rindfleisches ,
wenn das angewachsene Fett oder der Talg abgeschnitten ist . Eier
sind daher eine nahrhafte Speise . Sieben Eier . welche ein Pfund
wiegen , sind als Nahrung fast so viel werth , als ein Pfund gutes
Rindfleisch , und kosten in der Regel weniger . — Das Eiweiß steht
mit Unrecht im Rufe der Unverdaulichkeit . Nur hartgekochte
Eier , welche schnell genossen und nicht sorgfältig gekaut werden ,
sind schwer verdaulich . Beim Hartkochen gerinnt nämlich das Ei¬
weiß zu einer festen , gleichmäßigen Masse und läßt sich in dieser
Gestalt nicht so leicht vom Magensaft auflösen . Weichgekochte
Eier dagegen sind leicht verdaulich , und rohe , frische , ungekochte
Eier sind die nährendste Speise , welche es geben kann .

Der Handel mit Eiern ist überall , so auch in Amerika , ein
bedeutender . In Cincinnati ( O . ) sind — nach der Verf . — einige
Etablissements , welche dieses Geschäft in großem Umfange betrieben
und ganze Schiffsladungen Eier nach Süden und nach Norden ver¬
senden. Unter andern hat auch Frankreich einen bedeutenden Eier -
handel . Es führte i . I . 1835 nach England allein 76,091,120 , nach
Belgien 60,800 , nach Nordamerika 49,696 , nach der Schweiz 42,969 ,
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nach Spanien 34,800 , und nach verschiedenen anderen Ländern
306,304 Stück Eier aus . Wird das Stück auch nur zu 1 Sous
gerechnet , so macht dies eine Summe von 3,829,284 Frcs . aus .
Paris verbrauchte 1835 allein 101,159,400 Stück Eier , dagegen
1853 ( der Catalog der neuesten Pariser Ausstellung bringt selbst
keine neueren Daten ) 174,000,000 Stück . — In England wurden im
ersten Semester 1866 circa 240 Millionen Hühnereier eingeführt ,
davon im Mai allein 56 Millionen . Im Jahre 1865 betrug die
tägliche Einfuhr eine Million .

Viel kommt es auf das Aufbewahren der Eier an . Es
giebt verschiedene Methoden , dies zu thun . Am besten ist es , hiezu
solche Eier zu nehmen , welche bei kühler Witterung im März und
September gelegt worden sind. Die zum Aufbewahren bestimmten
Eier muß man vorher sorgfältig prüfen , ob sie gut sind und kein
angegangenes sich darunter befindet . Am gewöhnlichsten ist hierbei
die Wasserprobe : gute Eier sinken unter , zum Aufbewahren ungeeig¬
nete aber schwimmen . — Zum Aufbewahren muß man die poröse
Schale der Eier so behandeln , daß keine Lust zum Ei hinzu treten
kann ; also müssen ihre Poren verstopft werden . Dies geschieht , in¬
dem man sie in geschmolzenes Fett eintaucht , oder indem man sie mit
Olivenöl oder einer Lösung von Gummi und Firniß überzieht . Kalk¬
milch , d . h . eine Lösung von Kalk und Wasser bis zur Milchconsi -
stenz füllt die Poren ebenfalls sehr gut aus . Werden sie so über¬
zogen , so braucht man sie blos an einen kühlen Platz zu bringen ,
wo eine gleiche Temperatur herrscht . — Das Einpacken in Späh -
nen , Kleie , Salz , Asche , Holzkohle und ähnlichem porösen Material
erhält die Gleichförmigkeit der Temperatur mittelst der nicht leiten¬
den , in den Zwischenräumen eingeschlossenen Luft .

Enten - und Gänse - Eier werden seltener zur Speise ver¬
wendet .

Der Betrieb des Kleinhandels mit Eiern paßt für Frauensper¬
sonen , etwa in Verbindung mit Milch - oder Brodhandel u . dergl .
recht gut . Nur ist es nothwendig , die Waare so aufzustellen , daß
sie nicht verdirbt , die einzelnen Stücke mittelst des Eierspiegels ( vor
einem Kerzenlichte ) zu untersuchen und sich um die Engros - Markt¬
preise zu bekümmern , um danach den Preis für schock- , dutzend- oder
stückweisen Verkauf jedesmal rechtzeitig und richtig festsetzen zu können.

Ueber Verarbeitung und Verwendung von Wolle und
Seide , sowie von Flachs und Hanf siehe imAbschn . XIV .

171 . Die Zuckerfabrikation ( siehe hieher S . 409 — 413 ) . —
Die Arbeit in den Zuckersiedereicn überhaupt ist eine sehr mühselige
und sind die Arbeiter sehr großer Hitze ausgesetzt . Die daselbst vor¬
kommenden Verrichtungen sind durchaus der Art , daß Frauensperso¬
nen daran nicht Theil nehmen können , um so weniger , als solche
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Beschäftigung der Gesundheit sehr zusetzt. — Jedoch könnten Frauens¬
personen beim Verpacken des Zuckers in P a Pier Beihülfe lei¬
sten. In früherer Zeit waren Arbeiterinnen mit dem Nähen von
Säcken beschäftigt , welche man zur Aufbewahrung der in dem Ge¬
schäfte zur Anwendung kommenden Thierkohle brauchte . Seit der
Einführung der Nähmaschine wird dieser Artikel aber von den nun
bestehenden Sackfabriken geliefert .

Der Saft des Zuckerrohrs , sowie auch des Zuckerahorns ist
reiner , als der der Rübe und macht die Gewinnung des Zuckers sehr
einfach . Dagegen erfordert aber das Produkt aus den Runkelrüben
viel mehr Arbeit , da die Verwendung der Rübe erst möglich ist,
wenn sie von den vielen fremden Beimischungen u . s. w . befreit ist ,
die sie an sich hat .

Die wichtige , vom Chemiker Marggraf in Berlin 1747 ge¬
machte Entdeckung des Zuckergehaltes der Runkelrübe , sowie seine
prophetischen Worte , „ daß diese dem Klima von Europa entsprechende
Zuckerpflanze das Zuckerrohr der außereuropäischen Colonien zu er¬
setzen im Stande sei" , haben ein volles Jahrhundert gebraucht , ehe
sie allmählig verstanden , von aufmerksamen Forschern verfolgt und ,
von der Continentalsperre Napoleons begünstigt , von unternehmungs¬
lustigen Producenten erfaßt , endlich in eine eigene großartige Industrie
geschaffen worden ist . — Wie jedes Neue , so hatte insbesondere die
Rübenzuckergewinnung mit außerordentlichen Schwierigkeiten und gegen
das Vorurtheil zu kämpfen gehabt . Jedoch den fortgesetzten Bemü¬
hungen industrieller Männer gelang es endlich , wesentlich unterstützt
durch die Verbesserungen in der Mechanik und durch Anwendung der
neuesten Erfindungen in der Chemie und Physik , alle Schwierigkeiten
zu überwinden und nicht nur den Rohrzucker vollkommen zu ersetzen ,
sondern sogar in Ländern , wo Rüben gedeihen , überflüssig zu
machen .

Die Runkelrübenzuckerfabrikation , wie erwähnt , eine deutsche Er¬
findung, . brach sich solcher Gestalt erst in Frankreich die Bahn , wo
die Produktion sich nunmehr auf 200 Mill . Kilogramm gesteigert
hat und zunächst in den nördlichen Departements betrieben wird . —
In Preußen ist diese Industrie hauptsächlich im Magdeburgischen ,
in Oesterreich in Böhmen und Mähren , in Belgien im Hennegau
heimisch . Man hat berechnet , daß in den Jahren 1854 — 1864 im
Zollverein durchschnittlich pr . Jahr 27,102,915 Ctr . Rüben für die
Zuckerfabrikation verwendet wurden . Rechnet man , daß 11H Ctr .
Rüben 1 Ctr . Rohzucker oder 82 Pfd . Raffinade geben : so würde im
Jahre 1863/64 bei einem Gesammtverbrauche von 39,911,520 Zoll -
centner Rüben an 2,845,865 Zollcentner Raffinade im Zollverein
Producirt worden sein , die nach dem Fabrikpreise einen Werth von
85,377,000 fl . repräsentiren .

Preußen hatte 1864 schon 221 Zuckerfabriken ; darunter sind in
Köln allein 12 , und die Pommersche Provinzial - Zuckersiederei in
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Stettin , sowie die Gräflich Jtzenplitz ' sche Fabrik in Kunersdorf
erhielten auf der Londoner Ausstellung für ihre Produkte Auszeich¬
nungen . — Desgleichen wurden die Fabrikanten A . F . BrummeLCo .
in Bernburg und Cuny L Co . ebendaselbst prämiirt . — Braun -
schweig hatte 1864 bereits 14 Zuckerfabriken , unter denen wir die
in Osterlinde anführen . — Hannover hat in Steindruck und in Nord¬
stemmen solche Etablissements . — Von den Würtember Zuckerfabriken
ist die Böblinger erwähnenswerth . — Baden hat zu Waghäusel die
größte Rübenzuckerfabrik des Zollvereins , die nicht unter 1 Mill . Ctr .
Rüben verarbeitet . — Bayern hat 6 , Sachsen 1 ( 1854 hatte es 4 ) ,
Hessen 1 ( früher 3 ) , Thüringen 2 solcher Fabriken .

Im Jahre 1863 zählte man in Oesterreich 139 Rübenzucker -
fabriken , mit einem Verbrauch von 20,856,600 Ctr . Rüben und einer
Produktion von 1,487,166 Zollcentner Zucker. — Im Jahr 1864/65
betrug die Zuckerfabrikation Oesterreichs aber schon 1,550,000 Wie¬
ner Ctr . Rohzucker , im Werthe von 28 ^ Mill . fl . , wovon 8,490,000 fl .
Steuer entrichtet wurden , 2,178,000 fl . mehr als 1863 . Zahl der
Fabriken 144 , mit 43,900 darin beschäftigten Personen . — Neuesten
Berechnungen zufolge soll ( s. a . S . 410 ) durch die so schwungvoll be¬
triebene Zuckerrübenfabrikation der Verbrauch des Zuckers auf 5 Pfd .
pr . Kopf gestiegen sein . — Die erste Zuckerfabrik Oesterreichs in
Mähren wurde 1829 zu Kirchwidern , im Jglauer Kreise , errichtet .
Sie war auf die Erzeugung von 400 Ctr . Rohzucker jährlich einge¬
richtet , wurde jedoch bereits i . I . 1832 wegen Mangel an Rüben
aufgelöst . In den Jahren 1837 und 1838 wurden nebst einigen klei¬
neren die Zuckerfabrik in Raitz , Seelowitz , Eichhorn und Martinitz
errichtet , und von diesem Zeitpunkte datirt die Bedeutung Mährens
auf dem Gebiete der Rübenzucker - Erzeugung . Schon im Jahre 1848
bestanden in Mähren 19 Zuckerfabriken , welche jährl . 1,205,000 Pfd .
Rohzucker , 327,000 Pfd . gedeckten Zucker, 2,623,000 Pf . raffinirten
Zucker und 1,735,000 Pfd . Melasse erzeugten . Gegenwärtig beträgt
die Zahl der Zuckerfabriken in Mähren 40 . Unter den österreichi¬
schen Kronländern wird hierin Mähren nur von Böhmen übertrof -
fen , wo die Zahl der Zuckerfabriken sich auf beiläufig 80 erhebt . —
Don den österreich. Zuckerfabriken erwähnen wir noch : Die von Ros -
sitz , welche eine Leistungsfähigkeit von 300,000 Ctr . Rüben hat und
mit Kohlen geheizt wird . — Dann die Rübenzuckerfabrik in Crako -
witz, 1850 gegründet und schon 1855 an 200,000 Ctr . selbstgebaute
Rüben verarbeitend . — Ferner die Zuckerfabrik von Roberts Co .
zu Groß Seelowitz bei Brünn , eine der größten Fabriken in der
Welt , die in 6 Monaten 60 Mill . Zollcentner Rüben verarbeitet ,
jährlich 10 Mill . Zollpfund Zucker raffinirt , sowie aus Melasse
ca . 10,000 Eimer Spiritus macht , und , ohne die Feldarbeiter , im
Sommer 300 und im Winter 800 Personen beschäftigt . — Endlich
die freiherrlich von Sina ' sche Zucker- und Spiritusfabrik in Szt .
MikloS , Wieselburger Comitat , welche 5 — 600,000 Ctr . Rüben , zum
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größten Theil selbst erzeugt , verarbeitet . Das Heizmaterial wird aus
eigenen Torfgräbereien gewonnen , die ein 2 geogr . Meilen langer Ka¬
nal durchschneidet , der von 100 Schiffen , ü 200 Ctr . Tragkraft , be¬
fahren wird , und jährlich 600,000 Ctr . Torf geben . Die Raffinerie
erzeugt pr . Monat 6000 Ctr . fertige Waare , die Spiritusfabrik jähr¬
lich 15,000 Eimer . Verbunden ist damit eine Blechlackirwerkstatte .
Dieses große Etablissement hat seine eigene Feuerwehr , Schule , Spi¬
tal , Apotheke und Aerzte .

Der Prozeß der Zuckergewinnung ist ein zweifacher :
1) Die mechanischen Operationen , welche im Reinigen , Zer¬

reiben und Auspressen bestehen, scheinen auch weibliche Hülfe zuzulas¬
sen , besonders , da es viel auf die vorhergehende Reinigung der
Rüben ankommt , die von der ihnen noch anhängenden Erde und allen
schädlichen und nutzlosen Theilen befreit werden müssen. Dies ge¬
schieht theils durch Putzen oder Ausschneiden , theils durch Waschen .
Dann werden sie auf Reibniaschincn zu einem Brei zerrieben , oder
in hänfene oder leinene Beutel gethan und ausgepreßt . Nach ande¬
rer Methode werden sie von Maschinen zerschnitten , in erwärmter
Luft getrocknet , zu Pulver gemahlen und dann nach einiger weiterer
Beigabe ausgepreßt .

2 ) Die chemischen Operationen bestehen in Läuterung des
Saftes des Syrups und Krystallisation des Zuckers , wo , wie in den
Zuckersiedereien überhaupt , Frauenarbeit durchaus nicht zulässig ist ,
wohl aber wieder bei der Verpackung der fertigen Waare .

172. Das Geschäft der Zuckerbäcker oder die Conditorei .
— Man versteht jetzt darunter die Kunst , nicht nur eßbare Condi -
torwaaren , d. h . entweder eigentliche Zuckerbäckereien ( Confect ) , oder
auch mit Zucker überzogene ( candirte ) Früchte und andere Substan¬
zen zuzubereiten , sondern auch Dekorationsstücke aus Zucker und Back¬
werk zu Aufsätzen auf Speisetafeln u . s . w . zu verfertigen .

Die Conditorei ist eigentlich ein ganz neues Gewerbe . Seitdem
nach der Entdeckung Amerika ' s im 16 . Jahrhunderte der Zucker, der
sonst nur in höchst geringer Menge aus dem Oriente in das Abend¬
land gekommen war , in jenem Welttheile angebaut wurde , und nun
in immer gewaltigeren Massen nach Europa kam, — seitdem hat sich
dieses Geschäft fast in allen Städten Europa ' s aufgethan , und sich
besonders aber seit 50 Jahren zu einer hohen Vollkommenheit auf¬
geschwungen . Auch beschäftigen sich die Conditoren nicht allein mit
Zuckerbäckereien , sondern auch damit , Früchte in Zucker einzumachen
( vom lat . Worte eonckire , Einmachen , haben sie ja auch ihren Na¬
men) . Sie haben darin eine solche Fertigkeit erlangt , daß sie diesen
Früchten : Ananas , Pfirsichen , Aprikosen , Birnen , Pflaumen , Wall -
nüssen rc . ihr natürliches Aroma in hohem Grade zu erhalten ver¬
stehen. — In Preußen giebt es , nach Dr . Nehlens „ Geschichte der
Handw . und Gew . " ( der wir diese historische Notiz entlehnen und
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aus der wir auch fortan in dieser Beziehung schöpfen werden )
über 2000 Conditoren , ungezählt ihre Gehülfen . Aber noch viel
schwunghafter wird dies Geschäft in Großbritannien getrieben , wo
wöchentlich mehr als 3000 Ctr . Zucker in Conditoreiwaaren verar¬
beitet werden , deren Werth man auf 350,000 L veranschlagt . Da¬
bei spielen besonders die sog . Hochzeitskuchen eine vorzügliche Rolle ,
die sie von solchen Dimensionen fertigen , daß ihr Preis auf 30 bis
150 A zu stehen kommt . Sie werden meistens in Tempel - oder
Monumentenform und reich mit Rococcozierrathen , Wappen und Fah¬
nen , sowie einer Unzahl niedlicher allegorischer Figuren geschmückt,
und von Zucker und Mehlteig gemacht . Auch verstehen die Englän¬
der besonders ausgezeichnete Gelees und Marmeladen von Erdbeeren ,
Himbeeren und Stachelbeeren zu bereiten .

England producirte 1855 an Conditoreiwaaren und Zucker-
bäckereien nur 160,000 Ctr . ; im Jahre 1862 aber waren diese Er¬
zeugnisse bereits auf H Mill . Ctr . gestiegen . Diesen rapiden Fort¬
schritt einer innerhalb weniger als einem Jahrzehnt um das 3fache
gestiegenen Erzeugung hatte aber dieses Geschäft lediglich der An¬
wendung der Dampfkraft bei verschiedenen Verrichtungen und daher
der möglichen großen Ausdehnung der Production zu verdanken . Und
gerade dies machte England auch in diesem Industriezweige zum
Herrn des Weltmarktes , weil das französische Zuckerwerk auch noch
einige Zeit darnach lediglich mit der Hand gefertigt wurde . — Das
Gewerbe der Zuckerbäcker begreift in London 40 Häuser ersten Ran¬
ges in sich , und da jedes Haus sich auf die Erzeugung von nur 2
bis 3 Arten Conditoreiwaaren beschränkt, liefern sie auch große Men¬
gen und in größter Vollkommenheit . Die einen geben sich nur mit
Fruchtconserven und Marmelade » ab , — andere mit Zucker-plätzchen,
wieder andere mit trockener Waare , d . h . überzuckerten Mandeln ,
Sämereien rc . , — abermals andere mit gesottenen Waaren , wie z . B .
Drops (.Tropfen ) rc . , oder fertigen Conditorwaaren mit Liqueurfüllung
u . dergl . — Dabei ist nunmehr auch das Streben ersichtlich , Alles
in reinster , mit Mehl und schädlichen Substanzen und Farben unver¬
letzter Qualität zu liefern . Denn früher versetzte man dieselben nicht
blos mit Mehl , sondern sogar mit Gyps , Kreide und selbst mit sehr
schädlichen Ingredienzen . — Noch im Jahre 1851 waren die Far¬
ben , die man auf Zuckerbäckerwaaren anwandte , sehr schädlich , da
man selbst Mercur und Kupferfarben hiezu nahm . Und selbst 1862
noch waren die englischen Conditoreiwaaren , besonders weiße , rothe
und gelbe, selten ohne giftige Bestandtheile , und die verzuckerten Man¬
deln hatten eine große Menge von Stärke , Kreide und Gummi in
sich . — Ein einziges der oben erwähnten Londoner Häuser macht
täglich 2H Tonnen Zuckerplätzchen und Confitüren , außerdem 50 Ton¬
nen Marmelade und 60 Tonnen Fruchtconserven . — Nur die kleine¬
ren Conditoreien befassen sich mit Anfertigung aller Gegenstände zu¬
gleich und dann auch mit eingezuckerten und krpstallisirten Früchten -
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Saften , Fruchtstoffen , sowie von Zierrathen , Blumen , allen nur erdenk¬
lichen Figuren u . s . w .

Die höchste Ausbildung der Conditorei ist aber — der Mas -
senerzeugung Englands gegenüber — in Frankreich zu finden , wo sie
einen wichtigen Industriezweig bildet , mit dem eine Menge anderer
Beschäftigungen in Verbindung steht . Der Artist , der Lithograph ,
der Kolorist , der Lackirer , der Papierfabrikant , der Pappdeckelmacher ,
der Graveur , der Fabrikant von gepreßten Artikeln oder von gefärb¬
ten Papieren , der Gold - und Silberschläger und sogar der Seidcn -
weber sind alle mehr oder weniger bei der Production der mannig¬
faltigen Cartons und Carnets betheiligt , welche zur Aufnahme der
Bonbons und conservirten Fruchte bestimmt sind . Die Fabrikation
von verzierten Kästchen und Schachteln hat sich in Paris in wunder¬
barer Weise entfaltet und giebt Tausenden Arbeit . Manche dieser
Schachteln kosten dem Conditor selbst 15 — 50Frcs . , und mit geschmack¬
vollen Bonbons und auserlesenen Früchten gefüllt , werden sie mitunter
zu fabelhaften Preisen verkauft . Die Fabrikation der Zucker - Con¬
fitüren hat z . B . in Paris ihren Sitz , wo sie 700 Arbeiter beschäftigt ,
deren jährl . Production auf 7 Mill . Frcs . geschätzt wird . Die Ausfuhr
von Bonbons , Syrup , Marmeladen , Gelees und Früchten belief sich
i . I . 1850 auf 933,350 Pfd . , im Werthe von 900,000 Frcs . Hier
entfaltet der Conditor seine artistische Fähigkeit in außerordentlichem
Grade . Die Form des einzelnen Bonbons ist das Resultat der sorg¬
fältigsten Studien ; die Farbcncontraste werden nach wissenschaftlichen
Principien gewählt , und in der Gruppirung verläßt er sich auf den
ihm angeborenen Geschmack. Sein Erfindungsgeist ist unerschöpflich ,
und jede Saison bringt neue Novitäten . Rühmlichst zu erwähnen ist
hier noch , daß die französischen und die deutschen Zuckerwaaren gänz¬
lich ohne schädliche Bestandtheile sind . Denn man ist schon längst
darüber im Sichern , daß man die giftigen Farben nicht mehr noth¬
wendig hat , sondern die Farbenstoffe meistens Pslanzenbestandtheilcn
entnehmen kann , und daß man mit solch ' unschädlichem Farbenmate -
rial das Zuckerwerk schöner als je zu färben vermag .

Die Hauptplätze des französischen Conditoreigeschästs sind : Pa¬
ris , Marseille , Bordeaux , Verdun , Clermont , Ferrand , Lyons , Rouen
und Orleans . — In der Fabrikation von Zuckerwaaarcn war bis
zum Jahre 1845 fast jede Verrichtung Handarbeit . Seitdem aber
wurden allmählig Vorrichtungen verschiedener Art eingeführt und
mit Dampfkraft betrieben . Man ist in diesem Geschäfte blos der
Beihülfe männlicher Arbeiter benöthigt , mit Ausnahme mancher vor¬
bereitenden Arbeiten , welche langwierig , aber nicht ermüdend sind .
Z . B . das Schälen und Reinigen der Mandeln , die Herrichtung der
Früchte und des Gummi , und dann das Verpacken ist der Frauen¬
arbeit vorbehalten , und finden gerade so viel , wo nicht mehr Frauen ,
als Männer in Frankreich beim Conditoreigeschäste ihren Erwerb .
In Paris richtet sich der Arbeitslohn je nach der Waare und der
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Geschicklichkeit der Arbeiter , und betragt 35 —65 Cent . pr . Stunde ,
und bei Frauenspersonen 15 - 25 Cent . Der Arbeitswerth wird als
der achte Theil des Gesammtwerthes der Produktion angenommen .
Der Werth des Engros - Handcls von Zuckerwaaren beträgt ungefähr
40 Mill . Frcs . jährlich , wovon Z aus Confect , sowie ^ aus Frucht -
conserven , Fruchtsäften und Gelees bestehen.

Von deutschen Conditoren finden wir auf der letzten Londoner
Ausstellung außer den Chokoladefabrikanten ( von denen an einer an¬
deren Stelle die Rede sein wird ) nur R . Häutle in München mit
zierlichen Kleinigkeiten des Conditoreifaches , Jordan L Timaeus
aus Sachsen betheiligt , sowie die berühmteste Pfeffernüfsefabrik , näm¬
lich die von Fleisch mann in Offenbach , erwähnt . — Die Schweiz
hatte Confitüren , pharmaceutische Zuckergebäcke und Brustkuchen aus¬
gestellt . — Desgleichen Schweden Confitüren und candirte Früchte .
— Die Niederlande Dessertbiscuite und feine Zwiebacke u . s. w .

In New Dorf sind an 300 Zuckerbäckereien und Zuckerläden .
Unter diesen geben sich 12 Etablissements lediglich mit der Verferti¬
gung von sog . Zuckerkant oder Zuckerstengeln ( Ounck ^ ) , meistens bunt
bemalen , marmorirt u . dergl . , ab . In manchen dieser Geschäfte sind,
wenn es viel zu thun giebt , Hunderte von Personen beschäftigt . —
Zusammen genommen finden in sämmtlichen Zuckerbäckereien New
Iorks nicht weniger als 5000 Individuen Erwerb ; jedoch eine noch
viel größere Anzahl erhalt mittelbaren Unterhalt dadurch , daß sie mit
Anfertigung von Schachteln jeder Größe und jeder Form beschäftigt
ist , und daß auch schon manche Kinder ihren Unterhalt damit ge¬
winnen , solchen Zuckerkant auf der Straße feil zu bieten . —

Viele Personen verdammen den Zuckerkant als ungesund und
verbieten ganz und gar dessen Genuß ; wahrend andere reichlich davon
genießen lassen. Reiner Candy ist indessen nichts mehr und nichts
weniger , als Zucker , und schadet nur , wenn im Uebermaaß genossen,
wie auch alle anderen Speisen und Genußmittel . Aber , da der Zucker
sich zwischen den Zähnen in Säure verwandelt , wenn von ihm stecken
bleibt , wird deren Email angegriffen , und Zahnweh und schlechte
Zähne sind die Folge hiervon . — Einige Arten gefärbten Zuckerkants
sind unschädlich ; allein viele der verwendeten Farbenstoffe sind , und
zwar selbst schon in kleinen Quantitäten , giftig . Und obwohl auch
die amerikanischen Fabrikanten anfangen , ihre Farben meistens dem
Pflanzenreiche zu entnehmen , welche unschädlich sind, hat man bezüg¬
lich der gefärbten Arten doch immer etwas vorsichtig zu sein . —
Reinen und unschädlichen Zuckerkant kann man sich selbst zubereiten :
wenn man auf eine Tasse Zucker eine Tasse Obstmostessig giebt ( dem,
wenn er sehr sauer ist , ein Drittel Wasser zugefügt wird ) ; — diese
Mischung dann 15 — 20 Minuten kocht und sie hierauf knetet , bis sie
weiß ist . Dieser Zuckerkant ist gut und man ist überzeugt , daß keine
giftigen Stoffe daran sind .

Die Stadt New Jork ist der Hauptplatz des Handels mit Zucker-
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waaren , liefert mehr , als alle Platze in der Union zusammengenom¬
men , und verbreitet die Ergebnisse dieser Industrie nach allen Thei¬
len der Ver . Staaten , Canada ' s , meistens auch nach den westindischen
Inseln , Mexiko , Chile , und noch nach mehreren anderen Plätzen hin .
Man hat erhoben , daß in New Jork jährlich Zuckerbäckereiwaaren
von einer Mill . Dollars Werth gefertigt werden , worunter meistens
Zuckerpräparate ( auch Chocolade ) , Brustbeeren - Pasten u . s. w . zäh¬
len , ungerechnet manch' anderer Artikel , wie Gefrornes , Gelees , Pa¬
steten und verschiedene andere Delikatessen , welche diese Summe gewiß
verdoppeln würden . Um ein Beispiel von den Leistungen der New
Jorker Conditoren zu geben , führen wir nur an , daß einer derselben
vor einigen Jahren an die „ I^ cli68 Home lVÜ88ion " ( eine von
einem Frauenvereine gegründete Anstalt zur Aufnahme verwahrloster
oder elternloser Kinder ) zum sog. „Danksagungstage " ( dem amerika¬
nischen Erntefeste ) einen Kuchen schenkte , welcher 10 Fuß lang , 22
Zoll breit und 16 Zoll dick war , und wozu er 1000 Eier , 175 Pfd .
Mehl , 125 Pfd . Zucker und 80 Pfd . Butter genommen haben soll .
— Zwei der größeren New Norker Häuser fabriciren allein täglich
4000 Pfd . Zuckerkant zu verschiedenen Preisen , von 14 — 50 CtS . pr .
Pfd . , der Mittelpreis ist 20 Cts . — Gegen die importirte fremde
Waare , welche gefärbt und im Allgemeinen prächtig ist , besteht , viel¬
leicht nicht mit Unrecht , einiges Mißtrauen , daß hiezu schädliche
Farbestoffe genommen seien, während das amerikanische Fabrikat we¬
niger brillant aussieht , dafür aber auch nicht der Gesundheit nach¬
teilig ist.

In Amerika kommt in der eigentlichen Fabrikation von Condi -
toreiwaarcn die Frauenarbeit weniger in Verwendung , als in
England , wo selbst, nebenbei gesagt , die Zuckerbäcker junge Frauens¬
personen als Lehrlinge ihrer Kunst aufnehmen . — In Deutschland
— sagt die Vers . — besorgen die Frauen und Töchter der Zucker¬
bäcker selbst alle etwa im Geschäfte vorkommenden Nebenarbeiten , wie
z . B . Vergolden , Bemalen , Verzieren u . dergl . — In manchen Ver¬
richtungen der Conditorei und der Zuckcrfabrikation sollen sich aber
doch Frauenspersonen vor den männlichen Arbeitern auszeichnen , so
z . B . im Rollen und Backen von Lozenges . Sonst wird , in Amerika ,
im Allgemeinen das Bemalen des Zuckerkant von Männern besorgt
( meist Franzosen und Deutschen ) , welche dabei K 10 — 12 wöchentlich
verdienen ; während , wo dies von Frauenspersonen geschieht, für die¬
selben nur ein Wochenlohn von S 4 — 5 abfällt . Vergolderinnen er¬
halten gar nur K2 pr . Woche . — Es bedarf , um im Bemalen des
Zuckerkants etwas leisten zu können , allerdings eine geraume Zeit ,
Geschmack und Erfahrung hierin zu erlangen , und dabei ist doch
immer wieder Neues und Neueres zu erlernen . Auch ist das Be¬
malen eine sehr klebrige und unsaubere Arbeit ; und doch soll der
Zuckerkant auf einer reinen Tafel mit reinen Händen fertig gemacht
werden , weil er sonst durch schlechtes Aussehen nicht gut verkäuflich ist .
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Bei feinerem Zuckcrkant helfen Frauenspersonen auch wohl , müs¬
sen aber mit den Männern , welche das Bemalen besorgen , in einer und
derselben Räumlichkeit arbeiten . Und da , wo sie in der Fabrikation
direet betheiligt sind , verdienen sie wöchentlich nur K 1 . 25 bis 8 4 . 50 ,
während Männer 8 4 . 50 bis 8 9 Wochenlohn erhalten . — Für
Chocoladc -- Cream zu machen , erhalten sie 8 3 Pr . Woche und für
Extrastunden - Arbeit , besonders während der Weihnachtszeit , auch extra
bezahlt .

Weitere mittelbare Verrichtungen in diesem Geschäfte , welche
von Frauenspersonen besorgt werden , sind : das Einwickeln feiner
Zuckerkantsorten in französische Couvcrts und das Zuschneiden des
versilberten oder vergoldeten Papieres , womit dieselben verziert zu
werden pflegen . Die Arbeiterinnen sitzen oder stehen Hiebei nach Be¬
lieben , und die Arbeitsdauer ist für sie 6 — 10 Stunden ( während
im Allgemeinen 10 Stunden oder von 7 Uhr Vorm . bis 6 Uhr Nackm .
angenommen sind ) . Die Arbeiterinnen werden für diese Beihülfe
oft pr . Jahr engagirt und erhalten dann einen entsprechenden Monats¬
gehalt .

Fernere , den Frauen zugewiesene Verrichtungen sind : Packen ,
Gummiren , Einwickeln in feines Papier , in Kisten füllen u . s. w .
Hiebei erhalten die Arbeiterinnen die erste Zeit ( 2 — 3 Wochen lang )
nur 8 1 . 50 , dann aber 8 3 — 4 pr . Woche ; oder auch vom Anfange
an ( 2 —3 Monate lang ) 8 2 und später 8 4 — 5 pr . Woche . In
manchen Etablissements verdienen sie auch 8 6 pr . Mon . und vollstän¬
dige Kost und Logis ( einschließlich Wäsche ) ; in anderen Geschäften
wieder 8 7 — 8 pr . Monat , blos nebst Verköstigung . — Sie arbeiten
10 Stunden . Für Arbeit über diese Zeit hinaus erhalten die Ar¬
beiterinnen Extrabezahlung , und manche verdienen dadurch fast so viel
als für ihre regelmäßige Arbeit . <>>

In Boston verdienen sie bei lOstündiger Tagesarbeit einen Wo -
chenlohu von K 3— 4 , oder können es bei stückweiser Arbeit sogar
bis auf 8 6 — 15 bringen .

Lehrlinge müssen etwas Geschmack und Erfindung mitbringen ,
welche sie beim Einwickeln des Zuckcrkant Gelegenheit haben zu be¬
thätigen . Gewöhnlich müssen sie eine Probewoche durchmachen . Be¬
stehen sie dieselbe gut und zeigen sie sich brauchbar , so erhalten sie
auch Bezahlung , etwa 8 1 . 50 bis 8 2 . — Den Theil der Arbeit
welcher von den Mädchen gethan werden soll , braucht es nur kurze
Zeit zum Erlernen . Ein intelligentes Mädchen wird in 2 bis 3
Monaten das Malen des Zuckerkants verstehen . Es bedarf für Frauen¬
zimmer ein Jahr und noch längere Zeit , um das Geschäft in seinem ,
ganzen Umfange nach kennen zu lernen . — Für Männer ist eine Lehr¬
zeit von 3 — 5 Jahre festgestellt .

Die Chemikalien , welche in den Zuckerbäckerwaaren gebraucht
werden , sind oft nicht gesund . Jedoch haben damit die Arbeiterinnen
eigentlich weniger zu thun , außer mit Malen des Kant . Der Staub
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des Zuckerpulvers und . das Gas der Kohlenbehälter sind jedenfalls
der Gesundheit schädlich. Die Zahne der Zuckerkantmacher gehen
meist zu Grunde ; was von dem vielen Versuchen des erhitzten Zucker-
kant herkommt . — Gegen Luft , die hier von Zuckerpulvcr und Koh¬
lendampf verdorben ist , schreibt Or . Reclam als Diätetik vor :
Sorgfältige Lüftung der Arbcitsränme durch Zugöfen ( nach d ' Arcet )
durch Ventilatoren , durch Luftefsen über den Gasflammen , fleißigeres
Spazierengehen im Freien , mäßige gymnastische Uebungen , sorgfältige
Hautpflege im weitesten Sinne . — Bei plötzlichen Vergiftungen mit
Kohlendampf dient als erste Hülfe : das Uebergießen und Anspritzen
mit kaltem Wasser , Einreibungen mit Sensfpiritus , Einblasen von
Luft in die Lunge , Einflößen von starkem , schwarzen Kaffee , Aderlaß .
— Ol . Bock giebt als nothwendige Vorsichtsmaßregeln gegen die
Gefahren des Staubeinathmens außer dem Verschließen von Mund
und Na >e noch an : häufige und starke Besprengungen der Arbeits¬
räume , öfteres Ausspülen des Mundes , Vermeiden vielen Sprechens ,l Singens und tiefen Einathmens bei der Arbeit . — Der schädlichen
Einwirkung des Staubes auf die Augen kann durch öftere Waschun¬
gen der Augen mit lauem Wasser und durch Tragen von einfachen
Conservationsbrillen entgegengewirkt werden . — Da auch die Haut
vom Staube zu leiden hat , so müssen von Zeit zu Zeit warme Bä¬
der mit tüchtigen Abreibungen der Haut gebraucht werden . — Die¬
jenigen Personen , welche in der Conditorei mit Farben zu thun ha¬
ben , sollten sich durchaus mit der Schädlichkeit derselben bekannt machen
und Dr . Bock ' s Buch „ Vom ges. und kranken Menschen "

, S . 397 ,t nachlesen .
In vielen Etablissements giebt es das ganze Jahr hindurch

Arbeit ; doch nimmt man März bis Juni und 1 . August bis Weih¬
nacht als die emsigsten Arbeitszeiten an . Zu Weihnacht ist oft Man -

, gel an Arbeiterinnen . Im Sommer ist jedoch am wenigsten zu thun ,
da dann weniger Süßes genossen wird , weil dasselbe den Durst ver¬
mehrt .

173 . Die Zuckerbäckerei , im Kleinen betrieben ( nach vr .
Löbe ' s „Haus - und Wirthschafts - Lexicon" ) . — Viele vom Condi -
tor gefertigten Zuckerwaaren lassen sich sehr wohl auch im Kleinen
und mit geringen Hülfsmitteln darstellen , — und Frauenspersonen
möchte hier oder da Gelegenheit geboten werden , hiermit Erwerb zu

- finden .
Man braucht dazu einige kupferne Kessel , ein kleines Haarsieb ,ein Spansieb , ein Kupferblech , das H Zoll hoch ist und einen aufge¬

bogenen Rand hat , einen Marmor - oder Scrpentinstein zum Reiben ,einen Reibstein von Marmor oder Granit , eine Neibkeulc von har -
i tem Holze , eine kupferne iKelle mit Schneppe , eine Weißblechplatte ,

Filtrirsacke von Molton , Ruthen von Holz , oder noch besser von
Draht , zum Schlagen des Schnee ' s u . s. w . , Formen von Zinn ,
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Blech und Gyps , einen Trockenofen , Schaumlöffel , Spadel , Draht-
gitter .

Alsdann muß man die Läuterung und das Kochen des Zuckers ,
sowie das Farben der Conditoreiwaaren (jedoch mit unschädlichen
Materialien ) verstehen lernen .

Was die Bereitung der verschiedenen Conditoreiwaaren anlangt ,
so kann man u . A . bereiten : Bonbons , Stangenzucker, Morsellen,
Conserven , Pastillen , Diablatins, Gateaux , Tragantarbeiten , Dragees,
Gelees , Marmeladen , Pasten , candirte Früchte , Cremes , Gefrorenes ,
Torten , Lebkuchen, Zuckerkuchen, Glasuren .

174. Conditoreien oder Zuckerbäckerläden. — Die Einrich¬
tungen und der Gewerbebetrieb in den verschiedenen derartigen Läden
ist sehr mannigfaltig . In Amerika halten die meisten Conditoren
nebst feinem Zuckerkant oder Stangenzucker auch importirte Früchte,— Andere Biscuit, — wieder Andere Früchte in Branntwein oder
sonst eine Weise eingemacht , — und noch wieder Andere hiezu auch
noch Pickles , Austern , Sardinen u . s. w . — Manche Conditor ver¬
fertigen nur Confect , und weiter Andere geben sich nur mit dem
Verkaufe desselben ab ; wieder andere fabriciren und verkaufen zu¬
gleich. — In großen Städten pflegen die Conditor auch sonstige
Erfrischungen ihren Gästen vorsetzen zu lassen oder Privatgastcreien
zu versorgen .

Zur Aushilfe im Laden werden Mädchen verwendet. Sie müs¬
sen von 7j Uhr Vorm . bis 6 Uhr Abends im Winter , und bis 8
Uhr im Sommer , — oder auch von 7 Uhr Vorm . bis 11 oder 12
Uhr Nachts (also gar 17 Stunden lang !) im Geschäfte sein . —
Der Lohn , den sie erhalten , ist verschieden und richtet sich nach der
Beschaffenheit des Geschäftes . Sie erhalten nämlich S 5—6 Mo¬
natslohn nebst Beköstigung ; in größeren Geschäften auch K 9 — 12
nebst Kost und Logis, jedoch ohne Wäsche . Natürlich liegt ihnen ob ,
Alles reinlich zu erhalten , was im Laden ist , und täglich mehrmals
abstauben . Manche müssen , wenn keine Gäste oder Kunden zu bedie¬
nen sind , auch nähen , gummiren u . dergl. , und stellen sich dann doch
auch auf K 8 baar pr . Monat , nebst Kost, Logis und Wäsche .

Das fortwährende Stehen in dem Laden jeden Tag auf so
lange Dauer ist allerdings ermüdend und der Gesundheit wenig zu¬
träglich . — Dr . Reclam empfiehlt hiergegen allerdings abwechseln¬
des Sitzen ( d . h . wo es möglich ist) ; dann aber gymnastische Uebun¬
gen , Spaziergänge , häufiges Baden , Schnürstrümpfe oder Rollbinden
an den Beinen, Ausruhen in horizontaler Lage , Vermeidung blähen¬
der Speisen . — Dr. Bock empfiehlt auch von Zeit zu Zeit Vertau -
schung der stehenden Stellung mit Sitzen , horizontalem Liegen und
Gehen. Auch soll öfteres tiefes Athemholen nicht versäumt werden .
Bei ununterbrochenem Stehenmüssen thun Schnürstrümpfe oder
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mäßiges festes Einwickeln der Beine gute Dienste . Die Kleidung
des übrigen Körpers soll aber stets locker sitzen .

In der Sommerszeit wird in den Conditoreiläden zwar wenig
Zuckerwaare abgesetzt , dafür aber mehr Sodawasser , Bier , Gefrore¬
nes rc . verzehrt , und sind die Geschäfte nicht blos an den Werktagen
bis 10 Uhr Abends auf , sondern auch an den Feiertagen .

175 . Die Tabakfabrikation ( siehe S . 419 — 425 ) . — Hier
kommt es vor Allem auf die Zubereitung des Tabakes an . Der
Fabrikant , der sich mit der Zurichtung des Tabaksblattes befaßt ,
richtet sein Augenmerk im Allgemeinen auf Zweierlei : einmal sucht
er den — vorzüglich in den geringeren Tabakssorten sehr beträchtlichen
Nicotin - ( Gift --) Gehalt zu verringern , das andere Mal den Wohl¬
geschmack und den Wohlgeruch zu erhöhen . Wenn er in Bezug auf
das Erstere auch wenig vom wissenschaftlichen Standpunkte aus seine
Aufgabe aufgefaßt hat , so hat ihn doch — wie es inO . Spamer ' s
Buch von den Erfindungen rc. heißt , aus welchem wir hier schöpfen —
die Erfahrung das richtige Mittel allmälig finden lassen . Er unter¬
wirft die Blätter einer Gährung , d . h . er läßt sie fermentiren .
Dadurch erreicht er auch schon den zweiten Zweck zum Theil mit ;
denn neben der theilweisen Zersetzung des Nicotins bewirkt die Gäh¬
rung nicht nur eine Veränderung der stickstoffhaltigen Bestandtheile
des Tabaks , welche beim Verbrennen immer einen unangenehmen
Geruch entwickeln, sondern sie trägt zur Erhöhung des Aromas auch
direkt durch Bildung neuer und angemessener Stoffe bei.

Gleich nach der Ernte werden die Blätter einem strengen Sor -
tiren unterworfen , wobei die hellen von den dunkeln , die reifen von
den unreifen , die fehlerlosen von den minder guten getrennt werden .
Dabei entrippt man sie häufig zugleich , indem man entweder die
starke Mittelrippe mit einem scharfen , flachen Messer ausschneidet ,
oder sich dazu zweier festgemachter und , um die Stärke der Rippen
von einander abstehender Messerschneiden bedient , über welche das Blatt
hinweggezogen wird . Das letztere Verfahren giebt mehr Abfall , dafür
wird aber an Zeit erspart . Uebrigens werden nur feinere Sorten
entrippt ; bei den geringeren Tabaken begnügt man sich , die Blätter
durch zwei nahe an einander gehende Walzen laufen und die Rippen
quetschen zu lassen. Dadurch werden sie biegsamer und zugleich
verbrennlicher .

Sind die Blätter solchergestalt zugerichtet und sortirt , so erfolgt
die Einleitung des chemischen Prozesses . Sie werden entweder mit
einer besonders präparirten Flüssigkeit ( Beize , Sauce ) oder auch mit
Salzwasser befeuchtet und an einem gleichmäßig warmen , luftigen
Ort , oder in sog. Netzkellern , auch in Kästen oder Fässern aufgehäuft .
Schwere Landtabake werden vorher wohl auch einer Auslaugung un¬
terworfen . Man schichtet dann die Bündel zu Haufen aufeinander ,
die ähnlich wie Kohlenmeiler gebaut werden . Die Spitzen der Blätter
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kommen nach dem Centrum , die Stielseiten nach Außen hin zu liegen .
Dabei sorgt man , daß keine große Zwischcnräume übrig bleiben ,
sondern Alles so fest wie möglich aufeinander liegt . Durch die Wärme ,
die man in der kalten Jahreszeit aus eine künstliche Weise immer
gleichmäßig erhält , gerathen die Blätter sehr bald in Gährung und
erhitzen sich dabei ziemlich bedeutend . Im Innern der Haufen ist die
Fermentation und die Wärmezunahme kräftiger , als an der Außen¬
seite . Um daher ein gleichmäßiges Produkt zu erhalten , setzt man
die 4 — 5 Fuß hohen und ebenso breiten Brühhaufen aus verschiede¬
nen Tabackösorten zusammen und nimmt die besseren Blätter in die
Mitte ; mit den minder feinen setzt man die äußeren Wände zu .

Eine große Aufmerksamkeit auf die Veränderung welche wäh¬
rend der Fermentation im Innern der Haufen vorgeht , ist sehr noth¬
wendig . Die Erhitzung darf nicht zu weit gehen , weil sonst die
Blätter leicht zu dunkel werden und die Feinheit des Aroma ' s nicht
erreicht wird , die man bezweckt . Deshalb legt man auch die Haufen
öfters um , ähnlich wie man die Malzhausen umsticht , und sucht auf
diese Weise Gleichmäßigkeit zu erzielen . Man kann übrigens die
Gährung in jedem Augenblick unterbrechen , wenn man den Brühhau¬
fen auseinander nimmt und die warmen , feuchten Büschel einer ra¬
schen Trocknung unterwirft . Es wird dann gewissermaßen das Fer¬
ment ertödtet . Zwar rührt und regt es wieder seine Kraft beim
Eintreten der warmen Jahreszeit , ähnlich wie der Wein im Fasse
anfängt zu rumoren , wenn die Reben blühen ; allein die kräftigste
Gährung ist vorüber . Eine langsame , trockene Fermentation mag
auch auf dem Lager noch vor sich gehen ; denn es ist eine allbekannte
Thatsache , daß der Taback bis zu einer gewissen Zeit mit dem Alter
an Güte gewinnt . Manche Sorten machen aber auch davon eine
Ausnahme ; sie sind , wie viele Weine , die nur jung genossen werden
können , gleich nach der Fermentation die wohlschmeckendsten.

Bisweilen nach , bisweilen aber auch vor dem Fermentiren er¬
folgt für diejenigen Sorten , welche weit verschickt werden sollen, das
Streichen oder Abblatten . Dasselbe besteht darin , daß die großen
Blätter entweder über dem Knie oder auf dem Tische sorgfältig mit
der Hand geglättet und dann ganz genau , eins über das andere ge¬
legt werden , so daß Rippe auf Rippe zu liegen kommt . Eine An¬
zahl von ungefähr 16 solcher zugerichteter Blätter heißt eine „Docke " ,
sie wird an den Stielen fest zusammengebunden und zwischen dünnen
Brettchen gepreßt . —

Der Zollverein ist gegenwärtig das wichtigste Fabrikgebiet für
den Tabak . Von dem Gesammtverbrauch von etwa 1 Mill . Ctr .
waren ( 1854 ) H selbst erzeugte , und ^ importirte Waare . Vor
Allem hat die Cigarrenfabrikation im Zollverein einen hohen Grad
der Vollkommenheit erreicht . Gerade die Tabakssabrikation läßt ver¬
einzelte Kräfte neidlos neben größeren Unternehmungen stehen. Die
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Tabaksindustrie erhielt in obenerwähntem Jahre z . B . in Hannover
und Oldenburg allein mehr als 350 Etablissements , ( von denen nur
20 einen erheblichen Umfang hatten ) , in Bayern 126 , im Großher -
zogthum Hessen 29 , in Baden 50 u . s. w . im Gange , und die Ci -
garrenfabrikation bot sogar den Landbewohnern in manchen Gegenden
eine lohnende Nebenbeschäftigung . Preußen hatte damals schon mehr
als 700 Fabriken , in welchen über 15,000 Personen Beschäftigung
fanden , ungerechnet die Tausende von Tabaksspinncrn und Cigarren -
machern nebst deren Arbeitern und Gehülfen . In der bayerischen
Pfalz befanden sich zu jener Zeit 43 Fabriken , die mit 644 Arbei¬
tern 12,143 Ctn . Rauch - und Schnupftabak und 29,860,000 Stück
Cigarren producirten . Der Werth des Rohproduktes verdoppelte sich
durch die Verarbeitung . — Die Arbeiter erhielten per mille Cigar¬
ren 1 st . 20 — 3 st . je nach der Qualität des Tabaks und der Fayon
des Fabrikats . — Rauch - und Schnupftabakfabrikation wird im Zoll¬
verein nicht so stark , wie Cigarrenfabrikation betrieben .

In Oesterreich , welches ebenfalls starken Tabaksconsum hat , war
die Tabakfabrikation in 24 — 25 Staatsfabriken concentrirt , welche
mehr als 28,000 Personen beschäftigten , worunter 21,000 Indivi¬
duen allein mit Cigarrenanfcrtigen . Das Tabaksmonopol ^ ) brachte
Oesterreich 1854 vom Schnupftabak einen Bruttobetrag von 6,145,011
st . , vom Rauchtaback 20,148,839 st . , von den in seinen eigenen Fa¬
briken verfertigten Cigarren 13,880,313 st . und von den importirten
Havannacigarren 769,313 st . , zusammen 40,944,001 st . ! ein . — Im
Jahre 1860 arbeiteten in den österr . Aerarialtabaksfabriken 21,800
Personen , welche 733,600 Zoll - Centn . in - und ausländische Tabaks¬
blätter verarbeiteten und 60,700 Ctn . Schupftabak , 581,700 Ctn .
Rauchtabak und 823, ^ Will . Stück Cigarren erzeugten ( ausländische
wurden 14,5 Mill . verkauft ) .

Auch in Frankreich besteht das Tabaksmonopol schon seit alter
Zeit . Dasselbe war zwar 1791 nach lOOjährigem Bestehen wieder
aufgehoben worden , — wurde aber 1810 wiederum eingeführt , trugim Jahr 1847 Netto 85,900,000 Frcs . ein , eine Einnahme , welche
von jener Zeit an immer mehr stieg . Die Tabakfabrikation war
damals in 10 Fabriken concentrirt . Jetzt bestehen , nach den An¬
gaben im Jndustrieausstellungs - Kataloge in den 17 Tabakfabriken ,
welche auf Regie der Regierung betrieben werden , 17,000 Personen
beschäftigt , unter denen 14 — 15,000 Frauenspersonen beständigen
Erwerb finden ( ohne die S . 429 erwähnten in den Tabaksbau - Eta¬
blissements beschäftigten Arbeiter und Arbeiterinnen ) . —

In Rußland werden auch Cigarren fabricirt , die sich aber nicht
auszeichnen . — Schweden besitzt u . A . in Stockholm eine Fabrik

Am 26 . April wurde die Aufhebung deS Tabakmonopols von 1868 an in
beiden Reichshälften principiell festgestellt . Dagegen soll aber eine dreifache Steuer
auf Tabakfabrikation , Tabakproduktion und Tabakhandel eintreten .
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(von W . Hellgren L Co . ) , welche mit 161 Personen arbeitet,
und jährlich 490,000 Pfd . Schnupftabak , 140,000 Pfd . Rauchtabak
und 48,000 Pfd. Cigarren producirt .

Man schätzt — tragen wir hiermit zu der Seite 419 gegebenen
Skizze der Einführung rc . des Tabaks nach — die Zahl der Per¬
sonen auf der ganzen Erde, welche Tabak rauchen und schnupfen , auf
800 Mill . ; des Opiums bedienen sich etwa 400 Mill . , des indiani¬
schen Hanfs 300 Mill . , des Cacaobaumlaubs 10 Mill . und die,
welche die Betelnuß , Arsenik und andere Reizmittel und Narcotica
gebrauchen , würden die Liste noch um manche Million höher anschwel¬
len , wenn sie gezählt würden. — Als Curiosa fügen wir noch schließ¬
lich bei , daß ein amerikanischer Mechaniker , Namens Thomas B.
Russell in Salem (Mast.) , eine Figur construirt hatte , die —
Cigarren rauchen konnte ; — und daß in Paris vor kurzer Zeit eine
Bibliothek von 6 —700 Bänden versteigert worden sein soll , deren
Inhalt lediglich in dem bestanden habe , was seit Entdeckung des
Tabaks für und gegen das Rauchen geschrieben worden war .

176 . Tabak entrippen oder Tabak strippen ( als Fortsetzung
des Artikels über „ Tabakfabrikation") . — Wie schon einmal erwähnt,
gehört das Entrippen oder Abstreifen der Tabaksblätter zu * einer der
Vorarbeiten in der Tabakfabrikation , und zwar zu einer der bedeu¬
tenderen sowohl in der Verfertigung von Rauch - , Schnupf - und
Kautabak, noch mehr aber in der Cigarrenfabrikation . Es ist daher
wohl der Mühe werth , dieser Verrichtung einen eigenen Artikel zu
widmen , um so mehr , als es in allen Tabakfabriken diesseits und
jenseits des Ocean der Brauch ist , diese Arbeit Frauen zuzuweisen .

Die Derf . sagt , daß die Frauenspersonen , welche sich in Amerika
mit Tabak strippen abgeben , nur arme Zländerinnen oder alte Frauen
seien , die nichts Anderes zu arbeiten verstehen oder im Stande sind,
und daher zu dieser im Allgemeinen armselig bezahlten Arbeit ihre
Zuflucht nehmen müssen. — Auch Kinder werden mit Tabak strippen
beschäftigt .

Das Strippen (d . i . Ablesen der Tabakblätter von den Sten¬
geln) wird pr . Hundert mit 35 —40 Cts . bezahlt , und der Verdienst
der Tabak entrippenden Personen richtet sich daher nach ihrem Fleiße
und nach ihrer Behendigkeit in der Arbeit . Gewöhnlich beträgt ihr
Verdienst 30—40 Cts . pr . Tag , oder S 1 . 50 bis K 3 . 50 , oder
K 1 —4 , auch S 2—4 pr . Woche , bei lOstündigcr Tagesarbeit . —
In Albany (N . Zj . ) erhalten sie K 3 . 50 Wochenlohn bei gleicher
Arbeitsdauer .

Tabak entrippen lernen (es ist in einem nachfolgenden Artikel
noch einmal die Sprache davon) erfordert zwar wenige Wochen ,
aber doch einige Zeit Uebung .

Die Arbeiterinnen sitzen bei der Arbeit. Es ist aber eine sehr
schmutzige Verrichtung. An und für sich ist es eben keine ungesunde



Tabak entrippen . 527

Arbeit und man glaubt , daß dieselbe sogar ein Schutzmittel gegen
das Fieber sei .

Die Beschäftigung halt das ganze Jahr an .
Die Vers . schildert bei dieser Gelegenheit den Besuch , welchen

sie in zwei großen Tabaksfabriken vornahm , und zwar in folgender
Weise * ) : „ Ich ging durch G . ' s Fabrik und sah Frauenspersonen
mit so gemeiner Arbeit beschäftigt und in so unleidlichen Verhält -
nissen , wie es mir in meinem Leben noch nie vorgekommen war .
Ich fand es schlimmer hier , als es beim Lumpensammeln ist . Eine
Reihe Bretterverschläge in dunklen und engen Räumen , deren Mitte
mit Fässern von Tabak eingenommen war , füllten rechts und links
den Raum aus , zwischen denen ein enger Gang lief , versehen mit
Luken , durch welche das Arbeitsinaterial mittelst Maschinerie herein
und die verarbeitete Masse hinweggeschafft wurde . Die Luft in die¬
sem ganzen Raume ( umso mehr also in den einzelnen Arbeitsver -
schlägen) war so drückend und so widrig , daß ich die kurze Zeit
über , während welcher ich mich dort befand , mich ganz betäubt fühlte .
Der Gang war angefüllt mit schmutzigen und verdorbenen Tabaks¬
abfällen . Und in einem anderen Saale hielt es sogar schwer, wegen
des herrschenden Dunkels die Gesichter der alten Frauen und ver¬
wahrlosten Kinder zu unterscheiden , die hier beschäftigt waren . —
Eine Borarbeiterin führte in jedem Saale die Aufsicht , half den
Arbeitern beim Abwägen des Tabaks und schrieb das Gewicht der
Quantität auf , welche jeder der unter ihr gestellten Personen zuge¬
theilt ward . — Diese Arbeiter und Arbeiterinnen waren größtentheils
irländischer Abkunft . — Es ist eine sehr schmutzige und widerliche
Arbeit . — Die Arbeiterinnen erhielten 50 Cts . für das Strippen
von 100 Pfd . Tabak . Sie streiften jeden Tag etwa 30 — 50 Pfd .
und verdienten so K 1 — 3 pr . Woche . — Die Mehrzahl dieser armen
Menschen , die in dieser Fabrik beschäft waren , hatten gar keine Hei -
math , sondern mußten sich in sog. „ Schlafstellen " ( ?) einmiethen , zu
37 Cts . pr . Woche und kauften sich um einige Cts . irdendwo und
irgendwas zum Essen . Ihre Arbeitszeit dauerte von 7 Uhr Vorm .

* ) In der Einleitung schon ist ausdrücklich darauf hingewiesen , daß
gegenwärtiges Buch ein vollständiges Bild der „Frauen - Arbeit "

zu geben bestrebt
und bestimmt ist , nicht nur anzugeben , in welchen Erwerbszweigen sie zulässig und
lohnend ist , sondern auch auf diejenigen aufmerksam zu machen , in denen die Ar¬
beit schon zu sehr besetzt ist und zu denen der Zugang deshalb abgerathen wird .
— Die Anführung amerikanischer Verhältnisse beabsichtigt vor Allem ,
darauf ausführlich hinzuweisen , in welcher Weise dortselbst bereits die Erhe¬
bungen über die „Frauen - Arbeit " gemacht worden sind , und anzudeuten , wie sie
auch bei uns gemacht werden sollen . Freilich ist Hiebei der Nutzen nicht zu über¬
sehen , welchen diese Auszüge aus dem Buche der Amerikanerin Penny auch für
Auswanderer und die deutschen Bewohner Amerika ' s haben . — Im Ucbrigcn müs¬
sen wir wiederholt und ausdrücklich auf das in der Einleitung gegebene Programm
unseres Werkes verweisen .
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bis 7 oder halb 6 Uhr Nachm . und Mittags hatten sie eine halbe
Stunde frei . " -

In C . ' s Fabrik — beschreibt die Verf . weiter — sind die Ar -
beitsräume wenigstens nicht so dunkel , enge und unbequem , wie bei
G . — Hier sind 75 Frauenspersonen und Kinder beschäftigt . —
Die Vorarbeiterin sagte , daß eine geschickte Arbeiterin , welche gute
Blätter zu verarbeiten erhält und fortwährend Arbeit hat , pr . Woche
K 3 — 5 verdienen kann , indem 2 Cts . für 3 Pfd . bezahlt werden .

177 . Der Rauchtabak ( weitere Fortsetzung des Artikels von
der „Tabakfabrikation ") . Unter allen Rauchtabaken ist derVarina s -
Kanaster der theuerste und kommt aus einer gleichnamigen Provinz
Venezuela ' s , und zwar nicht roh , sondern schon völlig zubereitet und
gesponnen in Körben von geschältem Rohre nach Europa . Daher
hat er auch von dem spanischen Worte „ eanu8ta " ( d . i . Korb ) sei¬
nen Namen „Kanaster " erhalten . In jedem Korbe befinden sich 5
bis 7 Rollen Tabak von ca . 100 Pfd . Gewicht . Varinas hält man
für die beste Tabakssorte , und er hat auch in der That einen ange¬
nehmen Geschmack und feinen Geruch , ist aber hitzig und greift die
Nerven an , weshalb er demjenigen , welcher viel raucht , allenfalls nur
von Zeit zu Zeit anzurathen ist . — Am meisten wird Portorico
( der seinen Namen nach einer der Antillen trägt ) , bekanntlich einer
der beliebtesten Sorten , geraucht . Denselben erhält man von der
Insel Portorico in Rollen von 10 , 15 und mehr Pfunden , oder in
Leinwandpacken von 90 — 120 Pfd . über Kopenhagen , Bremen und
Hamburg . Es giebt 4 Sorten ( primu , 866uncka , lertiu und Murtu ) .
Nur wird er in neuerer Zeit zu sehr verfälscht und ist der echte
Portorico selten zu haben . — Um sich vor dergleichen falscher Waare
überhaupt zu hüten , muß man wissen , daß bei gutem Tabak die
Farbe stets gleichförmig , entweder braun oder gelb , ist , je nach der
Tabakssorte . Der Kanaster und Portoriko sind von Natur braun ;
Maryland gelb oder hellbraun . Der schwefelgelbe Tabak taugt in
der Regel nichts ; ebenso die röthlichen und schwarzen . Die künst¬
liche Farbe am Tabak kann man leicht an einem weißen Tuche abrei¬
ben , oder sieht man in den Packeten , in welche sie gethan sind, Spu¬
ren hicvon . Auch darf der Tabak beim Rauchen nicht knistern oder
Funken von sich geben , sondern soll gleichmäßig fortbrennen . Guter
Tabak erregt auch keinen Ekel , keine Uebelkeit und keine Angst und
besitzt reinen Tabaksgeruch . Er fällt nicht auf die Zunge , läßt keine
Bitterkeit zurück , schnürt die Kehle nicht gleichsam zusammen . Je
feiner und weißer die Asche ist , welche der Tabak beim Rauchen zu¬
rückläßt , desto besser ist er ; auch soll der Rauch nicht kreideweiß ,
nicht schwarz , nicht rußig , sondern er muß stark bläulich weiß sein,
und darf er endlich nicht zu Thränen reizen .

Außer den obigen beiden Hauptsorten des Rauchtabaks nennen
wir noch den Virginischen Tabak , der gut , aber sehr stark und
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betäubend ist, — den Orinoko und Laguayra , sehr schwer ; des¬
gleichen Brasiliantabak, — ferner Türkischen Tabak, der kei¬
nen ganz unangenehmen Geruch hat , auch nicht sehr auf die Zunge
fällt , aber dafür sehr berauscht ; — Ungarischen, Siebenbürger ,
Polnischen , Ukrainer rc. Tabak , lauter wilde , herbe Sorten,
welche nur in einigen Gegenden Deutschlands gebraucht werden . Der
Nürnberger Tabak wird wegen seiner Güte viel geraucht ; einen
ähnlichen Ruf hat der Ha nauer , der Hessische , der Duder -
ftädter und der Wasungcr Tabak.

Der Rauchtabak kommt im Handel entweder als Blättertabak
vor , wo die rohen Blätter ohne weiteres versendet werden , oder als
Rollentabak , wo jene bereits gesponnen worden sind.

Die Fabrikation des Rauchtabaks besteht in 6 Hauptverrichtun¬
gen : 1 ) im Sortiren der Blätter, 2) im Beizen und Sauciren der¬
selben , 3 ) im Zerschneiden , 4) im Trocknen , 5) im Einpacken und
6) beim Rollen- oder Stangentabak im Spinnen der Blätter.

Das Sortiren oder Auslesen der Blätter ist sehr nothwendig ;
selbst auch bei amerikanischen Blättern , welche eine sehr verschiedene
Güte besitzen . Man soll nämlich blos diejenigen Blätter zusammen¬
bringen , welche von gleicher Beschaffenheit , hauptsächlich der Dicke
und Farbe nach , sind. Nach dem Sortiren werden die zu Rauch¬
tabak bestimmten Blätter entweder entrippt (gestrippt) oder durch
Walzen laufen gelassen, in denen man ihren Stengel platt drückt.

Das Beizen oder Sauciren geschieht, theils um dem Tabak einen
besseren , entweder schärferen , oder milderen und angenehmeren Ge¬
schmack und Geruch zu geben , theils auch , um ihm ein besseres An¬
sehen und die Eigenschaft eines langsameren Verbrennens ohne Flamme
mitzutheilen, — theils ihn vor dem Verderben zu schützen . Die
Materialien zur Beize sind entweder salzige oder süße und gewürz -
hafte Stoffe . Der besonderen Mischung der verschiedenen Materia¬
lien zu der erforderlichen Beize, gewöhnlich ein wohlbewahrtes Geheim¬
niß des Fabrikanten , verdankt manche Tabakfabrik ihren Ruf. Die
Tabakblätter werden vermittelst des S . 523 u . 524 beschriebenen Fer-
mentationSProzeffcs vollständig mit der betreffenden Sauce oder Beize
rmprägnirt . Zu dem gewöhnlichen Rauchtabak werden die Blätter
bei einer mäßigen Wärme auf Horden getrocknet, und dann auf der
Schneidemaschine zerschnitten , nachdem man sie ( oder auch Rollen¬
tabak) etwas angefeuchtet hat . Den geschnittenen Tabak reibt man
dann mit den Händen kraus und trocknet ihn auf luftigen Böden unter
öfterem Umwenden sorgfältig . Geringe oder scharfe , nicht saucirte
Tabake werden auch wohl erst nach dem Schneiden gelinde geröstet ,
um die narkotischen Theile abzudampfen .

Soll der Tabak nicht zerschnitten , sondern in gesponnenen Ta¬
bak , Rollentabak , verwandelt werden , so erfolgt wiederum zu diesem
Behufe ein sorgfältiges Sortiren , Befeuchten der Blätter und Ver¬
spinnen an einem eigens hiefür construirten, sehr einfachen Apparat .

34
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Während die obenbenannten , meist vorbereitenden Verrichtungen
großentheils der Frauenarbeit mit eingeräumt werden können , bleibt
das Tabaksspinnen aber der Arbeit von Männern überlassen und die
„Tabaksspinner " bilden in manchen Ländern ihre eigene Zunft .

Vom Verpacken des Tabaks überhaupt , mithin auch des Rauch¬
tabaks , wird in einem eigenen Artikel die Rede sein .

178 . Der Schnupftabak (weitere Fortsetzung des Artikels
über „Tabakfabrikation ") ist in Pulverform bereitet , und gewinnt
man ihn gewöhnlich aus dicken , fetten , schwarzbraunen , amerikanischen ,
holländischen , pfälzischen und Nürnberger Blättern ; wird aber oft
auch blos aus Nippen , Stengeln und anderen Theilen bereitet , welche
bei der Rauchtabakfabrikation rc . abfallen .

Es giebt , je nach der Verschiedenheit der Verarbeitung der Ta¬
bakblätter zu Schnupftabak , zweierlei Arten desselben : rapirten und
gestampften Tabak . Bei der ersteren Art werden die Blätter erst
in Karotten » d . i . eirunde , dichte , spindelförmige Körper verwandelt ,
welche man auf der Reibmaschine ( Raspelmühle , Rapier - oder Ra -
pecmühle ) zu Pulver zerreibt . Bei der zweiten Art aber werden
die Blätter auf der Stampfmühle durch stark beschlagene Stampfer
zerstampft . Beide Methoden der Zerpulverung geschehen entweder vor
oder nach dem Beizen ( Sauciren ) . In den meisten Fabriken werden
wohl die Blätter vor dem Zerpulvern gebeizt . — Eine besonders
gute Napeemaschine hat der Maschinenfabrikant C . G . Haubold jun .
in Chemnitz construirt , welche , durch einen Mann betrieben , mit 16
Messern in der Stunde 2j Pfd . Schnupftabak rapirt und zwar staub -
los , ohne daß er sich erhitzt , zu jeder Feinheit abgesondert , und ohne
daß derselbe , wie auf den Trommeln , an Geruch verlieren kann .

Da die Tabaksblätter , so wie sie z . B . aus Amerika in Fässern
zu uns kommen , von sehr verschiedener Qualität sind , so sucht man
darunter für den Schnupftabak hauptsächlich diejenigen aus , welche
dick, fett und von Farbe braunschwarz sind .

Die Beize oder Sauce für den Schnupftabak soll theils den na¬
türlichen Geruch des Tabaks mehr hervorheben , theils ihn mehr in
den Zustand setzen , daß er beim Schnupfen einen angenehmen Reiz
auf die Geruchswerkzeuge äußert . Im Grunde können zur Beize des
Schnupftabaks dieselben Ingredienzen genommen werden , die man
beim Rauchtabak anwendet . Die Wahl der Bestandtheile zu dieser
Beize und die Zusammensetzung der gewählten nach einem bestimmten
Verhältniß , macht das Geheimniß des Schnupftabakfabrikantcn aus .
Und hieraus macht er dann die Brühe , die er zu dem schon S . 523 rc .
bclchricbencn Gährungsproceß braucht , um die Blätter von der Sauce
gut imprägniren zu lassen.

Was das Beizen des Tabaks betrifft , wenn er schon zu Pulver
verwandelt ist , so ist dies ein ganz besonderes Verfahren und mit
anstrengenden Verrichtungen verbunden , welche für Frauenspersonen
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nicht geeignet sind, und worüber wir daher füglich mit Stillschweigen
hinweggehen können.

Die meisten französischen Tabake werden zu Schnupftabaken ver¬
arbeitet . Nachdem zuvörderst die Rippen von unten etwa bis zum
vierten Theil abgeschnitten oder vielmehr ausgerisscn worden sind,
werden sie in dem Netzkeller erst mit Salzwasser vermengt , nach 24
bis 30 Stunden in ungefähr 1 Zoll breite Streifen geschnitten und
zum Fermentiren ( s. S . 523 u . 524 ) in viereckig geformten Massen
aufgehäuft .

Marokko und h o llä ndi sch e n N a p 6e beizt man erst , wenn
der Tabak pulverisirt ist . Der erstere wird ebenso wie St . Omer
und Prima St . Vincenz aus denjenigen fettesten virginischen
Blättern gemacht , welche im Handel auch Sweetsens genannt werden ,
schwer, im Anfühlen klebrig und beinahe schwarz , in ' s Violette spie¬
lend . —

Neben dem karottirten und zerriebenen Schnupftabak giebt es
auch zerstampfte oder sein zerschnittene . — Den gepulverten Tabak
siebt man , um die gröberen , ungleichförmigen Theile davon abzu¬
sondern , welche man noch weiter zerstampft und zerschneidet . Zur
Darstellung mehl- oder staubartigen Tabaks z . B . zu Tonko , Spa¬
niel rc . , den man entweder aus Blättern oder auch aus Rippen
und Bröckeln von Tabak machen kann , wendet man eine Art Mahl¬
mühle an .

Nicht selten giebt man dem Spaniol , dem Tonko , dem Marin »
und anderen feinen Schnupftabaksortcn eine schöne hochrothe , dem
holländischen Rapoe eine gelbe , dem St . Omer , dem Straßburger
eine violette , dem von Natur olivengrünen Brasiliantabak u . A . eine
schwarze Farbe durch allerlei Pigmente , die , wie Röthel , Oker , Zie¬
gelmehl rc . sogar einen Nachtheiligen Einfluß auf die Gesundheit
ausüben . Am Schlüsse der Fabrikationsperiode des Schnupftabakes
pflegt derselbe in eichenen Fässern von 7— 8 Eimer aufbewahrt zu
werden .

Don der Verpackung des Schnupftabaks wird gelegentlich der
Verpackung des Rauchtabaks in einem eigenen Artikel die Rede sein .

Will man Schnupftabak selbst und im Kleinen zubereiten ,
so befolge man nachstehende Vorschrift : Man nehme ungarische Blät¬
ter ( die nur ca . II Psg . pr . Loth kosten ) , trockne die rohen Blätter
erst mäßig , schneide, reinige und siebe sie , feuchte sie dann mit einer
Sauce an , die auf eine Quantität von 30 Pfd . Taback aus 3 Loth
gereinigter calcinirter Potasche , 6 Loth Salmiak und 1 Pfd . Koch¬
salz , gut mit einander gemengt und in 2 ^ Pfd . lauwarmem , reinen
Flußwassers aufgelöst , besteht . Dieser Lösung wird aber noch 8 Loth
rother Wein , 2 Loth Honig und 2 Loth Wachholdersast zugesetzt ;
sie darauf bei gelinder Hitze 10 Minuten im Sieden gehalten und
dann 2 Loth Alantwurzel , sowie 1 Loth gereinigte calcinirte Potascbein zerkleinertem Zustande nebst 24 Loth Flußwasser hinzugethan , diese
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Mischung darauf in einem bedeckten Topfe 2 Stunden lang digeriren
gelassen, dann aber die Flüssigkeit durchgeseiht und der Rückstand aus¬
gepreßt . Der mit dieser Sauce gehörig befeuchtete Tabak wird in
einen Topf eingedrückt , mit einer Blase zugebunden , in den Keller
gestellt und mindestens 10 — 12 Wochen der Gährung überlassen . Je
länger man denselben aber aufzubewahren vermag , desto vorzüglicher
Wird er .

Es giebt auch Schnupftabak , welcher ohne allen Zusatz von eigent¬
lichem Tabak aus Rosmarinblättern , Majoran und anderen grünen
Pflanzenkörpern , mit mancherlei Zusätzen , auch verschieden bereitet
wird . Solche Pulver sind z . B . der grüne Augcntabak , der sog.
Schneeberger rc .

179 . Kautabak ( weitere Fortsetzung des Artikels der „Tabak¬
fabrikation " ) wird in Norddeutschland , England und Nordamerika in
eigenen Fabriken und in beträchtlicher Menge fabricirt , zunächst für
den Bedarf der Matrosen , welche ihn für ein Schutzmittel gegen den
Scorbut halten . Diese sonst eben nicht anständige Gewohnheit des
Tabakkauens ist in Europa hie und da aber auch schon viel auf Sol¬
daten und Landleute übergegangen und hat sich in der amerikanischen
Gesammtbevölkcrung sogar schon ziemlich stark verbreitet .

Frauenarbeit wird in solchen Fabriken ebenso , wie in Ranch -
und Schnupftabaksabriken , zumal im Sortiren der Tabaksblätter und
deren Entrippen rc . Verwendung finden .

180 . Verpackung des Rauch - , Schnupf - und Kautabaks
( weitere Fortsetzung des Artikels über „ Tabakfabrikation ") . — In
Amerika versehen Frauenspersonen in den Rauch - , Schnupf - und
Kautabak - Fabriken das Einpacken der Waare und das Etikettiren ,
Firnissen , Siegeln , Umwinden u . dergl . der Packete , Büchsen , Schach¬
teln u . dcrgl . — Sie stehen bei dieser Beschäftigung , haben das

ganze Jahr hindurch Erwerb , arbeiten nur beim Tageslichte , werden
stückweise oder nach dem Gewichte bezahlt und verdienen Hiebei K 5 — 6 ,
auch K 4 . 25 bis S 9 pr . Woche , oder K 1 pr . Tag .

Während dieser Verrichtungen tragen die Arbeiterinnen den Kopf
gegen den Tabakstanb verhüllt . Ein großer Theil des Staubes wird
indessen eingcathmet und verursacht in den Athmungsorganen große
Beschwerde ( s. Diätetik dagegen S . 521 ) .

In der Schnupf - und Tabakfabrik zu White Chapel Road bei
London wird das Verpacken der Waare von jungen Mädchen zwi¬
schen 12 — 13 Jahren unter Aufsicht einer Vorarbeiterin besorgt .
Die Mädchen sind in Partien von je 3 getheilt : die eine derselben
wiegt den Tabak ab ; die beiden anderen formen und füllen die Packete .
Die stinken Finger der Kinder machen dieselbe mittelst hölzerner For¬
men und wenden beim Füllen weite , blecherne Trichter an , — Alles
mit solch ' bewunderungswürdiger Leichtigkeit und Schnelligkeit , daß ,
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was die eine nur abzuwägen im Stande ist , die übrigen beiden auch
zugleich wohl , in Packete bringen. Diejenigen, welche abwägen, haben
solche Erfahrung und Uebung in der ihnen überwiesenen Verrichtung,
daß die Balance der Waage immer gleich schon beim ersten Auflegen
der Portion richtig steht. — Die Rauchtabakpackete werden dann über
Gasflammen gesiegelt .

In gleicher Weise packen Frauenspersonen auch die losen Sor¬
ten des Kautabaks ( im Gegensatz zu der gepreßten Stangen - oder
Scheibensorte) in kleine niedliche Papiere , Bleiplättchen, Schächtelchen
oder dergl .

Der Schnupftabak wird in Fässern verschickt , oder in Karotten
( um erst dann gerieben rc . zu werden ) , oder in Blei eingeschlagen
und mit einer Papierhülle versehen , welche den Namen des Tabaks
und des Fabrikanten , auch wohl noch eine Vignette (wie die Rauch¬
tabak - und Kautabak - Päckchen) zu haben pflegt . Dünn gewalztes
Zink eignet sich zum Tabakeinschlagen jedoch besser als Blei , welches
auf die Waare eine der Gesundheit des Schnupfers nachtheilige Ein¬
wirkung ausübt .

181 . Die Cigarren (weitere Fortsetzung des Artikels über die
„Tabakfabrikation") . — Wohl der meiste Verbrauch des Tabaks ge¬
schieht in Form von Cigarren , und die Verarbeitung des Tabaks
in Cigarren ist auch am einträglichsten . Das spanische Wort „6i-
garro " bedeutet ein röhrenförmiges Stück Papier , oder auch (wie
die bei uns üblichen Cigarren sind ) ein röhrenförmiges , zusammen¬
gerolltes Tabaksblatt , worin eine Füllung von Tabak sich befindet .
Das Cigarrenrauchcn ist unstreitig die ältere Art der Tabak - Con -
sumtion, als das Rauchen aus Pfeifen .

Nur in Amerika und den dircct mit amerikanischen Colonien in
Verbindung stehenden europäischen Ländern , wie Spanien , hatte sich
schon frühe die ursprüngliche Gewohnheit des Cigarrenrauchens ein¬
gebürgert , welche , allmählig immer erst Platz greifend , jetzt einen
höchst wichtigen Industriezweig , die Cigarrenfabrikation , her¬
vorgerufen hat . Zur Zeit steht die Bedeutung aller anderen Ta -
bakssormen hinter der Cigarre als Handelsartikel weit zurück.

Nach Pros. Wagner 's „ Volksgewerbslehre" ist die Cigarre
durch die spanischen Krieger des „ de la Romana " vor ungefähr sechzig
Jahren nach Deutschland verpflanzt worden . — Andere datiren die
Einführung der Cigarre in Deutschland in den Zeitraum von 1806
bis 1814 . — O . Spam er erzählt die Sache in seinem „Neuen
Buche der Erfindungen" anders und ausführlicher. Die Cigarrenfa -
brikation — heißt es dort — begann in Deutschland mit dem Fa¬
brikanten Schöttmann , der , während in Frankreich die Revolution
alle blutigen Leidenschaften entfesselte, in Hamburg 1788 zuerst das
besänftigende Kraut fabrikmäßig in die neue Form verwandelte. Nach
dieser Zeit ward es Bremen , als eine der Hauptbezugsquellen des
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Rohmaterials , das diesem Beispiele folgte , seit den letzten dreißiger
Jahren aber die Rivalität Leipzigs und Berlins hat anerkennen müs¬
sen. Die Zahlen , welche uns bei diesem Industriezweige gegenüber
treten, sind ganz enorm , und es gäbe höchst merkwürdige Aufschlüsse,
wollte man in Ziffern zusammenstellen , wie viel Tausende z . B . eine
Großstadt , wie Hamburg , täglich verraucht ; welches Capital dabei
in die Luft geht , welche Unsummen allein in den Stummeln weg¬
geworfen werden u . s. w . — Die volkswirthschaftliche Bedeutung der
Cigarrenfabrikation leuchtet aber gewiß ein , wenn man bedenkt, daß
fast in jeder mittleren Stadt des Zollvereins Cigarrenfabriken sind,
die Hunderte von Arbeitern beschäftigen , ja daß anzunehmen sein
dürfte , wie in Deutschland allein mindestens 25,000 Mill . Cigarren
consumirt werden , die beiläufig ein Kapital von 200 Mill . Gulden
repräsentiren .

In Oesterreich und Frankreich wurde die Cigarrenfabrikation
bisber als ein Monopol der Regierung betrieben und es waren da¬
her auch die Cigarrenfabriken Staatsunternehmungen . Trotz ihrer
großartigen Einrichtungen vermochten sie aber nicht immer die erfor¬
derlichen Quantitäten zu erzeugen und kamen daher oft , besonders
aus Oesterreich , bedeutende Aufträge auf Cigarrenanfertigung an die
Fabriken des Zollvereins .

Der österreichische Bericht über die letzte Londoner Weltausstel¬
lung schildert die Einrichtung rc . in den ärarialischen Tabaksfabriken
Oesterreichs und Frankreichs in Folgendem : Die österreichische Tabak-
fabrikation wird in 24 Fabriken betrieben , wovon sich 10 bloß mit
der Erzeugung von Rauch- und Schnupftabak beschäftigen . Als Haupt¬
fabrik , welche nicht nur alle Sorten von Tabak , und manche davon
ausschließlich erzeugt , sondern auch die größten Lagerräume, Vorräthe
und weitgedehiitesten mechanischen Betriebsmittel besitzt , erscheint Hain¬
burg in Niederösterreich . Die Theilung der Arbeit ist nach rationel¬
len Grundsätzen durchgeführt und jede Fabrikationsabtheilung führt
ihre besondere Verrechnung . Das Fabriklager steht unter Verrech¬
nung der Vorsteher , und das Rechnungs- und Controlwesen ist fest
geordnet.

Die Arbeit der Cigarrenvorrichtung wird nach der Gesammt-
leistung dieser Abtheilung bezahlt . Als Maaßstab dient die in einer
gewissen Periode (Woche) erzeugte Cigarrenmenge , und der danach
entfallende Gesammtverdienst der Vorrichtung wird nach Köpfen ge¬
theilt . — Den Cigarrenarbeitcrn (meist weiblichen Indivi¬
duen ) wird der zur Erzeugung der Cigarren hergerichtete Rohstoff
zugewogen . Jede Cigarrenspinnerin hat ein sog . Puppenmädchen
neben sich , welches die Puppen ( d . i . die in das Umblatt geschlagene
Wickel) anfertigt . Die Spinnerin schneidet das Deckblatt und über-
spinnt damit die Puppe . Der Lohn ist nach der Leistung bemessen
und wird zwischen der Spinnerin und der Puppenmacherin nach einem
bestimmten Verhältnisse getheilt.
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Bei der Rauchtabakfabrikation stehen durchwegs Maschinen in
Verwendung ; ebenso bei den meisten Arbeiten der Schnupftabak¬
fabrikation .

Die Cigarrenfabrikation zerfällt in zwei Abtheilungen , in die
Vorrichtung der Blatter und die eigentliche Fabrikation . — Die
Blätter werden vor ihrer Verwendung befeuchtet , sodann entrippt
und sortirt , die Einlagen zur Trocknung hergerichtet , die Decken hin¬
gegen gepreßt und in Streifen geschnitten . Die Decken werden den
Spinnerinnen mit einem Aufschlage von 3 pCt . und nach Verhältniß
der Qualität auch mehr zugezählt . Zum Zählen der Deckstreisen und
Cigarren sind eigene Zählerinnen bestellt, welche genaue Aufschreibung
zu führen Pflegen . Mit dem Befeuchten der Blätter und in den
Trockenstuben sind ausschließlich Männer beschäftigt . Die Vorrichtung
und Anfertigung der Cigarren besorgen aber , wie schon gesagt , weib¬
liche Individuen . Die entrippten Umblätter werden von den Cigar -
renarbeiterinnen je nach Beschaffenheit der anzufertigenden Cigarren
geschnitten , worauf die Anfertigung der Puppe und das Ueberspin -
nen derselben erfolgt .

Die Cigarrenfabrikation in Frankreich aber , dem besagten Be¬
richte gemäß , war im Jahr 1862 fast noch in der Kindheit und stand
weit hinter der Oesterreichs zurück ; denn sie war ohne Eintheilung
und verständige Ordnung . Das rohe Blatt wurde ohne Controlle
gefeuchtet , entrippt und das Deckblatt oberflächlich gestreift . Es be¬
standen keine eigenen Abtheilungen , die für sich ein Ganzes bildeten
und sich selbstständig verrechneten .

In London wurden , derselben Quelle zufolge , im Jahre 1862
zur Cigarrenfabrikation blos männliche Individuen verwendet , die
sowohl die Puppen machten , als das Spinnen bewerkstelligten . In
einigen Fabriken bekam der Arbeiter das vorbereitete Blatt ohne alle
Rücksicht , in anderen ward ihm das Material mit einem Zuschlage
für 10 Stück Cigarren zugewogen . Sämmtliche Arbeitsrequisiten
waren äußerst unrein gehalten , und wurden gewöhnlich von den Ar¬
beitern herbeigeschafft , weshalb sie sich auch meist unvollkommen und
unpraktisch erwiesen . Die Cigarrenmefser waren häufig nur abge¬
brochene Tischmeffer und eigene Maßstöckel kannte man nicht , da die
Länge der Puppe auf dem Schneidebrette blos durch einen Einschnitt
verzeichnet zu werden pflegte . Dazu waren die Cigarrenarbeiter bei
weitem nicht so geübt ( weder in Rücksicht der Qualität , noch der
Quantität der Leistung ) wie anderwärts , z . B . in Oesterreich . Denn
ein Arbeiter wurde schon vorzüglich genannt , wenn er 450 — 550
Stück ordinäre oder 300 Stück seine Cigarren pr . Tag , ü 10 Std . ,
erzeugte , während in demselben Zeitraume in Oesterreich eine mittel¬
mäßige Arbeiterin 600 — 700 Stück ordinäre Cigarren anfertigte .
Der Lohn stand dagegen in London sehr hoch und wurde nach der
Facon der Cigarren berechnet. Es wurden für 100 Stück feine Ci¬
garren 3 8k . 5 6 . bis 3 8k . 9 6 . und für 100 Stück ord . von 9 6 .
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bis 1 8k . 6 6 . bezahlt . Auf diese Art verdiente ein Ciqarrenarbeiter
4 — 8 8k . pr . Tag .

Die Cigarren bestehen aus dem Deckblatte und aus der Ein¬
lage . Zu letzterer benutzt man theils die kleineren , theils die zerris¬
senen größeren , mehr mürben , minder schön gefärbten Blatter , bei
schlechten Cigarren wohl auch die Stengel , — während man zum
äußeren Deckblatte die größten , schönsten Blätter von der besten Farbe
auswählt . — '

Das Cigarrenwickeln ist Arbeit der freien Hand und geht bei
einiger Uebung sehr schnell von statten . Man hat zwar schon vieler¬
lei Maschinen zu ihrer Herstellung zu benutzen versucht , jedoch ohne
Erfolg , und Cigarren der geringsten Sorte , die etwa hie und da
mittelst Maschinen gemacht zu werden pflegen , mästen dennoch zu
guterletzt mit der Hand vollendet werden . Die Cigarrenfabrikation
wird am stärksten in spanisch Westindien betrieben . Herr Granier
von Cassagnac schildert uns aber diese Cigarrenmacherei als gar
nicht erbaulich . Eine solche Cigarrenfabrik oder TukuHueria ist in
der Regel — erzählt er — nach der Straße zu ein ganz offener
Laden , dessen ganzes Ameublement in einem Tische , 4 —5 Stühlen
und einem Gefäß mit Wasser besteht. Um den Tisch herum sitzen
4 — 5 wenig und schlecht bekleidete , unappetitlich aussehende Neger ,
welche die Cigarren rollen , die von den duftenden Lippen unserer
Lions in die Luft gedampft werden .

Auch in Amerika stnd Frauenspersonen beim Cigarren -
machen beschäftigt . In New Ijork arbeiten mehr Deutsche , in Phi¬
ladelphia mehr Amerikaner in der Cigarrenfabrikation . In Phila -
dephia zählen die männlichen und weiblichen mit Cigarrenmachen
beschäftigten Individuen gegen 4000 . Auch finden dort mehr Frauens¬
personen hierin ihren Erwerb , als in New Jork . Der Grund hier¬
von soll sein , daß in Philadelphia meistens Cigarren der geringsten
und billigsten Sorte fabricirt werden , welche pr . Stück 2 — 3 Cts .
kosten . Auch in New Ijork machen Frauenspersonen nur die billig¬
sten Sorten , welche man „ 8ix68 " nennt ; weil sie vermöge der grö¬
ßeren Fingerfertigkeit davon mehr fertig bringen , als männliche Ar¬
beiter . Man will dort noch immer an der Behauptung festhalten ,
daß Frauenspersonen feinere Sorten von Cigarren nicht fertig zu
bringen vermögen . Dies kann jedoch lediglich nur in dem Mangel
gründlicher Unterweisung liegen . Denn die männlichen Arbeiter sind
engherzig genug , ihnen dieselbe aus Furcht vor Concurrenz zu ver¬
weigern . Dessenungeachtet giebt es Frauenspersonen , welche eben so
gut Cigarren zu machen verstehen , wie männliche Arbeiter . Solche
>ol! ten nun aber gerade Lehrlinge ihres Geschlechtes darin unterwei¬
sen ; dann würde auch in der Fabrikation feinerer Cigarren das weib¬
liche Geschlecht einen Erwerb finden können. Allerdings ist es für
sie schwierig , es den Männern gleich zu machen , welche dieses Ge¬
werbe in einer regelmäßigen Lehrzeit durch und durch erlernt zu haben
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Pflegen . Aber es wäre doch möglich , daß sie Erfolge haben würden ,
weil sie den Vortheil der größeren Flinkigkeit der Finger für sich
haben . Jedoch ist leider nur zu wenig Vorliebe und Ausdauer für
eine längere und gründliche Lehrzeit vorhanden , und will Jedes so
schnell als thunlich oberflächlich unterrichtet sein , um nur ohne weite¬
res so viel als möglich verdienen zu können.

Man macht den beim Cigarrenmachen beschäftigten Mädchen die
verschiedensten Anschuldigungen ; bald nennt man sie müßiggängerisch ,
bald ausgelassen und boshaft . Die Vers . nimmt sie aber kräftig in
Schutz , indem sie darauf hinweist , wie flink sie bei der Arbeit ihre
Finger zu brauchen wissen ; und dann meint sie . daß wohl der feine
Tabaksstaub , welchen sie bei der Arbeit durch Nase und Mund cin -
athmen , eine Aufregung verursachen möchte, die sich in etwas lebhaf¬
terer Weise äußere . —

In Bezug des Verdienstes beim Cigarrenmachen kommt es viel
auf die Sorte an , und ebenso auf die Qualität des Tabaks , welcher
mitunter die schnelle Arbeit sehr hemmt . Manche Blätter sind näm¬
lich nicht so gut getrocknet , noch so fein und Perfekt , wie andere .
Und dies hält natürlich auf und bedarf immer einiger Zeit der Zu¬
richtung , was bei guten Blättern erspart wird . Das Cigarrenmachen
wird Pr . Tausend bezahlt , je nach Qualität und nach Arbeit , näm¬
lich : K 2 , 3 , 4 , 5 und 6 pr . Mille . Geübte Cigarrenmacher ver¬
fertigen 500 — 1500 Stück pr . Tag ; je nachdem die Cigarre von
feinerer Sorte und besserer Arbeit ist , natürlich weniger . Frauens¬
personen erhalten dieselben Löhne , wie männliche Arbeiter . Mit den
sog . „8ix6s "

, die in New Zjork gebräuchlich sind, verdienen Frauens¬
personen oft K 1 pr . Tag . Von anderen , ganz ordinären Sorten
Cigarren erhalten die Mädchen 6 Cts . Pr . 100 Stück und verdienen ,
da sie ca . 1300 Stück pr . Tag fertig bringen können , 78 Cts . pr .
Tag . Auch im Wochenlohn werden Mädchen bezahlt und erhalten
bei lOstündiger TageSarbeit S 3 — 4 oder K3 — 5 pr . Woche. Männ¬
liche Arbeiter vermögen es , pr . Tausend bezahlt , auf K 3 — 18 oder
K 6 — 15 pr . Woche zu bringen .

Für Lehrlinge ist vor Allem Flinkigkeit in den Fingern nöthig .
Dann müssen sie sich Kenntniß der verschiedenen Sorten des Tabaks
sowohl , als auch der verschiedenen Theile des Blattes erwerben .
Hierauf ist es nothwendig , daß sie , ohne sich lange zu besinnen , nach
den rechten Blattstücken greifen , das heißt die richtige Farbe des Deck¬
blattes treffen und sparsam zuzuschneiden lernen . Die Blätter einer
gewissen Farbe zu den Deckblättern für Anfertigung verschiedener
Brände auszulesen , kommt gewöhnlich den Lehrlingen zu , welche eine
Lehrzeit von 3 Jahren bestehen müssen, und wahrend derselben K 50
alljährlich und Verköstigung erhalten .

Frauenspersonen mögen immer ein Jahr lang brauchen , das
Cigarrenmachen gut zu erlernen . Sechs Monate Uebung wird von
jedem Lehrling verlangt , der perfekt werden will . Denn die sorgsame
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und gleichzeitig schnelle Bewegung der Finger , und die Fähigkeit , zu¬
gleich mit der rechten und linken Hand arbeiten zu können, erfordert
allerdings gute Uebung . Solche , die sagen , sie hätten das Cigarrcn -
machen in 3 Wochen oder gar in 8 Tagen erlernt , können damit
nur die Anfertigung einer einzigen und zwar der geringsten
Sorte von Cigarren verstehen . Weibliche Lehrlinge erhalten Verkö -
stigung oder verdienen wenigstens so viel , daß sie sich verköstigen
können . .

*

Viele Aerzte halten das Cigarrenmachen für eine ungesunde Ar¬
beit . Manche Frauensperson kann den Geruch des Tabaks auch nicht
ausstehen . Und ebenso sehen Männer , die keine starke Lunge haben ,
bald Schwindsüchtigen gleich. Der Sohn eines Cigarrenfabrikanten
bestätigte letzteres auch , indem er darauf hinwies , daß die meisten
Cigarrenmacher bleich und mager aussehen . — Eine Arbeiterin ge¬
stand , daß sie anfangs , als sie das Geschäft erlernte , meist von der
Luft , die in dem Arbeitsraume geherrscht habe , heiser geworden sei
und daß ihr der Tabaksgcruch Kopfschmerz verursacht habe . Sie
habe stets Brechreiz gehabt . Aber unvermerkt sei sie daran gewöhnt
worden und fühle jetzt keine schlimmen Folgen dieser Beschäftigung
mehr . — In einer Fabrik , welche die Verf . besuchte , sah sie lauter
kräftige , gesunde und fröhlich darein schauende Mädchen beschäftigt ,
welchen man nichts ansah , daß ihre Beschäftigung auf die Gesund¬
heit schädlich einwirke . — Das fortwährende sich Bücken und Beu¬

gen über die Arbeit , meint ein Cigarrcnfabrikant , sei das einzige ,
was man als unbequem und ungesund bei dieser Beschäftigung be¬
zeichnen könnte . Circulire in den Arbeitsräumen aber nur frische
Luft , dann falle jedes andere Bedenken hinweg . — Nur ist auch noch
vor übermäßiger Anstrengung zu warnen . Diejenigen , welche
auf Einmal recht viel fertig bringen und verdienen wollen , sollten
bedenken , daß sie sich dadurch Krankheiten aussetzen , welche sie dann
auf lange Zeit unfähig machen , etwas verdienen zu können , und daß
sie jedenfalls ihre Kräfte früher erschöpfen und jene Zeit desto eher
herannaht , wo — sie nichts mehr oder nur mit großer Anstrengung
Etwas noch zu Stande bringen .

Ueber die Diätetik gegen verunreinigte , staubige Luft sehe man ,
was auf Seite 521 angegeben ist . — In Betreff der sitzenden Kör¬
perstellung , zumal mit stark gebeugtem Oberkörper , schreibt Dr . Bock
vor , daß ( wo dieses irgend möglich wäre ) mit Sitzen und Stehen
gehörig abgewechselt werden sollte , daß der Oberkörper so gerade als
möglich zu halten sei , alle Beengung durch Kleider vermieden werden
müsse, und es öfters im Tage im Stehen mehrere Male , wo möglich
in frischer Luft , kräftig ein - und ausgeathmet werden sollte . Nach
der Arbeit ist es durchaus nöthig , sich tüchtige Bewegung im Freien
zu machen ( durch weite Spaziergänge , Gartenbau u . dergl . ) . Die
Diät sei nahrhaft , aber leicht verdaulich , nicht etwa erregend ( d . h .
nicht sehr gewürzhaft , spirituös ) ; auf gehörige Leibesöffnung zu
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halten , aber ja nicht etwa durch Abführmittel . — Auch Dr . Reclam
stimmt damit vollkommen überein , indem er u . A . zu Geradehaltung
im Sitzen ermähnt , weite Kleider ohne engen Gürtel , gym¬
nastische Spiele , häufiges Baden , Singen bei der Arbeit ( wo dies
thunlich ist und erlaubt wird ) , ungepolsterte Arbeitsstühle ,
Wasser trinken , Schwarzbrod zum ersten Frühstücke, tägliche Spa -
ziergänge im Freien ( möglichst entfernte Wohnung vom Arbeitslokal )
ubd bei milder Luft im Freien absichtliches Tiefaufathmen ( Seufzen )
zur Lungenübung empfiehlt .

Gute Arbeiterinnen können stets Arbeit erlangen . Die Arbeit
dauert das ganze Jahr gleichmäßig fort ; aber im Sommer , wenn
der Tag lang ist , können die Arbeiterinnen mehr verdienen .

Die Zukunft dieser Beschäftigung — meinte die Verf . im Jahr
1860 — ist sehr fraglich in Amerika , da die in Deutschland gemach¬
ten Cigarren in großen Quantitäten nach Amerika eingeführt werden
und die Fabrikanten in jAmerika wegen des höheren Arbeitslohnes
kaum mit den deutschen Fabrikanten concurriren können . — In der
Folge der Zeit wurde indessen wohl der Versuch gemacht , in Amerika
die einheimische Tabaksfabrikation durch einen hohen Eingangszoll
gegen ausländische Concurrenz zu schützen , wie denn jenseits des
Oceans Zollschranken um Zollschranken entstehen , während eine auf¬
geklärte Volkswirthschaft im alten Europa bemüht ist , dieselben ein¬
zureihen . Doch die amerikanischen Tabaksfabrikanten konnten des
gegebenen Vortheiles nicht froh werden , da andererseits eine drückende
Steuer auf die einheimische Produktion gelegt wurde . Man raucht
daher nach wie vor in Amerika deutsche Cigarren , nur bezahlt man
dafür etwas mehr als früher . — Der Einrede der mangelnden Ar¬
beitskräfte und des hohen Lohnes , was mit dem Auslande concurri¬
ren zu können so arg hindern soll , sind wir andeutungsweise schon
auf S . 391 begegnet , und beziehen das dort Gesagte in gesteigerter
Beziehung noch hieher .

182 . Cigarrenfabrikation als Hausbeschäftigung für
ganze Familien ( fernere Fortsetzung des Artikels über die „ Ta -
baksabrikation " . — Wenn eine Familie , Mann und Frau mit eini¬
gen Kindern , mit Cigarrenmachrn sich fortbringen will , so ist es vor
Allem nöthig , daß , wenn sie keinen Verlag anschaffen kann , sie für
ihre Arbeit bestimmte Abnehmer haben muß , und nicht auf ' s Gerade¬
wohl arbeiten darf . Hat sie nun auf diese Art einen gewissen Ab¬
satz , so kann sie beginnen , und es wird ein Arbeiter pr . Tag 4 — 600
Stück , bei schwieriger Arbeit aber auch nur 200 Stück zu Stande
bringen . Arbeiten die Leute gut zusammen und sehen sie auch in
Betreff des zu nehmenden Tabaks auf gute Waare , so können sie
immer einen guten Taglohn herausbringen . Der Gewinn wird sich
aber steigern , wenn durch Sparsamkeit und Fleiß ein Kapitälchen
erworben worden ist , mit dessen Hülfe man die gefertigten Cigarren
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nicht sogleich an den Mann zu bringen nothwendig hat , sondern durch
Liegenlassen aus demselben Material eine bessere Waare erzielt .

Für solche Leute schalten wir nun auch eine kurze Beschreibung
der Verrichtungen , nach einer in den Anfang der 40ger Jahre von
L. W . Nestler in Bremen herausgegebenen „ Anleitung zur Fabri¬
kation der Cigarren " hier ein.

Zur Cigarrenfabrikation im Kleinen dient jede etwas geräumige
Wohnung , wenn nur außer dem Arbeitstische in der Nahe des Ofens
ein Gerüst angebracht werden kann , auf welchem im Winter die Hor¬
den zum Trocknen der Cigarren aufgeschichtet werden können . Im
Sommer trocknet man sie besser an der Luft . Bei größerer Fabri¬
kation versteht es sich von selbst , daß dazu passender Raum vorhan¬
den sein muß .

Von Geräthschasten braucht man :
1) Arbeitstische , die so breit sein müssen, daß auf beiden Sei¬

ten gearbeitet werden kann und in der Mitte der für den zu be¬
arbeitenden Tabak nöthige Raum übrig bleibt . Gut ist es , wenn
vor jedem Arbeitsplätze am Rande des Tisches ein Stück Tuch an¬
genagelt wird , dessen loses Ende der Arbeiter an sich befestigt und
dadurch einen Sack bildet , in welchem der Tabaksabfall aufgefangen
wird .

2 ) Jeder Arbeiter muß ein Brett haben , 16 — 18 Zoll lang
und 12 Zoll breit . Es muß von Lindenholz sein.

3 ) Ebenso ist ein kurzes Messer mit einer aufgebogenen , sabelar -
tigen , bauchförmig geschliffenen Schneide nöthig , da man nicht mit der
Spitze schneiden darf , um die Blätter nicht zu zerreißen . Dann ge¬
braucht man noch

4 ) verschiedene Horden zum Trocknen mit einem Lattengestelle ,
um sie aufzulegen . Die Horden können übrigens aus mit Bindfaden
bespannten Rahmen bestehen.

Zu Cigarren müssen immer die feinsten Rauchtabake und die von
Farbe schönsten Blätter gewählt werden , wenn sie angenehm werden
sollen . Auch von den geringeren Tabaksgattungen sollten doch immer
nur die besseren Blätter genommen werden . Die Einlage oder das
Innere der Cigarre wird in der Regel von geringeren Stoffen ge¬
nommen , muß aber immer gut brennen und angenehm riechen . Das
sogenannte Umblatt , welches die Einlage umschließt , kann von der¬
selben Qualität sein . Zum Deckblatt wählt man aber die schön¬
sten und gesundesten Blätter von Farbe und Geruch , da sie der Waare
das Ansehen geben müssen . Zu dem Deckblatt darf man ferner
nicht jede Tabaksart nehmen , sondern die Blätter müssen eine gewisse
Festigkeit und Zähigkeit besitzen . Auch darf der zum Deckblatt be¬
stimmte Tabak keine zu starken Rippen haben , weil sonst für den
Fabrikanten zu viel verloren geht .

Um den Tabak zum Verfertigen der Cigarren vorzubereiten , muß
Einlage und Deckblatt sorgfältig von einander getrennt werden . Zur



Cigarrenfabrikation als Hausbeschäftigung . 541

Einlage nimmt man die kleineren oder zerrissenen größeren , die mür¬
beren oder minder schön gefärbten Blätter , wenn sie nur in Rücksicht
des Geschmacks und Geruchs keine Mängel haben , sowie die Schnitzel
und Abfälle von den Deckblättern . Alle fremden Körper , sowie auch
die Makel in den Deckblättern müssen entfernt werden , damit sie kei¬
nen schlechten Geschmack und Geruch geben .

Der Tabak ist gewöhnlich zur Fabrikation trocken. Am besten
breitet man ihn daher eine Nacht über in einem feuchten Keller aus .
Hat man keinen solchen , so muß man die Blätter in ein Gefäß mit
Fluß - und Regenwasser tauchen , aber sogleich wieder abschütteln , daß
nur wenig Wasser hängen bleibt ; man schichtet ihn dann übereinan¬
der und läßt ihn gleichförmig durchziehen .

Ist der Tabak gehörig feucht , so wird er ausgerippt , indem
man das eigentliche Blatt von den Rippen abstreift und zwar immer
von der Spitze abwärts nach dem stärkeren Ende der Rippe zu.
Man hält das Blatt mit den Fingern der linken Hand an der Spitze ,
faßt mit der rechten ziemlich weit oben die Mittelrippe desselben,
bricht sie an dieser Stelle los , und windet sie um die rechte Hand ,
während die linke die Blattseiten davon entfernt . Es gehört nur
geringe Uebung dazu , diese Arbeit zu erlernen und geschickt auszu¬
führen . Die tauglichen Blätter mit schwachen Rippen werden gelas¬
sen , wie sie sind, und zu dem Unterdeck- oder zweiten Blatt verwen¬
det , welches dazu dient , die kürzeren Stücke einstweilen zusammen¬
zuhalten .

Nach dem Abrippen wird die Einlage zum Abtrocknen an einen
luftigen Ort gelegt . Sie darf nie feucht verarbeitet wer¬
den , weil sonst die Cigarren zu fest werden und nicht
brennen , auch viel zu langsam austrocknen und schimmeln würden ,
sowie man auch eine zu große Menge von Material dazu gebraucht .
Bei fetten Blättern , wenn man fürchtet , daß sie zu schwer zu rau¬
chen sein würden , ist es gut , wenn man sie vorher auslaugt , d . h .
in Wasser legt , ausdrückt und wieder trocknet. Doch ist immer bes¬
ser , solche Blätter gar nicht zu verarbeiten . Je länger man übri¬
gens sie weichen läßt , desto mehr wird an Kraft und Gewicht aus¬
gezogen , wonach man sein Verfahren einzurichten hat . '

Die Deckblätter werden im Ganzen wie die Einlage behandelt ,
nur dürfen diese nicht trocken werden , sondern man muß sie feucht
verarbeiten . Nach dem Ausritzen der Deckblätter folgt das Zuschnei¬
den der einzelnen Cigarrendecker . Aus einem Blatte kann man 6
bis 10 Decker erhalten , je nachdem das Blatt tauglich und der Ar¬
beiter geschickt ist . Es ist im Anfang nicht leicht , aber auch hier
macht Uebung den Meister . Man versuche sich erst an ordinären
Blättern , ehe man die kostbareren verschneidet .

Als allgemeine Regel gilt , daß die Deckblätter immer
der Länge des Blattes nach geschnitten werden müssen , so daß die
Seitenadern queer durch das Deckblatt hindurch laufen . Auf die
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Form kommt wenig an , nur müssen sie um so langer sein , je schma¬
ler sie sind. Das Messer muß aber immer nach der Richtung der
Seitenblätter geführt werden . Jenen Theil des Blattes , der zu
zwei Deckern zu klein , zu einem zu groß sein würde , kann man zu
Unterdeckern nehmen ; ebenso auch jene Blätter , welche zerrissen sind.
Die geschnittenen Deckblätter legt man glatt über einander und be¬
schwert sie etwas , damit sie nicht zusammenschrumpfen und Falten
bekommen. Doch dürfen sie auch nicht zu lange auf einander liegen ,
indem sie sich sonst erhitzen und mürbe werden .

Die eigentliche Fertigung der Cigarren beginnt nun mit dem
Wickelmachen. Man nimmt in die linke Hand so viel getrocknete
Einlage , als zur Bildung der Cigarre erforderlich ist , ordnet die
Blättchen , daß sie in der Mitte etwas dicker zu liegen kommen , und
legt das Bündelchen auf ein bereit gehaltenes , größeres Blattstück
von der ungefähren Länge , welche die Cigarre enthalten soll ( Um-
blatt oder Unterdecker genannt ) , wickelt dieses darum und rollt das
Ganze mit der stachen Hand einige Male auf dem Tische hin und
her , um ihm etwas Festigkeit zu gehen . Man kann zuerst eine Par¬
tie solcher Wickel machen , ehe man an die Austage des Deckblattes
geht .

Um zu decken , legt man ein Deckblatt vor sich auf das Linden -
brett , nimmt einen Wickel , bringt diesen in schiefe Lage auf das
Deckblatt und fängt nun an , dasselbe schief aufsteigend darum zu
schlagen, entweder mit den Fingern beider Hände oder mit dem Bal¬
len der einen Hand , indem man den Wickel sammt dem Deckblatte
fortrollt . Es läßt sich diese Operation nicht genauer beschreiben,
( man muß sich dieselbe vormachen lassen und nachmachen bis es ge¬
lingt ) . Wer es nicht versteht , der rolle eine Cigarre auf und gebe
acht , wie das Deckblatt zugeschnitten und um den Wickel geschlagen
ist . Dann versuche er , die Cigarre selbst wieder in den gehörigen
Stand zu setzen , und nach einigen mislungenen Probeversuchen wird
er die Operation bald inne haben . Zu bemerken ist , daß das Deck¬
blatt so gewunden werden muß , daß sich die Blattrippcn der Länge
nach anlegen , und zwar das dünnere Ende nach unten , die äußere
Seite des Blattes aber ebenfalls nach Außen gekehrt . Nach der
Lage der Nippen ist also das Decken bald nach der rechten , bald
nach der linken Seite hin zu verrichten und mit beiden Händen gleich
einzulernen . Risse im Deckblatt machen dasselbe untauglich . Kleine
Löcher schaden nichts ; bei größeren muß ein stärkeres Wickelblatt
genommen werden .

Sehr zu beachten ist das Knöpfchen am oberen Ende der Ci¬
garre . Es muß durch das Abschneiden der Ecken des Deckers vor¬
bereitet werden und entsteht durch vorsichtiges Drehen zwischen den
Fingern des Arbeiters . Je feiner und fester es ist , desto besser sieht
die Cigarre aus . Da Gleichheit der Waare nach Länge und Stärke
ein Hauptvorzug ist , so ist besonders darauf zu achten . Die egale
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Dicke erlangt man durch Uebung , gleiche Lange wird durch das Mes¬
ser bewirkt .

Auf Horden ausgebreitet , werden die Cigarren im Winter am
Ofen , im Sommer an der Luft getrocknet . In beiden Fällen darf
die Warme aber nicht zu groß sein , da die Waare hiedurch ein
schlechtes Ansetzn erhält . Nach dem Abtrocknen folgt das Sortiren
nach der Farbe . Dies geschieht am besten am hellen Tage, nicht aber
im Sonnenschein, weil man sich alsdann sehr täuschen kann .

Es ist früher schon erwähnt worden , wie das Altwerden die
Cigarren immer mehr verbessert . Damit sie aber ohne Gefahr des
Verderbens aufbewahrt werden können, müssen sie von gut getrockne¬ter Einlage gefertigt sein. In trockenen Kisten verpackt, sind sie als¬
dann auch noch an ganz trockenen Orten aufzubewahren, sonst läuftman in Gefahr , daß sie Feuchtigkeit aus der Luft anziehen und durch
Schimmel und innere Währung so verderben , daß sie nicht einmal
mehr zu Rauchtabak aufgeschnitten werden können. — Obschon die
feinen Tabakssorten keiner Saucen zur Verbesserung bedürfen , so istes doch nicht unwichtig , bei geringeren Sorten dergl . anzubringen.Man laugt dieselben zuerst in Wasser aus , laßt sie abtrocknen , be¬
sprengt sie mit einer schwachen Abkochung von saurem Kirschlaub oder
besser von Kaskarillrinde , läßt diese den Haufen durchziehen und
trocknet dann wieder . Der Geruch der aus diesem Tabak bereiteten
Cigarren wird bedeutend dadurch gewinnen .

Manche Tabakssorten brennen nicht gut . Diese läßt man am
besten weg. Im Nothfalle muß man solche Tabake mit Aschenlauge
bespritzen , welcher man etwas Salpeter zugesetzt hat . Die Abfälle
der Cigarrenfabrikation schneidet man am besten zu Rauchtabak.
Die Rippen werden breitgequetscht , einige Stunden in Wasser , dem
man etwas ungelöschten Kalk zugesetzt hat , eingeweicht , dann aus¬
gedrückt und , nachdem die Feuchtigkeit abgetrocknet ist , mit den Blatt¬
abfällen vermischt in die Lade der Tabaksbank eingepackt , jedoch so ,
daß sie gegen das Messer eine möglichst schiefe Lage erhalten , damit
sie beim Schneiden in mehr blattähnliche Streifen zerfallen . Man
schneidet sehr fein und verkauft diesen Tabak entweder allein oder
mit Blättern vermischt , wonach der Preis regulirt wird.

183 . Verpackung rc . von Cigarren ( fernere Fortsetzung des
Artikels von der „Tabaksfabrikation") . — Das Sortiren der fer¬
tigen Cigarren und ihre Verpackung in Bündeln zu 12 , 25 , 50 , ja100 Stück , oder in größere oder kleinere Cigarrenkistchen , könnte,wo es nicht schon ist , recht gut Frauenspersonen überlassen werden ,die ja anerkannt einen Sinn für das Zierliche und Gefällige , fürdas Ausputzen und für das Herrichten zu hübschem und geschmack¬vollem Aussehen besitzen .

In Amerika werden die besseren Sorten der Cigarren meist in
Bündeln von 12, 25 , 50 bis 100 zusammengelesen (gebündelt) und
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in dieser Fassung verkauft. Diejenigen Personen , welche dies gut
verstehen , erhalten bessere Bezahlung als selbst die Cigarrenmacher.
Es wird gewöhnlich 6 Cts . Pr. Hundert bezahlt . Der Arbeiter steht
vor einem blind gemachten Fenster und hat ein rundes Holz vor sich ,
in welchem 12 , 25 , 50 oder 100 Vertiefungen sind , welche gerade
der Spitze einer Cigarre entsprechen . Steckt man eine Cigarre in
ein solches , nicht gar tiefes Loch , so bleibt sie aufrecht darin stehen
oder stecken. Es kommt nun darauf an , diejenigen Cigarren , welche
ein gleichfarbiges, schönes Aussehen haben , im Bündel oben auf , und
die minder gut aussehenden in die Mitte zu bringen. Ein scharfes ,
geübtes Auge gehört allerdings dazu , die feinen Nuancen des Tabaks¬
blattes zu unterscheiden . Stehen so alle zu einem Bündel gehörigen
Cigarren in dem Brette , dann wird ein seidenes Band (meistens
gelb) um dieselben gelegt , der Bündel aus dem Brette gehoben und
dann das Band rückwärts daran recht schön , aber auch fest genug
zusammen gedreht und dessen Enden durchgezogen , damit sie nicht
hervorstehen ; wobei aber das Deckblatt der Cigarre , auf welcher der
Knopf aufliegt , ja nicht verletzt werden darf . Es gehört nur ein
scharfes Auge und Fingerfertigkeit dazu , um von dieser Verrichtung
guten Erwerb ziehen zu können . Aber das fortwährende Stehen da¬
bei ist ermüdend ( s. S . 522 ) , sowie der Tabaksstaub lästig ( s. S . 521 ) ;
auch scheinen die Augen etwas angegriffen zu werden ( s . S . 200).

Eine viel leichtere Arbeit ist das Einlegen der Cigarren inKist -
chen . Dieselben werden meist mit oft sehr zierlich gerändertem,
durchbrochenen, , mehrfarbigen Papier ausgelegt , worauf sie mit so¬
genanntem „Flavor "

, einer wohlriechenden Beize, besprengt zu wer¬
den pflegen . Dann werden die Cigarren einzeln oder bündelweise ,
vorsichtig und schön egal eingelegt , das Papier umgeschlagen und
der Deckel aufgenagelt. Die so geschlossene Kiste pflegt nun häufig
an den Ecken mit farbigem Papier und vorne mit der Etikette be¬
klebt zu werden , welche von der schmalen Seitenwand über einen
Theil des Deckels hinaufreicht. — Diese Arbeit ist nicht ermüdend ,
vielmehr unterhaltend , und man kann hierbei stehen oder sitzen .

184. Cigarren - und Tabaksläden ( als Schluß des Artikels
über „Tabaksfabrikation") . Mit dem Detailverkaufe von Cigarren ,
Rauch- , Schnupf - und Kautabak bringen sich allerwärts viele Frauen
fort , welche solch ' ein Geschäftchen entweder als Nebenerwerb betrei¬
ben oder auch als Hauptbeschäftigung ansehen müssen. Der Anfang
ist bei derartigen Geschäften , wenn sie neu begründet werden , aller¬
dings immer etwas schwierig und gehört eine nach und nach zu er¬
weiternde, ausgebreitete Bekanntschaft dazu , um dasselbe emporbrin-
gen zu können . Auch ist es nothwendig, daß ein solches Verkaufs-
local eine frequente Lage hat. Bei schon länger bestehenden Geschäf¬
ten muß man aber auch darauf achten , seine Kundschaft durch zu¬
vorkommende und billige Bedienung zu bewahren .
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In New Jork , woselbst es zahllose größere und kleinere Cigar -
renläden giebt , hat die Versass , sich von solch ' einer Ladeninhaberin
einige Erkundigungen eingezogen . Demgemäß lohnt sich dort das
Cigarren - und Tabakverkaufs - Geschäft im Allgemeinen gut , obgleich
es nur ^ Gewinn abwirft , während der Kleinhandel mit anderen
Waaren 50 H einzubringen pflegt . Indessen muß man sich stets un¬
terrichtet halten , welche Art Waare gerade in dieser Branche die
begehrteste ist . Im Spätjahr und Winter setzt sie am meisten ab ,
da bei warmer Witterung nicht so viel geraucht wird . Von Mor¬
gens 6 — 9 oder 10 Uhr und dann wieder Abends hat sie am mei¬
sten Zuspruch . Anfangs hat ihr , besonders der Schnupftabak beim
Abwägen , Kopfschmerzen verursacht ; aber , nachdem sie sich einmal
daran gewöhnt hatte , spürte sie später nichts mehr davon .

An vielen Plätzen werden auch Mädchen engagirt , um in Ci¬
garren - und Tabacksläden als Verkäuferinnen zu funktioniren , aus
dem Grunde , weil die Kunden doch lieber da einkaufen , wo ihnen
eine freundliche und erheiternde Bedienung sicher ist , als , wo sie
manchmal einen finster blickenden und launenhaften Mann oder einen
faden jungen Menschen treffen . In Amerika » wo die Achtung gegen
das schöne Geschlecht eine hohe ist , hat eine solche Stellung nichts
Verfängliches . Anders verhält es sich , leider , wohl in Europa , wo
ein Mädchen , das seinen Erwerb als Verkäuferin in einem Tabaks¬
geschäfte sucht, allerdings etwas Ernst und Entschlossenheit haben muß ,
um — „ die Herren der Schöpfung " in den gehörigen Schranken des
Anstandes und der Sitte zu halten . - —

Noch Eins ist aber solchen Verkäuferinnen oder den Eigentbü -
merinnen von der Art Geschäften vonnöthen . Sie sollen auch etwas
mehr , als oberflächliche Waarenkunde haben ; sie sollen auch den
Ursprung , die Entstehung und die Eigenschaften der Gegenstände ken¬
nen , mittels deren sie ihren Lebensunterhalt gewinnen , d . h . sie sol¬
len denkende , nicht blos mechanische Arbeiterinnen sein . Es wäre
gewiß ehrenvoll für sie , wenn sie über die Waare , welche sie verkau¬
fen , über das Rohprodukt , über die Verarbeitung desselben und über
die verschiedenen Varietäten gründliche Auskunft geben könnten , und
sich nicht blos auf marktschreierisches Anempfehlen , leeres Anpreisen
und auf Gemeinplätze beschränken müßten . Erst das Geschäft treibt
man mit Freude und Erfolg , welches man auch gründlich in seinem
ganzen Wesen erfaßt hat . Die Kenntniß der Arbeit , die man treibt ,
das Denken , wie man sie recht oder besser thun könne u . s . w . , das
ist zum Fortschritt in allen Erwerbzweigen nöthig , und nur so kann
man selbst es zu etwas bringen .

Die von Seite 523 an bis hieher auf einander folgenden Ab¬
handlungen über die verschiedenen Zweige der Labakssabrikation , so¬
wie das , was S . 419 — 425 vom Tabaksbau gesagt ist , bieten Stoff
genug dar , sich über diesen Jndustrieartikel ziemlich unterrichten und
ein hinlängliches Verständniß desselben erlangen zu können . Und , um

35
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die dort gegebenen Daten über das Rohprodukt, über die Verarbei¬
tung und den Verbrauch des Tabaks zu vervollständigen, geben wir
aus O . Spamer ' s „ Buch der Neuesten Erfind .

" und Dr . Löbe' S
„Haus - u . Wirthschaftslex.

" noch folgende interessante Notizen :
Was die verschiedenen im Handel vorkommenden Cigarren be¬

trifft , so gehören dazu die Papier - , Stroh - oder Damen -
und Havanna - Cigarren , die natürlichen oder reinen Ci¬
garren , die amerikanischen und spanischen Cigarren .

Die Tabakblätter , deren man sich jetzt vorzüglich zur Fabrika¬
tion der Cigarren in Spanien bedient , sind die Havanna » Virgi¬
nia und die Muranias , welche drei Sorten zusammen unter dem
Namen Tndgeo dllweo begriffen werden . Die in der königl . Fabrik
zu Scvilla fabricirten Cigarren , welche den Namen 0ixarro8 8evil-
Iano8 führen und bundweise zu 51 Stück verhandelt werden , sind
lediglich aus Nirginiablättern gemacht . Auch ist es eigenthümlich an
ihnen , daß sie das Deckblatt von der Linken zur Rechten gewunden
haben , während dies sich bei den Havanna Cigarren gerade umgekehrt
verhält , nämlich von der Rechten zur Linken. Auch rollen die Ci-
garrenarbeiter in Spanien zum Theile noch jede Cigarre für sich
zwischen der rechten Hand und dem entblößten linken Arme aus .

Die amerikanischen Cigarren , tzhie und da auch ostin -
dische genannt) , worunter man diejenigen begreift, welche außer
der Havanna , in Cavannas , Buenos Apres , Portorico rc . gemacht
werden , sind von verschiedener Länge , Dicke und Güte ; keine dieser
Arten kommt aber den echten Havanna -Cigarren gleich.

Der natürlichen oder reinen Cigarre dient zur Decke
ein reines , gesundes Tabakblatt oder abgeschnittene Stücke desselben,
die ohne Löcher und Risse sind. Zur Einlage werden kleine und zer¬
rissene Blätter und Cigarrenabfälle verwendet .

Die Havannacigarren sind unter allen die feinsten . Sie
werden aus den goldgelben Havannablättern gemacht , welche nur in
in einem mäßigen Bezirke der Insel Taba wachsen oder von dem
Cabanastabak , welcher im Vueltu clö gedeiht , und von dem
besonders die 0adrma8 OarbaM bekannt sind. Sicher ist , daß
importirte Havannacigarren an Wohlgeschmack und Aroma von keinem
europäischen Fabrikat erreicht werden , selbst wenn man sich hier bemüht,
denselben Tabak auf das gewissenhafteste zu verarbeiten. Denn durch
das nöthig werdende Wiederanfeuchten der in Folge der langen, hei¬
ßen Seereise ausgedörrten Blätter , vielleicht schon durch das Aus¬
trocknen selbst, verändert sich das Blatt , und es ist nicht viel nöthig,
um diese feinen Nuancen , auf die es hier ankommt , zum Nachthei¬
ligen zu wenden . — Die Havannacigarren kommen als Primen ,
Secunden und Terzen in den Handel. Die ersteren werden aus
den feinsten , zartesten Blättern und vorzüglich accurat und sauber
gearbeitet ; die Secunden stehen schon nicht so ganz vollkommen da ,
und was beim Aussuchen der ersten beiden Sorten übrig bleibt , giebt
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Terzen . — Nach der Farbe unterscheidet man vier Hauptsorten :
muckuro oder ckurk brown , ^ooci brown ( die dunkelste) ; eolorncio
oder 8up6rün6 Orown , üne drown ( braune ) ; eoloraclo elnro
und elaro oder lixkt drown und üne lixkl ( hellere und hellbraune ) ,
und amarillo , oder ^ ellow und ÜFkl . ^ ellow ( gelbe und
ganz helle) . Diese vier Farben schattiren aber in der mannigfach¬
sten Weise , so daß man wohl gegen 70 und mehr verschiedene Ci -
garrenfarben annehmen darf , die wir ebenso in der europäi¬
schen Cigarrenfabrikation wiederfinden . — Je nach ihrer
Form unterscheidet man nicht minder zahlreiche Arten : eommunes ,
I^orxZres ( für London bestimmt , klein, weil in England die Cigarren
nach dem Gewichte verkauft und besteuert werden ) , 1rabueo8 ( kurz ,
oben spitzig und unten breit , von ihrer Ähnlichkeit mit der spani¬
schen Schießwaffe Tradueo so genannt ) , 1rakueMo8 ( etwas keiner) ,
6 ^ 1in6i -aclo8 ( etwas kürzer ) . Die Opera8 , Internets , vnma .8 ,
I .acl^ - 868ar8 bezeichnen die kleinsten Formen , während die k,6F » Iia8 ,
aus den schönsten Vueltablättern gewickelt , besonders große Cigarren
sind . Die Cigarrenarbeiter der Havanna haben eine ganz besondere
Geschicklichkeit. Viele rollen die Cigarren zwischen der Hand und
einer Tafel aus , welche sie mittelst eines um den Hals geschlungenen
Riemens bis oben an die Kniee herunter hangen lassen. — Der
Wickel besteht bei echten Cigarren aus langen , zusammengerollten
Blättern , die sie mit einem einzigen Rapper zusammenfassen ( während
sich in nachgemachten Cigarren deren oft 3 — 4 vorfinden ) , und das
feine Deckblatt bewirkt eine fehlerlose , elegante Rundung . Nur die
Pflanzercigarren ( pl9Nlulior >8 ) , welche gleich auf der Plantage
gefertigt werden und früher nur in geringer Zahl zum Verkaufe
kamen , zeichnen sich durch eine rohe , nachlässige Form aus . Weil aber
sonst zu ihnen gewöhnlich der feinste Tabak ausgesucht wurde , so
übersah man die mangelhafte Schale gern , ja , man suchte sie bald ,
in Erwartung , einen köstlichen Kern darin zu finden . Die Specula -
tion hat sich freilich diese Wahrnehmung zu Nutze gemacht , und bei
vielen nachgemachten „Pflanzercigarren " ist das Gemüth noch nichts -
würdiger , als das Gesicht . -

Abweichend von der Form sind auch die Manillacigarren ,
deren Deckblatt der Länge nach umgelegt und mit einem narkotischen
Gummisaft befestigt ist.

Die hellen Cigarren ziehen viele Raucher den dunkleren vor .
Manche Cigarren zeigen außen ein gutes Blatt , inwendig aber haben
sie eine schlechte Füllung von verdorbenem Tabak . Diesen Betrug
kann man freilich entdecken, wenn man die Cigarre auseinanderbricht .
Schlecht sind auch solche Cigarren , welche auf der Oberfläche Risse
und Blätter haben und nicht gehörig abgelagert sind, welche zu wenig
oder zu viel Luft haben , kohlen u . s . w . Die Maryland - , Java - ,
Florida - und Cabariablätter haben oft gelbliche Flecken , die aber auf
die Güte des Tabaks nicht den geringsten Einfluß haben , sondern nur
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der Einwirkung von Thautropfen zugeschrieben werden , welche durch
die Sonnenhitze schnell eingetrocknet sind . Nichtsdestoweniger giebt
es Leute , welche der irrigen Meinung leben , daß diese Flecken von
Insektenstichen herrühren , daher solche Blätter als vollkommen aus¬
gereist halten und die aus ihnen gefertigten Cigarren vorziehen .
Diesem Irrthume verdankt so gefleckter Tabak sogar einen höheren
Preis , und ist man darauf verfallen , diese Flecken künstlich mittelst
Bespritzen der Blätter mit chemischen Aetzmitteln (morckurit8 ) herzu¬
stellen . Da aber bald jeder Tabakskenner solch ' künstliche Flecken
von den echten zu unterscheiden verstand , beschränkte man sich schließ¬
lich darauf , nur die Blätter zu ordinären Pfälzer und Nürnberger
Cigarren zu bespritzen .

Stroh - oderDamen - Cigarren (?ajito8 , ? 3FiIl68) kom¬
men aus Havanna . Das Deckblatt besteht in einem Maisblatte
(Stroh) , dem zur Einlage die zerrissenen Havannablätter dienen , die
auf das feinste zerschnitten worden sind . Nach Prof . Wagner ' s
„Volksgewcrbslehre" werden dieselben von Nonnen fabri -
cirt . —

Bei den Papiercigarren (6ixai'6ttu8 oder (ÜF3rit08) liegt
die Füllung , aus geschnittenem Tabake bestehend , in einem feinen ,
eingeleimten , aufgerollten Papierstücke . Die meisten Cigarettcn fer¬
tigt man mit besonderen Maschinen an . Das in endlosen Streifen
der Maschine vorgelegte Papier wird zuvörderst zwischen Gliederket¬
ten so gepreßt , daß die zur Aufnahme des Tabaks dienenden Kam¬
mern gebildet werden . Das gekniffene Papier wird bei seinem Fort¬
gange mit Tabak gefüllt, geschnitten , gefaltet und an beiden Enden
dergestalt gefalzt , daß am Ende der Maschine fertige und sehr sau¬
ber gepreßte Cigarettcn abfallen. — In Rußland giebt eS eine neue
Art von Papiercigarren , genannt „S ich erh eitscig arren von
Sadousky "

, die weder Funken , noch Asche streut , da die Hülle des
Tabaks aus Asbestpapier besteht , das sich beim Verkohlen nicht zer¬
bröckelt, so daß die Cigarre , während man sie raucht, nur die Farbe,
aber nicht die Form ändert . — In mehreren deutschen Cigarren -
fabriken hat man besondere Preßmaschinen mit Rinnen , mittelst denen
mau den vorläufig mit der Hand nur aus dem Groben zusammen¬
gerollten Cigarren mehr Gleichförmigkeit giebt . —

In den Apotheken giebt es auch sog. medicinische Cigar¬
ren , die aus leichtem Tabak mit Blättern vom Stechapfel , der Bella¬
donna u . s . w . gemacht sind und gegen asthmische Leiden angewendet
werden . Belladonna- Cigarren beschwichtigen oft die heftigsten Zahn¬
schmerzen.

Ueber Korbflechterei wird im Abschnitte XVII . und über die
Verfertigung von Besen aus amerikanischem Wälschkorn unter
XXI . die Rede sein.
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185 . Verwendung und Conservirung von Gemüsewaaren
( siehe hieher S . 428 rc . und 436 rc . ) . — Auf welch ' einer hohen
Stufe der Ausbildung die Gärtnerei in Europa , besonders in Deutsch¬
land steht, ist eben so bekannt , wie der Umstand , daß es gerade der
Fleiß der Frauen ist , der hierin ungemein viel Beihülfe leisten,
ja sclbstständig sogar produciren , und den Kindern eine ebenso nütz¬
liche wie gesunde Bewegung verschaffen kann . — Die Vers . erzählt
von der Umgebung von Nottingham , in England , woselbst mindestens
5000 kleine Gärtchen gelegen sind , jedes nur ^ Acker groß , je für
einen Pacht von H Penny bis 3 Halbpennyes pr . Jard vermiethet ,
welche meist von den arbeitenden Klassen cultivirt werden . — In
den größeren Städten Amerika ' s sucht man oft ausdrücklich deutsche
Frauen zum Ausjäten der Gartenanlagen , Reinerhaltnng der Wege
und allerlei Gartenverrichtungen . — Die Verf . bringt von Hereford ,
in England , ein Beispiel , daß sie daselbst jedes Jahr nicht weniger
als sieben Gartenernten haben , bei denen es immer etwas für
Kinder zu thun gebe ; nämlich : Schälen der Früchte , Heu machen,
Wälschkorn , Hopfen , Kartoffeln , Obst und Beeren ernten , ferner Kar¬
toffeln stecken , Hopfen anbinden , und vielerlei andere Verrichtungen
mehr .

Dieß möge noch als Nachtrag zu den vorcitirten Artikeln über
Gartenbau betrachtet werden .

Was nun die Verwendung der Gartengemüse rc . betrifft ,
so diene darüber nachstehende Auseinandersetzung .

Das Gemüse ist , mit weniger Ausnahme , nur dann wohl¬
schmeckend , saftig und gesund , wenn es seine volle Reife erlangt hat ,
und nur in dieser Zeit ist es rathsam , dasselbe zu genießen . Die
mittelgroßen Arten sind von allem Gemüse fast durchgängig den zu
kleinen und zu großen vorzuziehen . Ein Haupterforderniß des Ge¬
müses ist die Frische , und es bedarf eben keines sehr geübten Auges ,
frisches Gemüse von schon länger aufbewahrtem zu unterscheiden , da
ersteres fest ist und einen eigenthümlich angenehmen Geruch hat , den,
ist er einmal verloren , keine Kunst wiederzugeben vermag . Will man
aber länger aufbewahrtes Gemüse verwenden , so ist es rathsam , das¬
selbe vor dem Kochen 2 Stunden in weiches Wasser zu legen , worin
man etwas Salz aufgelöst hat ; denn ohne diese Vorsichtsmaßregel
bleibt eS hart und ist aus diesem Grunde nicht nur unverdaulich ,
sondern auch sehr wenig nahrhaft . Weichem Wasser muß man beim
Kochen des Gemüses stets den Vorzug geben ; hat man jedoch nur
Brunnenwasser , so muß man demselben ein Stückchen Soda hinzu¬
setzen .

Gemüse - und Küchen kräuter kann man auch , wie schon
auf S . 504 vom Fleische die Rede ist , lange aufbewahren , wenn
man sie in hinreichend große Gläser bringt , dieselben
luftdicht verkorkt und dann einige Zeit lang ( eine halbe
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bis eine Stunde hindurch ) in einen Kessel mit siedendem
Wasser setzt , wonach man sie schließlich erkalten läßt .
Zur Winterszeit kommt eine Menge Gemüse , auf solche Weise prä -
parirt , aus Frankreich nach Deutschland .

Als vorbereitende , den Frauenspersonen überwiesene Arbeit gilt
hiebe« , daß das Gemüse erst ausgesucht und gereinigt werden muß .
Dann wird es mit heißem Wasser angebrüht und schließlich , ehe es
in die Flaschen kommt , mit kaltem Wasser abgewaschen .

Eine andere Methode , Gemüse zur Conservirung zuzubereiten ,
die ebenfalls in Frankreich stattfindet , besteht darin , die Pflanzen
durch rasche Trocknung in heißer Luft und einer Pres¬
sung , die ihr Gewicht sehr vermindert , herzurichten . Man kann sie
in solcher Weise lange Zeit aufbewahren , und will man sie gebrau¬
chen , darf man sie blos 5 — 6 Stunden in kaltes oder laues Wasser
legen , worauf sie ihr früheres Gewicht und äußeres Aussehen wieder
annehmen werden , und man sie kochen kann.

In Haushaltungen oder im Kleinen kann man Gemüse , wel¬
cher Art es sei , auf die einfachste Weise conserviren , indem
man an einem trockenen Orte eine Kiste oder ein Faß aufstellt , Vieh¬
salz auf den Boden streut , darauf eine Lage Gemüse legt , dies wie¬
der mit Salz bestreut und so fortfährt , bis das Gefäß völlig ange¬
füllt ist ; die oberste Lage muß natürlich Salz bilden und das Gefäß
gut zugedeckt werden . Derartig aufbewahrte Gemüse halten sich wie
in einem Eiskeller ; sie müssen jedoch vor dem Kochen erst gebrüht
werden .

Gemüse macht man gern ein . Insbesondere werden Gur¬
ken und Zwiebeln auf solche Weise zubereitet . Es giebt eine Menge
von Recepten , dieselben so zu behandeln . — Um größere Gurken
einzumachen , schneidet man die Gurken von den Reben , ohne den
Stiel zu quetschen, legt sie sorgfältig in einen Korb und verpackt sie,
wohlsortirt , je nach ihrer Größe , in verschiedene Fässer , zwischen
jeder Lage eine Schichte Salz und Weinrebenblätter ( welch ' letztere
den Früchten die grüne Farbe verleiben ) . Dann legt man Bretter
auf die Gurken und beschwert sie , um sie in der Lake zu erhalten ,
welche das Salz mit den wässerigen Theilen der Früchte von selbst
und ohne Wasser daran zu schütten , ziehen wird . In dieser Art
eingemachte Gurkeu halten sich Jahre lang , wenn das Salz rein und
nicht mit Kalk gemischt ist , in welch ' letzterem Falle sie bald weich
werden und verderben müßten . Nach zwei Monaten kann man sie
in Krüge oder Gläser bringen , die mit gutem Essig angefüllt sind,
und verschließen . — Kleinere Gurken breitet man auf Schüsseln
aus . läßt sie in Salz eine Woche liegen , dann abtropfen , und giebt
sie in ein Steinzeug - Gefäß , — gießt kochenden Essig über dieselben ,
stellt sie in die Nähe des Feuers oder auf dem warmen Herd mit
Weinblättern bedeckt , bis sie grün werden , und bindet dann das Ge¬
fäß zuletzt mit einer thierischen Blase zu. — Zu Essig - oder
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Pfeffergurken ( Pickles ) darf man nur solche Gurken nehmen ,
welche schön grün sind und keine gelbe Farbe haben , auch höchstens
von der Länge und Starke eines kleinen Fingers . Diese legt man ,
nachdem sie abgewaschen worden , eine Stunde lang in kalten Wein¬
essig » nimmt sie dann heraus , bestreut sie mit Salz und läßt sie die
Nacht über , oder doch mindestens 12 Stunden lang stehen . Am fol¬
genden Morgen legt man sie auf ein Tuch , läßt sie etwas abtrocknen
und reibt dann jede einzelne mit einem reinen Tuche ab . Dann legt
man sie lagenweise mit dazwiscben gestreuten Lorbeerblättern ( davon
aber ja nicht viel , sonst schmecken die Gurken bitter ) , ganzen Ge¬
würznelken , Pfefferkörnern , einem frischen , kurz abgeschnittenen Büschel
Dill und etwas Fenchelkörnern in Einmachgefäße und füllt abgekochten
Weinessig darüber . Ist dieser kalt geworden , so wird er abgeseiht ,
noch einmal aufgekocht und wieder kalt über die Gurken gegossen.
Wer die Pfeffergurken recht pikant haben will , der kann auch einige
halbreife Schoten von spanischem Pfeffer ( Cayenne - Pfeffer ) daran
mengen .

Von Zwiebeln , die man einmachen will , nimmt man am
allerliebsten die weißen oder silberhäutigen . Man schält sie , kocht
dann eine starke Salzlauge , und wenn dieselbe ein wenig verkühlt ist ,
gießt man sie auf die Zwiebeln , deckt dieselben zu und läßt sie einige
Stunden lang stehen. Dann kocht man etwas Weinessig mit Ingwer
und schwarzen -Pfeffer , und wenn diese Flüssigkeit nicht mehr dampft ,
so gießt man sie ebenfalls über die Zwiebeln . — Perlzwiebeln
werden erst gewaschen und gereinigt , mit Salz bestreut eine Nacht
stehen gelassen. Am andern Tage reibt man sie stark mit einem
Tuche ab , wodurch die feine Schale losgeht ; was dann aber noch
sitzen bleibt , putzt man mit dem Messer ab . Jetzt kocht man Wein¬
essig mit Pfeffer , Nelken , Lorbeerblätter und Neugewürzkörner auf ,
läßt die Zwiebeln darin aufwallen , bis sie weich sind , in irdenen
Schüsseln erkalten und füllt sie schließlich in Einmachbüchsen .

Auch sog. Fadenbohnen lassen sich in Salz erhalten , gerade
wie die Gurken . Wenn sie zum Kochen von geeigneter Größe sind ,
pflückt man sie, zieht die Fäden ab und schneidet sie in kleine Stücke ,
wie für ' s gewöhnliche Kochen. Dann verpackt man sie in Fässer oder
Steinkrüge , indem man nuten am Boden eine 2 Zoll dicke Schichte
Salz legt , worauf eine eben so dicke Schichte Bohnen kommt , her¬
nach wieder eine Lage Salz , und so abwechselnd fortgefahren wird ,
bis das Gefäß gefüllt ist , worauf man schließlich das Ganze noch
mit einer guten Lage Salz überdeckt. Darauf legt man den hölzer¬
nen Deckel auf und beschwert ihn . Das Salz zieht bald hinlänglich
Wasser aus den Bohnen , um sie ganz zu bedecken , in welchem Zu¬
stande sie sich ein Jahr lang erhalten . Um sie zum Kochen vorzu¬
bereiten , weicht man sie eine Nacht über in Wasser ein , und wenn
sie dann noch zu salzig sind , gießt man etwas mehr frisches Wasser
darüber .
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Grüne Wälscbkornähren kann man ebenso in Salz für
späteren beliebigen Gebrauch einmachen .

Um Champignons einzumachen , wählt man die noch knopf-
förmig geschlossenen, reinigt sie mit in Salz getauchtem Flanell , über¬
streut sie mit ein wenig Salz und schwarzem Pfeffer , bis die Flüs¬
sigkeit auSzulaufen anfängt . Dann schüttelt man sie über dem Ofen ,
bis die Flüssigkeit ziemlich wieder absorbirt ist , und gießt endlich so
viel Weinessig zu , daß sie davon bedeckt werden . Man laßt sie darin
aufwallen und giebt sie nun in Steinzeug - Krüge oder auch in Glas¬
flaschen.

Paradiesäpfel ( Tomato ' s ) macht man ein , indem man sie
in eine große Schüssel legt , und dann kochendes Wasser darüber
schüttet , damit die äußere Haut sich ablösen kann ; — hierauf drückt
man mit der Hand einen guten Theil des Saftes heraus und schnei¬
det sie , je nach der Größe , in 2 — 4 Stücke ; — darauf kocht man
sie während einiger Minuten , bis sie gut durchhitzt sind, und bringt
sie in Flaschen , zu deren Verschluß man keine Stöpsel verwendet ,
sondern nur dicken , auf der Unterseite mit Wachs bestrichenen Dril¬
ling , den man auf die Flasche legt , niederdrückt und zubindet ; —
sodann wird Lack ( Harz mit ein wenig Fett ) mittelst eines Löffels
aufgetropft , bis der Obertheil bedeckt und Alles luftdicht ist ; —
schließlich , wenn die Flaschen kalt geworden sind , stellt man sie in
den Keller und hält die Sonne von ihnen ab , — und wenn man von
ihnen gebraucht , wird man finden , daß sie ihren Wohlgeschmack gut
erhalten haben .

Gemüse und Früchte , wie wir sie in Vorstehendem aufge¬
zählt haben , macht man auch bereits in eigenen Etablissements im
Großen ein , wobei Frauenspersonen durch vorbereitende oder Ne -
benverrichtungen sowohl als auch mit Füllen , Zubinden und Etiketti -
ren der Gläser oder sonstigen Gefäße allerlei Beihülfe leisten .

Auf der letzten Londoner Ausstellung waren besonders ausge¬
zeichnet schöne getrocknete Küchenkräuter vom besten Aroma und gut
erhaltener Farbe von Butler L McCulloch in London , in Büch¬
sen aufbewahrt . Auch Essenzen aus Kiichenkräutern und verschiedene
Zwiebeln für Küchengebrauch von schönem und reinem Geschmacke
sah man . - Von deutschen Geschäften hatten ausgestellt : John Grü¬
neberg aus Berlin eingemachte Spargel , Erbsen u . s. w . — I . C.
Lehmann in Potsdam in Zucker und Essig eingemachte Früchte und
gemischte Gemüse . — G . K . Hahn «k Comp . aus Lübeck und
D . A . Carstens daselbst comprimirte Gemüse . — I . F . Lud¬
wig L Comp . in Stuttgart Früchte und Gemüse in Wasser . —
E . O . Ph . Mollard in Gera eingemachte Schoten und Mohr¬
rüben . — A . Schmidt in Labes comprimirte Gemüse aller Art
u . s. w . — Wir führen diese Aussteller hauptsächlich deshalb an ,
um zu zeigen , daß Etablissements besagter Art sich so ziemlich in
allen Theilen Deutschlands befinden und deshalb der Frauenarbeit
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überall Gelegenheit geboten ist , wo es noch nicht geschehen, ihre Dienste
anzubieten .

Früher wurden scharfe Essigfrüchte , weil man sie nicht gern
kaufte , wenn sie nicht recht grün , wie frisch , aussahen, auf künstliche
Art und Weise und zwar so gefärbt , daß sie offenbar giftig waren.
England und nach ihm Frankreich fingen an , mit unschädlicheren ve¬
getabilischen Stoffen zu färben, und manche Fabrikanten thun noch
bester daran , gar nicht zu färben , sondern die Früchte in hellgrüne
Flaschen zu bringen. — Man hüte sich daher vor Eingemachtem , das
mit mineralischen Substanzen gefärbt ist.

186. Marktweiber. — Die Verfasserin führt den Beweis
ihrer Behauptung , daß Frauenspersonen allenthalben öffentlich aus
dem Verkaufe von Viktualien einen Erwerb ziehen ,
ziemlich weitläufig. An der Seeküste von Bornes — erzählt sie —
sieht man ganze Flotten von Kähnen , beladen mit Lebensmitteln, welche
von Frauenspersonen , die durch ungeheure Bambushüte sich vor den
Strahlen der Sonne schützen , zu Markte gebracht werden . Auch in
den Städten Egyptens geben sich sehr häufig sorgfältig verschleierte
Mädchen damit ab , Melonen , Granatäpfel , Eier , Geflügel u . s . w .
an offenen Plätzen zu verkaufen . Ferner im südlichen Europa sieht
man gewöhnlich Frauenspersonen , welche mit Marktwaaren beladene
Lastthiere zur Stadt treiben. In London endlich sind ca . 2000 Frau¬
enspersonen beschäftigt , Grünwaaren jeder Art , sowie Vogelfutter
u . dgl . zu verkaufen .

Wir brauchen in Europa uns nicht erst lange darnach umzu¬
sehen, um zu bemerken, daß Frauen meistentheils den Viktualien -
Verkauf auf öffentlichem Markte inne haben . Wir erwähnen nur
obenhin der Pariser „Damen der Halle "

, welche sich eine so traurige
Celebrität in der Geschichte erworben haben ; wir deuten aber auf
die Repräsentantinnen des Viktualien - Markthandels in unseren grö¬
ßeren Städten hin , wo sie manchmal , wie die Wiener „ Fratschclweiber "
zu einer Art städtischen Merkwürdigkeit geworden sind , und der
Reisende , als er noch ohne Bädecker „ die Länder und Völker und
deren Sitten " studirte, gewiß nicht die Kaiserstadt verließ , ohne erst
noch die Zungenfertigkeit dieser Weiber vernommen und bewundert
zu haben . — Doch Spaß bei Seite. Die Marktweiber bilden
eine sehr zahlreiche Klasse von Frauen , die zur bequemen Lebensmit¬
telherbeischaffung für den größeren Theil der Bevölkerung, vorzüglich
großer Städte , sich dem Zwischenhandel von Viktualien unterziehen
und auf solche Weise ihre Existenzmittel erwerben , auch nicht selten
alte Eltern davon unterstützen , Kinder erziehen , oder einen Neben¬
verdienst zu dem etwa kargen Erwerbe des Mannes gewinnen .

Die Verfasserin theilt die Marktweiber in zwei Klassen ein :
in solche , welche die Produkte , die sie zum Verkaufe bringen,

selbst ziehen ; und 2) in solche , welche dieselben zum Wiederverkaufe
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von den Producenten ankaufen . Die Artikel , welche von Frauen er¬
sterer Klasse zu Markt gebracht werden , sind billig und acht . Solche
Marktweiber aber findet man in der Regel nur in kleineren Städten
oder Landstädtchen . Ganz anders verhält es sich in großen Städ¬
ten , wo Alles durch Zwischenhändler aufgekauft und dem Consumen -
ten vermittelt zu werden pflegt . Gemüse , Geflügel , Eier , Butter
und Früchte , letztere frisch oder getrocknet , kommen auf den Markt ,
wo die Marktweiber der zweiten Klasse nur darauf warten , ihren
Bedarf kaufen , ihn auf Wagen durch die Stadt verhausiren oder
in ihren Ständen auf dem Markte selbst wieder zu verkaufen suchen .

In New Jork bestehen 13 öffentliche Viktualienmärkte , wo von
den Consumenten Alles aus der zweiten , ja oft aus der dritten Hand
erstanden werten muß . Die Zahl der Hökerinnen , welche die New
Zjorker Märkte beleben , wird auf 1300 geschätzt. Die Mitglieder
einer und derselben Familie befassen sich manchmal lediglich mit dem
Handel der Viktualieu , nur daß jedes einen anderen Artikel führt ,
z . B . das Eine Gemüse , das Andere Eier , ein Drittes Geflügel
n . s. w .

Der größte und bedeutendste Viktualienmarkt New Aorks ist der
„Washingtonmarkt "

, nach der Washingtonstraße , an welcher er liegt ,
so genannt . Er bedeckt einen Flächenraum von 12 Acker . Man mag
darunter etwa ein Etablissement vermuthen , das nicht allein groß ,
auch bequem , in guter Anordnung , und jede Erleichterung für das
Geschäft gewährend ist , das dort abgeschlossen wird . Man wird
sogar einige Anforderungen an dasselbe in Bezug auf das architek¬
tonische Aeußere stellen. Aber darin würde man sich gewaltig täu¬
schen . Denn dieser Markt besteht lediglich aus einem Labyrinthe von
Holzhütten , Winkeln , schmutzigen Gängen und engen Ständen ( von
durchschnittlich 10 Fuß im Geviert ) . Diese Stände belaufen sich auf
475 ( 100 für Schlächter , 50 für Gemüsehändler , 14 für Geflügel -
und Wildprethändler , 16 für Fisch- und 10 für Austernhändler , 284
für Spezereihändler , Höker , Eßstande u . s. w . ) . Außer diesen sind die
am Markte liegenden Straßen mit Fuhrwerken angefüllt , welche die
Produkte der Umgegend hereinbringen , die sofort vom Wagen weg
verkauft werden . Diese Wagenreihen erstrecken sich oft über zwei
englische Meilen lang . Ferner ist jeder verfügbare Platz in und um
den Markt herum benutzt. Händler mit kurzen Waaren , Steck - und
Nähnadeln , Band , Kochgeschirren , Körben , Cigarren , Zuckerwerk , Be¬
sen , kleinen Schmucksachen ; kurz alles Eßbare , Trinkbare , Tragbare
oder jedes sonst nützliche Ding füllt jeden Winkel , jede Ecke aus ,
so daß nur ein möglichst enger Durchgang für die sich durchkämpfende
Menge , die täglich in dieser Gegend sich zusammendrängt , offen bleibt .
Trotz des anscheinenden Wirrwarrs und der fehlerhaften Anordnung
ist das dort gemachte Geschäft dock ungeheuer , und mag ihm ein
derartiges kaum irgendwo in der Welt gleichkommen. Die Verkäufe
einzelner Händler belaufen sich von K 500 — K 300,000 und darüber
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im Zahr . Eine einzige Geflügel - und Wildprethandlung dieses Mark¬
tes setzt über K 200,000 jährlich um . Der Handel mit Schweine¬
fleisch belauft sich aus 5 — 6 Millionen Dollars . Die Geschäfte wer¬
den nur baar abgemacht . Firmen sogar , welche Geschäfte von K 50
bis 100 .000 im Jahr machen , führen keine Bücher , sondern theilen
ihren Profit jeden Tag , indem sie weder Activa noch Passiva haben .

Die Thore der Markthänser in New Zjork werden jeden Morgen
um 1 Uhr ( ausgenommen Sonntags ) geöffnet und um H 4 Uhr Nach¬
mittags wieder geschlossen . Ausgenommen hievon sind der Washing¬
ton - und der Fulton -- Markt , ( der ebenfalls seinen Namen von der
Straße hat , an der er liegt ) , die den ganzen Tag über ( der Fulton -
Markt auch während der Nacht ) aufstehen . Wächter sind auf den
Märkten zu jeder Stunde des Tages oder der Nacht anwesend , um
auf die Erhaltung der Ordnung zu sehen , und nicht selten erhalten
sie von den Verkäufern ein ansehnliches Trinkgeld , damit sie auf de¬
ren Stände ein wachsames Auge haben mögen .

Morgens 2 Uhr ist der Washington - Markt vollständig erleuch¬
tet . Die Farmer beginnen mit den Marktprodukten herangefahren zu
kommen . Von 4 — 5 Uhr im Sommer , im Winter von 5 — 6 Uhr
finden sich die Viktnalienhändlcr ( Grocers ) aus der Stadt ein , ihre
Einkäufe zu machen . Von 7 — 9 Uhr holen die Kosthaus .- ( Boar -
dinghaus - Wirthe ) sich ihren Bedarf ; auch für Familien wird jetzt
und auch etwas später eingekauft . Die Farmer selbst dürfen höch¬
stens bis 10 Uhr auf dem Markte halten , dann müssen sie, um Platz
zu machen , wegfahren . Es ist daher dem Publikum weder viel Zeit ,
noch besondere Gelegenheit geboten , seinen Bedarf direkt vom Pro¬
ducenten frisch und billig zu kaufen , sondern kann es denselben nur
durch den Zwischenhandel , aus zweiter , ja aus dritter Hand erst er¬
langen .

Unter den Markthallen Europas wird die Pariser Centralmarkt -
hallc , wenn sie dereinst fertig ist , kaum ihres Gleichen finden , und
nachdem wir von dem unscheinbaren und unschönen Haupt - Viktualien -
markte Neu Zjorks eine Beschreibung gemacht haben , dürfte es unseren
Leserinnen nicht uninteressant sein , auch von einem derartigen euro¬
päischen Etablissement zu hören , welches das Amerikanische , wenn
auch nicht in der Größe der daselbst gemachten Geschäfte , so doch
in Bezug auf die musterhafte Anlage und Einrichtung übertrifft . Wir
meinen diese Pariser Central - Markthallen . Bis jetzt ist erst die eine
Hälfte derselben vollendet , während die andere noch im Bau begriffen ,
sich eben erst mit den Fundamenten über den Boden erhebt . Wird
aber erst der ganze Bau vollendet sein , so ist damit ein Marktplatz
von etwa 1120 Fuß Lange und 400 Fuß Breite vollständig unter
Dach gebracht . Jede besonders geartete Marktwaare hat ihr beson¬
deres Quartier ; einer der Pavillons , wie die architektonischen Untcr -
abthkilungen des mächtigen Gebäudes gewöhnlich genannt werden ,
vereinigt die Obsthändler , ein anderer die Blumenhändler , ein dritter
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die Gemüsehändler , eine besondere Abtheilung repräseniirt die früher
in der Geschichte von Paris oft berüchtigt gewordenen Fischhallen rc . ,
und der Zudrang zu den Verkaufsplätzen ist so groß , daß sich in den
Verkaufsständen der Quadratmeter Grundfläche zu durchschnittlich
6 Franken per Tag verwerthet , was einer täglichen Miethe von etwa
5 Sgr . pro Quadratfuß gleichkommt . Interessant sind die Einrich¬
tungen , die die Zufuhr der zum Verkauf gestellten Waaren zu bewirken
haben . Bei der ungeheuren Consumtion der Stadt Paris würde
die Heranschaffung der täglich auf dem Markte auszustellenden Waaren
später eine den ganzen Marktverkehr hemmende Großartigkeit anneh¬
men , die sich jetzt schon , wo doch erst die Hälfte des Marktes in
Benutzung ist , recht fühlbar macht . Diesem Uebelstande abzuhelfen ,
ist man darauf bedacht gewesen , die Anfuhr der Marktartikel rc .
unterirdisch zu bewirken . Die Souterrains unter den Hallen sind
hohe , von eisernen Säulen getragene Kreuzgewölbe , deren Grathrippen
ebenfalls eiserne Bögen sind. Diese weiten Hallen sind durch eine
Unzahl von aus Draht geflochtenen Scheidewänden in verschließbare
Unterabtheilungen getheilt , welche den oben Feilhabenden als Magazin
für vorräthige Marktwaaren und zum Aufbewahren etwaiger Markt -
Utensilien dienen . Die Drahtgitterwände gestatten eine ungehinderte
Cirkulation der Luft . Zwischen diesen Magazinen laufen nun ent¬
sprechend den Verkehrswegen in den oberen Hallen weite Straßen
hin , welche mit Schienensträngen belegt und an den Kreuzungspunk -
ten mit Drehscheiben und andern erforderlichen Vorrichtungen verse¬
hen werden sollen . — In einem unter dem Boulevard Sebastopol
hinlaufenden Tunnel soll dann , wenn die Hallen vollständig fertig
sein werden , eine Eisenbahn das Schienennetz unter den Hallen mit
der Endstation der östlichen Staats - Eiscnbahn — Linie Paris - Straß -
burg — verbinden , weil auf dieser Bahn die Hauptmassen der Markt -
waaren aus den berühmten Gartenbau treibenden Gegenden um Metz ,
Nancp , Bar - le -Duc u . a . nach Paris kommen . Die in die unter¬
irdischen Hallen gelangten Eisenbahnwagen werden an 48 verschiede¬
nen Punkten durch weite viereckige Oeffnuugen in den Gewölben , die
gewöhnlich durch Gitter verschlossen sind, ihre Ladungen mittelst Seil
und Rollen in die oberen Markthallen abliefern können, während die
entleerten Wagen wiederum durch dieselben Ocffnungcn sämmtlichen
Abraum und Unrath des Marktes aufnehmen und , ohne irgend eine
Belästigung des Verkehrs , aus dem Mittelpunkte der Stadt weg¬
schaffen werden . Von besonderem Interesse sind die für den Fisch¬
handel getroffenen Einrichtungen . Zur Conservirung der Flußfische
ist unter der Fischhalle aus Schicferplatten und Cement ein langes
flaches Bassin erbaut , welches durch eine der Länge nach hinlaufende
Mittelwand und entsprechend viele Querwände in 36 Unterabthei -
lungen getheilt ist . Durch aus Drahtflachwerk hergestellte und ver¬
schlossene Deckel sind die einzelnen Abtheilungen zwar der Luft zu¬
gänglich , aber sonst vollständig abgesperrt . Aus mehreren darüber



Marktweiber . 557

aufgestellten Standern fließt continuirlich eine nicht unbedeutende
frische Wassermenge in dieses Bassin , so daß sich dessen Inhalt fort¬
während erneuert . So weit man beobachten konnte, befanden sich die
Fische in den ziemlich stark besetzten Behältern außerordentlich mun¬
ter , und die gleichmäßige kühle Temperatur , der ununterbrochene kräf¬
tige Zufluß frischen Flußwassers und die für gewöhnlich herrschende
Dunkelheit des Ortes mögen wesentlich dazu beitragen .

Die Marktweiber müssen für ihre Verkaufsplätze auf den Vic -
tualienmärkten in New Jork pr . Tag eine gewisse Abgabe zahlen ,
gleichviel ob sie anwesend sind oder nicht , z . B . die Eine zahlt 9 Cts . ,
die Andere 12 Cts . n . s . w . Die Verfasserin erzählt von einer Frau ,
welche die Erlaubniß zur Benutzung eines neugebauten Standes er¬
hielt und nicht lange darauf diese Erlaubniß für K 1500 abtrat ,
obgleich darauf eine Abgabe von S2 pr . Woche haftete , worauf sie
sich für S 200 einen anderen Stand kaufte , für den sie wöchentlich
75 Cts . Miethe gab . Diese Frau handelte nur mit geräucherten Fi¬
schen und gewann hiebei ihren Lebensbedarf ganz gut . Die Markt¬
weiber Pflegen gewöhnlich schon ihre bestimmten Farmer zu haben ,
welche ihnen die Waaren zuführen , oder vielmehr das Gewünschte
vor Allem zurückstellen , ehe sie an Andere verkaufen .

Die Marktweiber geben oft wieder anderen Frauensper¬
sonen Verdienst . So lassen z . B . in der betreffenden Zeit die
Einen Bohnen oder Erbsen enthülsen und zahlen hicfür pr . Quart .
Andere geben Blumen und Früchte ab , damit selbe in der Stadt
verhausirt werden , und lassen der Hausirerin einen entsprechenden
Gewinn von dem Erlöse , u . dgl . m .

Im Allgemeinen wird im Januar und Februar auf den Märk¬
ten New Asorks am wenigsten verkauft . Im Frühling und Sommer
dagegen das meiste, und dann bieten die Märkte , der Blumen , Pflan -
zenwaaren und Früchte wegen , die zum Verkaufe ausgestellt sind ,
einen ungemein einladenden Anblick.

Auf den verschiedenen Märkten New Aorks findet sich auch ver¬
schiedene Kundschaft ein . Die Klasse von ärmeren Besuchern ist aber
gewöhnlich weitaus zahlreicher , als die wohlhabenderer Käufer . Des¬
halb nehmen Marktweiber in Markthäusern , welche von gewöhnlichern
Kunden frequcntirt werden , auch mehr ein und haben einen größern
Gewinn , als die auf den von Wohlhabenderen besuchten Plätzen . Die
Reichen lassen sich übrigens Alles in ' s Haus bringen , und eine große
Zahl derselben kauft den Bedarf für die Küche und den Tisch von
den in den fashionablen Stadttheilen offene Läden haltenden Flei¬
schern , Victualienhändlern fGrocern ) rc . — Manche Marktweiber
reguliren ihren Verkauf so , daß sie an jeder Waare gewisse Procente
verdienen ; die meisten aber verkaufen auf ' s Geradewohl , den eben
ihnen passend scheinenden Preis verlangend .

Ueber den Einfluß dieser Beschäftigung auf die Gesundheit läßt
sich die Verfasserin wie folgt vernehmen : Allem Anscheine nach ist
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die Lebensweise und Beschäftigung der Marktweiber eben keine be¬
schwerliche und unangenehme ; vielmehr scheint sie denselben recht gut
zu bekommen und ziemlich einträglich zu sein. Es fehlt ihnen nicht
an Unterhaltung und Verkehr mit den Leuten , was ihnen Abwechs¬
lung und Vergnügen bringt . Sie nehmen zwar oft nur in Kupfer¬
geld ein ; dafür haben sie aber auch meist ihre sicheren Kunden und
auch solche Käufer , die zufällig vorübergehen. Das gesunde Ausse¬
hen der Marktweiber läßt selten etwas zu wünschen übrig , und die
meisten sind in vorgerücktem Alter . Es sind meistens Jrländerinnen.
Die Amerikanerinnen jedoch halten kaltes Wetter nicht gut aus und
vermicthen deshalb den Winter über ihre Stände an Männer . Sind
die Marktweiber aber im Winter warm gekleidet und haben sie einen
kleinen Ofen in ihrem Stande, dann vermögen sie auch der unfreund¬
lichen Witterung zu trotzen . Die meisten Marktweiber , insbesondere
Gemüsehändlerinnen , erreichen ein hohes Alter . Außer den
Marktweibern , welche mit Victualien u . dgl . handeln , finden wir in
amerikanischen Markthäusern noch viele andere Stände von Frauens¬
personen gehalten, z . B . für den Verkauf von Austern , (die entweder
roh oder gebraten verkauft werden ) , von Fischen , Kuchen , Eiern ,
Händlerinnen mit Häringen , Bücklingen u . dgl . , sogar Bücherstände,
Handel mit Brillen , Stöcken , Taschentüchern , Mützen , Schuhen, Por¬
zellan - oder Korbwaaren, Messern und Pistolen , gebrauchten Kleidern rc .

187. Viktualienhändler ( Grocers ) . — Es giebt in Amerika
Victualienhändler (Grocers ) , die in größeren Quantitäten absetzen
CVVKol68al6 Oroeers ) , und bei denen die wohlhabendere Bevölke¬
rung oder solche Leute einkaufen , welche in besseren Verhältnissen
leben . Und dann giebt es , besonders in New Jork eine Unmasse
von kleineren Victualienhandlungen (Grocerien ) , welche den Klein¬
handel aller möglichen , als Lebensbedürfnisse irgendwie geltenden Dinge
an die Arbeiter und dürftigeren Klassen der Bevölkerung treiben.
In einer solchen Grocerie ist zu haben : Mehl und Spezereiwaaren ,
Fett - und Fleischwaaren, Brod , Milch , Gemüse , Obst , Anzündholz ,
Kohlen rc . rc. , alles nur Erdenkliche wird hier im Kleinen verkauft.
Es ist dies für die ärmeren Klassen der Bevölkerung zwar sehr be¬
quem ; aber sie müssen dafür auch verhältnißmäßig sehr theuer be¬
zahlen , um so mehr , da die Waaren , während sie vom Producenten
durch so viele Hände von Zwischenhändlern geht , wo möglich auch
auf 's äußerste verfälscht oder verringert wird. In den meisten
Grocerieläden besteht auch der Unfug , daß in einem dunkeln Winkel
Branntwein (der allergemeinsten und verdorbensten Sorte ) geschenkt
wird. Solche Grocerieläden werden jedoch in der Regel nur von
Männern und zwar von Jrländern und , leider , auch von Deutschen
gehalten. In vielen der anderen kleineren Grocerieläden aber wird
von Frauenspersonen verkauft, und da diese Kramläden insgemein in
unmittelbarer Verbindung mit der Wohnung der Inhaber stehen,
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hat es für diese Leute etwas bequemes , ein solches Geschäft zu ver¬
sehen, wobei sie , ohne dem Wetter im Freien ausgesetzt zu sein , bloß
vom Wohnzimmer in den daranstoßenden Laden hinauszutreten brau¬
chen , und von demselben lediglich wieder in ihr Wohnzimmer zurück¬
kehren können . Die Männer vieler solcher Frauen , die einen solchen
Viktualienladen halten , sind auswärts beschäftigt , während ihre Frauen
auf solche Weise zur Erhaltung der Familie das Ihrige beitragen .
Die Verfasserin kam in einen solchen Laden , wo die Frau die Kun¬
den bediente , der Mann aber in dem daranstoßenden Wohnzimmer
saß und schneiderte , — gerade die verkehrte Welt . —

Dies Geschäft ist im Allgemeinen leicht zu versehen und profi¬
tabel , wenn der Laden eine gute Lage hat . Leider aber häufen sich
solche Läden nur zu sehr auf einander und es werden die Geschäfts¬
inhaber derselben oft in ihren gangbarsten Artikeln , Milch und Brod ,
dadurch behindert , daß Milch - und Brodläden sich unmittelbar neben
sie hinsetzen . Auch entziehen die Hausirer , welche die Straßen mit
Gemüse , Kartoffeln , Obst u . dgl . durchziehen und ihre Waaren aus¬
rufen , ihnen manche Einnahme . Um 4 Uhr Morgens müssen solche
Ladeninhaber schon zu Markte gehen , um Kartoffeln , Aepfel und Ge¬
müse einzukaufen ; oder viele zusammen machen es mit einem Manne ,
der zu diesem Behufe Wagen und Pferd hält , ab , daß er ihnen je¬
den Lag das Nöthige zur rechten Zrit herbeischafft . Die Milch und
das Brod wird ihnen ebenfalls frühzeitig gebracht ; desgleichen wer¬
den ihnen Anzündholz und Kohlen , so wie alle anderen Waaren auf
Bestellung zugeführt .

UebrigenS müssen solche Frauen oft den ganzen Tag auf den
Füßen sein und den Laden von früh Morgens bis Nachts 10 Uhr
offen halten .

Solche Grocerien , die keine gute Lage haben , rentiren sich auch
gewöhnlich nicht sehr , und machen , da sie meist S6 — 7 pr . Woche
Miethe für Laden - und Wohnung geben müssen, nur eine wöchentliche
Einnahme von K 3 . Im Sommer stellt sich die Einnahme verhältniß -
mäßig besser, da sie dann Licht und Feuerung nicht zu tragen haben .

In Deutschland werden Gemüse - und Victualien - Handlungen ,
Specerei - und Kramläden ebenfalls nicht selten von Frauenspersonen
gehalten , und können von denselben auch leicht versehen werden .

188 . Die Zubereitung des Senfs . — Von den Seite 452
bis 455 erwähnten Kräutern , die überall guten Absatz und Verwen¬
dung finden , kommen wir hier noch besonders auf den Senf ( siehe
S . 454 ) zu sprechen , dessen Gebrauch einen eigenen Jndustrieartikel
geschaffen hat .

Das aus der Verarbeitung des Samens der im südlichen und
mittleren Europa wild wachsenden , aber häufig cultivirt vorkommen¬
den Senfpflanze gewonnene sog . Senfmehl wird zu dem bekannten
Tafelsenf verwendet , der auch unter dem Namen Mostrich oder
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Mustard bekannt und beliebt ist . Der Gebrauch des Senfs ist
schon ein sehr alter und wurde bereits von den Aegyptern gekannt ,
von denen er auf die Römer überkam .

Am geschätztesten ist der englische Tischsenf und wird nach allen
Theilen der Welt versendet . Derselbe ist aus braunem Samen fabri -
cirt . — Auch die französischen Tischsenfe ( von Bordeaux und Straß¬
burg . Chalons und Dijons ) sind an Wohlgeschmack und Feinheit vor¬
trefflich . — Bei uns könnte der ausgezeichnetste inländische Senf
ohne fremde Beimischung erzeugt werden , wenn man nur gelben und
braunen Samen niitsammen vereinigen wollte . Indessen wird in
Deutschland meist nur weißer Senf benutzt . Unter den deutschen
Sorten gilt der „ Kremser Senf " als einer der besten , der nur in

4 und ^ Eimern , jährlich bei 500 Eimern von I . G . Hitzgern
in Krems in den Handel kommt . — Auch von Ernst Budde und
H . G . Meyer in Herford wurden auf der letzten Londoner Aus¬
stellung gute Sorten vorgezeigt . — In Amerika wurde bisher der
meiste Senf noch importirt , doch fangen dort auch bereits eigene
( meist von Deutschen etablirte ) Fabriken an , denselben zu bereiten .
Das Rohmaterial liefert ihnen besonders Californien , wo der Senf
wohl mehrere Tausende von Ackern in der südlicheren Gegend ,
wild wachsend bedeckt , und ungleich besser ist , als der in England
cultivirte .

In der Fabrikation des Tischsenfes selbst , können Frauen kein
Beihülfe leisten , wohl aber beim Verpacken für den Detailhandel ,
und selbst mit dem Absatz im Kleinen vermögen sie sich Etwas zu
verdienen .

Der Senf wird meist in verkorkten , oder mit Blase verbundenen
Fayencetöpfchen , desgleichen in Fläschchen verpackt und verkauft . — In
England , namentlich in einer großen Mustard - Fabrik in Norwich ,
geschieht diese Arbeit noch von Männern und Knaben . In Amerika
ist es jedoch ausschließliche Frauenarbeit . Arbeiterinnen , welche nas¬
sen Senf in Krügelchen füllen , erhalten bei lOstündiger Tagesarbeit
wöchentlich K 3 . Diejenigen aber , welche trockenes Senfmehl in

Papierpäckchen einwickeln, werden je nach der Quantität bezahlt , wel¬

che sie zu Stande bringen .
Diese Verrichtung erfordert einige Zeit Uebung . Lehrlinge erhalten

am Anfange mehrere Tage lang keinen Lohn ; dann aber erst nach
Verlauf von 6 Monaten volle Bezahlung für ihre Leistungen .

Besonders diejenigen , welche trockenes Sensmehl verpacken ( aber
auch zum Theil die Anderen ) müssen gute Lungen haben , da ihnen
Staub , Geruch und Dampf sehr zusetzen ( s. Vorsichtsmaßregel dage¬
gen S , 536 ) .

Für Zubereitung des Tischsenfes im Kleinen und für Familien
enthält die „ Victoria "

, S . 128 , Iahrg . 1662 , nachstehendes Recept :
Man übergießt in einem steinernen Topfe ^ Pfd . feines Senfpulver
mit ; Quart kochenden Weinessig , rührt gut um , setzt noch etwas
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kalten Essig dazu und laßt den Topf über Nacht im Warmen stehn.
Alsdann bringt man noch H Pfd . Zucker, 1 Quent gepulverten Nel-
kenpfeffer , etwas Cardamomen und Muscatnuß , die Schale einer
halben Citrone und endlich den nöthigen Essig hinzu . Der Senf ist
nun fertig und wird in Töpfchen , welche man mit Schweinsblasc zu¬
bindet, aufbewahrt .

189 . Wurzeln , Kräuter und Samen sammeln ( siehe auch
S . 452 u . f.) bietet mancher Frauensperson einen lohnenden Erwerb .
Wenigstens ist es in Amerika so . Die Verf . führt verschiedene Fälle
an , in denen ganze Familien und einzelne Frauenspersonen mit dem
Kräutersammeln recht gut ihren Lebensunterhalt gewinnen ; z . B . von
einem Manne und dessen Frau , die mit solchem Erwerbe ihre starke
Familie von 5 Kindern ernähren ; — von zwei Mädchen , die sich
von dieser Beschäftigung erhalten, u . s. w . — Im Allgemeinen stellt
sich der Verdienst einer Wurzel- und Kräntersammlerin auf S 1 — lO
pr. Woche , und wenn sie die Sache gut versteht , hat sie für sich und
ihre Kinder das ganze Jahr hindurch zu thun. Denn in der schö¬
nen Jahreszeit beschäftigt das Sammeln und Zurichten , und in der
schlimmeren das Aufbewahren und Herrichten der Kräuter rc . für den
Verkauf.

Schlägt man z . B . Hauck 's „ Lehrbuch der Allg . Waarcnkunde"
an der betreffenden Stelle nach, so findet man eine lange Reihe von
Wurzeln , Zwiebelgewächsen , Rinden , Schalen , Blättern , Blüthen ,
Blumen , Kräutern , Früchten , Samen , Pflanzenauswüchsen, Harzen,
Oelen und Säften aufgezählt, deren Sammeln , Zubereiten und Her¬
richten rc . manche Gelegenheit zum Erwerbe und Verdienste zu geben
vermöchten . Es erfordert jedoch einige Kenntniß des Pflanzenreiches,
und man muß wissen , wo das Erforderliche zu finden , zu welcher
Jahres - oder Tageszeit sogar es einzusammeln ist , wie es sich mit
der Zubereitung und Aufbewahrung verhält , und wo die Waare den
Vortheilhaftesten Absatz findet u . s. w .

In Amerika giebt es ganz besondere Geschäfte , in welchen Kräu¬
ter, Wurzeln u . dergl. direkt an 's Publikum verkauft zu werden pfle¬
gen , und die — man nennt sie „ Pflanzen - Medicin - Läden " — ihre
eigenen Sammlerinnen beschäftigen , auch Frauenspersonen engagirt
haben , welche bei ihnen die Pflanzen oder Pflanzenbestandtheile säu¬
bern , zum Verkaufe Herrichten und die betreffende Medicin zubereiten
helfen müssen . Wir glauben, daß mit der Zeit auch in Deutschland
sich manche Familie mit dem direkten Verkaufe von Kräutern rc . ,
welche sie selbst sammeln , zubereiten u . s. w . kann , ihren Erwerb zu
schaffen im Stande wäre. Den ärmeren Volksklassen kommt es oft
hart an , z . B . Kräuterthee oder andere dergleichen pflanzliche Haus¬
mittel in den Apotheken so hoch bezahlen zu müssen , und Diele vcr -

*) Wien 1865 bei Wilh. Braum üller .
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zichten lieber darauf , mittelst eines einfachen Hausmittels das kleinere
Uebel zu curiren , nur — damit sie nicht in die Apotheke gehen dür¬
fen , und machen durch ihre Vernachlässigung die Sache nur noch
schlimmer. Deshalb würden Kräuterläden , in denen unschuldige Me¬
dicinstoffe zu den möglichst kleinsten Quantitäten , und billig zu
haben wären , in mehrfacher Hinsicht eine wünschenswerthe Einrich¬
tung sein.

Eine amerikanische Kräuterhändlerin sagte , daß sie ihren Bedarf
lieber von weiblichen als männlichen Personen nehme , weil die erste¬
ren beim Einsammeln viel sorgsamer und genauer zu Werke gehen ,
als letztere. Indessen ist das Wurzelausgraben , das Pflanzeneinsam -
meln u . s. w . , man darf sagen zu jeder Jahreszeit , doch einigerma¬
ßen für Frauenspersonen eine beschwerliche Arbeit . Dieses gleicht sich
aber durch den Umstand aus , daß jede Beschäftigung mit der Pflan¬
zenwelt und im Freien der Gesundheit in der Regel auch sehr zu¬
träglich ist .

Die Preise , welche von Kräutcrhändleru für gesammelte Pflan¬
zen u . s. w . gezahlt werden , richten sich immer darnach , ob die Waare
leicht oder schwer zu haben ist , mehr oder weniger verlangt wird ,
dann mit Rücksicht auf die Jahreszeit , zu welcher sie gesammelt wird ,
u . dergl . m . — Die eingesammelten Wurzeln und Kräuter rc . werden
nach dem Gewicht verkauft .

190 . Samen , Kräuter rc . packen wird , wenn es auch nur
eine zeitenweise Beschäftigung ist , doch auch von Frauenspersonen
versehen , und dieselben könnten , wenn da , wo sie sonst die längere
Zeit des Jahres über in Arbeit sind , letztere stille steht , diese Zeit
gerade mit solchen Verrichtungen nützlich ausfüllen . Nur giebt diese
Arbeit eben nur einer beschränkten Anzahl Frauenspersonen Gelegen¬
heit zum Erwerbe . In New Jork z . B . sind drei Etablissements , in
denen Frauenspersonen mit Verpackung von Pflanzen - und Kräuter¬
medicinen , Füllen von Flaschen u . s. w . beschäftigt sind und zwar nur
so lange das Tageslicht andauert ( oder höchstens 10 Stunden ) ar¬
beiten und K 3 — 5 pr . Woche verdienen . — In einer Samenhand¬
lung zu Philadelphia müssen Frauenspersonen Samen in Papier -
dütchen packen , dieselben versiegeln und die Etiketten ankleben . Sie
arbeiten von 8 Uhr Vorm . bis zum Dunkelwerden , und verdienen
K 2 . 50 Wochenlohn . Die Arbeit dauert aber nur während des
Januars und Februars . — In einem großen Apothekergcschäfte Phi -
ladelphia ' s sind — der Angabe der Verf . gemäß — 9 Frauensper¬
sonen mit sieben verschiedenen Verrichtungen : Abwägen von medicini -
scken Pulvern , Verpacken derselben , Kräuter und Wurzeln auslesen ,
Flüssigkeiten in Gläser und Flaschen zu füllen u . s. w . beschäftigt ,
und verdienen K 3 — 5 pr . Woche . Sie arbeiten von 8 Uhr Vorm .
bis 6 Uhr Nachm . , also , da sie eine Stunde frei haben , 9 Stunden
pr . Tag . Ist aber viel zu thun und Pressirt es , so müssen sie von
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8 Uhr Bonn . bis 9 Uhr Abends aushalten , erhalten aber auch Ex¬
trabezahlung für die über die gewöhnlichen Arbeitsstunden hinaus¬
gehende Zeit . — Die Verf . erzählt von einem Verkäufer von „Pflan-
zen-Medizinen" in Boston, welcher Frauenspersonen damit beschäftigt ,
die Präparate in kleine Päckchen zu bringen oder in Gläser und
Flaschen zu gießen und allenthalben die erforderlichen Etiketten auf¬
zukleben. Sie verdienen bei dieser Arbeit K 5 . Männer aber , wel¬
che mehr fertig bringen, da sie die Materialien leichter her- und die
vollendete Arbeit selbst wegschaffen können , bringen es bis auf S 8
bis K 9 pr . Woche. — Frau Penny hat an dem Besitzer dieses
Geschäftes einen rechten Murrkopf gefunden, der mit der „ Frauen¬
arbeit " gar nicht zufrieden sein will . — Die Frauensleute , sagt er,
würden gewiß mehr verdienen können , wenn sie auch nur stärker
und kräftiger wären und nicht erst nöthig hätten , daß Männer ihnen
das Nothwendige herbei - oder Hinwegtragen müßten. Auch wollen
sie an regnigten Tagen lieber daheim bleiben , oder , wenn sie wirk¬
lich kommen, nimmt es einen halben Tag weg , bis sie ihre Kleidungs¬
stücke wieder trocken haben. Aber die Männer hindert das Wetter
nicht . — Frauensleute — raisonnirt er weiter — haben nichts als
ihre physische Schwäche voraus (?) , und die Mädchen taugen von
ihrem 16. Jahre an besonders gar nichts mehr für die Geschäfte .
Denn Neun unter Zehn werden sich verheirathen (die Glücklichen !) ,
ehe sie sich in demselben nur etwas auskennen gelernt haben . Des¬
halb ist die Zeit , welche man darauf verwendet, eine Weibsperson
für das Geschäft heranzuziehen, immer verlorene Mühe und Ver¬
schwendung . — Sie könnten auch Bücher führen , meinte der Mann
schließlich , wenn — ihre Krinolinen nicht so viel Platz einnehmen
würden ; denn dies fatale Kleidungsstück hindert sie , hinter dem La¬
dentische stehen zu können. - Diesem mehr ergötzlichen und
harmlosen Originale , von dem die Verf . dies kleine Bildchen ent¬
wirft , hätten wir , leider, manch' anderes Portrait von Individuen
entgegenzustellen , welche sich offen als Gegner der „Frauenarbeit " aus -
sprechen und mit blinder Feindseligkeit den Bestrebungen hierfür
entgegentreten , — und zwar hier in Deutschland, und — aus der
Mitte der Frauen selbst. Ja , es ist wahr , was Dr . Reclam in
seinem Buche von des „Weibes Gesundheit und Schönheit" (S . 259 )
sagt : „ Am schlimmsten bedrücken die Frauen ihr eigenes Geschlecht"
(wenn auch meistens aus Gedankenlosigkeit ) . Und wie man den Satz
so anwenden darf , daß er heißt : Am wenigsten wollen die
Frauen dazu thun , daß ihren nothleidenden Schwestern , ja ihren
nächsten Angehörigen, vielleicht ihnen selbst geholfen , oder Schutz gegen
unvorhergesehene Fälle gegeben werde : — davon könnten wir trau¬
rige Beweise liefern. Wie manche Frau — geschweige junge, uner¬
fahrene Dinger — rümpft die Nase , wenn sie den Titel unseres
Buches „Frauen -Arbeit " liest und meint spitz , sie wisse schon
selbst , was sie zu arbeiten habe und brauche nicht erst
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ein Buch dazu . — Und eine einzeln stehende Frauensperson da -
hier , die sich besonders als Mitglied eines „ Wohthätigen Frauen -
vercins " geriet , sprach sich dahin aus , „sie habe eine solche Erzie¬
hung genossen und sei so gebildet , daß sie nicht erst noch aus
Dücbcrn zu lernen brauche , — daß übrigens dieses Buch
von der „Frauenarbeit " ein höchst verwerfliches wäre ; denn es wolle
Wege angeben , auf denen Mädchen , welche doch zu nichts anderem ,
als zu Dienstboten heranzuerziehen und dazu geboren seien , sich über¬
heben , etwas besseres werden wollen , als Bürgerstöchter sind , —
daß dadurch aller Standesunterschied aufhören müsse , und — daß
solche Bücher daran schuld seien , wenn es so wenige Dienstboten
gebe und nunmehr fast gar keine brauchbaren mehr zu finden wä¬
ren rc . — — —

Doch nach dieser .nicht unnützen Abschweifung zu unserem
Gegenstände zurück.

Samcnhändler und Floristen in Amerika cngagiren Frauensper¬
sonen , um die Samen packen zu helfen und zahlen 6 Cts . pr . Stunde .
— Ein Samenhändler in Rochester ( N . N ) beschäftigt 6 Frauens¬
personen , Düten zu machen und zu füllen und bezahlt 25 Cts . pr .
Hundert . Gleiche Bezahlung erhalten bei demselben auch Knaben ,
die jedoch nur ausnahmsweise und aus Rücksicht auf die bedürftigen
Familien , denen sie angehören , solche Beschäftigungen erhalten . —
Auch in Louisville ( Ky . ) und St . Louis ( Mo . ) , sowie in Cincin -
nati ( O . ) sind Frauenspersonen in dieser Art beschäftigt .

Mehr Erwerb mögen Frauenspersonen , meint die Verf . , in dem
bevölkerten Europa mit diesen Verrichtungen finden , wo z . B . aller¬
dings in Erfurt ( Louis Präger rc . ) , Quedlinburg ( Graßhoff ,
Mette , Ziemann rc .) und an anderen Orten Deutschlands und
Oesterreichs großartige Samenhandlungen bestehen.

191 . Wurzeln -, Kräuter - und Samenhandlungen . — Es
giebt in Amerika besondere Zwischengeschäfte , welche die Waaren von
den Kräntcrsammlern aufkaufen , auslesen , reinigen und Herrichten,
um sie dann an Apothekergeschäftc rc . abzusetzen. Dies Geschäft
geht besonders im Frühling und Herbst sehr lebhaft . — Dann giebt
es , wie schon S . 562 erwähnt , Läden , in welchen lediglich „ Pflan¬
zen - Medicin " verkauft wird , welche die erforderlichen Materialien
entweder von den ebengenannten Zwischenhändlern kaufen , meistens
aber mit den verschiedenen Kräutersammlern in steter Verbindung
stehen.

Endlich giebt es große Samenhandlungen , in denen land -
wirthschaftliche , Garten - und Blumcnsämcreien jeder Art zu haben
sind , desgleichen lebendige Pflanzen in Töpfen , Blumenbouquets , Bü¬
cher über Landwirthschaft , Gartenbau und Blumenzucht , sowie hieher
gehöriges Geräthe jeder Beschreibung , und in denen auch Aufträge
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auf Wald - , Straßen - und Gartenbäume , Gesträuche u . dergl . ange¬
nommen und besorgt zu werden Pflegen .

Die meisten Verrichtungen in diesen Geschäften vermöchten Frauens¬
personen , welche sich die erforderlichen Waarenkenntnisse erworben
haben , recht gut versehen , ja solche Geschäfte selbst leiten ; was bei¬
des in Amerika hier und da der Fall ist .

192 . Blumenmärkte , Blumenläden und Blumenhandel
( s. a . S . 455 u . f . ) . — Schon Athen hatte bei den alten Grie¬
chen seinen eigenen Blumenmarkt , und die jungen Athener waren
eifrige Käufer von Blumen , um damit die Wohnungen ihrer Gelieb¬
ten und die Eingänge der Tempel zu schmücken . Man liebte in
Griechenland besonders die Veilchen , die Rosen , die Levkojen , Nar¬
zissen und die gefüllten Blüthen des Granatbaumcs . — Auch die
Römer waren große Liebhaber von Blumen , und sie feierten jedes
Jahr ein Blumenfest , welches vier Tage lang andauerte . — In
Deutschland , wo die Klöster die Blumenzucht pflegten , galten anfangs
besonders Lilien , Rosen , Rosmarin , Siegwurz , Pappeln und Malven .
Im 16 . Jahrhunderte schwang sich die Gärtnerkunst in Deutschland
zur höchsten Blüthe empor . In dem sehr schönen Garten des Herrn
Heinrich Her wart zu Augsburg kam ( 1559 ) die erste Tulpe , die
man aus Konstantinopel herbeigeschafft , zur Blüthe . Im 17 . Jahrhun ^
dert erst gelangte die schöne, farbenreiche Welt der Blumen , an denen
das Mittelaltcr so arm gewesen war , zum Flor . Holländische Kauf¬
leute waren es zuerst , die über alle Meere hinüber mit der ganzen
Welt sich in Verbindung sehten , um aus allen Theilen derselben sich
Blumen zu verschaffen . Es entstand ein großer Blumenhandel , in
welchem einzelne neue Blumen der Gegenstand ungemcsscner Leiden¬
schaft wurden . So spielte im 17 . Jahrhundert die Tulpe eine un¬
geheure Rolle . Wie schon oben erzählt , war sie im Jahre 1559
zum ersten Mal nach Deutschland gekommen ; in den Jahren 1634
bis 1637 , gerade als im Innern Deutschlands unendliches Leid war ,
entstand damit in Holland ein so schwindelhafter Handel , daß man
für eine einzige Tulpe , „ 8emper ^ .uxn8tti8 "

, 13,000 Gulden , und
für drei zusammen 30,000 Gulden bezahlte . In Alkmar verkaufte
man 1637 in einer öffentlichen Auction 120 Tulpen für mehr als
90,000 Gulden . Nach der Tulpe kam im 18 . Jahrhunderte die
Hyacinthe zur gleichen überschwenglichen Herrschaft . Sie war unge¬
fähr in der zweiten Hälfte des 16 . Jahrhunderts über Konstantino¬
pel aus Asien nach dem Abendlande gekommen ; im Jahre 1730 be¬
zahlte man zu Harlem für die „? L886 non plu8 ultrn " 1850 Gul¬
den. Dann in der letzten Hälfte des 18 . Jahrhunderts kamen an
die Reihe die Nelken , Ranunkeln , Levkojen und Aurikeln , und in
neueren Zeiten die Geranien , Pelargonien , die Hortensien , die Cac -
tecn , die Georginen und noch eine Menge anderer Blumen . Noch
im I . 1838 wurde ein Georginenbeet in Frankreich um die Summe
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von 70,000 Frcs . gekauft , und „das Mädchen von Bath " in Eng¬
land 1839 mit 100 L bezahlt . Gegenwärtig aber giebt es in Gent ,
Liitticb und Brüssel Garten - Etablissements , welche besondere Reisende
in alle Theile der Welt nach neuen Zierpflanzen versenden , die sie
dann wieder in Europa verbreiten . Auf den jährlichen Blumenaus -
stellungen , die namentlich in Holland gehalten werden , kommen gegen
100,000 von Pflanzen zum Verkaufe , und im Jahre 1836 hat Bel¬
gien allein die Summe von 8 Mill . Frcs . für ausgeführte Gärtner -
erzeugnisse bezogen . So ist es gekommen , daß jedes Dörfchen im
westlichen Europa mit einem reichen Blumenflor versehen ist , oder
sich wenigstens auf die wohlfeilste Art damit versehen kann . — Welch '

einen veredelnden Einfluß dirs auf die Menschheit , auch auf ihre
höheren geistigen und sittlichen Kräfte hat , ist gar nicht zu berech¬
nen ; denn in den Blumen spiegelt sich ja meist das freundliche Ant¬
litz des gütigen Schöpfers ab , womit er auf seine Geschöpfe herab
sieht. —

Paris und fast alle größeren Städte Deutschlands haben ihre
bestimmten , ständigen Blumenmärkte , und in Deutschland sind in neue¬
ster Zeit besonders die jährlich wiederkehrenden Blumenausstellungen
beliebt . Auch aus den meisten Viktualienmärkten Amerika ' s werden
Blumen in Töpfen , Blumensträuße , Gesträuche und Immergrün feil¬
geboten . Ebenso sieht man in Amerika in der Nähe von Begräb -
nißplätzen gewöhnlich Blumengärten , Treibhäuser und Blumenläden ,
weil die Besuchenden derselben Blumen zur Hand zu haben wün¬
schen , um die Ruhestätten ihrer Lieben damit zieren zu können . —
Floristen haben daher in solcher Nachbarschaft stets den größesten
Absatz .

Die amerikanischen Blumenzüchter und Händler New Zjorks und
der Umgegend — sagt die Verf . — beklagen sich sehr bitter über
die Concurrenz der eingewanderten Deutschen , welche in Hoboken ,
Harlem rc . Blumen ziehen und in der Stadt ihre Sträuße zu 6 Cts .
verkaufen lassen, welche sie kaum für 20 Cts . zu liefern im Stande
sind. Durch dieses Herunterdrücken der Preise entmuthigt , ziehen
die Amerikaner sich allmählig vom Blumenhandel zurück und verlegen
sich auf die Anlegung von Obstbaumschulen und den Handel mit aus¬
erlesenen Obstbäumen . So ist denn auch das New Zjork benachbarte
Flushing bereits vollständig die Obstbaumschule für die ganze Union
geworden .

Die Zahl der im Frühlinge auf den New Aorker Viktualien -
märkten verkauften Blumen ist eine ungeheure . — „Der Anblick der
an diesen Plätzen , in Blumenläden , Blumenauctionen und im Blu¬
menhausirhandel ausgebotenen Pflanzen — sagt der „ Am . Agr . " —
erfüllt uns gleichzeitig mit Freude und Trauer . Wir freuen uns ,
daß lelbst in einer Großstadt wie New Jork das Bedürfniß gefühlt
wird , die kleinen , nicht verbauten Räume mit Blumen auszuschmücken ; —
doch betrübt uns der Gedanke , daß 9 unter 10 Käufern in ihren
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Erwartungen bitter getauscht werden . Die große Mehrzahl von Per¬
sonen , die an solchen Orten oder bei solchen Gelegenheiten Blumen
kaufen , sind Bewohner von Mietshäusern , die ihre kleinen Vorgärt -
chen rc . für das Jahr etwas ausschmücken wollen , ohne dabei viel
an die fernere Zukunft zu denken. Und leider erreichen sie durch
ihre Ankaufe nicht einmal diese bescheidenen Ansprüche . Die Schuld
davon liegt theilweise an den Käufern selbst, die ohne Erfahrung in
dieser Sache meist nur blühende Pflanzen ankaufen , d . h . solche , die
von den auf diesen Geschmack speculirenden Gärtnern zu allzu frühem
Blühen getrieben worden sind , um sie nur noch auf den Frühlings¬
markt bringen zu können . Werden diese Blumen nun ausgesetzt , so
blühen sie schnell ab , und da sie die noch übrige Zeit dazu verbrau¬
chen , sich von den Wirkungen des erfahrenen künstlichen Treibens zu
erholen , so sieht sich der Käufer in der Regel getäuscht . — Städ¬
ter , die Blumen kaufen wollen ^ sollten nie vergessen , daß , wenn sie
Pflanzen in der Blüthe kaufen , sie diese in ihrem schönsten Stadium
sehen . Sie mögen so jedenfalls den geforderten Preis werth sein,
doch muß man darauf verzichten , sie noch weiter blühen zu sehen.
Die Theerose und andere immer blühende Rosen , die Verbenen und
Heliotrope , wie auch sonst noch Andere , werden fortfahren zu blühen ,
alle übrigen jedoch, die nur einmal im Jahre blühen , sind künstlich
zur Blüthe getrieben und bedürfen der Ruhe eines ganzen Jahres ,
bis sie zu neuem Blühen sich gekräftigt haben .

" — In Deutschland
hat der Handel mit Blumen und Blumensamen seinen Hauptsitz in
Erfurt , Arnstadt , Köstritz .

In New Zjork bringt sich manche Frau mit dem Verkaufe von
Blumen in eigenen Verkaufsläden gut fort und beschäftigt noch oben¬
drein andere Frauenspersonen mit dem Binden von Blumensträußen ,
Winden von Kränzen , Arrangiren von Blumenkörbchen u . s. w . , eine
Arbeit , die oft auch den Winter hindurch dauert , und im Sommer
mit K 3— 4 , im Winter aber häufig bis zu K 5 pr . Woche bezahlt
wird .

Blumensträuße werden in New Jorker Blumenläden von Einem
( amerik . ) , Schilling — 12H Cts . an bis zu K 5 verkauft . — Nie¬
mand hat eine Idee von der Summe Geldes , welche alljährlich in
der Metropolis von Nordamerika auf Blumen verwendet wird . —
Ein einziges dortiges Verkaufsgeschäst Pflegt am Neujahrstage nie
unter K 1000 für Blumen einzunehmen . — Die Blumen , welche in
allen Jahreszeiten verkauft werden , sind natürlich sehr verschieden,
und ihr Werth richtet sich nach der Dauer ihres Blühens . — Manche
Blumenkörbchen kommen bis auf K 50 pr . Stück zu stehen . — Be¬
sonders viele Blumen werden zur Osterzeit rc . an die kathol . Kirchen
abgesetzt.

Diejenigen , welche sich mit dem Blumenhandel befassen wollen,
müssen natürlich die nöthigen Kenntnisse ihrer Waare haben und
über deren Behandlung und Pflege auch den Käufern Auskunft und
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Belehrung geben können . Aber sie sollten sich auch um weitere gründ¬
liche Belehrung ihres Faches ernstlich kümmern , um sich über die
Mehrzahl ihrer sonst blos gedankenlos und mechanisch das Blumen¬
geschäft treibenden Collegen zu erheben . Dann wird auch ein gün¬
stiger , geschäftlicher Erfolg nicht ausbleiben können . — Diejenigen
Frauenspersonen , welche in Blumengeschäften mit Sträußchen binden ,
Bouquets Herrichten , Kränze winden , Blumenvasen oder Blumenkörb¬
chen arrangiren u . dergl . Beihülfe leisten , müssen einen richtigen Far¬
bensinn und Geschmack besitzen , um gute Arrangements machen zu
können , und haben besonders Ausdauer und Geduld nöthig . Auch
sollten sie sich Hiebei um die gründliche Kenntniß der Gegenstände
bekümmern , mit welchen sie zu thun haben . Zur Erlernung ihrer
Obliegenheiten sind jedoch jedenfalls einige Monate Lehrzeit erfor¬
derlich .

193 . Blumenmädchen ( Fortsetzung des Artikels vom „Blumen¬
handel " ) . — In dem Leben der vornehmen Römerinnen des Alter¬
thums spielten die B lumenv e r kau fe rinn e n keine geringe Rolle .
Denn während des Frühstücks oder auch schon vorher hatten die
Blumenverkäuferinnen bei der „ vomins " Zutritt , die damals auch
oft als Vermittlerinnen von allerlei Botschaften zwischen Freundinnen
rc. benutzt wurden . Ohne gegen die Wohlanständigkeit zu verstoßen ,
durfte sich auf der Straße Niemand mit Blumen oder Kränzen er¬
blicken lassen ; aber bei Gastereien und Opfern waren sie unentbehr¬
lich . Der Luxus in natürlichen und künstlichen Blumen ging Hand
in Hand mit der sonstigen Prachtliebe , und man unterhielt mit In¬
dien und Egppten einen regelmäßigen Schiffsverkehr , um so auf das
schleunigste in den Besitz des Neuesten und Seltensten zu kommen.
Das Raffinement in der Kranzflechtkunst bildete sich zu einer förm¬
lichen Wissenschaft aus , indem neben der Farbe auch die Verwandt¬
schaft der Gerüche berücksichtigt werden mußte .

In New Jork gewinnen viele Mädchen mit dem Verkaufe von
Blumen ihren Lebensunterhalt . Sie kaufen die Blumen vom Flori¬
sten, oft für einen Betrag von K 8 — 10 pr . Tag , und binden Sträuß -
chen daraus , welche sie dann irgendwo zum Verkaufe auskneten . Die
besten Plätze hiefür sind Theater , Opernhäuser oder sonstige öffent¬
liche Vcrgnügungsorte . Auch im Broadway , bekanntlich die schönste
und belebteste Straße New Aorks , verkaufen sie an die Vorüberge¬
henden . Einige dieser Blumenhändlerinnen haben in den Wartesälen
der Eisenbahnen oder Dampffähren ihre Standplätze , wohl auch hie
und da einen niedlichen kleinen Laden allerliebst eingerichtet , und be¬
zahlen hiefür entweder eine billige Miethe , oder werden aus sonstigen
anständigen Rücksichten geduldet . Die Vers . erzählt von einer solchen
Blumenverkäuferin , welche K 500 jährliche Miethe für ihren Laden
zu zahlen hat . Es muß daher dieser Blumenhandel einen recht an¬
sehnlichen Gewinn eintragen .
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Auch der Blumenmädchen in Deutschland erwähnt die Verfasse¬
rin , aber in keinem eben günstigen Lichte. Denn , sagt sie , dieselben
sehe man in Hotels an der Tafel herumgehen und den Gästen Blu¬
mensträuße anbieten , von denen sie , wenn sie ihnen auch nichts von
ihrer Blumenwaare abnehmen , doch irgend ein Stückchen Geld ge¬
schenkt bekommen. —

Indeß giebt es in Deutschland wohl auch Frauenspersonen je¬
den Alters , welche unter ähnlichen Verhältnissen , wie in Amerika ,
sich vom Blumenhandel mehr oder weniger fortbringen können. Sie
sollten aber auch ihr Geschäft recht verstehen lernen . Hiezu gehört
nun die Beobachtung so mancher unscheinbaren Umstände , deren wir
hier einige anführen wollen , die auch sonst von allgemeinem Interesse
sind.

Um Blumen frisch zu erhalten , ist es vor Allem nöthig ,
daß sie in dem Zustande abgeschnitten werden , der ihrer Erhaltung
angemessen ist , und zwar mit einem scharfen Messer und nicht mit
einer Scheere , weil mit letzterer der Stengel verletzt werden würde .
Die beste Zeit dazu sind die schönen Morgenstunden mit ihrem erfri¬
schenden Thau . Man legt sie auf frischen Sand oder stellt sie in
ein Gefäß mit Wasser , dessen Boden mit Sand versehen ist , und
zwar so , daß die Blumenstiele den Sand erreichen . Oder man bringt
sie in die frische Luft , namentlich in Zugluft , wenigstens zur Nacht¬
zeit . Sind die Blüthen in Sträuße gebunden oder in Kränze ge¬
wunden , so richtet man ein Gestelle von hölzernen Stäbchen in ein
breites Gefäß mit Wasser und legt die Blumen so darauf , daß sie
ganz nahe dem Wasser sich befinden , ohne dasselbe jedoch zu berüh¬
ren . Dies ist viel besser , als das Besprengen mit Wasser . Müssen
die Blumen eine Strecke weit getragen werden , so soll dies Mor¬
gens oder Abends geschehen , wo die Luft frisch ist , oder man legt
einen Korb mit Papier oder einem nassen Tuche aus , in wel¬
chem man sie bedeckt tragen kann ; auch legt man frisches Gras oder
sonstige Pflanzen hinzu . Blumen in Vasen oder Gläsern muß man
täglich frisches Wasser geben und sie des Nachts an die frische Luft ,
etwa vor das Fenster hinaus stellen. Sehr gut ist es , zuweilen die
Enden der Stiele abzuschneiden , zumal wenn sie faul werden . Will
man die Blumen längere Zeit frisch erhalten , so gießt man in eine
flache Schüssel Wasser , stellt ein Gefäß mit Blumen hinein und be¬
deckt letztere dergestalt mit einer Glasglocke , daß deren Nand in ' s
Wasser taucht . Das Wasser unter der Glasglocke verdunstet fort¬
während und die aufsteigenden Wasserdünste erhalten die Luft unter
der Glocke immer feucht , und fließen , wenn sie sich verdichten , als
Wasser an den Wänden der Glocke herab . Das außerhalb der Glocke
verdunstende Wasser muß von Zeit zu Zeit erneuert werden . Auf
diese Weise kann man Blumen selbst in der größten Sommerhitze
mehrere Tage frisch erhalten . — Oder man stelle die abgeschnittenen
Blumen in einem kühlen Keller in feuchten Sand und begieße den-
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selben von Zeit zu Zeit mit Wasser . Auf diese Weise lassen sich
Blumen mehrere Wochen lang in ihrer Schönheit erhalten .

Welk gewordene Blumen wieder frisch zu machen
stellt man sie bis auf ein Drittel des Stengels in kochend heißes
Wasser . Sowie dasselbe erkaltet , richten sich die Blumen wieder auf
und erlangen ihre vorige Frische . Hierauf schneidet man die abge -
abgebrühten Stengel ob und stellt die Blumen in frisches Wasser .

Um frische Blumen bis in den Winter aufzubewah¬
ren , schneidet man sie , wenn sie oben aufblühen , mit einem scharfen
Messer ab , berührt sie aber dabei nicht mit der bloßen Hand , sondern
in Handschuhen . Hierauf steckt man sie in eine Bleibüchse , auf welche
man einen Bleideckel löthet , so daß weder Luft noch Feuchtigkeit ein¬
zudringen vermögen . Um die Büchse befestigt man einen starken und
langen Droht und läßt sie an diesem in einen Ziehbrunnen hinab .
Holt man im Winter die Büchse herauf und öffnet sie, so wird man
die Blumen noch in ihrer vollen Frische und in ihrem Wohlgeruch
finden . — Oder , wenn Blumenknospen kurz vor Entfaltung mit
scharfem Messer abgeschnitten und die Schnittwunden mit Siegellack
geschlossen werden , wobei auch etwas Siegellack auf die Knospen ge¬
träufelt werden soll, so können sie an kühlem Orte bis Mitte Winter
aufbewahrt und lebenskräftig erhalten werden . Man hat nur nöthig ,
den Siegellack wegzunehmen und den Zweig in das Wasser zu stel¬
len , um die Blüthe zu gewinnen .

Blumen im Winter mit bloßem Wasser zum Blü¬
hen zu bringen . Einige Blumenzwiebeln , wie Hyacinthen , Nar¬
cissen u . s. w . haben die Eigenschaft , im Wasser zu vegetiren und in
diesem Zustande eben so schöne wohlriechende und fast ebenso gefärbte
Blumen hervorzubringen , als wenn sie aus der Erde wachsen . Man
füllt nämlich im September kleine Karafinen von weißem oder blauem
Glas , von Porzellan oder Fayence mit Wasser , wirft einige Körner
Salz hinein und setzt die Zwiebel auf die Karafine , so daß blos die
Krone in ' s Wasser taucht . Man gießt in dem Verhältniß Wasser
nach , als die Zwiebel davon verschluckt und stellt die Karafine in ein
mäßig warmes Zimmer .

Um Blumensträuße oder Bouquets zu machen , müs¬
sen die Stengel der Blumen , die man dazu braucht , sehr kurz ge¬
schnitten werden , weil sonst den übrigen am Stengel sitzen bleibenden
Blumen zu viel Nahrung entzogen werden würde . Es werden den
Blumen für solche Verwendung deshalb oft künstliche, aus Besenstroh
oder Strohhalmen gemachte Stengel angesetzt . Um Bouquets von
Blumen so zu sagen „ gewerbsmäßig " zum Verkaufe zu machen, genügt
nicht , die Blumen zu pflücken und zusammen zu binden , sondern im
Blumenhandel nimmt man sich sehr in Acht , Knospen und Stengel
zu gleicher Zeit zu verkaufen . Es werden die Blumen ohne Stengel
gepflückt und man macht ihnen Hiebei gewöhnlich künstliche Stengel ,
etwa aus Stroh . Jede einzelne Blume wird mit einem einzelnen
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Strohzweige mittels eines feinen , ausgeglühten Eisendrahtes verbunden.
Zuweilen wendet man starke , elastische Grasstengel an ; auch wird oft
Fichtenholz feingespalten und so anstatt des Strohes benutzt . Oft
auch verwendet man einen stärkeren Draht , indem man ihn in den
unteren Theil der Blume steckt und unten umdreht. Wenn man auf
diese Weise eine hinreichende Anzahl von Blumen hergerichtet hat ,
wird das Bonquet fertig gemacht und hier kommt ein starker Stiel
von Stroh oder Holz in Anwendung, die Mitte zu bilden . Ein
Stück des Stieles von bequemer Länge wird abgeschnitten . Da man
dazu gewöhnlich eine Rose , eine Camelie oder eine andere große
Blume verwendet und in die Mitte bindet , so werden diese an die
Spitze des Stieles befestigt , indem man einen Drath durch die Blu¬
menkrone laufen läßt und dessen Enden mittels eines Fadens an den
Stiel bindet. Hierauf wird das Bouquet allmälig angelegt , indem
man die andern Blumen zugiebt und sie durch umgewundene Fäden
festbindet . Die Form des Bouquets wird bestimmt durch den Wunsch
der Käufer ; eine stäche oder gewölbte Oberstäche , worauf die Blu¬
men so ziemlich gleich hoch neben einander stehen, ist die gewöhnlichste .
Man kann aber jede gewünschte Form geben , und das Bouquet wird
stach oder pyramidenförmig , je nach dem Punkte , an welchem die
künstlichen Stiele an den mittlern Stiel gebunden werden . Alle diese
künstliche Arbeit wird verdeckt durch eine Einfassung von irgend et¬
was Grünem , und die größte Eleganz wird erzielt , wenn außen ein
trichterförmig zusammengeschlagenes Papier , an dessen Rande sich ein
weißer Seidenstreifen oder sonstige Verzierung befindet , herumläuft .
Auf diese Weise gebildete Bouquets werden in Amerika , je nach der
Jahreszeit und den dazu verwendeten Blumen , mit K5 — 20 und
noch höher verkauft. Die in dieser unnatürlichen Weise behandelten
Blumen halten sich viel länger , als man glauben sollte . Natürlich
kann man sie nicht in Wasser stellen ; allein ein Bespritzen von Zeit
zu Zeit hält sie einige Tage frisch , und stellt man sie unter eine
Glasglocke , dann kann man ihre Schönheit noch viel langer erhalten.

Billige Blumenkränze kann man sich im Winter
auf folgende Weise verschaffen . Es grünt nämlich das zu -
rückgebogene „ Fettkraut " (Tripmaclun ) , das auf Sandfeldern und
an felsigen Orten wild wachsend gefunden wird , den ganzen Winter
hindurch , und bleibt auch dann , wenn die Zweige abgepflückt sind ,
zu Kränzen gewunden und im Zimmer aufgehängt werden , Monate
lang grün , und blüht sogar, getrieben von der Zimmerwärme . Man
muß jedoch zugleich um den Reif herum etwas Moos mit einwinden ,
welches man später nur hie und da zu befeuchten braucht , um den
Kranz lange frisch zu erhalten. ( Diese Pflanze kann man sich zu
dem besagten Gebrauche auf Gartenmauern oder an steinigten Plätzen
des Gartens u . s. w . vorräthig ziehen . )

Auch die Blumen spräche sollten Blumenhändlerinnen verste¬
hen , um ihren Kunden erforderlichen Falles dienen zu können , oder
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selbst sinnreiche Blumensträußchenzusammenzustellen zu vermögen. Diese
Blumensprache , im Oriente „Selam" genannt , ist die Kunst , durch
natürliche, nach einer gewissen bekannten oder wohl auch besonders ver¬
abredeten Bedeutung gewählte und geordnete Blumen sich einem An¬
deren verständlich machen zu können . Es giebt eigene Schriftchen,
aus welchen man sich darüber unterrichten kann. Auch das von Dr .
LLbe herausgegebene„ Hauslexikon" enthält S . 326 u . f. die sinnreich¬
sten Auslegungen der meisten bekannten Blumen , in alphabetischer
Reihenfolge.

194 . Verschiedene Arbeiten rc . aus natürlichen Blumen.
(Schluß des Artikels über „Blumenhandel" ) . — Das Ziehen der
Blumen in Töpfen , Herrichten hängender Blumenkörbchen , Tafelauf¬
sätze und viel dergl. mehr , wie z . B . auch die Hyazinthcnzucht rc . ,
(wovon wir auch theilweise bereits S . 465 gesprochen haben ) gehört
zwar in das Geschäftsgebiet des Floristen. Es können diese Dinge
aber , wo sich nur immer eine gute Absatzgelegrnheit bietet , als loh¬
nender Nebenerwerb, ja sogar als ausgiebige Hauptbeschäftigung be¬
trieben werden . Das Feld , welches sich hier der weiblichen Thätig¬
keit öffnet , ist ein sehr weites ; weshalb wir diesen Gegenstand nur
theilweise zu besprechen vermögen, und es dem Eifer und der Erfin¬
dungsgabe unserer Leserinnen anheimgeben müssen, sich ausführlichere
Informationen (etwa in den bisherigen Jahrgängen des Bazars und
der Victoria ) zu verschaffen , oder selbst Neues zu erfinden .

Blumen sind besonders auch als Zierden der Tafel scbön und
passend . Essen und Trinken befriedigt blos die leiblichen Bedürf¬
nisse ; wir sollten aber bestrebt sein , dieselben mit veredelnden Ein¬
flüssen zu umgeben , für welche unsere bessere Natur empfänglich ist
und die uns auch geistig erheben können. Was kann sich aber dazu
besser eignen , als die Betrachtung von Blumen ? — Blumen mit
Früchten sind eine prächtige Tafelzicrde. In England warb dieser
Gegenstand vor einigen Jahren einer besonderen Aufmerksamkeit gc-
würdiget , indem die k. Gartenbaugesellschaft für solche Tafelzicrden
Preise ausbot . Tafelzierden dieser Art brauchen sich ja nicht durch
Massen kostbarer Blumen und Früchte auszuzeichnen ; sondern solche ,
welche die Jahreszeit bringt , z . B . einige Farrenkräuter , Lycopodien ,
einige Rosen , Vergißmeinnicht, Beeren, Weinblätter , kleine Trauben
u . dergl . m . thun eS auch , und können selbst für minder bemittelte
Haushaltungen hergerichtet werden . Zierden dieser Art können in
unendlicher Mannigfaltigkeit gemacht werden , und es liegt nur an
den Blumenhändlern , im Publikum den Geschmack daran zu wecken ,
so daß selbst dem bescheidenen Tische des Arbeiters am Sonntage
wenigstens solch ' schöner Schmuck nicht fehlen dürfte .

Eine besonders hübsche Zierde für Zimmer ist nach -
beschriebene einfache Borrichtung . Man nimmt einen runden Kranz
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von Blech , 2 Zoll tief und 1H Zoll breit . Der Durchmesser des
ganzen Kranzes ist ungefähr 15 Zoll . Der äußere hohle Rand soll
mit Sand oder Wasser oder Moos gefüllt und Blumen herumgesetzt
werden , wodurch ein förmlicher Blumenkranz entsteht . In die Mitte
setzt man dann entweder eine Lampe oder eine kleine Statue . Den
Blechkranz kann man auch grün anstreichen .

Deutschlands Eiche als Nipptisch - Gewächs rc . ( Vik¬
toria von 1862 , S . 128 ) zu ziehen , wäre ebenfalls hieher gehörend .
Hiezu muß man eine Eichel in unverdorbenem Zustande nehmen und
deren Stiel an einem Faden , dessen anderes Ende aber wieder an
einem beliebigen Träger befestigen , so daß die Eichel von demselben
frei herabhängen und in ein untergesetztes Glas mit Wasser tauchen
kann , H Zoll tief ungefähr . Die Eichel muß man dann in dieser
Weise einige Monate lang in dem Wasser lassen , das aber öfters
durch frisches zu ersetzen ist . Sie wird sich dadurch erweichen und
anfangen — zu keimen. Der Keim entwickelt sich zu einer kleinen
Wurzel , und von dieser steigt schließlich das niedlichste Bäumchen
auf , das man sich denken kann , und welches mit mikroskopischen
grünen Blättchen besetzt ist. — Man kann auf ähnliche Art auch
Nußbäumchen ziehen , wenn man statt der Eichel eine Nuß in besag¬
ter Weise behandelt und mit der Spitze , wo der Keim sich befindet ,
nach unten gekehrt aufhängt .

Eine andere Art Blumenarbeit , nämlich die Kunst , na¬
türliche Blumen nicht nur in ihrem ganzen Farbenschmelze zu erhal¬
ten , sondern auch aus derselben allerliebste Kunstwerke zu bilden , sehr
geeignet zu Geschenken und zu Erinnerungszeichen , bringt der „Ba -
zar " von 1862 ( Seite 247 ) . Man sammelt zu diesem Zwecke, am
besten im Frühling und Herbst , die schönsten Exemplare von Blumen
und Blättern , legt sie unmittelbar abgepflückt in ein mit weißem
Seidenpapiere durchschossenes Buch , läßt dieses Buch mehrere Tage
unter einer Presse liegen , nimmt die Pflanze heraus und legt sie
auf andere Blätter des Buches , in welche noch keine Feuchtigkeit ein -
gesogen ist . Dies Verfahren wird so lange fortgesetzt , bis die Pflan¬
zen ganz trocken sind , und dann läßt man sie einige Wochen ruhig
unter der Presse liegen . — Die so vorbereiteten Blumen werden nun
auf einem Bogen weißen Papieres geordnet und dann in Bouquets ,
in Kränzen n . dergl . auf Papier oder eine mattgeschliffene Glasplatte
mit feinem weißen Gummi aufgeklebt und mit einer klar geschliffenen
Glasplatte bedeckt . Die Arbeit , in dieser Weise ausgeführt , ist zu
Wandtaschen , Zeitungsmappen , Kästchen u . s. w . zu verwenden . Ist
sie bestimmt , als Bild an das Fenster gehängt oder als Lichtschirm
benutzt zu werden , so erfordert sie drei Glasplatten . Die eine, klar
geschliffene , wird von beiden Seiten mit Blumen beklebt , — eine
ebenfalls klar geschliffene zweite Glasplatte darüber gelegt , während
eine matt geschliffene Glasplatte die Rückseite bildet . In dieser Art
aufgeklebte Blumen sind auch ein sehr hübscher Schmuck für Brief -
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bögen , Albumblätter u . dergl . ; nur sind sie dann , weil die schützende
Glasplatte fehlt , nicht von langer Dauer .

Hierher gehört auch das Anlegen von Herbarien oder
Blumen - Sammlungen . Diese bestehen darin , die Blumen zu
trocknen , zu pressen und sie dann auf leere Blätter eines eigens , wie
weiter unten beschriebenen , dazu herzurichtenden , Buches von etwa 16
bei 11 Zoll , oder auch 18 bei 11 Zoll Größe mit Leim oder Gummi

zu befestigen , und den Namen der Blumen und sonstige Bemerkun¬

gen über Blüthezeit u . dergl . beizufügen . Man muß solche Pflan¬
zen- oder Blumen - Exemplare hiezu wählen , die von mittlerer Größe
sind und wo keine Theile fehlen , auch keine überschüssigen vorhanden
sind. Solche , wo die Blätter an der Blüthe stehen , und nicht zu
dicke Stengel haben , sind vorzuziehen , weil sie sich gut pressen lassen
und recht schön eben in den Blättern des Buches liegen . Man nehme
auch ein Exemplar mit den Samengefäßen , wenn es eine Samen und
Frucht tragende Pflanze ist. — Das zu solchen Herbarien zu be -

nützende Papier muß von einer gewöhnlichen , ungeleimten Sorte sein,
wie z . B . das gröbste Druckpapier , oder das weiße in Spezereiläden
zu Düten verwendete Papier . Die neu gesammelten Pflanzenexem -

plare müssen getrennt zwischen die Papierblätter gelegt und dann im

zusammengeschlagenen Portefolio etwas beschwert werden . Sind die
Pflanzen sehr saftig und feucht, so müssen sie zwischen mehrere Bogen
Löschpapier gelegt werden , um die Feuchtigkeit auszuziehen , und es

mag nothwendig sein , dies aufsaugende Material täglich , eine ganze
Woche hindurch , zu wechseln, bis die Exemplare gänzlich trocken sind.
— Da viele Arten Pflanzen und besonders Nadelhölzer , wenn sie
trocken sind, gern auseinanderfalten , so kann dem vorgebeugt werden ,
wenn man die frisch gesammelten Exemplare eine Minute lang in
kochendes Wasser taucht . — Die verschiedenen Pflanzengattungen soll¬
ten neben einander geordnet werden , und resp . jedes Exemplar Ein
Blatt einnehmen . Der generelle und specifische Name sollte unten

zu rechter Hand in die Ecke des Blattes geschrieben , auch , wie schon
erwähnt , noch einige interessante Punkte , welche mit der Naturge¬
schichte der Pflanze in Verbindung stehen, beigefügt werden ; so z . B .
der Platz und die Zeit , wo und wann sie gepflückt wurde u . drgl . m.
Die Blätter eines jeden Pflanzengeschlechtes sollten dann in Deckel
( Genus - Deckel) geordnet werden , welche außen den Namen des Ge¬
schlechtes tragen . Mehrere solche , aus dünnem Pappendeckel oder
dickem Zeichenpapier gemachte Genushefte legt man dann in ein grö¬
ßeres Portefolio zusammen hinein , das die Ueberschrift „Ordnung "

trägt , und diese Portefolio ' s kann man dann , wie Bücher , beliebig
aufstellen .

Blumen können auch in ihrer natürlichen Form
conservirt werden . — Hierzu ist sehr feiner Sand nöthig , der

gewaschen , vollkommen getrocknet , erwärmt und dann wieder abgekühlt
werden muß , und mit dem die Blumen völlig , jedoch mit der größ -
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ten Vorsicht verdeckt werden müssen. — Die Pflanzen , welche man
einer solchen Operation unterziehen will , müssen frei von Thau und
jeder Feuchtigkeit sein. Werden sie auf solche Weise präparirt , so
sind sie jedoch äußerst brüchig und man muß überaus behutsam mit
ihnen umgehen . Sie werden gewöhnlich zu Bouguets oder Kränzen
gebunden und unter Rahmen und Glas gebracht oder unter Glas¬
glocken gestellt . Auch können solche Pflanzen in Herbarien geklebt
werden , und diese scheinbar lebenden Pflanzen eignen sich vortrefflich ,
den Unterricht in der Botanik wesentlich zu erleichtern . — Man ver¬
fährt Hiebei folgendermaßen : Den feinen Sand läßt man durch ein
Sieb laufen , um die gröberen Körner abzusondern , worauf man ihn
so lange schlämmt , bis das Wasser ganz rein und hell von ihm ab¬
läuft . Hierauf trocknet man ihn und läßt ihn durch ein Sieb in
einen eisernen Topf laufen , wobei man eine Mischung von gleichen
Theilen Stearin und Wallrath ( etwa 4 Pfd . auf 100 Pfd . Sand )
mengt , Alles recht gut durch einander rührt , und nun auf etwa 150 °
erwärmt . — So zugerichteter Sand stellt eine gleichkörnige Masse
dar , welche an keiner Stelle haften bleibt . Zur weiteren Operation
hat man nun einen Kasten ( etwa von Bleck ) mit einem schiebbaren
Boden nöthig , über welchem ein ziemlich feines Drahtgeflecht ange¬
bracht ist . Die zu conservirenden Blumen werden nun sorgfältig
auf das Drahtgeflecht gelegt und der Sand allmählig und vorsichtig
einlaufen gelassen, so daß die Blumen gänzlich bedeckt werden , wobei
aber die Blätter verhindert sein müssen , einander zu berühren . Zur
Erhaltung der Farbe ist es nothwendig , die Trocknung möglichst zu
beschleunigen . Daher wird der Kasten nun in einen Backofen gescho¬
ben , worin nach kurzer Zeit die Trocknung vollendet ist . Der ver¬
schiebbare Boden des Kastens wird dann herausgezogen , der Sand
fließt ab , und die präparirten Blumen werden mit einem Pinsel
recht behutsam von allen Sandkörnchen befreit und in möglichst trock-
ncr Luft aufbewahrt . — Bei schleimigen Gewächsen wendet man statt
des Sandes Hirse rc . an .

Ferner kann man Blumen , Gräsern rc . einen krystalli¬
nischen Ueber ; ug geben , so daß sie überfroren zu sein scheinen.
Man löst 14 Unzen Alaun in einem Quart weichen Wassers auf
( wobei man das Verhältniß für eine kleinere oder größere Menge
berechnet) , indem man es in einem festschließenden Blechgefäße über
einem mäßigen Feuer kocht , wobei man mit einem hölzernen Spatel
fortwährend umrührt , bis Alles gelöst ist. Ist die Flüssigkeit erkal¬
tet , dann halte man den Gegenstand , der krystallinisch überzogen wer¬
den soll , hinein , und zwar mittelst eines Zwirn - oder Bindfadens ,
der an einem horizontal über der Oeffnung eines tiefen Glases oder
irdenen Topfes ( der sich am besten für diesen Zweck eignet ) gelegten
Stück Holzes befestigt ist. Die verschiedenen Gegenstände müssen24 Stunden in der Flüssigkeit bleiben , und wenn sie herausgenommen
werden , müssen sie sorgfältig im Schatten aufgehangen werden , bis
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sie vollständig trocken sind. Zu den Gewächsen , die so behandelt
werden , gehören die Moosrosen , Hyacinthen , Ranunkeln , Garten¬
nelken u . s. w . Die beste Temperatur ist 65 ° b'

. — Die Brauch¬
barkeit der Lösung kann probirt werden , wenn man einen Tropfen
auf eine Glasplatte fallen läßt und zusieht , ob sich bei der Erkaltung
Krystalle bilden . Wenn dies erfolgt , so ist die Lösung stark genug ;
dann nehme man einen Zweig , etwas Tuch rc . und tauche es ein ;
man wird finden , daß sich die Oberfläche schön mit Krystallen über¬
zieht .

Auch Glycerin soll , um Blumen u . s . w . aufzube¬
wahren , nicht nur gut entsprechen , sondern auch dazu dienen , die
Gerüche derselben statt der Oele oder Fette auszuziehen . Die Blu¬
men werden Hiebei in weitbauchige Flaschen oder gläserne Krüge ge¬
than , ohne sie jedoch zu zerdrücken , und dann ganz mit Glycerin
bedeckt . Das destillirte Wasser hievon liefert dann das vorzüglichste
Parfum .

Ferner hieher einschlagende Arbeiten sind auch noch :
Abdrücke von Pflanzenblättern auf Papier zu ma¬

chen . Man nimmt hiezu ein Blatt Papier , bringt auf dasselbe einen
dünnen Oelüberzug an und hängt es in die Luft , um es theilweise
trocken werden zu lassen. Hierauf bedeckt man dieses Papier mit
Lampenschwarz oder dem Ruße von einer Talgkerze , indem man es
vorsichtig über eine rauchende Flamme hält , so daß es nicht anbrennt .
Ist dies geschehen , so bringt man das Papier , um die entstandenen
Falten zu entfernen , an einen feuchten Platz , und wenn es dann kalt
und eben geworden ist , legt man auf die mit Rauch geschwärzte
Seite das Blatt , und zwar so , wie es abgedruckt werden soll .
Dann wird mit weicher Watte überall angedrückt , so daß ein Theil
der Schwärze an dem Blatte hängen bleibt . Ist dies geschehen , so
bringt man das Pflanzenblatt vorsichtig auf Zcichenpapier , bedeckt es
ebenso , damit es sich nicht verschiebe , mit einem anderen reinen Blatt
Papier und beschwert das Ganze . Nimmt man nach einiger Zeit
das Gewicht ab und die Blätter hinweg , so zeigt sich das Bild des
Pflanzenblattes auf dem Zeichenpapier , wie es die genaueste Litho¬
graphie kaum herzustellen vermag , so naturgetreu ist die feinste Ver -
ästung des Blattgerippes wieder gegeben . Will man einen Abdruck
haben , den man in der Folge colorircn kann , so wendet man statt
Lampen - oder Kerzenruß die Buchdruckerschwärze an . — In anderer
Weise erreicht man ebenfalls schöne Abdrücke, wenn man etwas Chrom -
grün mit Baumöl bis zu einer Consistenz etwas weniger wie Rahm
in einer Obertasse oder einem Trinkglase mischt . Mit einem weichen
Pinsel oder einem Tuche trägt man die Mischung sehr dünn auf
etwas dickes Schreibpapier auf . Das Blatt mit der rauhen oder
geäderten Seite nach unten wird auf das angestrichene Papier , und
darüber ein anderes reines Blatt Papier gelegt . Dann reibt man
leicht oder drückt an , bis jede Ader dünn mit der Farbe überzogen



Verschiedene Arbeiten aus natürlichen Blumen . 577

ist . Das so präparirte Blatt wird , wie vorher , auf Zeichenpapier
gebracht , darüber ein reines Stück Papier gelegt und mit der Hand
leicht angedrückt , bis der Abdruck erfolgt ist.

Blätter kann man zu Bouquets , Guirlanden , Krän¬
zen oder anderer Zierde ausrippen . — Untersucht man
sorgfältig ein Blatt , dann findet man an ihm eine Menge kleiner
Fasern oder Rippen , welche sich in verschiedenen Richtungen verlau¬
fen und gewöhnlich ein sehr feines Netzwerk bilden . Diese Fasern
sind wie das Aestwerk des Baumes , sich so fein ausbreitend und
verzweigend , bis die zarteren zu klein und nicht mehr ohne Mikros¬
kop gesehen werden können . Die Zwischenräume dieser Adern sind
mit einer weichen Substanz ausgefüllt . Dies Zellcngewebe verfault
leichter , als die holzige Faser und kann , wenn richtig behandelt , ent¬
fernt werden , wobei ein zarteres und schöneres Netzwerk übrig bleibt ,
als selbst unsere Spitzen sind. So werden unsere gewöhnlichen Blätter¬
formen , entkleidet von dem grünen Gewebe , welches ihre Hauptmasse
bildet , ein zartes , weißes Gerippe erhalten , welches trotzdem vollkom¬
men die Form des Blattes mit seinem fein verschlungenen und ge¬
äderten Netz - und Faserwerk behält , und man kann je nach Geschmack
und Belieben Sträuße rc . daraus fertigen . Dies auszuführen gewährt
nicht blos Vergnügen und Belehrung , sondern bietet auch die Gele¬
genheit zu einem passenden Erwerbe . — So wurden Baum - und
Pflanzenblätter schon 1645 künstlich präparirt und diese Kunst von
dem berühmten Amsterdamer Anatomen Ruysch 1723 wieder zum
Vorschein gebracht . Von Du Hamel ' s derartigen Präparaten
sind den Verhandlungen der französischen Akademie der Wissenschaf¬
ten von 1730 sogar Zeichnungen beigegebcn . Francis Nicholls
ging noch weiter ; denn nachdem er ein Blatt ausgerippt hatte , spal¬
tete er es sogar in zwei Hälften und theilte jede Faser . Es werden
zu solchem Verfahren gewöhnlich Blätter von sehr fester Struktur
gewählt , wie vom Apfel , von der Birne , Camelie , Bciybeere , vom
Epheu oder Jasmin . Die beste Zeit , sie zu benützen , ist die der
Reife . Zuvor sind sie zu zart und die Fasern zerbrechen. Sind sie
aber zu reif , so wird das Zellengewebe zu hart und kann nicht leicht
entfernt werden . Einzelne Blätter , oder Zweige , welche Blätter und
Samengefäßc enthalten , werden einige Minuten in heißes Wasser
eingetaucht , dann sorgfältig in kaltes Negcnwasser gelegt und dort
ruhig liegen gelassen , bis sie hinreichend gefault sind. Dies erfor¬
dert von 12 Tagen bis zu 3 Wochen , ja mehr . Das Wasser braucht
man nicht zu wechseln. Wenn das Blatt weich und breiig ist , so
nimmt man es sorgfältig heraus , legt es auf eine Platte , mit gerade
Wasser genug , um es zu .bedecken . Dann fährt man mit einem fei¬
neren Kameelhaarpinsel darüber , um den Brei zu entfernen . Geht
derselbe nicht leicht ab , so legt man das Blatt noch mehrere Tagein ' s Wasser , bis Alles , außer den Fasern , abgestreift werden kann.Das Ansehen dieser Blättergerippe wird verschönert , wenn man

37
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ungefähr einen Theelöffel voll Chlorkalk auf Quart Wasser mischt
und sie darin liegen läßt , bis sie weiß sind , was ungefähr 1 Stunde
erfordert .

In Amerika sieht man hie und da in Blumenhandlungen aller¬
liebste Vasen , Körbchen u . dergl . zur Aufstellung und
Aufbewahrung von Blumen aus Moos . Dazu gehört ledig¬
lich ein Gestelle von Holz , Stäbchen oder Brettchen , welches dann
mit flachem Moose , das an Bäumen , Felsen u . s. w . wächst, beklebt,
überkleidet und ausgefüllt wird .

Ebenso sind hängende Körbchen , Vasen oder Lampen
und dergl . verschiedener Größe aus Thon , Weidengeflecht , ausge¬
glühtem Draht rc . eine sehr beliebte Zimmerzierde bei Reichen wie
bei Armen . Man hängt dieselben mittelst Drähten , Schnüren oder
Ketten auf . Am besten eignet sich hiezu die Verwendung von Epheu ,
der gern im Schatten wächst, sein schönes Grün den Winter hindurch
behält und fast Alles verträgt , außer plötzliches Aufthauen nach har¬
tem Froste . Andere kleine Pflanzen kann man in den Pflarizenschu -
len haben und die Schnittlinge wachsen mit der größten Leichtigkeit .
Wenn man Pflanzen mit Stengeln von hinreichender Länge haben
kann , dann schlingt man sie um die Gefäße herum , und geben sie
denselben eine herrliche Bedeckung . — Eine andere hiehcr paffende
Pflanze ist das Wintergrün ( Vinea minor ) und auch die bunte
Sorte ( Vinea mujor ) . Das epheublättrige Geranium , wovon es
viele Varietäten giebt und die gestreiften eunOita sind hiezu
ebenfalls zu empfehlen wegen ihrer Blätter und Blüthen ; ebenso die
allbekannte Luxifraxu 8 urm 6 nt 08 u oder der „ Judenbart " u . s. w .

Noch andere derartige Zicrarbciten sind z . B . auch
Bilderrahmen , Körbchen für Visitenkarten u . dgl . von Nadelholz¬
zapfen oder deren Schuppen , mit Hülfe von Pappendeckel und
Draht gefertigt und mit einem passenden Firniß angestrichen . Auch
aus harten Nußschalen kann man derlei Sachen mosaikartig fertigen .

Schließlich machen wir darauf aufmerksam , daß auch das Her¬
richten von Blumenstäben für Topfpflanzen , Stäbchengestelle
u . dergl . in irgend welchen Formen , z . B . für Geranien u . s . w . , zu
Beschäftigungen wie die oben beschriebenen sich eignen möchten. —
Die besten Blumenstäbchen sind die von Weiden . Im Winter sam¬
melt man eine Quantität Weidenstäbchen , kocht und schält sie und
bewahrt sie an einem feuchten Orte , jedoch unter Dach , auf , bis man
sie verwenden will . Nun schneidet man sie in Stücke von 6 — 8
Zoll Länge und bindet sie dutzend- , schock - und Hundertweise in der
Mitte zusammen . — Die Verfertigung von Gestellen und Geländern
für verschiedene Topfpflanzen aus Fichtenspähnen oder gespaltenem
spanischen Rohr u . s. w . ist bekannt .

195 . Die Gewinnung und Verwendung des Honigs ( s.
auch S . 466 — 470 über „Bienenzucht " ) . — Honig ist süße , klebrige



Gewinnung und Verwendung des Honigs . 579

Flüssigkeit , welche die Bienen aus dem süßen Safte der Blumen -«
Nektarinen und reifer Früchte gesogen , in ihrem Magen verarbeitet ,
durch ihren Mund in die erbauten Wachszellen ihrer Stöcke wieder
abgelegt und daselbst angesammelt haben . Gewonnen wird nun dieser
angesammelte Honig ( Honigkuchen oder Waben ) , indem er an der
Sonne oder in einer sonstigen warmen Räumlichkeit ausgelegt wird ,
wo er dann von selbst ausfließt oder auch ausgepreßt wird u . s . w .
( Das Ausnehmen des Honigkuchens ist eine zur „ Bienenzucht " ge¬
hörige Verrichtung und erlernt sich aus den ( s. S . 468 ) hierüber
handelnden Schriften und aus eigener Beobachtung . ) Das Ausläs¬
sen des Honigs geht nach der alten Methode immer schwer von stat¬
ten , ist eine unsaubere Arbeit , und es wird Hiebei sowohl viel Ho¬
nig verdorben , als viel Wachs verloren . Diesen und sonstigen Ue¬
belständen hilft nunmehr , einer Notiz im „Arbeitgeber " ( S . 5503 )
zufolge , ein Apparat gründlich ab , welcher einfach und billig ist,
und der mit Dampf aus einem gewöhnlichen Kochofen schnell und gut
arbeitet . ( Gegen frankirte Einsendung von 7 -HZ und des genauen
Maaßes vom Hafenrande , auf welchem er sitzen soll , an die Adresse
L . Gerster , V . 0 . IVl. , im Schlößli bei Bern ( Schweiz ) kann man
sich einen solchen Apparat verschaffen . ) Diese Vorrichtung wurde
schon auf mehreren Ausstellungen , wie auf jener der Schweizer Bie -
nenwirthe zu Raperswyl ( 1856 ) mit dem ersten Preise ausgezeichnet .

Man unterscheidet gewöhnlich zwei Sorten Honig . Der wei¬
ße , welcher an der Sonne oder in gelinder Wärme aus den Waben
von selbst ausgeflossen , ist der reinste und wird gewöhnlich „Jung -
sernhonig " genannt . Der gelbe ( Seimhonig , gemeiner Honig ) wird
durch Zerlassen der Waben über dem Feuer gewonnen und hernach
durch Leinwand gepreßt ; er ist dunkler gefärbt und nicht so ange¬
nehm von Geruch und Geschmack.

Preßt man das noch Zurückgebliebene mit heißem Wasser durch
einen dichten Sack , so erhält man den Leb Honig oder groben
Honig . — Werden die Scheiben mit dem Honig zusammen in Fäs¬
ser gestampft aufbewahrt , so nennt man diese Masse Rauh - oder
Tonnen Honig . Was beim Ausbrcchen der Scheiben aus den Stök -
ken oder sonst bei der Behandlung abfließt , heißt Spülhonig .

i Der Honig ist nach Verschiedenheit der Pflanzen , aus welchen
die Bienen den Honig sammeln , in Farbe , Geruch und Geschmack
sehr verschieden . In Folge dessen unterscheidet man auch Kraut -
honig und Haidehonig . Den letzter « liefern solche Bienen , die
ihre Nahrung in den Haiden und auf den Buchweizenfeldern suchen
müssen ; er ist viel dunkler und brauner als der erstere , der von den
Bienen herrührt , welche ihre Nahrung von Gärten , Baumblüthen ,
Rübsaat , Wiesenkräutern u . s. w . ziehen . Der wegen seines lieblichen
Geschmackes am meisten geschätzte Honig ist der Lindenhonig ( Li-
Pitzhonig ) , welcher vorzüglich aus Gegenden kommt , wo viele Linden
in den Waldungen befindlich sind , wie z . B . in Lithauen . — Die -
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selbe Bewandtniß hat es mit dem wegen seines rosmarinartigen Ge¬
schmackes so sehr berühmten Honig von Narbonne . — Von dem in
Südeuropa gewonnenen Honig wird , außer dem so eben erwähnten
Narbonnischen, der Malteser , der Valencianische und auch der aus der
Krim geschätzt. — Ungarn und Polen liefern ungemein viel Honig ;
im Allgemeinen ist aber der ungarische weit besser, als der polnische.
Dann ist auch der Schweizer Alpenhonig nicht zu übersehen .

Mancher amerikanische Honig , so auch der in einigen
Gegenden Sardiniens und am schwarzen Meere sich findende , ist —
giftig . Die Pflanzen , welche diese Eigenschaft bewirken , sollen meh¬
rere ^ nclromscka- , ^ 2glea- , Vatura-Arten rc . sein , und nament¬
lich theilen die Blüthen der ponliea und mehrerer Hkocko -
clenclron -- Arten dem Honig eine berauschende Eigenschaft mit .
Der Genuß solchen Honigs bewirkt Schwindel , Betäubung , Leib-
schmerz , Krämpse rc . Unmittelbar nach solcher Vergiftung muß man
vorerst viel frisches Wasser und etwas Essig trinken und das Gift
dann durch ein Vomitiv entfernen .

Ferner unterscheidet man Frühlings - , Sommer - u. Win¬
terhonig . Der Maihonig von jungen Bienen gilt als der beste .
Der Winterhonig ist aber der schlechteste .

Der Honig bildet einen bedeutenden Handelsartikel und seine
Verwendung ist vielfältig . Um ihn aufbewahren zu können , muß
man ihn durchseihen und bis zum Siedpunkte erhitzen. Damit hie-
bei die Gefahr des Anbrennens des Honigs verhütet werde , muß
man das Gefäß , in welchem er sich befindet , in ein anderes mit
Wasser angefülltes stellen. Bringt man ihn dann in bedeckte Stein-
krüge , so krümelt er sich nicht .

Honig zur Versendung verpackt man in Gläser und Kruge, auch
in Fässer von verschiedener Größe . Im Großen kann man ihn zur
Bereitung von Honigwein oder Meth , von Honigkuchen , Lebkuchen,
Lebzelten , oder Pfefferkuchen absetzen. Für kleinere Vorräthe findet
man bei Apothekern , in Gasthäusern , in Privathäusern und auf
Wochenmärkten leicht Absatz.

196 . Honig für den Hausgebrauch (Fortsetzung des Arti¬
kels 195) . — Guter Honig muß zwar etwas dick sein , aber dabei
doch klar , rein , nicht angegangen und nicht verfälscht . Die gewöhn¬
liche Verfälschung geschieht mit Mehl. Sie läßt sich aber theils schon
durch das Gesicht entdecken , weil dann die Farbe nicht gleichförmig
zu sein pflegt , theils durch die Auflösung in kaltem Wasser , worin
sich das Mehl zu Boden setzt . Mit Wäger verdünnt ist er , wenn
ein Tropfen davon auf einen Teller gegossen , bald auseinanderfließt,
oder wenn ein Ei in dem Honig schwimmt (nicht fest stehen bleibt ) .
Rübensaft enthält er , wenn er dunkler gefärbt ist ( auch kann man
eine solche Beimischung schon durch den Geruch erkennen) .
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Der Honig enthält ( wenn er rein ist) Nahrungsstoffe in so rei¬
cher Menge , daß er mehr als eine Zwischenstufe zwischen Speisen
und Gewürzen zu betrachten ist , als daß er letzteren ausschließlich
angehört . Er dient als Zusatz zu vielen Eßwaaren , indem er die¬
selben milder , wohlschmeckender und verdaulicher macht . Bedient man
sich aber seiner in zu großer Menge , so erzeugt er Magensäure ,
Durchfall , zu viel Schleim und verdünnt das Blut über Gebühr .
Man soll daher den Honig auch nur sparsam auf Brod und Sem¬
meln genießen . Außer zur Zubereitung der Speisen dient der Honig
statt des Zuckers auch zum Einmachen von Früchten ; doch muß er
dazu vorher gereiniget werden . Dies geschieht , indem man ge¬
wöhnlichen Landhonig in 1j Theilen Wasser durch Erhitzen auflöst ,
ohne daß jedoch die Lösung in ' s Kochen kommen darf ; dann auf
ca . 10 M eine Handvoll Caragheenmoos hinzugefügt und einmal auf¬
gekocht. Noch heiß wird die Flüssigkeit durch ein leinenes Tuch ge¬
gossen und einige Stunden hindurch zum Absetzen hingestellt . Dann
werden ganze Bögen graues Löschpapier faltig auf große Trichter
gebreitet und die Honigauflösung filtrirt . Die crystallhelle Flüssigkeit
wird bei höchst gelinder Wärme zur Syrupsdicke eingedampft und
bleibt der Honig desto Heller und schmackhafter , je mehr beim Ein¬
dampfen starke Hitze vermieden wird . —

Sollte die Herrichtung des Honigs für den Küchen- und Haus¬
bedarf in Familien für manche Frauensperson nicht einen Nebener¬
werb bilden können ? zumal man auch Honigkuchen ( französischen ,
purgirenden für hysterische oder sonst leidende , jede purgirende Arznei
scheuende Personen , für Kinder zur Abtreibung der Würmer rc . ) ,
Honigpastillen und Honigsyrup bereiten und für den Absatz
vorräthig halten kann und wozu jedes gute Kochbuch , sowie Dr . Lö -
bes Lexikon ( S . 619 u . 620 ) Anleitung giebt . —

Auch das sollte man nicht übersehen , daß man den Honig oft
als Hausmittel gegen leichteres Uebelbcfindcn gebrauchen oder sonst
passend zu diesem Behufe zubereiten kann , und es würde dem Pu¬
blikum sicherlich damit gedient sein , wenn es wüßte , wo man reinen
Honig und Honigpräparate gleich fertig und billig haben kann , ohne
in die theure Apotheke gehen zu müssen. Man braucht den Honig
vielfach gegen Würmer , Verschleimung der Lunge und des Magens ,
gegen Husten , Heiserkeit , gegen Gelbsucht und Leberfehler , in Ver¬
bindung mit Essig als kühlendes , angenehm schmeckendes Fieber -
getränk ; auch äußerlich zu Mund - und Gurgelwaffer , so wie zu
Stuhlzäpfchen . Will man den Kindern die Spulwürmer vertrei¬
ben , so läßt man sie jeden Morgen nüchtern Brod mit Honig oder
Honigkuchen essen . Bei Verstopfung der Eingeweide und daraus ent¬
springenden Krankheiten der Leber , Milz rc . ist der tägliche Genuß
des Honigs unschätzbar ; denn er wirkt gelinde reizend , Stockung
auflösend und eröffnend . So erklärt sich auch seine gute Wirkung
in der Gelbsucht . Beim Catarrhalhusten ist Honig mit Gerstenschleim
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eines der besten Mittel . Auch äußerlich ist der Honig ein gutes ,
gelind reizendes , reinigendes und erweichendes Mittel als Gurgel -
wasser , zur Heilung frischer Fleischwunden , zur Beförderung der Ei¬
terung verhärteter Drüsen rc . >

197 . Die Lebkuchen - oder Pfefferkuchenbäckerei ( weitere
Fortsetzung des Artikels vom „ Honig ") . — Die Lebkücbnerei , als
förmliches Gewerbe , scheint schon mit den Honigkuchen tief im Mit -
telaltcr entstanden zu sein , wie in den alten Städten Nürnberg , Bres -
lau , Thorn , Danzig , Braunschweig , Pulsnitz , wo heute noch , und auch
in Basel und Offenbach , die besten Lebkuchen gemacht werden .

Man versteht darunter tafelförmige , aus Mehl , Honig , Syrnp ,
Zucker , zum Theil mit Zusatz von Mandeln und Gewürzen gebackene
Kuchen .

Dieses Gebäck spielt noch immer nicht blos als Näscherei für
Kinder , sondern auch für Erwachsene eine Rolle und wird besonders
auf Jahrmärkten viel verzehrt , sowie es auch am Weihnachtsbaum rc .
nicht fehlen darf .

Man sollte daher denken , daß die Bereitung von Lebkuchen und
Pfeffernüssen etwa geeignet sein möchte , daß Frauen , fe nach der ge¬
botenen Gelegenheit , die Materialien leicht zu beziehen und dann für
ihre Waare guten Absatz zu finden , hieraus wenigstens einen zeiten -
weisen Nebenverdienst , wo nicht einen beständigen Haupterwerb ablei¬
ten könnten . Und in Rücksicht dessen fügen wir auch folgende An¬
leitung zum Betriebe der Lebküchnerei hier bei , wie sie nach
Leuchs ' polytechnischer Zeitung in Nürnberg , welches darin einen
so großen Ruf erlangt hat , betrieben zu werden pflegt .

Die Stoffe zur Bäckerei von Leb - oder Pfefferkuchen , von de¬
nen es zwei Hauptsorten , braune und weiße , giebt , sind :

1 ) Mehl , und zwar zu den feinen feinstes Weizenmehl , zu
den geringen Roggen - oder Erbsenmehl ; oft auch ein Zusatz von
Kartoffelstärke oder gekochten Kartoffeln ( welch ' letztere aber sehr schwer
backende wässerige Kuchen geben ) .

2 ) Honig , Zuckersyrup , Farin ; zu den feinen weißen
auch Meliszucker , seltener Stärkezucker , Möhrensyrup und
Traubensyrup .

3 ) Gewürze , besonders Pfeffer , Ingwer , Gewürznelken , Kar¬
damomen , Zimmt , Piment , Muskatnüsse ; starker Zusatz von Ge¬
würzen wird häufig angewandt , um den Geschmack des schlechten Sy -
rups zu verdecken . So stark gewürzte Lebkuchen sind aber sehr un¬
gesund , besonders wenn sie auch freie Pottasche enthalten , und er¬
regen sehr leicht Zahnschmerzen ; daher auch die Zahnauszieher nie
mehr zu thun haben , als an manchen Orten um Weihnacht , wo es
Mode ist , Lebkuchen zu essen .

4 ) Pottasche . Diese wird vornehmlich bei dem braunen
Lebkuchen angewandt , und hat den Zweck , die Säure des Syrups
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zu sättigen und den Teig aufzulockern , wozu die durch die Saure
aus ihr entwickelte kohlensaure Luft beiträgt . Sie darf dann aber
erst unter den schon angcknetetcn festen Teig ( auf 3 Pfd . 1 Lth . Pott¬
asche ) gesetzt werden . Ebenso wirkt kohlensaures Natron ,
kohlensaures Ammoniak ( das die Oberfläche der Lebkuchen
glänzend und dunkelbraun macht ) , kohlensaure Talkerde , welche
die Lebkuchen noch mehr auflockert und gesunder ( aber auch theurer )
als Pottasche macht . Colquhon empfahl , auf das Pfd . Mehl
^ Loth kohlensaure Talkerde in das Mehl einzukneten , und dann
1 Ouentchen Weinstcinsäure mit dem Syrup . Letzteres entwickelt
Kohlensäure aus der Talkerde , und der Teig ist dann in 2 — 3 Stun¬
den zum Backen fertig .

5 ) Alaun . Dieses Salz wird hin und wieder unter die Leb¬
kuchen gesetzt , und kann keinen anderen Nutzen haben , als die Koh¬
lensäure aus der gleichfalls zugesetzten Pottasche zu treiben , wobei
es in Thonerde und schwefelsaures Kali zersetzt wird . Da man in¬
dessen dasselbe durch andere Säuren bewirken kann , so sollte der Zu¬
satz dieses Salzes unterbleiben , da es der Gesundheit nachtheilig ist ,
wenn man nicht so viel Pottasche oder Natron zugiebt , daß es voll¬
kommen zersetzt wird .

6 ) Branntwein oder Weingeist kommt unter einige Arten
Lebkuchen und hat ebenfalls den Zweck , sie aufgehen zu machen .

7 ) Butter oder Fett wird bei einigen Arten in geringer
Menge zugegeben .

8 ) Mandeln , Citronat , eingemachte Pomeranzen -
sch aalen ( bei den feinen weißen ) .

Die Bereitungsart der Lebkuchen beruht auf :
1 . Vermischen des Mehls mit Honig oder Syrup

Der Honig oder Syrup wird , nachdem er über dem Feuer geklärt
und , wenn er unrein , auf eine der bekannten Arten gereinigt ist , so¬
gleich in den Backtrog gegossen , das Mehl nach und nach zugeschüt¬
tet und eingerührt . Bäckt man Lebkuchen mit Syrup und Honig , so
kann man entweder beide Theile gleich beim Klären unter einander
mischen , oder den Honig besonders , sowie den Syrup besonders an -
kneten , und dann erst den Syrupteig mit dem Honigteige zusammen -
kneten .

Auch hier ist zu bemerken , daß man den Honig oder Syrup in
dem Backtroge erst abkühlen lassen muß , da sich in zu heißem Syrup
das Mehl verbrüht .

2 . Kneten . Wird die Mischung zu fest , so daß man sie nicht
mehr umrühren kann , so knetet man sie mit den Händen wie gewöhn¬
lichen Mehlteig . Man muß sich hüten , nicht zu viel Mehl einzukne¬
ten , da dann der Teig im Ofen nicht gut aufgeht . Diesen Fehler ,
wenn er begangen wurde , kann man wieder gut machen , indem man
den zu strengen Teig in dem Gebrauche lockert und knetet . — Zst
alles Mehl eingeknetet , so knetet man die Gewürze , die Pottasche ,
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Mandeln rc . Zusätze ein , sticht den Teig mit einem scharfen Holze in
verschiedene Stücke , legt dieselben auf den Tisch und kratzt den Back¬

trog aus . — Der Teig könnte nun zwar gleich den folgenden Tag
geformt und gebacken werden ; indessen würde er dann keine so gute
Waare geben , als wenn er einige Zeit lang gelegen hat . Durch
dieses Liegen vermischen sich die Bestandtheile besser , und geben weit

wohlschmeckendere Kuchen . In einem kühlen Zimmer kann man
den Teig viele Monate ohne Schaden liegen lassen , und früher war
es die Hauptregel bei den ausgezeichnetsten Lebkuchenbäckern , nur

lange gelegenen Teig zu verbacken . — Auch ist es Vortheilhaft , ver¬
schiedene Teigarten zusammen zu verbacken , und zu einem , der lange
gelegen hat , einen , der erst kürzlich angemacht wurde , zu mischen , da
auf diese Weise einer die Fehler des anderen verbessert .

Durch das Liegen wird der Teig zugleich trockener und kann
nicht mehr mit den Händen geknetet werden . Man knetet oder bricht
ihn daher mit der Breche , und setzt dies eine Viertelstunde fort .
Dieses Brechen bewirkt auch hauptsächlich , daß die braune , größten -
theils vom Syrup herrührende Farbe in eine gelbliche verwandelt
wird , und muß daher so lange fortgesetzt werden , als noch braune
Streifen im Teige sind . Zugleich wird der Teig dadurch fester . —

Außer der Ausgleichung der Bestandtheile hat das Liegen offenbar
keinen anderen Zweck , als durch die entstehende Währung den Teig
aufzulockern , wozu im Fall der Teig Pottaschenzusatz erhält , auch die
entstehende Säure , welche kohlensaure Luft aus der Pottasche ent¬
wickelt , beiträgt . Da es indessen kostspielig ist , so wendet man es
jetzt wenig mehr an ; sondern giebt Pottasche unter den Teig , welche ,
wenn der Syrup oder der Teig Säuren enthalten , ihn ebenfalls
schon aufgehen macht , und wenn er keine enthält , doch schon bei kur¬

zem Liegen ( wobei Säurebildung stattfindet ) das Aufgehen bewirkt .
Man kann auch dieses entbehrlich machen , wenn man dem Teige ( oder
dem Syrup ) eine Saure beimischt , z . B . einen Essig , oder etwas
Salzsäure und dann so viel kohlensaures Natron oder kohlensaure
Talkerde , daß diese wieder vollkommen gesättigt wird . Wendet man
Salzsäure und kohlensaures Natron an , so entsteht Kochsalz , das als
ein unschädlicher Zusatz anzusehen ist .

3 . Formen des Teiges . — Ist der Teig hinlänglich mit
der Breche durchgearbeitet , so wird ein Stück nach dem andern auf
einem Tisch zu einer langen , einige Zoll dicken Walze gerollt , und

diese in kleine , einen Zoll lange Stücke zerschnitten , jedes dieser Stücke
aber mit der Hand platt gedrückt , mit einem Rollholze oder einer

Mange zu einem Kuchen ausgedehnt und in ein Stück von bestimm¬
ter Größe und Schwere gebracht , oder in Formen gedrückt . — Auf
den Tisch und zwischen die Stücke des zerschnittenen und gerollten
Teiges streut man Mehl , um das Ankleben zu verhindern .

4 . Backen des Teigs . Die geformten Kuchen werden in
einen gewöhnlichen Backofen gebracht , über dem noch eine Kammer
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oder ein Gerüst ist , um einige Arten hart zu trocknen , — Gewöhn¬
lich schiebt man sie auf unterlegtes Papier in den Backofen , und in
der Regel sind die zuerst eingeschobenen ausgebacken , wenn der Ofen
vollgesetzt ist , und werden daher in derselben Ordnung wieder heraus¬
genommen .

5 . Besondere Vorschriften . Es giebt sehr verschiedene
Sorten von Lebkuchen , welche durch ein abweichendes Verfahren oder
durch verschiedene Zusätze erhalten werden ; die vorzüglichsten sind
indessen die braunen und weißen , von denen erstere ihre Haupt¬
eigenschaft dem in ihnen enthaltenen gebrannten Zucker verdanken . —

( Die nachstehenden Recepte sind auf je 24 Stücke berechnet ) .
a . Weiße Nürnberger Lebkuchen . 3 Pfd . Mandeln wer¬

den mit kochendem Wasser überbrüht , die Haut abgeschält , klein ge¬
schnitten und auf einem Bleche erhitzt ( geröstet ) , bis sie gelblich sind .
Unterdessen öffnet man 30 Eier , trennt das Weiße sorgfältig von
dem Gelben , schlägt ersteres zu Schaum ( es darf nichts Gelbes unter
demselben sein , da sonst kein rechter Schaum entsteht ) , rührt unterdes¬
sen auch das Gelbe mit 3 Pfd . gestoßenem getrockneten Zucker eine
halbe Stunde mit 8 Loth geschnittenen Pomeranzenschalen , 8 Loth
Citronat , 1 Loth Zimmt , ^ Loth Kardamomen und 1 Quentchen
Nelken , mischt es zu dem Schaume , setzt die Mandeln zu , nebst 3 Pfd .
getrocknetem Mehl , streicht die Mischung auf Oblaten und läßt sie
bei gelindem Feuer langsam backen .

k . Weiße Lebkuchen . 1 Pfd . Zucker mit H Kanne Wasser
oder Milch gekocht , 1 ^ Pfd . Mehl darunter gerührt , nach einigen
Stunden 1 Loth Zimmt , ^ Loth Nelken , 4 Loth Kardamomen , 4
Eierdotter , 2 Loth Pottasche ( diese wird stets in Wasser gelöst ange¬
wandt ) oder 1 Quentchen kohlensaures Ammoniak .

e . Braune Lebkuchen . 6 Pfd . guter Sprup und 5 Pfd .
Mehl werden zu Teig gemacht , 14 Tage liegen gelassen , 6 Loth Pott¬
asche ( in Wasser gelöst ) eingeknctet , nebst 2 Pfd . Citronat , 2 Pfd .
Pomeranzenschalen , 3 Pfd . Mandeln , 5 Loth Gewürznelken , Karda¬
momen , Pfeffer , Ingwer .

6 . Andere Art . 4 Pfd . Honig , 4 Pfd . Mehl , K Pfd . Man¬
deln , 1 Loth Gewürznelken , 1 Loth Zimmt , 1 Loth Kardamomen ,
2 Loth Piment , 2 Loth Pottasche . Nach dem Backen läßt man sie
kalt werden , taucht sie in kaltes Wasser und läßt sie im Ofen ab¬
trocknen oder bestreicht sie mit einem Absud von 1 Maaß Bier , 8
Loth Zucker , 3 Loth Stärkemehl und trocknet sie im Ofen .

e . Bremer Pfefferkuchen , welche aus einem Teige von
Roggenmehl und Honig , dem man beim Brechen etwas Syrup , Pi¬
ment und Anis zusetzt , gebacken werden . Nach dem Rollen giebt
man dem Kuchen mit einer Form in der Mitte eine vierseitige Ver¬
tiefung und legt Mandeln und trockene Pomeranzenschalen darauf .
Wenn die Kuchen nach dem Backen erkaltet sind , bestreicht man sie
mittelst eines Strohpinsels mit Wasser , schiebt sie noch einige ML -
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nuten lang in den Ofen und giebt ihnen dadurch eine braune und

glänzende Farbe .
k. T Hörner Pfefferkuchen sind aus besserem Teige , als die

Bremer , erhalten ebenfalls Citronat und Mandeln und auf dieselbe
Art Glanz , oder mit Erbsenmehl eine gelbliche Farbe . Diese Art

Pfefferkuchen ist vorzüglich berühmt und soll ihre Güte dem langen
Liegen des Teiges verdanken . 2 Pfd . Honig , 2 Pfd . Farinzucker ,
zusammen eingekocht , bis er Blasen wirft ; 2 Pfd . Mandeln , 2 Loth

Pottasche ; Pfeffer , Zimmet , Nelken , Kardamomen , Muskatnüsse , Mehl .
Nach 24 Stunden wird gebacken .

Französische Honigkuchen . 2 Pfd . Honig , 1 Pfd . Zu¬
cker und Pfd . Mandeln , oder 1 Pfd . Honig , A Zucker und 4 Pfd .
Mandeln , oder 1 Pfd . Honig , 2 Pfd . Zucker und Pfd . Mandeln ;
H — H Pfd . Pomeranzenschalen ; 4 — H Pfd . Citronat , etwa 2 Loth
Coriander , 2 Loth Nelken , 2 Loth Zimmt , 2 Loth Pottasche , etwas
Branntwein , 1 — 2 Pfd . Mehl . Nach 8 Stunden wird der Teig ge¬
backen , zuletzt mit Zucker glasirt und getrocknet .

k . Berliner Honigkuchen . 3 Pfd . Mehl , 2 Pfd . Zucker ,
^ Ouart Honig , Pfd . Mandeln , A Glas Branntwein , 2 Loth
Muskatnüsse , Nelken , Coriander , Zimmet ; ^ Pfd . Citronat und Po -

meranzenschaalen .
i . Berliner Lebkuchen . 1 Pfd . Honig , 1 Pfd . Zucker ,

2 Pfd . Mehl , einen Tag stehen gelassen , einige Eier hineingearbeitet ,
1 Loth Zimmt , 1 Loth Nelken , H Loth Cardamomen , das Gelbe
einer Citrone , etwas Citronat und Pomeranzenschalen , H Pfd . ge¬
schnittene Mandeln , Loth Pottasche oder Quentchen kohlensau¬
res Ammoniak ( in Wasser gelöst ) , rasch gebacken , und wenn sie aus
dem Ofen kommen , mit bis zum Fadenziehen gekochten Zucker be-

strichen .
Ir . Lebkuchen nach Colquhon . 1 Pfd . Mehl , j Loth koh¬

lensaure Talkerde , A Pfd . Sprüh , ^ Pfd . Farm , ^ Loth Weinstein¬

säure , 4 Loth Butter , ^ Loth Ingwer , 2 Loth Muscatnuß , ^ Loth

Zimmt . Nach 1 Stunde wird der Teig gebacken .
l . Pfefferkuchenbilder . Diese werden aus dem schlechten

Teige ( Bilderteig genannt ) aus Roggenmehl und Syrup gemacht .
Die braune Farbe derselben sucht man durch Erbsenmehl zu mildern
und drückt ihnen beim Backen verschiedene Bilder ein .

m . Pfennigdickstücken . Ebenfalls von schlechtem Teig , aber
mit mehr Honig als die vorige und ohne Erbsenmehl . Sie werden
nach dem Backen hart gedörrt .

n . Anieskuchen , mit noch weit mehr Honig , als der vorige ,
und mit Anies bestreut .

0 . Geringe kleine Pfefferkuchen . Aus dem oben erwähn¬
ten Teige mit Zusatz von mehr Honigteig . Sie sind glatt , werden
blos mit einem Messer geschnitten und dann nach dem Backen ge¬
trocknet .
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p . Pfeffernüsse . Aus dem oben erwähnten Teige , dem
beim Kneten zerstoßener Pfeffer zugesetzt wird . Bessere macht man
aus einem Teige von 5 Pfd . Syrup , 7 Pfd . Mehl , dem man nach
8 — 14 Tagen 4 Loth Pottasche nebst Gewürz zugiebt — oder aus
acht Eiern , 2 Pfd . Zucker , 2 Pfd . Mehl und Gewürz .

198 . Bereitung und Ausschank des Meths (weitere Fort¬
setzung des Artikels vom „ Honig " ) . Derselbe ist ein weinartiges
Getränk , aus Honig und Wasser , durch Kochen und Gährung ge¬
wonnen , und wird gewöhnlich mit Most von Achseln , Wein und
Gewürz versetzt . Dieser „ Honigwein " ist ein in einigen Ländern
Deutschlands , auch in Ungarn , Schweden , England , Amerika u . s. w . ,
insbesondere bei den Slaven ( Polen , Russen u . s . w . ) beliebtes Ge¬
tränk und verdankt seinen eigenthümlichen Geruch den im Honig ent¬
haltenen aromatischen Pflanzenstoffen .

Zn Süddeutschland giebt es eigene von Frauenspersonen gehal¬
tene und bediente Methschenken , die besonders einem alten Ge¬
brauche gemäß , zeitenweise , wie in München z . B . in den ersten Ta¬
gen des November , von Dienstmädchen frequentirt werden .

Meth war das Lieblingsgetränk der Bretonen , ehe Getränke
aus Malz bekannt waren . Die alten englischen Schriftsteller nennen
ihn Metheglin . Der Meth war von allen nordischen Völkern gekannt .
Die Königin Elisabetha liebte ihn so sehr , daß jedes Jahr ein be¬
stimmtes Quantum eigens für sie bereitet werden mußte . Man kennt
noch ihr Recept , das uns Dr . Revan in seinem Buche über die
Honigbiene mittheilt . Man nehme die Blätter der wilden Rose
( rosu rudiFino8a ) , Thymian , von jedem ein Bushel , Rosmarin ,
einen halben Bushel , und Lorbeerblätter , ein Peck. Diese Substanzen
werden in einem Kessel , der ungefähr 120 Gallonen Wasser enthält ,
eine halbe Stunde lang gekocht , dann in eine Bütte bei einer Tem¬
peratur von 750 I? . übergeseiht . Auf jede 6 Gallonen der durch¬
geseihten Flüssigkeit giebt man eine Gallone feinen Honig und rührt
Alles eine halbe Stunde lang zusammen . Zwei Tage lang wird
dies Umrühren von Zeit zu Zeit fortgesetzt . Dann wird die Flüs¬
sigkeit wieder gekocht und abgeschäumt , bis sie klar wird . Erkühlt ,
wird sie in Fässer gefüllt , wovon Ale oder Bier eben frisch abgezo¬
gen wurde . Drei Tage lang rührt man von Zeit zu Zeit um . Wenn
sich die Flüssigkeit abgesetzt hat , hängt man einen Sack mit gestoße¬
nen Nelken und Nelkenblüthen ( lVlnei8 ) , ungefähr eine halbe Unze von
jedem , durch das Spundloch in die Flüssigkeit auf . Nach einem hal¬
ben Jahre ist sie genießbar . — Die Zugabe von Gewürz bleibt Je¬
dermann freigestellt ; die Gewürze wirken aber einer zu stürmischen
Gährung entgegen , und die in den Bierfässern befindliche Hefe wird
zur Gährung benutzt . Man kann sich statt dessen auch der Weißbier¬
oder Weinhefe bedienen . Ein Pint Weinhefe reicht auf 20 Gallonen
Methmost für die Gährung hin .
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Will Jemand Meth im Kleinen machen , so nehme er nach dem
angegebenen Maaßstabe die Substanzen in erforderlichem Verhältniß * ) .
— Uebrigens giebt es vielerlei Recepte zu dessen Bereitung ( u . A.
auch S . 571 in Dr . Lö be ' s „ Lexicon"

, S . 410 in Pros . Wagner ' s
„ Volksgewerbslehre " u . s. w . ) .

199 . Verschiedene weitere Anwendung des Honigs ( Schluß
dieses Artikels ) . — Bleibt der Honig lange ruhig stehen , so geht
mit ihm eine Art von Krystallisationsproceß vor , so daß er in harten
Körnern erscheint und den sog. Steinhonig bildet , aus welchem
dann durch Behandlung mit kaltem , starken Weingeiste der Honig -
Zucker als ein körniger , weißer Rückstand erhalten und ferner durch
Umkrystallisiren weiter gereinigt wird . Honigzucker hat wenige ge¬
werbliche Anwendung , wird aber in Apotheken gebraucht .

Zur Bereitung von Honigbranntwein benutzt man weißen
Honig .

Zur Herstellung eines Honigessigs giebt es eine Menge Re¬
cepte ( siehe Dr . Löbe ' s „Lexicon"

, S . 619 und Pros . Wagner ' s
„ Volksgewerbslehre "

, S . 423 ) .
Honig pomade bereitet man aus : ^ Pfd . Honig , 4 Loth

Schweinschmalz und ^ Pfd . peruvianischem Balsam , welche Dinge zu¬
sammen zerlassen werden und zu denen man wahrend des Abkühlens
10 Gran Cederöl , 10 Gran Muscatöl und 2 Gran Moschus zusetzt.

Honigwasser ist ein vorzügliches und unschädlicbes Mittel ,
um den Haaren die Festigkeit zu jeder Tour und natürlichen Glanz
zu geben . Man löse 1 Loth gereinigten Honig in H Duart weichen
Flußwassers auf , setze H Loth gutes Lau cle LoloFne hinzu , schüttle
dies gut untereinander und lasse es über Nacht stehen. Dann filtrire
man die Flüssigkeit durch weiches Fließpapiere und bewahre sie an
einem kühlen Orte auf .

Honig seife bereitet man , wenn man 3 Loth feine weiße Mar -
seiller Seife in Spähne zerschneidet und in einem steinernen Mörser
mit 8 Loth Honig , 1 Loth zerstoßenem Weinsteinöl ( in seinem glei¬
chen Gewicht Wasser gelöstem milden Kali ) und 4 Loth Orangen -
blüthenwasser wohl unter einander reibt , bis eine völlig gleichförmige
Masse daraus gebildet worden ist , worauf die flüssige Seife in por¬
zellanene Töpfe gefüllt wird .

Honig leim ist ein mit Leimwasser und etwas Essig vermisch¬
ter Honig , den man als Polirmittel bei der Wasservergoldung auf
Holz , Papier rc . benutzt. Das Leimwasser kann entweder aus fei¬
nem , englischen Tischlerleim , oder aus Hausenblase oder aus den Ab¬
gängen der weißgegerbten Schaffelle verfertigt werden . — Um den
Honigleim zu bereiten , vermischt man 2 Loth Leim mit 2 Loth Ho¬
nig und verreibt dieses Gemisch auf das innigste mit gelbem Ocker,

*1 Bushel — 8A Metzen ; Peck — H Quart ; Gallon — 3,gggo Quart
preuß . ; ein Pint — Z Gallon .
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der ebenfalls auf das feinste gepulvert worden ist . — Will man
versilbern , so setzt man dem Leim- und Honiggemische statt des Ockers
viel fein zerriebenes Bleiweiß zu.

In neuerer Zeit wird Honig auch zu einer besonderen Art der
Malerei , Honigmalerei genannt , verwendet . Er vertritt bei die¬
ser Aquarellmanier das Oummi aradieum oder den Lack.

Nachdem wir solcher Weise denjenigen , welche sich mit der Ho¬
niggewinnung und Bereitung desselben befassen , alle möglichen Ab¬
satzquellen erschöpfend aufgezählt haben , gehen wir auf die Bespre¬
chung des zweiten Haupterzeugnisses der Bienenzucht über .

200 . Gewinnung , Zubereitung und Verwendung des
Wachses ( s. auch S . 466 — 470 ) . — Dieses ist die feste , jedoch
schon bei 48 " schmelzende , an sich weiße , aber durch Pflanzenpig -
mente immer gefärbte fettige Substanz , welche theils von Bienen
zubereitet und gesammelt wird , theils unmittelbar von gewissen Pflan¬
zen gesammelt werden kann . Man unterscheidet demnach vegeta¬
bilisches und Bienen wachs .

Das erstere wird u . A . aus einer Species des Sumach
Lueeeckaneum ) gewonnen . Es ist von glänzend weißer Farbe , kry¬
stallinisch und dem Spermaceti ähnlich . Sein Schmelzpunkt liegt bei
82j ° 0 . — Auch einen „ wachstragenden Gagelstrauch " giebt es , der
in Amerika nahe der Seeküste und am Ufer der dortigen Seen nie¬
drig und sehr unregelmäßig wächst, und sonst auch unter dem Namen
„La ^ berr ^ " bekannt ist. Die Blätter dieser Pflanze sind ganz oder
mit wenigen Einschnitten in der Nähe der Spitze , glänzend und dun¬
kelgrün und über und über mit kleinen harzigen Tupfen besprengt .
Reibt man sie leicht , so entlassen sie einen angenehmen balsamischen
Wohlgeruch . Die männlichen und weiblichen Blüthen sind an ver¬
schiedenen Pflanzen vertheilt , und beide Blüthen erscheinen in kleinen
kegelförmigen , unschönen Kätzchen. Der weibliche Blüthenbüschel bringt
mehrere kleine einsamige Beeren , eigentlich Nüsse, hervor , welche zu¬
erst grün sind , zur Zeit der Reife jedoch sich mit einem weißlichen ,
körnigen Staub , welcher Wachs ist , bedecken . Dieser Strauch
gedeiht von Nordschottland bis zum Golf von Mexiko , und in eini¬
gen Gegenden wird er sehr Vortheilhaft ausgebeutet . Um das Wachs ,
von dem die Beeren bedeckt sind , zu gewinnen , werden dieselben in
Wasser gekocht , wobei das Wachs schmilzt und sich an die Oberfläche
des Wassers erhebt , so daß es abgeschöpft werden kann , oder man
es mit dem Erkalten des Wassers erhärten läßt . — Dies so ge¬
wonnene Wachs sieht grünlich weiß aus , hat einen leichten Geruch
und ist brüchig . Es fühlt sich fettiger an , als das Bienenwachs
und schmilzt bei niedrigerer Temperatur , als dieses . — Dann erzeugt
auch die Wachspalme , der Kuhbaum und andere Pflanzen so
bedeutende Quantitäten Wachs , daß dasselbe in manchen Gegenden
eine ausgedehnte Verwendung findet und im Handel eine Rolle spielt .
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Das chinesische Wachs „ Pe - la " ist das Product der Wachs¬
schildlaus , und von Guadeloupe erhalten wir ein schwarzes , nicht
bleichbares Wachs , das einer dort einheimischen wilden Bienenart
seinen Ursprung verdankt .

Das Bienen - Wachs wird durch den Lebensprozeß der Bie¬
nen aus zuckerhaltigen Stoffen , besonders durch Umbildung des Ho¬
nigs erzeugt . Es wird von den Bienen in Gestalt kleiner Schuppen
abgesondert und hat die Bestimmung , als Baumaterial zu Zellen und
zu Vorrathskammern für den Honig zu dienen . Das Wachs , wel¬
ches man in den Bienenstöcken vorfindet , ist theils Vorwachs ,
theils eigentliches Wachs . Das erstere giebt in Weingeist auf¬
gelöst , einen Firniß , den man als Baumwachs , zu Zugpflastern rc .
gebraucht . Das eigentliche Wachs wird zu Pflastern , Wachssalbe ,
Wachskerzen oder Lichtern und Wachsstöcken , zum Steifen und Glät¬
ten von Zwirn und einiger Zeuge ( wie z . B . zu Federbetten ) , zum
Poliren des Holzes , Zur Herstellung von Wachspapier zum Zubinden
von Gefäßen , zur Wachsbildnerei ( zu Wachsabgiissen , Wachsblumcn ,
Wachsfiguren , Wachsperlen , Wachsbossiren ) u . s. w . verwendet .

Das Bienenwachs ist entweder gelblich , wenn es von alten
Bienen kommt und hat einen aromatischen Geruch an sich ; oder es
ist weißlich und geruchlos ( Jungfernwachs ) , wenn es von jungen
Bienen kommt , deren Zellen noch keinen Honig enthalten . In Ge¬
genden , wo sich die Bienen in Nadelholzwaldungen nähren , enthält
das Wachs harzige Bestandtheile , welche das Bleichen erschweren ( Pech¬
wachs ) ; ebenso soll das Wachs aus Weingegenden sich schwieriger
an der Sonne bleichen lassen, als anderes .

Zur Gewinnung des Wachses bedient man sich eigenthümlicher
Wachs - und Honigläuterungs - Töpfe . Nachdem der Honig
aus den Waben geseimt und abgesondert ist , bleibt das rohe Wachs
zurück , welches durch mehrmaliges Schmelzen und Filtriren von den
gröbsten Unreinigkeiten , Hülsen u. dgl . befreit werden muß , um ver¬
käufliche Waare zu werden .

Um aus dem gewöhnlichen gelben Wachs weißes zu machen,
muß es — gebleicht werden . Dies geschieht zwar auf sehr einfache,
aber doch umständliche Weise , welche bisher wenig Veränderungen
hat zweckmäßig erscheinen lassen. Das in einem Kessel mit etwas
kochendem Wasser geschmolzene geläuterte Wachs wird in Form
feiner Blätter gebracht , entweder indem man es im geschmolzenen
Zustande auf eine rasch sich drehende und halb in kaltem Wasser ge¬
hende Holzwalze laufen läßt , wobei die dadurch entstehenden dünnen
Bänder sich im Wasser von der Walze ablösen ; oder indem man von
der wieder erstarrten Masse mittels scharfer Messer ganz feine Späne
abschneidet , auf ähnliche Art , wie man das Holz auf der Schnitz¬
bank behandelt . Ehe man aber das Wachs schneidet , pflegt man es
bisweilen einige Male in Wasser umzuschmelzen , um ihm einen ge¬
wissen Wassergehalt einzuverleiben .
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Schließlich kommen die feinen Blätter auf Tuchrahmen, werden
auf dem Bleichplane mehrere Fuß über dem Erdboden in etwas ge¬
neigter Lage , vor dem Winde geschützt , der Einwirkung der Sonne
und Luft ausgesetzt , und , damit der Bleichprozeß gleichförmig von
statten gehe , öfters umgestellt oder gewendet und begossen. — Ein
Zusatz von etwas verdünnter englischer Schwefelsäure zu dem schmel¬
zenden Wachse soll bei dem Bleichen von günstigem Einflüsse sein.

So wie überhaupt das Wachsziehergeschäst vorzüglich in Län¬
dern mit starker katholischer Bevölkerung im Flor steht, hat besonders
auch Bayern derlei großartige Etablissements auszuweisen . In dem
Verzeichnisse der Aussteller dieses Landes in Paris finden wir zwei
solche großartige Geschäfte erwähnt. Nämlich die WachSwaarenfabrik
von Joseph Gautsch , die älteste Wachszieherei in München , dessen
Wachsbleiche 40,000 Fuß groß ist, das jährlich 400 Zoll-Centner
Rohmaterial verarbeitet und 60 Personen beschäftigt . So wie das
von I . B . Mertz , k. b . Hof-Wachslieferanten, dessen Wachsbleiche
gegenwärtig 200 sogenannte Brücken und eine Dampfmaschine von
8 Pferdekraft hat und jährlich über 400 Ctr . Rohwachs abbleichen
kann . Dies Etablissement ist eigentlich im Besitze einer Frau ,
welche das Geschäft nach dem Tode ihres Mannes mit solch ' beloh¬
nendem Erfolge fortgesetzt hat , daß die Fabrik nunmehr ihre Produkte
nach dem entferntesten Nord nnd Süd versendet und ein Personal
von 60 Personen in vollster Thätigkeit erhält .

In Bezug auf Verwendung des Wachses haben wir hier die
Absatzquellcn nur oberflächlich angeführt, werden aber im Abschnitte XI
von der Fabrikation der Wachskerzen , Wachsfackeln , Wachsstöcken rc . ,
und von der Wachsbildnerei zum Theil im Abschnitte XXI theils im
ll . Bande sprechen , während auch schon Seite 209 des Wachses als
Material zur Verfertigung künstlicher Blumen kurze Erwähnung ge¬
schehen ist.

201 . Der Obst- oder Fruchthandel (s. hiezu auch S . 470
bis 478) . — Der Mensch lebt nicht allein von Brod und Fleisch,
sondern eines der gesundesten Nahrungsmittel für ihn ist Obst und
Gemüse, die sein warmes Blut in den Adern immer auf 's neue zu
erfrischen vermögen , — sagt Dr. Rehlen in seiner Geschichte der
Handwerker, aus welcher wir hier noch eine kurze historische Skizze
der Obstgärtnerei einschalten wollen . — Schon die Egypter hatten
Gärten ; die Geschichte erzählt von den hängenden Gärten der Kö¬
nigin Semiramis, und Cyrus , der große Welteroberer (560 ) , besaß
einen Garten , in den er aus sämmtlichen Provinzen seines Reiches alles
zusammenbringen ließ , was man damals an Pflanzen kannte . —
Bei den Griechen besingt schon Homer die Gärten des Alkinoos und
Laertes wegen ihrer köstlichen Früchte zu allen Jahreszeiten . — Bei
den Römern aber bildete sich das Gartenwesen zur höchsten Pracht
und Kunst aus . Auf den Landgütern der Großen gab es Gärten ,
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im größten Maaßstabe angelegt , in denen die edelsten Früchte und
Pflanzen aus allen Landern des großen Reiches gebaut wurden .
Besonders berühmt waren die Garten des Lucullus bei Bajä am
Meerbusen von Neapel , in denen alle Gewächse des Orients an¬
gesammelt waren . — Einen besondern Gärtnerstand hatte aber jene
Zeit nicht auszuweisen ; denn auch in dieser Hinsicht wurden alle Ar¬
beiten durch Sclaven verrichtet . — Die Römer scheinen dann die
Deutschen mit der Obstbaumzucht bekannt gemacht zu haben , wie die
Namen Birnen , Kirschen und Pflaumen darauf hindeuten . Aber in
das Innere Deutschlands ist diese Cultur zu ihrer Zeit nicht gedrungen ,
und erst die Klöster waren es , die im 7 . und 8 . Jahrhundert dort
die ersten Baumgärten angelegt und alle Obstsorten verbreitet haben .
Kaiser Karl der Große ließ ausdrücklich auf seinen Meierhöfen Gärten
anlegen , und in denselben Obstbäume , Küchengewächse und andere
Pflanzen bauen . Auch in den nächsten Jahrhunderten wird der Gärten
( Pomaria ) Erwähnung gethan , wie solche im 9 . Jahrh , in Schwaben ,
Rieth bei Faichingen , in Schwaigern und Böckingen vorkommen . Im
11 . Jahrhunderte wurden im Klostergarten zu Hirschau unter dem
Abte Wilhelm ( 1069 — 1091 ) Aepfel , Birnen , Quitten , Pfirsiche ,
Mispeln , große und kleine Nüsse , Trauben , Zwetschen , Pflaumen ,
Kirschen und verschiedene Arten von eßbaren schwarzen und rothen
Beeren gezogen . — In späterer Zeit sehen wir der Obstbaumzucht
eine besondere obrigkeitliche Aufmerksamkeit gewidmet . Kaiser Friedrich
Barbarossa sprach alle Obstgärten von Zehnten frei . Und schwere
Strafen trafen die Baumfrevler und Gartendiebe . Anfang des
15 . Jahrh , hören wir zum ersten Male einen Gärtner nennen ,
Winrich von Kniprode ( auf Marienburg bei Elbing , wo der
Hochmeister des deutschen Ordens seinen fürstlichen Sitz hatte ) , der
besonders der edlen Obstbaumzucht kundig war . Außerdem wird noch
des Gartens von Heilbronn am Neckar rühmend gedacht , 1465 .
Insbesondere blühte die Gartenkunst in Oesterreich unter Maximilian II .
( 1564 — 1576 und seinem Sohne Rudolph II . ( 1576 — 1612 ) auf ,
in welcher Zeit es in diesem Lande bereits 140 kaiserl . Lustgärten
gab , über welche 10 Obergärtner gesetzt waren , unter denen besonders
Klusius und Sweert genannt sind. Der Schöpfer der Gartenkunst
in Schwaben war Herzog Christoph , der überall Obstbäume zusam¬
menkaufen , eine Baumschule anlegen und durch seine Hofgärtner im
Baumpfropfen Unterricht ertheilen ließ . — Auch Ludwig XIV . in
Frankreich ließ die feinsten Obstarten aus ganz Europa aufkaufen ,
deren Pflege dem Kloster Karthause bei Paris übertragen wurde , von
dem aus dieselben sich nun wieder in alle Theile Europas verbreiteten .
Das Kloster gewann damit Millionen und unsterblichen Ruhm . Aber
auch in allen Ländern entstanden nun Obstbaumschulen , welche die
edelsten Sorten in die fernsten Gegenden verbreiteten , und man ge¬
wann an vielen Orten so viel Obst , daß man es zum Handelsartikel
machen konnte , wodurch sich einzelne Orte großen Wohlstand erwarben .
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So gehen u . A . gegenwärtig von Lübeck und Stettin jährlich viele
Schiffsladungen von Obst nach Schweden und Rußland . Frankreich
excellirt in der Obstbaumzucht und seinem Gartenbaue überhaupt
noch immer . — Aber auch in Süddeutschland , in der Schweiz und
in Oesterreich ist der Obstbau stark. Baden heißt ja „der Garten "
von Deutschland . — Das Erträgniß der Obstcultur in Oesterreich
ob und unter der Ens , in Steyermark , Kärnthen , Nordtyrol , besonders
in Böhmen , Mähren , dann auch in West - und Süd - Ungarn beträgt
jährlich bei 13 — 14 Mill . Centner . In Steyermark speciell wird so
bedeutender Obsthandel getrieben , das allein von Graz aus vom
Octbr . bis Mai 95,000 Ctr . verschickt werden . Es giebt auch keine
lohnendere Beschäftigung , besonders für den Landwirth ; denn die
darauf verwendete Arbeit ist fast null . Trotzdem hat es doch noch
so viele Plätze » wo Bäume stehen könnten , ohne Schaden zu thun .
Wohl zu berücksichtigen ist ferner der Einfluß auf das Klima , was
in sandigen , trockenen Gegenden zu beachten kommen sollte . — In der
Schweiz halten nun die Baumgärtner und Baumhändler des Canton
Bern in Langenthal jährlich große Baummärkte ( an den zwei letzten
Dienstagen im Oktober , an den drei letzten Dienstagen im März und
dem ersten im April ) ab . Zum ersten Markte schon waren 4 — 5000
Hochstämme , Aepfel , Birnen , Pflaumen und Zwetschen angekündigt
und überdies viele Gartenbäume , Spaliere , Pyramiden , Buschbäume
u . s. w . , ferner 20,000 Wildlinge verschiedener Obstarten angemeldet .
— Was Amerika betrifft , so ist , um nur ein Beispiel anzuführen ,
aus den County Bergen ( N . I . ) , — meist von Deutschen besiedelt —
der Handel mit Obst und Beeren ungemcin lebhaft , so daß z . B .
im Jahre 1866 auf den New Jork Markt 4 ? Mill . kleine Körbchen
mit Erdbeeren gebracht und abgesetzt wurden . — Dann , was Süd¬
früchte betrifft , so droht Californien mit seiner Citronen - und Oran -
gen - Ausfuhr sogar dem italienischen und spanischen Handel mit die¬
sen Früchten gefährliche Concurrenz zu machen ; denn in Los Angelos
wurden 1866 ca . 100,000 Orangen und 40,000 Citronen gezogen.

In Amerika wird der Handel in Fruchtläden größtentheils
von Männern betrieben , und Lehrlinge , welche dies Geschäft erlernen
wollen , müssen eine Lehrzeit von 2 — 4 Jahren bestehen.

Der Obst - Kleinhandel giebt jedoch mancher Frau , die sonst nichts
versteht , sich etwas zu verdienen , ihren Lebensunterhalt . — Sie hal¬
ten entweder transportable Stände an den Ecken der Straßen , in
den Eisenbahn - , Dampfschiff - und Dampffahr - Stationshäuscrn , in
der Nähe von Theatern , Schulen , VergnügungsPlätzen und auch an
Stellen , wo viele Arbeiter und Arbeiterinnen vorbei zu gehen pfle¬
gen . Manche haben auch Fruchtkrller und legen an schönen Tagen an
der Treppe ihre Waaren zum Verkaufe aus . Wieder andere tragen
ihre Waare Hausiren , in Bureaux , Verkaufsläden und Werkstätten .— Der Verdienst ist unterschiedlich . Manche verdienen pr . Tag S 1 ,
manche aber auch nur 50 Cts . , und wieder andere noch weniger .

38
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Vielen ist es jedoch zu beschwerlich , schon Morgens um 5 Uhr
auf zu sein, um zu Markte zu gehen , dort einzukaufen und dann bis
Abends 9 Uhr am Stande zu stehen.

Im Frühjahr und Herbst , wo überhaupt der Verdienst im Allge¬
meinen gut ist , wird am meisten Obst verkauft . Die Mehrzahl der
Obsthökerinnen verkaufen im Sommer frisches Obst , im Winter aber
Zuckerstcngel , Nüsse , Kastanien und Cigarren .

Früher hatten die Obstweiber in New Jork sogar privilegirte
Stände , und wenn eine fremde Verkäuferin in deren Bezirk eindrang ,
half ihnen sogar der herbeigerufene Polizist , dieselbe wegzutreiben . Ist
dies nun auch nicht mehr so arg , so besteht unter den dortigen Obst -
weibern doch noch immer die stillschweigende Verabredung , daß keine
die vermeintlichen Rechte der anderen beeinträchtigt .

Zum Schlüsse dieses Artikels können wir nicht umhin , den Aus -
zug eines den Fruchthandel in London betreffenden Aufsatzes hier
einzuschalten , welchen der Jahrg . 1866 der „ Jllustrirten Welt " aus
der Feder des Herrn Or . Julius Nodenberg , des jetzigen Her¬
ausgebers der neuen Zeitschrift „ Der Salon " gebracht hatte . In
London — heißt es dort — werden viele Apfelsinen gegessen. Die
Apfelsine ist die Frucht des niederen Mannes in London , es ist sein
Obst ull lke rounck ( das ganze Jahr hindurch ) . Die Apfel
und Birnen , die Trauben und Kirschen , die theils aus Frankreich
und den normanischen Inseln , theils vom Rheine kommen , sind ihm
zu theuer ; er ißt die goldenen Früchte , die in den Hesperidengefil -
den und Hainen Italiens , Spaniens und Portugals reifen . An
zahllosen Straßenecken leuchten die rothen Pyramiden , und in zahl¬
losen Körben wandern sie hinter Cabs und Omnibussen , von Haus zu
Haus , Morgens , Mittags , Abends , bis spät in die Nacht hinein ,
um die Theater und in die Theater . — Der Blumen - und Gemüse¬
markt von London ist bekanntlich in Coventgarden . Der Fruchtmarkt
hat sein Hauptquartier in der City . Der Fußgänger , welcher Fish -
strcet Hill hinabgeht , würde sicher nicht vermuthen , daß zu gewissen
Jahreszeiten eine reguläre Fruchtausstellung in diesen finsteren Back¬
steinhäusern , vor welchen die schlanke Säule des „ Monuments " ihr
Haupt erhebt , abgehalten wird . Alle Welt kennt die Firma Kee -
ling L Hunt , deren Bild , für das Publikum im Allgemeinen ,
auf einer ungeheuren Ananaspyramide zu stehen scheint. Dieses Haus
hält wöchentlich Frucht - Auktionen in seinen dazu bestimmten
Räumlichkeiten in Monument Jard . Bei dieser Gelegenheit bietet
die lange Reihe von fruchterfüllten Gemächern einen Anblick, vor wel¬
chem , was die Menge betrifft , die große Fruchtausstellung von Pa¬
ris in den Schatten gestellt wird . Ananas zu Tausenden , Melonen
und Mangoes sind dort aufgeschichtet vom Boden bis zur Decke , von
einer Wand zur anderen . Der Ananasmarkt ist von neuerem Da¬
tum . Die erste Ladung war vor 25 Jahren nach London gebracht ,
und seit jener Zeit hat der Handel damit solche Fortschritte gemacht ,
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daß gegenwärtig etwas wie 300,000 Stücke jährlich importirt werden ,
von welchen die Firma Keeling L Hunt allein einen Zehntel ver¬
kauft . Sie kommen hauptsächlich von den Bahama - Jnseln in West¬
indien , wo sie fast wild wachsen , und eine Flotte von Klipperscbiffen
ist beständig in Thätigkeit für den Transport dieser einzigen Frucbt .
Die Melonen kommen von Spanien , Portugal und Holland . Spanien
ist das Land der Melonen ; jeder Bettelknabe auf Murillo ' s Ge¬
mälden ißt Melonen . Aber bei weitem am stärksten ist der Handel
mit Apfelsinen . — Die Zahl von 62 Millionen wird noch gesteigert
durch ein Mehr von etwa 15 Mill . der verwandten Lemonen oder
Citronen . Unaufhörlich , zu jeder Zeit zwischen den Monaten Sept .
bis Mai kann man die Orangenklipper von den Azoren und Lissabon
ihre duftreichen Frachten von der Themse aus in die umfangreichen
Lagerhäuser von Pudding - und Bottolph Lane ausladen sehen.
Nicht weniger als 240 dieser schnellsegelnden Fahrzeuge sind stets auf
der Reise , um die Auktionsräume von Keeling L Hunt zu ver¬
sorgen , aus welchen die Früchte nun zu einem Drittel in die Fenster
der Fruchthändler zu A aber in die Hände der sog . Mittelleute über¬
gehen . Diese Mittelleute , meist wohlhabende Juden , in der Nachbar¬
schaft von Dukes Place , vertheilen sie an den Wanderstamm der
„ Costermongers, " welche , zum Theil irischer Abkunft , sich alle Tage
zu gewissen Stunden hier versammeln , um ihre Karren und Körbe
mit Apfelsinen zu füllen und dann durch die Straßen zu fahren .
Wieder eine Unterabtheilung dieser Costermongers sind dieOrangen -
mädchen ( oranFe xirl8 genannt, ) welche , als die fliegenden Corps
und leichten Truppen der ganzen Apfelsinen - Armee , mit ihrem Trag -
korb durch die Haupt - und Nebenstraßen ziehen , und regelmäßig
während der Zwischenakte in den Theatern erscheinen , das Parterre
und die Halle nicht nur mit Erfrischung , sondern auch mit Geschossen
versehend „to pell ckown a pieee " ( ein Stück auszuwerfen ) ; weßhalb
junge Schauspieler und Verfasser von neuen Stücken die Apfelsinen¬
schalen gerade so fürchten , als das Publikum im Allgemeinen die
Apfelsinen liebt . Das Orangenmädchen ist eine stehende Figur in
den Londoner Schauspielhäusern , und ihr Ruf „ OranASs ! will ^ ou
llavs 0ranF68 !" (Orangen ! wollen Sie Orangen !) ist darin
ununterbrochen gehört worden seit der Restauration des Theaters unter
Karl II . Damals hatten sie ihren eigenen Platz im Theater ; sie
standen im Parterre dicht unter der Bühne , dieser den Rücken und
den Zuschauern ihre hübschen Gesichter zukehrend. Die Stutzer der
Stadt pflegten sich mit ihnen zu unterhalten ; denn diese Mädchen
waren nicht minder wegen ihrer Schönheit , als auch ihres Witzes
berühmt . Mit ihnen um den Preis zu feilschen , ward eines Gent¬
lemans für unwürdig erachtet , und die Apfelsinen , die man von ihnen
kaufte , präsentirte man den maskirten Damen , die in der Loge saßen .

Die Orangenmädchen mit ihrem typischen Hütchen , dem „ Bonnet "
mit herabhängenden Bändern und Haarnetz , ihrem Umschlagetuch,
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und Hängekorb sind noch immer recht anmuthige Geschöpfe . In Nelly
Greyen , einem hübschen Orangenmädchen, hatte sich König Karl ver¬
liebt , deren Sohn das Chelsea Hospital für kranke Soldaten stiftete ,
und die in der Kirche von St . Martins tde kielck begraben liegt.
Ihrem Andenken zu Ehren verkündet nun jeden Freitag Abend von
dem Thurm dieser Kirche eine Stunde lang das Geläute der Glocken
den Mahnruf : „kememder ( denkt an Nelly ).

202 . Früchte frisch zu erhalten (Fortsetzung des Artikels
vom „ Fruchthandel" ) . — Gerade für den Kleinverkauf von Obst ist
es von wesentlichem Vortheile, die geernteten Früchte recht lange frisch
zu erhalten und dann erst in einer Zeit , wo das Obst schon etwas
seltener geworden ist, zu verkaufen . Obst, bis zum März und April
conservirt, hat einen doppelt höheren Preis , als es im Oktober, zur
Zeit der Ernte werth ist .

Es giebt eine Menge Vorschriften über die Conservirung von
Obst . Die Hauptsache aber bleibt hierbei immer : nur unverletzte
Früchte hiezu auszuwählen und dieselben in ziemlich
trockenen fast dunkeln Räumen vor schnellem Tempe¬
ratur - wechsel zu bewahren . Mithin hat man vor Allem schon
bei der Obsternte die nöthige Sorgsamkeit zu beobachten . Das
Abnehmen und Einsammeln des Obstes hat nicht nur auf dessen
Haltbarkeit , sondern auch auf die Gesundheit und Fruchtbarkeit des
Baumes großen Einfluß . Die weitere Arbeit besteht aber in sorg¬
fältigem Auslesen aller der geschlagenen oder sonst irgend wie verletzten
Früchte , da diese sehr leicht in Fäulniß übergehen und die anderen
gesunden Früchte anstecken . Namentlich ist dies bei Aepfeln und Birnen
zu beobachten , welche bestimmt sind , den ganzen Winter hindurch liegen
zu bleiben . Solche, die vielleicht bis Neujahr verkauft werden sollen,
kann man in ziemlich großen Haufen an recht luftigen , trockenen
Orten , die gegen Frost geschützt sind, liegen lassen und bedeckt sie nur
bei strenger , offener Kälte mit etwas Stroh . Dasjenige Obst aber,
welches lange lagern soll , muß flach ausgebreitet , in luftige Keller
oder frostfreie , nicht zu helle Räumlichkeiten gebracht werden , so daß
die härtesten auf dem nackten Erdboden, die minder harten auf Bretter,
zwar dicht neben - , aber nicht übereinander zu liegen kommen. — In
den letzten Jahren haben große Obstzüchter wiederum ein älteres
Verfahren , Wirtbschaftsobst in Gruben oder Mieten zu über¬
wintern , aufgenommen . Diese Gruben müssen wo möglich mit Brettern
und Stroh ausgekleidet sein und das Obst recht trocken dahin gebracht
werden. Auch erzielte man schon vortheilhafte Resultate bei der
Alisbewahrung von Aepfeln in großen Haufen, die blos mit trockenem,
schon durchgebranntemLaube (d . h . wenn es schon längere Zeit gelegen
und die erste Gährungshitze durchgemacht hat) bedeckt . Natürlich
kommen hierbei nur solche Obstsorten in Anbetracht, welche erst im
Frühjahr reifen. — Zur Erhaltung frischen Tafelobstes aber bedarf
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es vor Allem gesonderter Räume , die erstens ziemlich trocken und
zweitens keinem bedeutenden Licht- und Luftwechsel unterworfen werden .
Denn bei zu trockener Zugluft welkt das Obst sehr leicht ; bei schnellem
Temperaturwechsel beschlägt es oft mit Feuchtigkeit und fault alsdann .
In der Regel sind aber unsere Keller hinreichend , und errichtet man
in denselben oder in sog. Obstkammern an der trockensten Wand und
in der Mitte des Raumes eine Anzahl 1 — Fuß übereinandcrstehender
Tabletten . Diese Tafeln , die 3 Fuß breit sein können, und etwa das
Aussehen eines Büchergestelles haben , werden nun sorgfältig mit den
Früchten belegt , und zwar so , daß die Aepfel auf den Stiel , die
Birnen auf das entgegengesetzte Ende , den Kelch , zu liegen kommen.
Noch besser halten sich die Früchte auf dem Roggenstroh . Ist nun
alles Obst auf diese Weise untergebracht , so lüfte man einige Tage
die Kammer oder den Keller , um alle Feuchtigkeit zu entfernen , was
durch Chlorkalk , der begierig die Feuchtigkeit in sich saugt , noch voll¬
kommener erreicht wird . Man streut den Chlorkalk auf schräg liegende
Bretter , an deren Ende ein Gefäß zur Aufnahme des abfließenden
Wassers sich befindet . In jeder Woche sollte man dann die Früchte
einmal durchsehen und alles schadhafte sorgfältig daraus entfernen .

Dies Verfahren ( das wir statt der vielen anderen und ver¬
schiedenen Recepte , die aber alle auf den obenerwähnten Hauptgrundsatz
der Obstconservirung hinausgehen , dem „Bazar " Jahrg . 1865 , S . 387
entnommen haben ) genügt jedoch nur für Aepfel und Birnen . —

Pflaumen halten sich selten länger als bis Neujahr und auch
nur gewisse Sorten derselben , z . B . die gewöhnliche Hauspflaumc . Sehr
gut halten sich diese Früchte , wenn sie auf dem Zweige möglichst
lange hängen bleiben können , und der Zweig wird dann , bevor die
Pflaume zu welken beginnt , abgeschnitten und in feuchtem Sande in
einem kühlen , dem Luftwechsel entzogenen Raume aufbewahrt . Noch
zweckmäßiger ist das vorsichtige Einschichten der Früchte in ein reines ,
gut verpichtes Fäßchen , dessen Deckel bald nach der Füllung ebenfalls
mit Pech verschlossen wird . Das Fäßchen wird dann in einen Brunnen
aufgehängt und ist durch das Wasser vor dem verderblichen Einflüsse
der Lust geschützt. Auch Aepfel und Birnen kann man in Fässer
oder Kisten verpackt aufbewahren . Man wählt hiezu die schönsten
Aepfel und Birnen des feineren Tafelobstes ( jede Sorte aber
für sich abgesondert ) , nachdem sie geschwitzt haben , aus , putzt sie mit
einem Tuche rein ab , und wickelt jede Frucht einzeln in ein feines
weißes Druckpapier so ein , daß die Enden des Papiers am Stielcnde
der Frucht leicht zusammengedreht werden können . Die Früchte werden
dann in gut zu verschließende Fässer oder Kisten schichtenweise so
gebracht , daß zwischen jede Lage der auf den Kelch gestellten Früchte
eine dünne Schicht reiner Kleie , Spreu , feinen Häcksels , Flachsabfälle ,
Gerstenacheln , oder fein gepulverter Holzkohle zu liegen kommt , womit
auch alle Zwischenräume um die Früchte herum ausgefüllt werden .
Diese Stoffe müssen jedoch trocken und frei von jedem Gerüche sein.
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So gefüllte Fässer oder Kisten werden in kühle Kammern oder Keller
gestellt . Ein Frost von 3 — 5 " dringt noch nicht zu den Früchten ein .
Alle 3 — 4 Wochen sind sie umzupacken , die zeitigen herauszunehmen
und die fauligen zu entfernen . Auf diese Weise erhalten sich die
edleren Kernobstfrüchte sehr lange in ihrer vollen Güte und Schönheit .
Will man Pfirsiche und Aprikosen aufbewahren , so schlemmt
man weißen Sand so lange , bis das Wasser hell und klar darauf
stehen bleibt ; dann wird der Sand getrocknet , mit reinem Franz¬
branntwein angefeuchtet und der Boden eines Gefäßes damit bedeckt .
Die nicht ganz reifen Früchte werden mit einem feinen Tuche abge¬
wischt, in Papier eingewickelt und so in das Gefäß gestellt , daß sie
sich nicht berühren ; hierauf werden die Zwischenräume mit dem
praparirten Sande ausgefüllt , das Gefäß dicht geschlossen und an
einen weder zu feuchten, noch zu warmen Ort gestellt .

Kirschen , die man länger aufbewahren will , werden , wenn sie
bei trockener Witterung abgenommen sind, mit den Stielen in kleine,
nicht zu gedrängte Bündelchen gebunden , an eine Schnur gereiht und
in einem trockenen Gewölbe an der Decke aufgehängt . — Saure ,
schwarze Kirschen pflückt man , wenn sie ganz reif sind , mit Hand¬
schuhen ab , schneidet mit einer Scheere die Stiele dicht an den
Früchten ab , füllt sie in gereinigte und wieder gehörig getrocknete
Glaeflaschen mit weiten Hälsen , korkt diese fest zu , versucht sie und
stellt sie in den Keller . Die Kirschen halten sich so bis Weihnachten .
Oder man bindet noch eine Blase über die so gefüllten Flaschen und
hangt dieselben dann in den Brunnen .

Dürre Wallnüsse können wieder so frisch gemacht werden ,
daß sich ihre Haut abschälen läßt und sie so schmecken , als wären sie
gerade vom Baume genommen , wenn man sie in siedendes Wasser
legt , etwas Salz hinzu wirft und sie so einen halben Tag lang
stehen läßt . Oder , man gräbt die Nüsse schichtenweise in feuchte
Gartenerde , läßt sie 8 Tage lang darin liegen und reinigt sie beim
Herausnehmen mit kaltem Wasser .

Haselnüsse werden , wenn man sie aufbewahren will , sobald sie
vom Strauche gepflückt sind , an der Luft etwas getrocknet und dann
in Säcke geschüttet , oder wenn man sie lange frisch erhalten will ,
mit den grünen Hüllen schichtenweise in Töpfe mit Sand gelegt und
dieselben in den Keller gestellt . Endlich um sie wieder recht frisch
zu machen , wirst man sie 10 — 12 Tage lang in frisches Wasser , das
man jeden Tag erneuern muß .

Kastanien oder Maronen kann man aufbewahren , wenn sie,
in ihren Gehäusen , an einem trockenen Orte dünn aufgeschichtet werden ,
bis sie zur Benutzung kommen. Die bereits enthüllten kann man
in einer frostfreien Kammer so aufbewahren , daß sie nicht zu sehr
austrocknen und nicht ihren angenehmen , süßlichen Geschmack verlieren .

Mispeln können bis Weihnacht aufbewahrt werden , wenn man
sie in einem luftigen Zimmer auf Stroh legt , sonst aber wenn man
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sie bald nach der Eknerntung genießen will , muß man sie mit wei¬
chem Heu in ein Faß einschichten und dasselbe in ein warmes Zim¬
mer stellen. Sie erhalten dann den ihnen eigenthümlichen weichen,
teigigen Zustand ; denn frisch vom Baume abgenommen ist diese Frucht
ungenießbar .

Im Großen und gleichsam „gewerbsmäßig " frisches Obst längere
Zeit zu conserviren , hat man wohl verschiedene Methoden ; aber
keine will sich recht bewähren . Dagegen paßt für solche , welche dies
als Geschäft betreiben wollen , folgende Vorschrift : Es gehört ,
wie Pros . Nyce in Cleveland ( O . ) es erprobte , ein eigens con-
struirtes Haus hiezu , in welchem alle nöthigen Bedingungen : nie¬
dere Temperatur , trockene Luft und Ausschluß von Sauerstoff gege¬
ben sein müssen. Dieses Conservatorium besteht aus doppelten , luft¬
dicht schließenden Wänden von galvanisirtem Eisen , mit 3 Fuß wei¬
ten Zwischenräumen , die entweder mit Sägespähnen oder einem an¬
deren nicht leitenden Stoffe ausgefüllt sind. Im zweiten Stocke
befindet sich das Eis 5 — 6 Fuß hoch gelagert und im unteren Stocke
das zu conservirende Obst . In der Obstkammer muß eine gleich¬
mäßige Temperatur von 34 Grad fortwährend erhalten bleiben , und
die sich aus dem Obst entwickelnde Feuchtigkeit durch Chlorkalcium voll¬
ständig absorbirt werden . Es ist dieses keineswegs mit dem gewöhn¬
lichen Chlorkalk zu verwechseln , von dem es sich durch seine Zusam¬
mensetzung ebenso unterscheidet , wie in seinen Eigenschaften . Das
Chlorkalcium ist der Leichtigkeit wegen ausgezeichnet , mit der es das
Wasser anzieht ; es wird in Salzwerken als Nebenprodukt gewon¬
nen . Wird die Obstkammer geschlossen , so zieht das Obst Sauer¬
stoff aus der Luft an sich und scheidet Kohlensaure dafür aus ( wie
dies stets beim Reifen der Früchte der Fall ist ) . Dadurch verliert
die eingeschlossene Luft in Kurzem ihren Sauerstoffgehalt und mit
ihm jenes Princip , welches das Verderben des Obstes beschleunigt . —
Aepfel , Birnen und Weintrauben wurden auf solche Weise mit gro¬
ßem Erfolge aufbewahrt und waren im anderen Frühling von so
herrlichem Geschmack, und ihre Stengel so grün und frisch , als wä¬
ren sie eben gepflückt oder von Stöcken geschnitten worden . — Auch
Paradiesäpfel , Pfirsiche und verschiedene Beeren werden in großen
Kammern auf ähnliche Weise conservirt und in .Handlungen quart -
weise verkauft .

203 . Verpa <Eung von Obst behufs der Versendung
( weitere Fortsetzung des Artikels über „Obsthandel " ) . — Endlich
kommt hier auch noch sehr in Anbetracht , wie man frisches Obst
zum Transporte auf kleinere ödere größere Strecken geeignet ver¬
packen kann.

Mit Aepfeln und Birnen ist dies in Amerika schon mit
großem Erfolge erprobt worden , dieselben in gut schließende Fässer
im Obstgarten selbst zu verpacken und zwar mit den trockenen BIät -
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tern des Apfelbaumes in der Art , daß immer eine Schichte Früchte
zwischen zwei Schichten Laub steckt und so die Zwischenräume zwischen
jenen gut ausgefüllt sind. Diese Art der Verpackung hat den Vor¬
theil , daß das Obst , in Kammern gestellt , im Winter nicht erfriert ,
beim Transporte sich nicht zerquetschen kann , und die Blätter alle
Feuchtigkeit an sich ziehen und sonach vor Fäulniß schützen . Man
fand solches mit Blättern verpacktes , aus Amerika her verschifftes
Obst in London , trotzdem bei dem Löschen der Fracht rc. mit den
Fässern sehr unsanft umgegangen wurde , gesunder , frischer und wohl¬
schmeckender , als irgend welche , auf andere Weise verpackte Früchte .

Die Verpackung feinerer Obstsorten behufs der Versendung be¬
darf schon einer größeren Sorgfalt .

Pflaumen , die versendet werden sollen , müssen auf den Bäu¬
men erst ganz reif werden . Als Behälter können Körbe , Schachteln
oder Kasten dienen . Zum Ausfüttern bedient man sich bei weite¬
ren Entfernungen des Wergs . Zum Pflücken der Frucht wählt man
die Vormittagsstunden , nimmt jede Frucht einzeln mit dem Stiele
ab und legt sie in den Korb dicht neben einander . Bis zum Ver¬
packen , was dann möglichst schnell geschehen muß , bleiben die Früchte
in einem kühlen Zimmer stehen. Bei nur kurzen Transporten werden
Boden und Seitenwände des Behälters mit Wein - und Kirschlaub
belegt , darauf kommt eine Lage Pflaumen , jede dicht neben der an¬
deren und zwar in schräger Richtung , so daß sämmtliche Stiele nach
oben stehen. Diese erste Lage wird mit einer doppelten Schicht ge¬
nannten Laubes bedeckt , dann auf jede neue Lage Früchte wieder eine
Lage Laub u . s. w . , bis es 3 — 4 Lagen geworden sind, worauf man
den Raum zwischen den Früchten und dem Deckel gut mit Laub aus¬
füllt . — Zu entfernten Sendungen nimmt man Kästen , deren Boden
2 Zoll hoch mit Werg bedeckt ist , und sämmtliche Früchte werden ,
jede einzelne in Seidenpapier schichtenweise , mit Wergzwischenlagen ,
fest eingepackt und bedeckt .

Pfirsiche und Aprikosen , welche man versenden will , dür¬
fen nicht ganz reif vom Baume genommen werden ; sie sind dann
zur Versendung abzunehmen , wenn sie sich leicht vom Stiele abdrehen
lassen . Man umfaßt die Frucht mit der ganzen Hand und drückt
mit einem Finger auf das Fleisch zunächst dem Stiele ; fühlt sich
dasselbe hier nicht sehr hart an und läßt sich die Frucht durch leises
Ziehen vom Stiele trennen , so kann sie in den Vormittagsstunden
abgenommen werden . Früchte von diesem Reifegrade können bis 36
Stunden unterwegs bleiben , bei längerem Transport müssen sie etwas
härter sein. Nachdem sämmtliche Früchte mit einer weichen Sammt -
bürste gereinigt worden sind , werden sie , jede einzeln , in Seidenpa¬
pier , dann in Watte gehüllt und in eines der kleinen Fächer in der
Kiste gelegt , das mit so viel Baumwolle ausgefüllt wird , daß sich
die Frucht darin nicht bewegen kann . Denn nie darf eine derselben
bei dem Verpacken auf der anderen ruhen ; weil selbst der geringste
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Druck einen braunen Fleck erzeugt . Der innere Raum der Kiste , in
die sie gepackt werden sollen , muß in Fächer getheilt sein, von denen
jedes 3 Zoll im Quadrat enthält und von gleicher Höhe ist. Soll
mehr als eine Lage in die Kiste kommen , so ist zwischen jeder Lage
ein dünner Boden erforderlich . Die Früchte müssen in sehr weiches
Papier und in Baumwolle gewickelt werden , in der aber keine harten
Körper sein dürfen .

Kirschen , welche versendet werden sollen , müssen völlig reif
geworden sein . Bleiben die Früchte nur 12 Stunden unterwegs und
werden sie nicht stark gerüttelt , so kann als Behälter eine Schachtel
gewählt werden , auf deren Boden man Watte legt . Diese Unterlage
und die Seitenwände bekleidet man mit Seidenpapier . Hierauf
kommt die erste Lage der ganz trockenen Kirschen , welche ganz leicht
neben einander gelegt werden müssen. Ist die erste Lage gut einge¬
schichtet, so wird sie mit einfacher Watte , die in weichgeriebenes Sei¬
denpapier von der Größe der Schachtel eingenäht ist , bedeckt ; auf
diese folgt wieder eine Lage Kirschen u . s . f. — Bei Sendungen ,
welche 24 Stunden und länger unterwegs bleiben , muß das Ver¬
packen in leichte Kisten geschehen , wobei jede Frucht einzeln behutsam
in Seidenpapier eingehüllt , mit einiger Baumwolle umgeben und
lagenweise in die Kiste gepackt wird , bis dieselbe gefüllt ist . Zwi¬
schen jede Lage Früchte kommt dünne Watte .

Was die Verpackung des Beerenobstes , wie der Erdbeeren ,
Himbeeren , Brombeeren , Stachel - und Johannisbeeren rc . anbelangt ,
so wird diese ähnlich bewerkstelligt , wie bei den Kirschen .

204 . Obst trocknen und dörren (weitere Fortsetzung des
Artikels vom „Obsthandel " ) . — Mit gedörrtem Obste wird stellen¬
weise ein großer Handel getrieben ; denn , wenn Backobst auch nicht
als alleinige Speise betrachtet werden kann , so kommt es doch in
solchen Mengen in den Verkehr und ist als Nebcnspeise so beliebt ,
daß es schon der Beachtung werth ist . — Den größten Handel mit
getrocknetem Obst hat Frankreich ; theilweise auch Oesterreich ( nament¬
lich Böhmen und das südliche Ungarn ) . Das französische getrocknete
Obst besteht meist aus großen Zwetschen und Pflaumen , geschälten
Birnen , die gepreßt sind, und in gespaltenen Aepfeln . Es wird un -
gemeine Sorgfalt darauf verwendet , sowohl in der Cultur , als auch
im Dörren und Verpacken . Besonders von der Umgegend von Bor¬
deaux werden vorzügliche Pflaumen exportirt , und zwar jährlich im
Werthe von 5 —6 Mill . Frcs . — Auch Belgien , Spanien und Por¬
tugal treiben lebhaften Handel mit getrockneten Früchten . Die ioni¬
schen Inseln und Griechenland behaupten das Monopol der Erzeu¬
gung von Corinthen . Jeder Versuch , sie anderswo als einen Handels¬
artikel zu produciren , ist mißglückt . Nur Rosinen gelingt es auch in
anderen Ländern , z . B . in Spanien und der Türkei , zu gewinnen .
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Obst trocknen geschieht an der Luft und an der Sonne , ist
zwar das unvollkommenste , aber das wohlfeilste Verfahren und in
der Hinsicht Vortheilhaft , weil die Früchte dabei viel an Süßigkeit
gewinnen . Es ist aber nur an Aepfeln und Birnen anwendbar .
Um die Aepfcl an Luft und Soune zu trocknen , verfährt man fol¬
gendermaßen : Man zieht die in nicht zu dicke Scheiben geschnittenen
Aepfel auf groben Zwirn und trocknet sie auf Stangen in der Form
eines Kranzes vor dem Hause an der Luft und an der Sonne . —
Während des Trocknens muß man die Aepfelschnitte vor dem Regen
schützen . Außerdem muß nicht nur die Lage der Kränze auf den
Stangen öfter gewechselt werden , damit Sonne und Luft gleichmäßig
und überall einwirken können ; sondern man muß auch die Scheiben
selbst auf dem Zwirn hin und her schieben , damit die unteren Schei¬
ben wegen der oberen angedrückten nicht schimmeln und nicht faulen .
Nur während schöner Herbsttage kann das Trocknen an der Sonne
und an der Lust hinlänglich gut ausgeführt werden . Die Schnitte
sind hinreichend getrocknet , wenn sie zwischen den Fingern gedrückt,
keine Feuchtigkeit von sich geben. Wird das Obst aber an Luft und
Sonne getrocknet , so ist dessen Verunreinigung durch Staub , Unge¬
ziefer ( wie Fliegen rc . ) u . dergl . nicht zu vermeiden .

Daher giebt man meistens dem Dörren des Obstes den
Vorzug , das theils in geheizten Stuben , theils in Backöfen , theils
in Darröfen und Darrkästen geschieht . Das Obst muß erst an der
Luft abgewelkt sein , ehe es gedörrt werden kann , und das Dörren
liefert bei zweckmäßigen Vorkehrungen nicht nur ein gutes Obst , son¬
dern es ist auch das bequemste Verfahren , wenn man viel Obst zu
trocknen hat .

Das sonst so übliche Dörren des Obstes in geheizten Zimmern ,
entweder , indem man es auf den Ofen legt , oder , an Schnüren ge¬
reiht , an demselben aufhängt , ist , namentlich wenn die Früchte recht
saftig sind , für Diejenigen , welche sich in denselben aufhalten , sehr
ungesund . Eher kann man das Obst auf sog . „ englischen Herden "

bequem dörren , wenn man es auf denselben in Horden ausbreitet
und von Zeit zu Zeit wendet , daß es gleichmäßig erwärmt werde . —
Jedenfalls aber darf solches in geheizten Stuben am Ofen , oder
auf dem Kochherde gedörrtes Obst nicht gleich in Kisten und Schach¬
teln fest verschlossen werden , sondern muß vorher in kleine Säcke
gefüllt und in die Nähe des Ofens gehängt werden , damit es lang¬
sam und vollkommen nachtrockene. — Hat man viel Obst zu trocknen,
so thut man dies entweder in Backöfen oder in besonders dazu ein¬
gerichtete Darröfen , Darrkästen oder eigenen heizbaren Darrhäu¬
sern . Man legt das Obst , aber ja nicht dick , auf Horden und wen¬
det es fleißig , besonders Pflaumen .

Was die Aufbewahrung gedarrten Obstes anbelangt ,
so darf dasselbe niemals sofort weggelegt werden , sondern es soll
erst gehörig ausdünsten und zu diesem Zwecke 6 — 8 Tage in einer
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luftigen Kammer aufgeschüttet werden und abtrocknen , und zwar jede
Obstsorte für sich , und geschützt vor Staub , Katzen und Ungeziefer .

Bei der Versendung gedörrten Obstes darf dasselbe
weder zu fest , noch zu locker in die Schachteln und Kisten verpackt
werden . Die Deckel der Kisten verschließe man blos mit Riegeln ;
denn das Zunageln würde eine zu große Erschütterung verursachen .
Außerdem soll man die Kisten mit starkem , grauen Papier auskleben ,
welches die eindringende Feuchtigkeit an sich zieht . — Will man ver¬
schiedene Sorten von Obst in Einer Kiste versenden , so muß eine
jede derselben schichtweise von der anderen getrennt , und mit trocknem
feinen Hen durchlegt , sowie die größten und härtesten Gattungen nach
unten, die leichtesten nach oben zu liegen kommen.

Obst trocknen und dörren lohnt sich ganz gut und ist eine nütz¬
liche Beschäftigung für Frauen und Kinder. Nur sollten sie , beson¬
ders wenn sie dies in ' s Große treiben, HilfSwerkzeuge , wie Aepfel -
schälcr , Maschinen zum Auskernen von Kirschen rc . Hiebei in An¬
wendung bringen ( die man durch WirthLCo . in Frankfurt a . M.
beziehen kann ; auch A . Gmelin , Monteur der Landesgcwerbehalle
in Carlsruhe fabricirt sehr gute Auskcrnmaschinen ; F . Braun ,
Mechaniker in Dessau , fabricirt Aepfelfchäler zu Thlr . pr . Stück) .
Denn es handelt sich hier nicht blos um Ersparung von Handarbeit ,
sondern auch darum , weil von der schnellen Vorbereitung zum Dör¬
ren die Güte des Backobstcs abhängt . Nämlich von dem Augenblicke
an , wo das blosgelegte Fleisch der Frucht der Luft ausgesetzt ist ,
ohne erwärmt zu werden , verliert es sein Aroma , seinen Saft und
Wohlgeschmack.

In Amerika kommen auf dem Lande die Nachbaren zusammen ,
und das Vorbereiten des Obstes rc . gilt dort als eine herkömmliche
Abendnnterhaltung. Insbesondere waren im letzten Kriege die sog.
„Aepfelschälkränzchen " sehr thätig , Obst zu dörren , das dann den
Soldaten zugeschickt wurde und denselben zu einer großen Erquickung
gereichte .

Alle kleineren Früchte müssen in Zucker getrocknet werden. Man
entfernt aus den Kirschen , den Pflaumen u . dergl. die Kerne (mit¬
telst des erwähnten Apparats ) , nimmt 4 Pfd. Zucker auf 1 Pfd.
Früchte, kocht sie einige Minuten , breitet sie auf irdenen Platten aus
und trocknet sie im Ofen . Ist die Frucht saftig, wie z . B . Kirschen ,
dann läßt man sie in der Flüssigkeit über Nacht nach dem Kochen
stehen ; seiht sie am Morgen darauf durch ein Sieb und trocknet sie.
Man verpackt sie in Steinkrügen und streut etwas Zucker dazwischen.
— So kann man Kirschen (die gewöhnlichen rothen sind die besten )
als Rosinen , Heidelbeeren statt der Korinthen und Pflaumen für Ci-
tronat verwenden .

Pflaumen werden auch , nachdem sie gut ausgereift sind , auf
hölzernen Hürden mittelst Dampf bei nicht zu hoher Temperatur ge¬
trocknet, so daß die Hitze nie so hoch steigt , um den Saft der Pstau -
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men zu Caromel zu verbrennen. Hiedurch geht kein Saft verloren,
sondern wird einfach eingedickt und in der Frucht conservirt ; auch
bleibt aller Zucker darin unverändert und ebenso das Aroma erhal¬
ten. So getrocknete Früchte bleiben größer , haben mehr Gewicht
und ihr Verkaufspreis ist mehr als das 2 - und Zfache unserer ge¬
wöhnlichen gedörrten Pflaumen . — Dergleichen Trockenstuben wären
überall gut anzulegen , wo mit Dampf geheizt wird und wo sonst der
aus den Maschinen ausströmende Dampf nutzlos in die Luft gebla¬
sen wird.

205. Obst einmachen (weitere Fortsetzung des Artikels vom
„Obsthandel") . So wie man Fleisch ( s. S . 504 ) und Gemüse (s.
S . 549 ) einmacht , so kann man auch Obst auf solche Art und Weise
conserviren . — Obstzüchter , welche keinen guten Markt für den be¬
quemeren Absatz ihrer Früchte in der Nähe haben , können ihre Pro¬
dukte dennoch, und zwar mit besserem Gewinne, in den Handel brin¬
gen , wenn sie dieselben auf folgende Weise zubereiten .

In Amerika ist der Brauch , Früchte einzumachen und zum Ge¬
brauche aufzubewahren, ein allgemeiner, und darf in keiner Haushal¬
tung dieser eben so gesunde , wie herrliche und doch billige Luxus
auf dem Tische fehlen . Außerdem sind eingemachte Früchte eine zu¬
trägliche Speise für kranke , genesende und schwächliche Personen.

Zn eingemachten Früchten muß man den Franzosen die Ueber-
legenheit lassen . Aber auch in Oesterreich bereitet man gutes einge¬
machtes Obst, besonders Pflaumen und Birnen . Auf der letzten Lon¬
doner Ausstellung zeigten L eh m a n n in Potsdam , Gruneberg in
Berlin , Schmitz nächst Wesel und Förster in Grüneberg ; dann
Fischer in Pesth , Biffar in Dürkheim treffliche eingesottene und
conservirte Früchte vor , und beginnt dieser Industrie- und Handels¬
zweig auch in Deutschland immer mehr und mehr an Bedeutung zu
gewinnen .

Die alte Methode , Früchte einzumachen , die , indem man sie
Pfund für Pfund mit Zucker kochte , sie so außerordentlich schwer
verdaulich machte und ihnen Vieles von ihrem Wohlgeschmäcke be¬
nahm , hat einer besseren Verfahrensweise Platz machen müssen. So
kann man nun alle Arten von Früchte ein Jahr lang und noch län¬
ger mit nur wenig oder gar keinen Zucker erhalten , wobei sie noch
dazu fast ganz ihren natürlichen Wohlgeschmack beibehalten. Die
Arbeit ist nicht schwerer und weniger kostspielig , als der alte Ein -
kochungsproceß , während die Frucht bei weitem wohlschmeckender und
gesunder wird . Die ganze Kunst besteht darin , die Frucht blos
zu durchwärmen und dann luftdicht verschlossen zu
halten . —

Es ist Hiebei jedoch nicht gleichgiltig , welche Gefäße man dazu
anwendet. Auf Blechflaschen kann man sich nicht verlassen ; denn es
ist stets Gefahr vorhanden , daß sie vom Rost angefressen werden ,
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und daß sich später giftige Zinn - ( auch Blei - ) Salze bilden . Au¬
ßerdem ist es wünschenswerth , die Früchte in durchsichtigen Gefäßen
zu haben , so daß man sie stets untersuchen kann . Gut glasirte Krüge
aus Steingut wären wohl paffend , da sie von Säuren nicht ange¬
griffen werden ; aber da sie nicht durchsichtig sind, so verdienen Glä¬
ser unbedingt den Vorzug . Jede irgend beliebige Form von Gläsern
und Glasflaschen kann je nach der Größe der Früchte hiezu verwen¬
det werden .

Die Früchte selbst werden in einen besonders für diesen Zweck
bestimmten Kessel — ein emaillirter oder auch blos verzinnter , oder
ein blechernes Gefäß eignen sich dazu — gebracht und gerade so
viel Zucker zugefügt , als für den Genuß nöthig ist. Der Zucker
wird in Form eines Syrups zugegeben , der bereitet wird , indem
man 2 — 3 Pfd . in ein Quart Wasser kocht . Die saftigen Früchte ,
wie Erdbeeren , erfordern weniger Syrup , während Quitten und Bir¬
nen mehr erforden . Die Früchte werden mit dem Syrup gerade
lange genug gekocht , um von demselben vollständig durchdrungen zu
werden . Die einzumachenden Früchte müssen von guter Qualität ,
reif , jedoch nicht überreif sein und dürfen auch keine faulen Stellen
enthalten .

Die Gefäße , in welche die so zubereiteten Früchte kommen sollen,
müssen gereinigt und ein gut paffender reiner Korkftöpfel bereit ge¬
halten werden . Hierauf bereitet man einen Kitt aus 1 Pfd . Harz
und — 2 Unzen Fett . Während die Früchte , wie vorbeschrieben ,
erhitzt werden , muß man die Flaschen erwärmen , indem man sie in
die Nähe des Feuers stellt und öfter wendet ; oder besser noch , man
legt sie in einen Kessel mit kaltem Wasser und bringt dieses auf den
Siedepunkt . — Sind die Früchte vollständig gekocht , so werden sie
heiß in die erwärmten Flaschen gebracht . Dies muß jedoch mit
Sorgfalt geschehen, damit die Frucht nicht zerdrückt wird . Die Fla¬
schen werden aufgefüllt bis dahin , wohin der Stöpsel reichen wird .
Dann schüttelt man das Gefäß etwas , um die Luftblasen entweichen
zu lassen , und es wird dann , wenn nöthig , mit noch etwas Früchten
nachgefüllt . Dann wird der Hals der Flaschen innen und außen rein
gerieben und der Stöpsel hineingebracht , so weit , daß er die Früchte
erreicht . Von dem erwärmten Kitt wird etwas über den Stöpsel
gegossen, um ihn vollständig zu verschließen . Um aber ganz luftdich¬
ten Verschluß zu erhalten , werden die Flaschen in Blechtellerchen , die
gerade auf die Mündung des Gefäßes Paffen , umgestürzt und eine
Quantität Kitt eingegoffen , so daß die Stöpsel und Hälse der Fla¬
schen vollständig geschlossen werden . Sind die Flaschen erkaltet , so
setzt man sie aufrecht bei Seite . Durch das Erkalten setzen sich die
Früchte und es findet ein starker Druck nach einwärts statt ; allein
die Blechtellerchen halten die Stöpsel fest und der Kitt hält die
Luft ab .

Die ganze Arbeit ist einfach und läßt sich leicht ausführen .
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Nachdem die Früchte hergerichtet sind , sollten zwei Personen sie erwär¬
men , und sie können in einem halben Tage mit 50 — 100 Flaschen
fertig werden . Die Korkstöpfel macht man hiezu in heißem Wasser
weich und elastisch , so daß man sie in eine kleine Oeffnung bringen
kann .

Bis in die letzte Zeit wurden meist aus Frankreich die feineren
eingemachten Früchte in Amerika importirt . Allein jetzt giebt es
bereits in Amerika selbst Geschäfte , welche sich mit dem Einmachen
von Nahrungsmitteln im Großen abgeben . New Zjork und Phila¬
delphia haben derartige Etablissements , deren jedes über hundert Ar¬
beiterinnen zählt . — Ein solches in New Aork beschäftigt im Jahre
6 Monate lang zwar nur 6 — 8 Frauenspersonen , aber weitere 4
Monate lang 25 , und 2 Monate lang 90 — 125 Frauenspersonen .

Manche dieser Geschäfte lassen , um den Transport der Früchte
zu ersparen , die Arbeit gleich an Ort und Stelle , wo die Früchte
geerntet werden , verrichten . Sie beschäftigen oft je 200 Mädchen
vom Juni bis October und tragen die Kosten der Hin - und Herreise
derselben .

Frauen , welche dieses Geschäft für sich auf eigene Faust betrei¬
ben wollen , müssen sich zuvor die unentbehrliche nothwendige Erfah¬
rung erwerben , und bringen sich besonders in Seestädten damit in
der Regel auch gut fort .

In den meisten dieser Geschäfte besorgen Männer das Einkochen
der Früchte , da Frauensleute die schweren Kessel und sonstigen Ge¬
fäße nicht würden handhaben können . Dagegen aber bereiten letztere
die Früchte rc. zum Einmachen vor , und helfen beim Verpacken der
eingemachten Waare .

Kleine Mädchen helfen Hiebei , das Obst zu schälen , zu putzen,
die Kerne heraus zu thun rc . ; Erwachsene füllen die Flaschen , die
Krüge und Kannen mit den Früchten , verkorken und verbinden sie.
Dann werden die Gefäße mit Etiketten versehen ( die Kannen ange¬
strichen) und verpackt . — Die Löhne Hiebei sind verschieden . Kleine
Mädchen verdienen K 2 bis H 2 . 50 pr . Woche. Erwachsene Arbei¬
terinnen K 2 . 50 bis K 3 bei lOstündigcr Arbeit , manche sogar bis
K 8 . — Auf dem Lande , wo nur 4 — 7 Stunden des Tages gear¬
beitet wird , verdienen sie 8 Cts . pr . Stunde , oder K 2 . 50 bis K 4 ,
auch K 3 — 6 pr . Woche .

Diese Beschäftigung dauert nur vom Juli bis October . Im
Winter und Frühjahre giebt es keine oder vielmehr sehr wenig Ar¬
beit . Es sind im Durchschnitte nur ein Drittheil der Arbeiterinnen
das ganze Jahr beschäftigt .

Lehrlinge bedürfen Behendigkeit , Reinlichkeit und Geschicklich -
keit . Bei den Einen bedarf es , je nach der obliegenden Verrichtung ,
nur kurze Zeit zu lernen , für Andere , die es gründlich und Alles
erlernen wollen , 2 — 3 Monate , ja sogar ein Jahr . Lehrlinge ver¬
dienen während der Lehrzeit bald ihre H 2 bis K 2 . 50 pr . Woche.
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Es ist keine ungesunde Arbeit , im Gegentheil kommt sie oft
solchen zu statten , die schwächlich sind. Die Arbeiterinnen sitzen und
stehen abwechslungsweise .

206 . Apfelmus ( weitere Fortsetzung des Artikels vorn „ Obst¬
handel " ) . Bon den Aepfeln , die herunterfallen und von dem Boden
aufgelesen werden , sowie von Früchten , die man nicht auf den Markt
bringen kann , ist es rathsam , Apfelmus zu machen , das eine äußerst
kühlende und erfrischende , gesunde Zugabe zum Brode ist , und beson¬
ders für Kinder in doppelter Beziehung gut wäre : einmal , weil sie
ihre Zähnchcn nicht „ verschlagen "

, was geschieht , wenn sie an den
Aepfeln heruuterbeißen , anderntheils , weil diese Speise von ihnen auch
leichter zu verdauen ist , als das Obst selbst , das sich die Kleinen oft
aus lauter Hast nicht Zeit nehmen , gehörig zu zerkauen . Auch wird
das Apfelmus abwechslungsweise den Kleinen als etwas Delikates
gelten ; und auch für die Erwachsenen ist es eine gesunde Nahrung .
Jedenfalls wäre Apfelmus besonders in großen Städten ein sehr
empfehlenswerthes Ersatzmittel der meist verfälschten Butterwaare .

Frauenspersonen , von denen man weiß , daß sie recht reinlich und
exact sind , würden sich für ein solches Produkt gewiß Kunden ver¬
schaffen können.

Damit ihnen die Arbeit aber nicht gar zu beschwerlich würde ,
sollten sie einen von uns bereits erwähnten Aepfelschäler und eine
Art von Mostpresse haben .

An Amerika wird in den Krämereien viel Apfelmus pint - und
quartweise verkauft und auch, in Krüge eingemacht , verpackt und ver¬
sendet .

Auf der letzten Londoner Ausstellung stellte Belgien Apfelbutter
( Apfelmus ) aus , welche meist aus abgefallenen Apfeln bereitet ward ,
indem dieselben gekocht , durchpassirt und mit kleinen Rosinen versetzt
und getrocknet , und so in den Handel gebracht wurde . — Auch am
preußischen Niederrhein wird solches Apfelmus als ein Nahrungs¬
mittel bereitet , welches , da es sich ohne alle Schwierigkeit mehrere
Jahre aufbewahren läßt , für die ärmeren Leute einen trefflichen Er¬
satz für Butter , für die Wohlhabenderen aber als ein Leckerbissen
zum Brode genossen wird . Man nennt es dort „ Apfelkraut " . Jede
Sorte Apfel ist hiezu tauglich . Die ordinären Kochäpfel geben die
schlechteste Sorte , die ziemlich sauer schmeckt . Die feinen Tischäpfel
geben eine mittlere Sorte . Die beste aber wird aus den süßen
Aepfeln gewonnen . — Was die Bereitung des Krautes selbst betrifft ,
so läßt man die eingeernteten Aepfel 4 —6 Wochen lang auf einem
trockenen Boden , möglichst dünn gestreut , liegen , bis sie völlig mürbe
sind . Dann werden sie geputzt und wie sonst „eingemachtes Obst "
zubereitet . — In Amerika bereitet man vorzüglich „ pennsylvanische
Apfelbutter "

, indem man neuen Obstmost zur Hälfte einkocht;
saure und süße Aepfel schält , schneidet und entkernt ; die süßen in
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einen großen Kessel giebt , um sie zuerst etwas zu erweichen , weil sie
am härtesten sind ; dann aber eingedickten Most dazu giebt und sie
gar kocht . Haben sie H Stunde gekocht , so giebt man unter Um¬
rühren die sauren Aepfel zu und auch mehr vom Moste , kocht weiter
und rührt fleißig um , damit es nicht anbrenne . Wenn fertig , giebt
man dies Mus dann in Holzfäßchen oder Steinkrüge , in denen es
sich gut hält .

207 . Fruchtsäfte , Gelees und Syrups ( weitere Fortsetzung
über den „Obsthandel " ) . — Weitere Produkte , welche aus Obst ge¬
macht und verkauft werden können , sind :

Fruchtsäfte , nämlich die ohne Zuckerzusatz aufbewahrten
Säfte der genießbaren Früchte , welche im Allgemeinen den Geschmack
besser und länger behalten , als die mit Zucker versetzten . Sie die¬
nen besonders dazu , um kühlende Getränke , Gelees , Conserven , Ge¬
frorenes auch zu solchen Zeiten zu bereiten , in welchen die Früchte ,
aus welchen sie dargestellt wurden , nicht zu haben sind . Zur Berei¬
tung dieser Art von Fruchtsäften zerkleinert man die Früchte , erhitzt
sie in einem Kochgefäß unter sanftem Umrühren gelind über dem
Feuer oder läßt sie einige Zeit an einem mäßig warmen Orte stehen,
damit sich der Saft besser abscheidet , preßt dann den Saft durch
reine Leinwand , läßt den Saft einigemal aufwallen , wobei man ihn
abschäumt , seiht ihn durch ein Wollcntuch , füllt ihn auf Flaschen ,
verbindet diese mit Blase und stellt sie in den Keller . Will man
die Säfte mit Zucker versetzen , so fügt man so viel klaren Zucker
hinzu , als das Gewicht des Saftes beträgt , läßt ihn einmal auf¬
wallen , schäumt ihn gut ab und seiht ihn dann durch .

Fruchtsyrupe sind mit Zucker gekochte Fruchtsäfte . Am häu¬
figsten dienen sie als Zusatz zu erfrischenden Getränken . Ihre Be¬
reitung ist ebenso , wie die der Fruchtsäfte , nur daß man den geklär¬
ten und geseihten Saft vor dem Auffüllen auf Flaschen mit seinem
gleichen Gewichte Zucker oder noch mehr versetzt , den Zucker über

gelindem Kohlenfeuer in dem Safte langsam zergehen läßt , dann

einige Male aufwallen läßt , abschäumt , durch Flanell seiht und nach
dem Erkalten auf Flaschen füllt . Sollten sich in den Fruchtsyrupen
Spuren von Gährung zeigen , so muß man sie wieder über gelindem
Feuer einige Male aufkochen lassen.

Fruchtgelees bestehen in einer Zubereitung des Saftes der
Früchte mit einem ungefähr gleichen Theil Zucker . Sie müssen, wenn
sie erkaltet sind , die Consistenz eines zitternden Leimes haben , durch¬
sichtig bleiben und Geschmack und Farbe der Frucht beibehalten . —
Meist macht man sie aus sehr saftigen Früchten , wie aus Aepfeln ,
Birnen , Quitten , Pflaumen , Pfirsichen , Aprikosen , Kirschen , Wein - ,
Stachel - , Johannisbeeren , Himbeeren , Brombeeren , Erdbeeren , Flie¬
derbeeren , Berberisbeeren rc . Um Gelee von den verschiedensten ein¬
gemachten Säften zu machen, läßt man auf Kohlenfeuer 1 Loth Hausen -
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blase mit einem Glase Wein zergehen und langsam kochen , wobei
man oft abschäumt . Vom Feuer genommen , thut man den Saft
einer Citrone , 1 Glas Rheinwein und je j Quart der verschieden¬
artigsten Fruchtsäste dazu . Alles wird durcheinander gerührt und
durch den Geleebeutel gegossen. Alle Gelees müssen an einem küh¬
len , trockenen Orte aufbewahrt werden . Von Zeit zu Zeit muß
man nachsehen , ob sich etwa der Zucker verdünnt hat , in welchem
Falle derselbe rein abgegossen , frischer dazu gethan , Alles wieder auf¬
gekocht und über die Früchte gegossen werden muß . Die Gesäße
müssen vor dem Zubinden mit einem runden Stücke Papier belegt
werden , welches nach der Größe derselben geschnitten ist. Dies
überzulegende Papier taucht man in Rum oder Franzbranntwein .
Die Gefäße selbst müssen trocken und rein sein und erst am andern
Tage nach dem Füllen mit Blase oder Wachspapier zugebunden wer¬
den , das man einige Male mit einer Nadel durchsticht . Soll etwas
von dem Gelee herausgenommen werden , so muß man dazu einen
reinen silbernen ( oder auch hölzernen oder beinernen ) Löffel nehmen .

208 . Fruchtweine ( weitere Fortsetzung des Artikels vom „Obst¬
handel " ) . — Eine fernere Verwendung des Obstes ist die Bereitung
von Apfelwein oder Birnmost ( Cider ) , sog . Himbeeressig , Johannis -
beerwein u . s. w . Es bedarf hiezu nur einer Presse und des noth¬
wendigen Gebindes , um solche Fruchtweine auch im Kleinen bereiten
zu können . Im Westen Amerika ' s sieht man in größeren Städten
an frequenten Plätzen ambulante Cider - Fabriken . Ein Mann hat
eine Maschine , die er auf Verlangen eines Kunden aus dem neben
ihm stehenden Korbe mit Obst speist, den Apparat mittelst einer Kur¬
bel in Bewegung setzt und dem Gaste sofort das Glas frischen Obst -
mostes zum Trinken anbietet , der seinerseits das Dargebotene genießt ,
1 CtS . dafür bezahlt und wieder seines Weges geht . — Indessen
wird in Amerika , zumal das Bier immer mehr Terrain gewinnt ,
nur noch wenig Cider bereitet . Das meiste Obst kommt in anderer
Form zu Markte , und die Temperenzmänner haben den Cider in ar¬
gen Verruf gebracht . „ Die Apfelsäure — sagen sie — welche im
gegohrenen Cider in reichlichem Maße vorhanden ist , bringt gerade ,
wie die Säure in schlechten Traubenweinen , die Verdauungsorgane
in Unordnung .

Desto mehr Cider wird in Frankreich , zumal in der Norman -
die und Picardie , zubereitet . Auch in der Schweiz und Würtem -
berg findet solches statt . Mostobst kostet in letzterem Lande 7 — 8fl . ,
und aus der Schweiz wird eS sogar bis an den Rhein verfrachtet .
In vielen Gegenden bildet der Cider wegen des billigen Preises das
Hauptgetränk der Arbeiterklassen , wie z . B . in Frankfurt a . M .

Den meisten Obstsaft erhält man von den Aepfeln und Birnen ,
wenn man diese gleich frisch weg vom Baume zermalmt . Läßt man
sie vorher noch lange Zeit liegen , so erzeugt dies einen Verlust an
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der Quantität des Saftes , obgleich der Zuckerhalt dabei etwas zu¬
nimmt. Doch bringt man sie vor dem Zermalmen gern noch 12
bis 24 Stunden auf einen Haufen , um sie daselbst schwitzen zu las¬
sen , d . h . ihre Reife noch weiter zu bringen und sie mürbe zu machen,
wodurch ihr Zuckergehalt sich vergrößert . Beschädigtes und schlech¬
tes Obst muß man hiezu sorgfältig auslesen , weil der Most sonst
einen üblen Geschmack erhält . Aus Aepfeln und zwar aus reifen
Aepfeln , besonders von Bäumen,,welche in einem guten Sommer die
Sonne ungehindert bescheint , wird der Cider viel geistreicher und
haltbarer , als aus Birnen . In sehr trockenen Jahren werden die
Aepfel klein , geben aber einen sehr guten Saft . Ist nun die Zeit
der Obsternte naß und kalt , so erhält man aus dem Obste einen
schwachen , nicht haltbaren Most. Obst , welches auf alten Bäumen
gewachsen ist , giebt unter gleich übrigen Umständen , einen Cider,
welcher mehr Körper und Farbe hat , als von jungen. Die farbigen
Aepfelsorten zieht man in der Regel den farblosen vor . Besonders
gern hat man diejenigen Aepfel , deren zuckerreiches Fleisch an der
Luft schnell roth wird.

Um den Saft aus dem Obste zu gewinnen , muß letzteres zer¬
malmt und ausgepreßt werden . Es giebt hiezu eigene Aepfel -
mühlen oder Pressen , oder Apparate (wie vorerwähnt) , je nachdem
man die Ciderbereitung im Großen oder Kleinen betreibt. — Die
Gährung selbst wird in guten Fässern vorgenommen. Sie fällt
um so vollkommener aus , je größer das mit Most angefüllte Faß
und je dicker das Holz desselben ist , — je reifer und gleichartiger
das Obst war , und je schneller das Auspressen selbst verrichtet wurde.
Hat man den Most von der Kelter weg in einem Kessel abgekocht,
und dann in ein , mit warm gemachtem Weinbranntwein ausgeschwenk¬
tes Faß gethan, so erhält man nach der Gährung einen starken , vor¬
züglichen Cider , der im Geschmack und in der Güte überhaupt dem
Rheinweine nicht viel nachsteht . Man muß nur in jedem Falle das
Unreine , welches der Wein beim Gähren ausstößt , recht sorgfältig
Hinwegnehmen . Deswegen ist es gut , wenn der Spund eine trichter¬
förmige Einfassung hat , auf welche die ausgestoßenen Unreinigkeiten
sich so legen können , daß sie nicht wieder in das Faß zurückzugehen
im Stande sind.

Bringt man beim Anfange des Gährens ein paar Hände voll
getrocknete Hollunderblüthen in das Faß , so tilgt dies den
eigenthümlichen , nicht besonders angenehmen Obstgeschmack des Apfel¬
weins , sowie etwas unter die zu gährende Flüssigkeit gebrachte pul-
verisirte Angelikawurzel oder gerösteter Weizen dem Weine eine schöne
gelbe Farbe mittheilt . Der geröstete Weizen verbessert auch den
Wein , wenn er sauer werden will . Uebrigens — sagt Pros. Wag¬
ner in seiner „ Volksgewerbslehre" — kann man auf solche Weise
selbst aus gefrorenen Aepfeln einen sehr guten Most gewinnen ;
die Quantität desselben fällt aber nur halb so groß aus , als bei
ungefrorenen Aepfeln .



Fruchtweine . Beerenweine . 611

Im trüben Zustande soll man den Cider nicht abziehen . — Will
der Obstmost schal werden , was man an der Verschlechterung seines
Geschmacks und Geruchs merkt , so muß man ihn auf andere frisch,
aber nicht zu stark geschwefelte Fässer ziehen . Ueberhaupt verhütet
das Schwefeln der Fässer manche solcher unangenehmen Zufälle .

Derjenige Cider wird , unter sonst gleichen Umständen , am alko -
holreichsten , wohlschmeckendsten und haltbarsten , welchen man in Bou -
teilten , oder noch besser in steinerne Krüge gefüllt hat . Aber , ehe
dies geschieht , muß er völlig ausgegohren haben und ganz hell ge¬
worden sein. Mancher Cider ist von Natur aus blaßgelb , mancher
ist ganz wasserhell und farblos . Es hängt dies von der Apfelsorte
ab , aus welcher er bereitet wurde , aber auch von dem Alter der
Bäume , woran und von den Lokalitäten , w o sie gewachsen sind.
Den ganz blassen färben die Franzosen gern gelb oder roth , z . B .
mit gebranntem Zucker , mit Lacmus , mit Cochenille , mit der Blüthe
der Klatschrose u . dergl . Besonders ist letzteres zu diesem Zwecke
zu empfehlen . Man trocknet die abgepflückten Blumen an der Sonne
oder in einem Backofen , und wenn sie trocken genug geworden sind ,
so zerreibt man sie gröblich zwischen den Fingern und verwahrt sie
in Säcken oder Schachteln an einem trockenen Orte . — Mit einer
geringen Quantität dieses Pulvers kann man eine große Menge Obst¬
wein färben .

In den Cidcrgegenden wird der kaum vergohrene , trübe und
kohlensäurereiche Most ( sogenannter „Rausch " ) mit großer Vorliebe
getrunken ; nur sollte man bei seiner Bereitung für die Beseitigung
der Hefe Sorge tragen , zumal da man in ausgelaugten Buchenspäh -
nen , die man in das Faß giebt , ein ausgezeichnetes Mittel hat , wel¬
ches die Hefentheile mechanisch an sich hält . Füllt man solchen ge¬
klärten Cider auf Champagnerflaschen , verstopft und verbindet sie, so
erhält man einen erquickenden Schaumwein .

Kinder soll man nicht daran gewöhnen , Cider ( überhaupt gegoh-
rene Getränke ) zu trinken . —

209 . Beerenweine ( Fortsetzung der vorstehenden Artikel ) . —
Die Bereitung von Johannisbeer - und Stachclbeer - Wei -
nen ( eurrrwt - und xostzerr ^ - win68 ) ist in England seit Jahr¬
hunderten als Zweig der häuslichen Oekonomie heimisch und hat eine
hohe Stufe der Vollendung erreicht . Jede Beerensorte verlangt aber ,
je nach ihrer Eigenthümlichkeit , eine andere Behandlung . Die Jo¬
hannisbeere soll am Stock erst vollkommen reif werden ; sie hat dann
immer noch Säure genug . Die Stachelbeere dagegen darf nur im
halbreifen Zustande gepflückt werden , theils um die nöthige Säure
zu bekommen, theils weil mit dem Zustande der Reife zu viel schlei¬
mige Theile ( Pflanzengallerte ) in den Most gelangen .

Prof . Wagner giebt in seiner „ Volksgewerbslehre " nachstehende
Anweisung zur Bereitung der üblicheren Beerenweine .
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Den Johannisbeerwein macht man aus der gewöhnlichen
rothen oder weißen Sorte ( die schwarze ist eigentlich hiezu die beste ) .
Man befreit die Beeren von den Stielen , bringt sie dann in einen
reinen Sack oder Beutel von starker Leinwand und Preßt den Saft
aus . Diesem setzt man eben so viel , als der Saft ausmacht , reines
Quell - oder Brunnenwasser zu und in jedem Schoppen dieser so
gemischten Flüssigkeit löst man H Pfd . Zucker auf . Dann bringt man
die Flüssigkeit in ein gut gereinigtes Fäßchen . Wenn das Fäßchen
voll ist» bringe man es in den Keller und daselbst auf ein festes La¬
ger , wo man es vor jeder Bewegung bewahren soll , und wobei man
dasselbe bereits mit dem jedoch etwas weiter als gewöhnlich über dem
Boden eingeschlagenen Abflußhahne versehen haben muß . Schon nach
wenigen Stunden beginnt die Währung . Nach Beendigung derselben
füllt man das Fäßchen wieder voll , zu welchem Zwecke man von der
zubereiteten Flüssigkeit etwas zurückbehalten haben muß . Man setzt
hierauf den Spund ein , jedoch nicht fest , damit das sich entwickelnde
kohlensaure Gas einen Ausweg findet . Erst wenn man kein Rauschen
mehr hört , wird der Spund fest eingetrieben . Es ist gut , wenn man
den so fertigen Wein bis zum Februar des folgenden Jahres in dem
Fasse läßt , ohne ihn im geringsten zu bewegen und ihn dann recht
vorsichtig auf Flaschen füllt , damit sich von dem trüben Bodensatze
nichts dazwischen setzt . Um diesen Wein haltbar zu machen , setzt
man zu jeder Flasche einen Theelöffel voll Cognac . Die gefüllten
Flaschen aber darf man nicht gleich verstopfen ; denn sonst würden
sie zerspringen . Erst wenn man nach einigen Tagen gar keine Be¬
wegung mehr in . dem Wein verspürt , kann man sie ganz fest ver¬
korken . ,

Zu Stachelbeerwein sammelt man bei trockenem Wetter
ungefähr halbreife Früchte und zerquetscht sie mit einer hölzernen
Keule , oder einem anderen hölzernen Geräthe , so daß die Kerne ganz
bleiben . Den so erhaltenen Stachelbeerenbrei preßt man nun , wie
die Johannisbeeren , durch ein leinenes Tuch . Den Saft vermischt
man mit ^ Wasser , giebt auf das Quart 1 Pfd . Zucker und füllt
diese Mischung in das Fäßchen , in welchem sie die Währung bestehen
soll . Macht die Flüssigkeit etwa 25 — 30 Quart aus , so läßt man
sie gegen 14 Tage lang stehen , beträgt sie aber 60 Quart , so sind
wohl 40 Tage hiezu nöthig u . s. w . Hat das Fäßchen lange genug
gelegen , so läßt man den Wein von der Hefe ab und bringt ihn in
ein anderes reines Faß von gleicher Größe . Zuletzt , wenn er voll¬
kommen hell genug geworden ist, füllt man ihn in Flaschen .

Erdbeerenwein bereitet man , indem man etwa 27 Quart
Früchte zu 32 Quart kaltem weichen Wasser bringt , diese Masse läßt
man gähren , nachdem 25 Pfd . Rohzucker, 6 Loth gepulverter rother
Weinstein , sowie die Schale und der Saft von zwei Citronen und
zwei Pommeranzen und endlich 3 Quart Cognac darunter gemischt
find . Dies giebt 57 Quart Erdbeerwein .
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Himbeerwein wird gut , wenn man die gesammelten und ent¬
hülsten reifen Früchte zerquetscht und den Saft auspreßt , zu welchem
man auf je 3 Quart 1H Pfd . Zucker, und wenn dieser aufgelöst ist ,
das Weiße von einigen Eiern hinzugiebt und es sieden läßt , wobei
man den Schaum von der Oberfläche der Flüssigkeit abnimmt . Hat
sie sich hernach abgekühlt und gesetzt, gießt man sie von dem Boden¬
satze ab und in ein Faß hinein , um sie in demselben zur Gährung
zu bringen . Sobald sie angefangen hat zu gähren , muß man auf
je 3 Quart der Flüssigkeit H Quart guten weißen Wein und H Quart
Cognac dazu geben und hängt in das Faß einen Beutel mit 2 Loth
zerstoßener Muscatblütbe . Vor dem Verbrauch läßt man diesen Wein
an einem kühlen Orte liegen .

ZuHeidelbeerwein nimmt man auf 25A Quart reifer Früchte
19 Quart kaltes Wasser und eben so viel Apfelwein . Während des
Gährens bringt man 20 Pfd . Rohzucker , 8 Loth gepulverten Wein¬
stein , 8 Loth gepulverten Ingwer , 2 Loth Lavendel - oder Rosmarin¬
blätter , und 3 Quart Rum oder Cognac darunter . Daraus gewinnt
man 57 Quart guten Heidelbeerwein .

Zu Brombeerwein schütte man die Früchte in ein leinenes
Tuch und presse den Saft aus . Zu 3 — 4 Quart Saft giebt man
1 Quart Wasser und 3 Pfd . Zucker, worauf man umrührt , bis der
Zucker gelöst ist . Diese Mischung füllt man dann auf ein reines
Faß und stellt es an einen kühlen Ort . Das offengelassene Spund¬
loch kann man gegen Fliegen und Unreinigkciten mit einem Stück Gaze
bedecken . Die Gährung muß mehrere Wocken andauern . Nachdem
sich alle Unreinigkeit abgesetzt hat und die Flüssigkeit vollkommen klar
geworden ist , zieht man sie auf Flaschen und verkorkt dieselben .

Hollunderbeerenwcin . Man preßt die frischen Beeren durch
ein Tuch , giebt auf 1 Quart Saft 3 Quart Wasser , 4 Pfd . Zucker
und 4 Eßlöffel voll Hefe . Dann füllt man die Flüssigkeiten auf ein
Faß , das an einem kühlen Platze steht und hält es voll . Ist die
Gährung vorüber , so spundet man das Faß zu oder zieht den Wein
auf Flaschen .

210 . Obstbranntwein , Magenbitter , Kräuter - und Mai¬
trank rc . ( Schluß des Artikels vom „Obsthandel" ) . — Auch Brannt¬
wein wird aus Obst bereitet , aus Aepfeln und Birnen ; vorzüglich
aber aus Pflaumen ( Zwctschenbranntwein , Slivovitzka ) , aus Kirschen
( Kirschenwasser , Kirschengeist ) , aus Himbeeren , Erdbeeren , Hcidelbee --
ren , Wachholder - , Hollunder - und Vogelbeeren .

Dergleichen Dinge aus Obst , wie wir von der Apfelbutter bis
hier zum Obftbranntwein aufgezählt haben , um zu zeigen , daß sich
Obst in so vielfacher Weise zum Absätze zubereiten läßt , wurden und
werden in der That noch immer in ländlichen Haushaltungen gefer¬
tigt , wobei Frauen die meiste Dienstleistung thun müssen. Da aber ,
Wo dies nunmehr in eigenen Etablissements im Großen geschieht,
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findet Frauenarbeit nur bei dem Sammeln , Ernten , Auslesen und
Reinigen der Früchte und Krauter eine Verwendung. Doch gerade
mit diesen Verrichtungen — meint die Verfasserin — sind wohl Hun¬
derte und abermals Hunderte weiblicher Wesen beschäftigt und ge¬
winnen ganz oder thrilweise ihren Unterhalt , da für die Mehrzahl
doch wenigstens 6 Monate im Jahre Arbeit vorhanden ist und sie
pr . Tag 50 Cts. bis zu K 1 verdienen können ,
v Man bereitet jetzt so viel magenstärkende Getränke , Ma¬
genbitter , Cordial 's und wie man dergleichen Dinge alle nennt,
daß wir um so mehr hier auch davon Einiges erwähnen müssen, als
wir in der That in Amerika es selbst gesehen haben , wie eine Frau,
die im Besitze einer niedlichen und sehr praktischen Pslanzenpreffe war ,
einen derartigen Trank aus allerlei Stoffen , wobei aber Branntwein
die Hauptsache war , zusammen braute , in Flaschen goß , dieselben mit
bunten Etiketten beklebte und gut verkaufte . Wir halten dies indes¬
sen für keinen passenden Erwerbszweig für Frauen und rathen davon
ab , weil eine solche Industrie auf Täuschung des Publikums beruht.
Ueberhaupt ist es wahr , was auf der letzten Londoner Industrieaus¬
stellung gesagt wurde : „ Wenn man die Spiritussen der ganzen civi -
lisirten Welt vor sich hat , so kommt man häufig auf Gegenstände,
deren Genuß man eher für eine Marter , als für ein Vergnügen,
eher der Gesundheit schädlich , als zuträglich zu erklären bereit ist."— Und nun erst diese Magenbittern unter verschiedenen Namen,
diese Malzextrakt - Biere (mit ihren an die berüchtigten Goldberger-
schen Rheumatismus -Ketten errinnernden Reclamen !) , die Weine ohne
Traubensast , Biere ohne Malz und Hopfen. Die Industrie dieser
Art ist leider in Deutschland bereits so gediehen , daß sie der ameri¬
kanischen nichts nachgiebt , und trotz Allem — Käufer findet . Darum
sagt auch der „Arbeitgeber" (S . 4522) gelegentlich des Verbotes
des Daubitz ' schen Kräuter - Liqueurs in Bayern , „ daß man die
Leute bedauern müsse , welche sich erst von der Polizei auf die Nase
stoßen lassen müssen , bis — sie schwindelfrei werden . " Denn alle
diese Getränke sind meist mit schlechtem Alkohol vermischt , oder wer¬
den , wie das Hoff ' sche sog. Malzextrakt - Bier zu unverhältnißmäßig
theuren Preisen verkauft , während das gewöhnliche , gut gebraute
Lagerbier bessere Dienste versieht , und damit die Leute nicht um ihr
Geld geprellt werden . Die meisten dieser Dinge sind schädlich und der
Gesundheit gefährlich , und man muß in der That staunen , wie es
Aerzte giebt , die dergleichen in öffentlichen Anstalten , wie den Pri¬
vatleuten als Heil- und Stärkungsmittel empfehlen können . —

Wir warnen vor dergleichen Dingen. Aber auch vor dem Ge¬
brauche alkoholartiger Flüssigkeiten in der Küche zu Speisen warnen
wir ernstlich , wenn Kinder am Familientische mitessen, weil sie so all-
mahlig Geschmack an geistigen Getränken erlernen würden.

Etwas anders wäre es , wo Frauenspersonen im Frühjahre mit
dem Sammeln von Kräutern und der Zubereitung eines Kräuter -
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oder Maitranks , oder der Essenz hiezu sich abgeben wollten . Wir
theilen hier ein Recept dazu mit : Man nimmt vom Gundermann --
lein 1 Loth , von dem Waldmeisterlein Loth , von den Blättern
der Walderbeere ( tra ^ uriu V68eu ) 2 Loth und von den Blättern
der schwarzen Johannisbeere 1 Loth . Dann überstreut man diese
Ingredienzen in einer Porzellanschüssel mit A Vierling gestoßenem
Zucker , gießt 1 — 1H Maaß neuen oder alten Wein darüber und läßt
die Mischung etwa 2 Stunden an den von Zeit zu Zeit unterzutau¬
chenden Kräutern stehen. So wird ein überaus aromatisches und
erfrischendes Getränk gewonnen . Die Krauter sind im Mai zu sam¬
meln , wenn sie eben in die Blüthe treten , und frisch , ehe sich ihr
Gewürz verflüchtigt , mit dem Wein in Berbindung zu bringen .

Wenn man Maitrank in einer Terrine zu Tische giebt , dann
kann man zur Verzierung einen Kranz von Apselblüthen , Veilchen
und Erdbeerblüthen hinein legen . — Werden die oben aufgezählten
Species verdoppelt und laßt man den Wein über Nacht an ihnen
stehen, so hat man eine Essenz , die sich , auf Flaschen gezogen und ver¬
korkt, bis in den Winter aufbewahren läßt . Wird später von dieser
Essenz, welche an sich zu stark ist , ^ mit H Faßwein gemischt , so bat
man zu jeder Zeit , auch den Winter über , denselben schmackhaften
Labetrunk .

Für Solche endlich , welche sich nicht mit der Bereitung dieses
Trankes , wohl aber mit dem Sammeln der Kräuter hiezu befassen
wollen , diene die Bemerkung : daß die hiezu nöthigen Kräuter im
Monat Mai und zwar , wenn sie eben in die Blüthe treten , gesam¬
melt werden müssen, namentlich Gundermännlein , Waldmeisterlein ( die
Hälfte mehr ) , Blätter der Walderbeere ( das Doppelte ) , Blätter der
schwarzen Johannisbeere ( ebenso viel wie das erste) .

211 . Weintrauben und Weinbeeren . — Daß das Ziehen
von Weintrauben sehr lohnend ist , haben wir schon ( S . 478 — 480 )
erörtert . Es bedarf jedoch einiger Kenntnisse in der Behandlung der
Weintrauben Behufs ihrer Conservirung , Verpackung und Versendung ,
sowie zu wissen, für welche verschiedenen Zwecke sich Weinbeeren ver¬
wenden lassen.

Zum Conserviren oder längerem Frischerhalten von Wein¬
trauben giebt es eine Menge Anweisungen . Vor Allem hat man
aber Hiebei auf die Auswahl der Trauben zu sehen , von denen die
eine Art sich weniger oder besser halten läßt . Dann vergesse man
nicht , daß bei jeder Anweisung zu ihrer Aufbewahrung die Haupt¬
sache ist : Licht , Wärme und Feuchtigkeit abzuhalten , da
dieselben die Zersetzung befördern . Je kälter die Frucht gehalten
werden kann , jedoch ohne zu frieren , desto länger bleibt sie frisch.

Um Weintrauben lange aufzubewahren , giebt die „Victoria "
( 1863 , S . 296 ) nachstehende Anleitung : Man lege die Trauben in
ein luftdichtes Faß oder in einen dergleichen Kasten , dessen Boden
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dick mit Kleie bestreuet ist , und zwar so , daß zwischen zwei Lagen
Trauben eine Lage Kleie kommt . Dann wird das Faß zugespundet
und mit Gyps übergössen ; die Trauben halten sich auf diese Weise
über ein Jahr . Will man sie genießen , so steckt man den Stiel in
Wein , als wenn man Blumen in ' s Wasser stellt . — Der
^ Arie .

" räth an , Trauben , welche man längere Zeit frisch aufbewah¬
ren will , erst vollständig reifen zu lassen , und bemerkt Hiebei , daß
selbst starke Fröste ihnen keinen Schaden zufügen . Man muß mit
den Trauben vorsichtig umgehen , wenn man sie schneidet , — muß
alle geringen , verletzten oder schlechten Beeren mit einer Scheere ab¬
zwicken , — und sie dann , ohne sie zu drücken , in ein kühles , lufti¬
ges Zimmer bringen . Dort legt man sie in Ständer , welche etwa
aus dem Zersägen eines Fasses in zwei Hälften leicht gewonnen
werden können , und in denen Löcher eingebohrt sein müssen , damit
die Luft durchstreichen kann . Diese Ständer bleiben unbedeckt stehen
und werden nur dann mit Decken geschützt, wenn Gefahr des Erfrie¬
rens vorhanden wäre . Eine Woche oder zehn Tage gönnt man ihnen
so , um ihren Ausschwitzungsprozeß vornehmen zu können . Ist dies
geschehen, dann packt man die Trauben in Kisten , welche je 6 —öT '
davon enthalten , und stellt die Kisten an einen Platz , wo es dunkel
und trocken , und die Temperatur von 3ö — 40 " k . ist . Werden die
Trauben zwischen Baumwolle oder in trockene Kleie gelegt , so ist
dies noch viel besser . — Eine dritte Methode , Weintrauben aufzu¬
bewahren , ist : An einem hellen , trockenen Tage schneidet man die
vollkommen reifen und gesunden Trauben und legt sie sorgfältig in
Steinkrüge , deren jeder gegen eine bis zwei Gallonen hält . Diese
Krüge werden dann in die Erde so tief eingegraben , daß ihre Mün¬
dung 8 — 10 Zoll unter der Oberfläche zu stehen kommt . Dann legt
man einige Bretter über die in einer Reihe stehenden Krüge , der
Graben wird aufgefüllt und die übrige Erde aufgehäufelt . So ver¬
packte Trauben halten sich ganz gut bis Anfang März .

Auch die Verpackung für den Marktverbrauch und zur Ver¬
sendung ist von wesentlichem Belange . Denn kaum irgend eine Frucht¬
sorte hängt in Bezug auf den Preis , den sie bringt , mehr von der
Art und Weise ab , wie sie verpackt wird , als die Traube . Die
Beeren fallen sehr leicht vom Stiele ab und Platzen häufig auf , so
daß sie nicht gut auf weite Entfernungen hin in größeren Packeten
transportirt werden können. Die beliebteste Verpackungsart für den
New Jorker Markt ist in Schachteln , die zu diesem Behufe in Wein¬
gegenden sehr billig gemacht werden . Man legt die Schachtel mit
Papier aus und bringt dann die Trauben , die größeren unten , schich-
tenweise ein . Man läßt dann die Schachtel einige Tage offen stehen,
damit die Früchte etwas zusammenschrumpfen , und sieht endlich nach,
daß die Beeren möglichst dicht aneinander gepackt sind , ohne sich zu
quetschen. Hierauf macht man die Schachtel zu und wohl auch noch
durch äußere Beklebung mit Papier luftdicht . — Eine andere Vor -
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schrift für das Verschicken von Weintrauben ist : sie in Kisten aufzu¬
hängen , welche inwendig mit Blei ausgelegt sind und die Zwischen -
räume mit Hirse, trockenen Sägespähnen oder gut gesiebter Asche aus¬
zufüllen . Die Trauben lassen sich auf diese Weise sehr weit ver¬
schicken und kommen auf der Reise zur Honigreife. — Wieder eine
andere Methode ist , die Trauben in Kisten zu bringen , die mit Baum -
wollwatte ausgefüttert sind , mit Trauben - und Baumwollenschichten
abzuwechseln und die Zwischenräume mit Baumwolle auszufüllen. —
Unreife Weintrauben kann man mittelst Trocknens aufbewahren,
indem man sie an einer Schnur an einer trockenen oder frostfreien
Stelle aufhängt . — Und so getrockneten Weintrauben kann man ihr
frisches Aussehen wieder geben , wenn man sie in eine concentrirte,
noch etwas kaustische Auflösung von kohlensaurem Natron legt. Selbst
die Fruchtstiele färben sich dann wieder grün ; doch leidet der Ge¬
schmack etwas .

Weinbeeren selbst kann man dann auch wie andere Beeren-
früchte auf die verschiedenste Art und Weise verwenden : zu Compots,
Gelees , Pasten , Creme , Branntwein , Essig rc . — Namentlich macht
man sie reif und unreif in Zucker oder in ihrem Safte ein , oder
candirt sie u . s. w .

212 . Der Wein, Weinfabrikation und Weinhandel (siehe
hieher S . 480— 485 ) . Unter Wein im engeren Sinne versteht man
den ausgepreßten und gegohrenen Saft der Weintrauben . Im wei¬
teren Sinne kann man aber jede Flüssigkeit Wein nennen , welche
durch die Gährung geistig geworden ist ; weshalb es nickt blos Trau-
benwein , sondern auch Apfel - , Birnen - und andere Obstweine, so
auch Ahorn - und Birkensaft - Weine , ja sogar Kartoffel- , Rüben-,
Getreibewein rc . giebt. — Man pflegt alle Weine in rothe und
weiße einzutheilen . Aber auch die hell - und dunkelgelben , grauen
und schillernden rechnet man mit unter die weißen . Und es giebt
sowohl von diesem » wie von dem rothen eine Menge Sorten von
verschiedenen Farbenschattirungen. Der in den Hülsen und häutigen
Theilen der Trauben enthaltene roth färbende Stoff wird blos durch
das Gähren , und zwar durch den dabei gebildeten Alkohol , aufgelöst .
Ehe daher gekelterte rothe, blaue und schwarze Trauben gähren, kann
man aus deren Saft auch weißen Wein machen. Soll der Wein
recht stark gefärbt erscheinen , so läßt man den gegohrenen Saft recht
lange über den Hülsen. Der in jenen dunkelfarbenen Trauben ent¬
haltene Gerbestoff giebt dem rothen Weine einen zusammenziehenden
Geschmack und die Eigenschaft, daß er mit Eisensalzen oder mit eisen¬
haltigem Wasser seine Farbe in Schwarzbraun umändert. Die gelbe
und gelbbraune Farbe des Weins rührt von darin aufgelöstem Ex¬
traktivstoff her . — Je älter der Wein wird, desto alkoholreicher wird
er bei gehöriger Aufbewahrung. Dies rührt von der allmähligea
Verdunstung des im Weine befindlichen Wassers her , das durch die
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Poren der Fässer entfliegt . Vermindert sich die Quantität Wasser
in dem Weine , so schlägt sich auch Weinstein und Extraktivstoff nie¬
der , und dieser Niederschlag bildet dann eine Kruste in den Fässern
und Flaschen .

Die Bestandtheile des Weines sind im Allgemeinen : Alkohol
und unzerlegter Zucker , Wasser , Weinsäure , Weinstein , Farbestoff ,
ätherisches Oel . Arom , Gerbestoff , Kleber , Extraktivstoff , schwefelsau¬
res Kali und Weinäther .

Die Anzahl der Weinsorten läßt sich gar nicht bestimmen , und
sie unterscheiden sich stets hinsichtlich ihres Geschmackes , Geruches ,
Gehalts , ihrer Farbe rc . von einander . Diese Verschiedenheiten rüh¬
ren theils von der Art des Weinstockes , theils vom Boden , Klima ,
von der Witterung , Bereitungs - und Behandlungsweise her . In
Bezug auf letztere bemerken wir für den Gebrauch : daß die meisten
weißen Weine , wenn sie auf die Tafel kommen , nicht unter 8 " k . ,
als der mittleren Kellertemperatur , abgekühlt sein dürfen . Die rothen
Weine müssen die Zimmerwärme von 14 " 8 .. haben , um in ihrer
Vollkommenheit genossen zu werden . Zu diesem Zwecke müssen die
Flaschen einige Stunden vor dem Gebrauche in bewohnten Zimmern
stehen. In Ermangelung dieser Zeit müßten die Flaschen in lau¬
warmes Wasser getaucht werden , bis der Wein die verlangte Tem¬
peratur erhalten hätte . Champagner soll 1 Stunde vor dem Ein¬
schenken in gestampftes Eis gesetzt werden . — Ferner wäre hierbei
noch zu bemerken , daß der Wein zu salzigen Speisen und zu Käse
im Allgemeinen besonders gut schmeckt ; schlecht dagegen zu süßen
Sachen , wenn er nicht selbst süß ist .

In Bezug des diätetischen Gebrauchs des Weines heben wir
hier besonders hervor , daß der öftere Genuß desselben sich
nur für reifere Jahre eignet . Kindern ist schon eine Wenig¬
keit davon — Gift ; ebenso Jünglingen und Jungfrauen . — Thäti¬
gen , namentlich auch geistig viel beschäftigten , gesunden Personen mitt¬
leren und hohen Alters wird ein Glas guten Weins zu Mittag nicht
schaden und ebenso wenig , in der Zwischenzeit mäßig genossen. Dem¬
jenigen , der sich aber an einen unmäßigen Genuß des Weins gewöhnt ,
wird dieses Getränk eben so zum Gift , wie den Branntweintrinkern
ihr Fusel . Nachteilig ist auch der Wein , selbst in kleineren Por¬
tionen , Allen , die eine bestimmte Anlage zu entzündlichen Krankhei¬
ten , Blutflüssen , Lungen - und Leberleiden , Gicht , Hämorrhoiden rc.
haben ; dann allen reizbaren , nervösen Personen , den Frauen , na¬
mentlich während sie in anderen Umständen sich befinden und wenn
sie stillen ; ferner nach Gemüthsbewegungen , namentlich Zorn und Aer -
ger , weil er in all ' diesen Fällen leicht große Aufregung im Gefäß¬
system , Wallungen , Andrang des Blutes nach den betreffenden Or¬
ganen , Blutungen verursacht , die Nerven des Unterleibes und später
die der willkürlichen Bewegung , selbst Gehirn und Rückenmark in
Aufregung versetzt . — Die geeignetste Zeit für den Weingenuß ist
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der Mittag . Denn Vormittags vertragen ihn die Wenigsten , außer
Gewohnheitstrinker . Und Abends regt er zu sehr auf , macht den
Schlaf unruhig , bereitet böse Träume rc . — Alte Weine sind beson¬
ders edel , weil sie viel Weingeist , viel Aroma besitzen ; reizen aber
gerade dieser Eigenschaften wegen das Magen - , Blut - und Nerven¬
system besonders auf , und sind nur höchst ausnahmsweise !und in
kleinen Portionen zu genießen . — Die jungen Weine enthalten viel
Wasser und Saure . Die weißen derselben verursachen , namentlich
bei schwachem Magen und während der Verdauung getrunken , oft
allerlei Magenbeschwerden , Hautschärfen , Harnbeschwerden , Gicht - und
Steinkrankheit . Die rothen dagegen , welche mehr Weingeist und
Gerbestoff enthalten , erhitzen leicht , machen Wallungen , Herzklopfen ,
Schwindel , Blutfliiffe , und verursachen , besonders wenn sie herbe sind ,
Verstopfungen . Die besten Tischweine sind daher mäßig
alte , abgelagerte Weine . Die süßen Sorten derselben , die
sog . Sekte , besitzen neben ihrer stark erregenden Natur viel Nähr¬
stoffe ( Zucker) und eignen sich daher zur Arznei für ältere und
nervenschwache, an der Verdauung leidenden Personen , für bleichsüch¬
tige Mädchen , abgemagerte , scrophulöse , rhachitische Kinder , — scha¬
den aber jungen , vollblütigen , zu Entzündungen und Blutflüssen ge¬
neigten Personen ganz besonders . — Im Genusse der schäumen¬
den Weine , des Champagners , muß man ja Maaß halten ,
besonders wenn man ihn über Tisch genießt ; da ein Uebermaaß von
Kohlensäure die Verdauung ebenso stört , wie kleinere Mengen sie
fördern . Deshalb leiden auch durch anhaltenden Genuß des Cham¬
pagners die Verdauungswerkzeuge rc . sehr.

Der Wein hat als Heilmittel einen großen Werth und soll¬
ten sich Hausfrauen insbesondere hierüber eine nähere Belehrung ver¬
schaffen, wozu wir Dr . Lüde ' s „ Haus - und Wirthschafts - Lexicon" ,
V . , S . 236 empfehlen .

Was den Wein Handel betrifft , so steht hierin Frankreich , wo
2,200,000 Weinbauern in 21 Departements ( wie der Pariser In¬
dustrie - Katalog besagt ) auf 2,287,821 Hektaren *) Weinland nun¬
mehr wenigstens 50,000,000 Hektoliter * * ) Wein , im Werthe von
750,000,000 Frcs . produciren , obenan . Der Weinhandel behauptet
dort eine wichtige Stellung . Paris allein verbraucht Jahr aus Jahr
ein gegen 3,600,000 Hektoliter , wonach im Durchschnitt 183 Liter * * *)
auf den Kopf der Pariser Bevölkerung träfe . Und diese Consumtion
könnte noch viel höher sich belaufen , wenn sie nicht die schweren Steu¬
ern u . s. w . darin verhindern würde . Unter den neuen Handelsver¬
trägen , welche Frankreich in den letzteren Jahren überall angeknüpft
hat , wächst auch der Export des Weines immer mehr , so daß derselbe,

*) 1 Hectare — 3,^ ^ Preuß. Morgen — 1,73739 Wiener Joch .**) 1 Hektoliter — 87,33 preuß . Quart .
) 1 öiter 0,37334 preuß . Quart ——1,7oggz 82rener Maaß.
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während er im Jahre 1861 nur 195,923,000 Fecs . betragen hatte ,
er 1866 bereits auf 308,502,000 Frcs . ( für 3,194,104 Hektoliter )
gestiegen ist. Hiervon kamen 1866 nach England allein 205,992
Hektoliter .

Oesterreich producirt , dem Pariser Ausstellungskataloge zu¬
folge , jährlich bei 18,500,000 Hektoliter Wein , wovon am meisten
Ungarn ( ca . 60 pCt .) und Oberösterreich ( 7 pCt . ) . Die Wein -
einfuhr in das allgemeine österreichische Zollgebiet im Jahre 1865
betrug 6,243,300 Kilogr . * ) , nach Dalmaticn 21,850 Kilogr . und
die Ausfuhr aus ersterem 16,378,350 Kilogr . , ebenso aus letzterem
18 .006,650 Kilogr .

In Bezug auf den Weinhandel käme hier zu bemerken , daß
für Versendung des Weins auf weite Entfernungen zur See in Frank¬
reich verschiedene Versuche angestellt worden sind, damit er sich halte .
L . Pasteurs Behandlungsweise soll sich hierbei erprobt haben , die
darin besteht , den Wein bis zu 60 " 6 . zu erhitzen , um die in der
Luft schwebenden Pilzkeime und den in ihr enthaltenen Sauerstoff zu
zerstören , da man Luft zulassen muß , um dessen Reife und die feine
Entwicklung der Blume zu fördern . Dieser französischen Erfindung
gegenüber steht aber die deutsche Praxis . Denn die Firma Ro¬
bert Schlum berger in Vöslau bei Wien , welche in ihren Wein¬
bergen 100 Personen beschäftigt , liefert einen Wein , der seine See¬
tüchtigkeit und vorzügliche Haltbarkeit am glänzendsten dadurch be¬
wiesen hat , daß die Fregatte „ Novara " bei ihrer Weltumsegelungs -
expedition 4000 Flaschen Weines auf die Reise genommen hatte , von
welchem nach 2Whriger Fahrt und nach oftmaligen Passirens der
Linie , die zurückgebrachten Proben an Wohlgeschmack und Feinheit
eher gewonnen , als verloren hatten .

Es thut uns leid , in dieser Skizze des Weinhandels Nord¬
deutschland übergehen zu müssen, da Preußen — unseres Wissens —
keinen Katalog seiner Pariser Aussteller und keine Darstellung seiner
heimischen Industrie hat drucken lassen. Aber selbst Süddeutschland
hat es übersehen , die passende Gelegenheit zu benützen, um eine über¬
sichtliche Darstellung des Jndustriefleißes seiner Länder zu geben , in
der Art und Weise , wie es doch Oesterreich bei Gelegenheit jeder
Weltausstellung in so instructiver und interessanter Manier zu thun
pflegt , wohl wissend , daß hierbei keine Kosten zu scheuen seien , und
daß ein solcher Bericht hundert - , ja tausendfältigen Samen für indu¬
strielle Thätigkeit und industriellen Wetteifer ausstreut . — Würtem -
berg hebt hervor , durch seine Aussteller den Beweis geliefert zu ha¬
ben , was auch bei minder günstigen klimatischen Verhältnissen in
diesem Zweige geleistet werden kann , und daß es neben den besseren
Sorten auch Mittelweine hat , die sich ganz besonders durch Gehalt ,
Wohlgeschmack , reine Farbe auszeichnen und nur 24 — 26 kr . kosten . —

*) 1 Kilogramm — 1 Liter — 2 Zollpfund .
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Im bayerischen Katalog finden wir für unsere Zwecke bemerkenswerth ,
daß einer der bedeutendsten Weinbauern der Pfalz , Namens A . L .
Jordan in Deideshcim , auf seinen Weinländereien 30 Familien
das ganze Jahr hindurch beschäftigt , jeder Arbeiter Grundbesitz und
meistens eigene Wohnung hat . Die meisten derselben sind wohl¬
habend und ernten selbst 3 — 6 Fuder Wein ; keiner von ihnen ist
ganz arm .

Bezüglich des Weinhandels glauben wir noch auf den Grund¬
satz der Franzosen aufmerksam machen zu müssen , daß bei denselben
die Güte zur Menge im umgekehrten Verhältniß stehen
muß , und endlich zu betonen , daß : Vollständige Vergährnng , wie¬
derholtes Ablassen und Klären zu geeigneter Zeit und Temperatur ,
Lagern in reinen und Temperatur haltenden Kellern u . s. w . , sowie
die Ausschließung jeder Künstelei oder gar Pfuscherei als
nothwendige Bedingungen eines besseren Kellerbetriebes unerläßlich sind.

Wie manches noch faul ist im Weinhandel, und wie die Regie¬
rungen selbst dem industriellen Fleiße rc . die Hände binden , darüber
wollen wir auszugsweise einige Notizen aus dem „ Arbeitgeber"
mittheilen, welche besonders das Verwerfliche der Consumtionssteuern
und dergl. darlegen. Die Landweine z . B . hatten 1865 in Wien
einen so niedrigen Werth , daß kaum die Kosten der Arbeit trotz der
außerordentlich ergiebigen Ernte bezahlt wurden . Ganz gute Land¬
weine (Most) wurden mit 5— 6 Frcs . pr . Hect . (3A kr . österr . Währ.
pr . Wiener Maaß) verkauft. In Venedig wurde das Seidel trink¬
baren Weines zu 2H kr . ausgeschenkt , — und in Deutschland erhielt
sich der Weinprcis auf einer solchen Höhe , daß der Aermere kaum '
Aussicht haben durste, sich dann und wann an einem Trunk 1865er
laben zu können . — Auch in Frankreich und Italien war die Wein¬
ernte eine ungewöhnlich reiche im Jahre 1865 . Naturgemäß wäre
der Zollverein mit seinem kärglichen , obwohl qualitativ ausgezeichne¬
ten Erntebetrag das rechte Absatzgebiet z . B . für die wohlfeilen un¬
garischen Weine gewesen ; aber — die hochgespannten Eingangszölle
bildeten hier die Schranke ! —

Im Wein Handel , d . h . in den Detail- Weinhandlungen ver¬
möchten Frauenspersonen wohl Beihülfe zu leisten , indem sie Flaschen
schwenken und reinigen , Wein abziehen , Flaschen verkorken (größten-
theils mit Maschinen , die auch bei Wirth är Co . in Frankfurt zu
haben sind) , sowie die Etiketten auf die Flaschen kleben rc.

Es giebt neben dem Weinbau auch eine W e i n fabr i ka ti on .
Dieselbe theilt sich , vom Schlimmern zum Bessern übergehend , in —
Schwindel , in Weinverfälschung und in die vollständig berechtigte
Fabrikation von „ Schaumweinen" .

Schwindel ist es , Wein zu produciren — ohne Traubensaft .
Diese großartige Erfindung wurde in Berlin gemacht , ebendaselbst ,
von wo Hoff , Daubitz u . a . ihre zweifelhaften Fabrikate in die
Welt zu senden pflegen .
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Wo der Geburtsort derjenigen Weine steht , welche zu 99 Pro -
cent aus Obstsäften gemacht werden , ist uns unbekannt . In Amerika
wenigstens verstehen diese Kunst gerade deutsche Boardingwirthe
so vortrefflich , daß man fast Recht hat anzunehmen , daß diese Leute ,
welche Obstmost für Traubenwein verkaufen , diese Industrie mit aus
dem alten Vaterlande gebracht haben .

Doch schaden diese wenigstens nicht so , wie gewissenlose Wein¬
fälscher , und die Weinfälschung ist überall , besonders bei Detaillisten ,
als ein Geschäftsvortheil angesehen , unter dem — gerade die ärmere
Volksklasse am meisten zu leiden hat .

Eine vollkommen berechtigte Industrie ist indessen die Fabrika¬
tion der Schaumweine . Um diesen Zweig der Industrie uns eini¬
germaßen definiren zu können , müssen wir vor Allem der Fabrikation
des Champagners erwähnen , und thun dies um so lieber , als wir
bei dieser Gelegenheit auf das Beispiel des industriellen Talentes
einer Frau kommen werden , deren Bestrebungen mit dem glänzendsten
Erfolge gelohnt wurden .

Schaumweine , moussirende Weine oder Champagner
sind Flaschenweine , welche einen großen Gehalt an Kohlensäure be¬
sitzen , der erst beim Oeffnen der Flasche entweichen kann und dabei
das bekannte Aufschäumen oder Moussiren hervor bringt . Da die in
der Folge der Gährung entstehende Kohlensäure aber sogleich bei ihrer
Bildung entweicht , oder wenigstens nur zu einem sehr geringen Theil
der Flüssigkeit beigemengt bleibt , so sind , um ein größeres Quantum
davon an den Wein zu binden , ganz besondere Verfahrungsarten bei
der Champagnerfabrikation in Anwendung .

Der Name dieses Weines sagt uns , daß wir ihn ursprünglich
der Champagne , einer französischen Provinz , verdanken , wo Rheims ,
Cpernay , Sillery , Chälons und Cognac u . s. w . durch ihre Erzeug¬
nisse sich in der ganzen civilisirten Welt einen Namen gemacht haben .
Der Weindistrikt des Champagners bildet eine weit ausgedehnte ,
durch sanfte Erhebungen , sonnige Hügelreihen , geschützte Wellenthäler
anmuthig wechselnde Ebene , in der sich die dem Gedeihen der Reben
günstigsten Bedingungen wie verabredetermaßen vereinigt finden . In¬
dessen können nicht alle Lagen der Sonne gleich ausgesetzt sein , und
bei den Erzeugnissen machen sich , auch in Folge der Verschiedenheit
der Rebensorten , welche man zieht und von denen die eine ein Jahr
besser geräth , als die andere , Unterschiede genug geltend , deren Er¬
kennen und richtiges Benutzen für die Champagnerfabrikation von
großer Wichtigkeit ist . Denn es liegt in der Natur der Sache , daß
nicht jeder kleine Weinbauer seine Erträge selbst verarbeiten kann,
daß dieselben vielmehr von größeren Fabrikanten zusammengekauft
werden müssen, da die Arbeit mit dem Champagner eine so compli -
cirte und mühsame ist , daß sie nur von großen , gut eingerichteten
Etablissements mit der nöthigen Sorgfalt ausgeführt werden kann. —
Die besten Weinlagen finden sich in der Nähe von Rheims an dem
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Hügelzuge , welcher „ la Montagne " heißt . Hier liegt auch das alt¬
berühmte „ Sillery "

, dessen Name früher allgemein zur Bezeichnung
des Champagners diente . Schloß und Weinberg gehören jetzt dem
bekannten Champagnerhaus Jacquesson L Fils . Bouzy , St .
Basle , Mailly , Verzy , Verzenay , Ludes , Faissy liegen an derselben
Hügelreihe . Epernay liegt wie Pierry und Moussy am linken Marne -
Ufer , und in seiner Nähe das Schloß der Wittwe Clicquot .
Der hohe Ruf des aus dem Geschäfte der „ Wittwe " hervorgehen¬
den Champagners gründet sich sowohl auf die Feinheit des Geschmackes,
des Duftes , des Mousseux , der Farbe u . s . w . , als auch ganz beson¬
ders auf die Gleichmäßigkeit , welche unter allen Jahrgängen herrscht ,
auf das konsequente Festhalten an einer einmal als gut anerkannten
Qualität . Alle die Verfahrungsarten , Traubenzusätze u . s. w . stehen
allen anderen Champagnerfabrikanten genau in demselben Maaße zu
Gebote , wie der Veuve Clicquot ; — denn Geheimnisse giebt es
darin nicht mehr . Den Vorsprung aber , den sie vor vielen Concur -
renten hat , giebt ihr das große Kapital , mit dessen Hülfe sie ein
Lager unterhalten kann , das für einige Jahre ausreicht und nur in
guten Jahrgängen wieder gefüllt zu werden braucht .

Die Grundlage des Champagners ist Most , und um diesen zu
gewinnen , werden die Trauben genau so behandelt , wie bei der Er¬
zeugung der gewöhnlichen Weine . — Die eigenthümliche Behandlung
der Champagnerfabrikation beginnt erst auf der Flasche , auf welche
er ( nachdem er zur sog . Cuvee , H Most aus schwarzen und ^ Most
von weißen Trauben zusammengesetzt worden war ) im nächsten Früh¬
jahr , nachdem er vorher vollständig klar geworden ist , abgezogen wird .
Die Gährung ist noch nicht beendet ; sie geht vielmehr im Flaschen -
keller vor sich und müssen deshalb ganz besonders starke Flaschen zur
Anwendung kommen. Ist die Gährung bis zu dem erforderlichen
Punkte vorgeschritten , so werden die Flaschen tüchtig geschüttelt und
in ziemlich steiler Neigung , den Kopf nach unten , aufgestellt . Nach
einigen Tagen haben sich alle Unrcinigkeiten im Halse niedergesetzt
und ein Arbeiter ( der Degorgeur ) weiß sie mit einer schnellen Be¬
wegung herauszuschleudern ( degorgircn ) , so daß hierbei möglichst
wenig Wein verloren geht . Die hierbei entwichene Kohlensäure wie¬
der zu ersetzen und dem Champagner die erforderliche Süßigkeit zu
geben , setzt ein Arbeiter ( der Operateur ) ihm vor dem Wiederver -
schließen der Flasche den sog. Liqueur ( eine Auflösung von reinstem
Candiszucker in der nämlichen Sorte Wein ) zu ( dosirt ) . Vorher
geht die Flasche aber durch die Hände des Schoppenstechers ( Chopi -
neur ) , dessen Aufgabe es ist , so viel von ihrem Inhalte abzugießen ,
als der Liqueur Raum für sich beansprucht . Alle diese Arbeiten erfor¬
dern große Geschicklichkeit, die nur durch lange Uebung gewonnen
werden kann. — Nach dem Dosiren wird von einem vierten Arbeiter
das etwa noch Fehlende durch klaren , moussirenden Wein nachgefüllt ,
und nun erst bekommt der Korker ( Boucher ) die Flasche , um sie mit
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dem starken und vorher schon präparirten Korke zu verschließen . Der
Ficeleur legt einen Bindfaden , der Ficeleur au ül 6e ier schließt noch
einen Draht um den Kork und befestigt denselben damit an den Hals
der Flasche . Endlich wird der Kopf und der obere Theil des Halses
mit Staniol oder mit Harzlack überzogen und die Etikettte darauf
geklebt . Zum Verkorken und Verschnüren werden eigene Maschinen
angewendet.

Um sich einen Begriff von der Großartigkeit dieses Industriezwei¬
ges geben zu können , lassen wir nachstehende Zusammenstellung folgen :

In das Ausland wurden versendet :
1844/45 : 4,380,214 ; 1850/1 : 5,366,971 ; 1860/1 : 8,438,223

Flaschen .
In Frankreich selbst wurden verbraucht:
1844/45 : 2,253,438 ; 1850/1 : 2,122,569 u . 1860/1 : 2,697,508

Flaschen .
Außerdem wird auch in anderen Provinzen Frankreichs die

Schaumweinfabrikation betrieben , wie z . B . in der Provence , in
Languedoc , in Anjou , in Burgund , Lothringen und im Elsaß.

Diese Schaumweinfabrikation ist übrigens in der neueren Zeit
auch in anderen Ländern , außer in Frankreich , mit gutem Erfolge
betrieben worden , und manche Fabriken am Rhein und Main , an der
Saale und Elbe bringen ganz vortreffliche Produkte an den Markt .
Die seit etwa 20 Jahren im Zollverein herangewachsene Industrie
der Fabrikation moussirender Weine , von mehr als zwei Millionen
Flaschen ( 1862 ) jährlich , hat sehr wohlthätig auf die deutsche Wein¬
cultur eingewirkt. England und Amerika beziehen bedeutende Quan¬
titäten deutschen Schaumweins , und hat sich dieses Produkt nicht
blos wegen seiner Güte , sondern auch wegen seines billigeren Prei¬
ses einen solchen Ruf erworben , deß man es in der That einen gro¬
ßen Unfug nennen muß , wenn man sich zu demselben noch franzö¬
sischer Etiketten bedient . Die Fabriken von Coblenz , Vallendar ,
Creuznach , Mühlheim a . Rh . und Hochheim haben vollauf zu thun.
Auch in Mainz , Würzburg , Stuttgart , Trarbach werden Schaum¬
weine fabricirt , und sogar in Grüneberg „ schlrsische Schaumweine".

In Oesterreich sind von zubereiteten Weinen die gekochten
Weine aus Ungarn (von Oedenburg u . s. w . ) , dann die von 13 Fa¬
briken (in Ungarn , Niederösterreich und Steiermark ) erzeugten mous -
sirenden Weine noch erwähnenswerth.

Unstreitig findet Fra u enar beit in Fabriken von Schaumweinen
Verwendung , etwa mit Auslesen der Korke , Zubereiten des Bind¬
fadens und Drahtes, lackiren , etikettiren u. dergl .

6 . Aufgußgetränke .
213. Der Kaffee . — Da wir uns bemüht haben , im gegen¬

wärtigen Abschnitte nicht nur eine ausführliche Beschreibung der mit
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der Landwirthschaft unmittelbar zusammenhängenden Gewerbe und
Erwerbsarten zur Anregung einer paffenden Hausindustrie auf dem
Lande zu geben , sondern auch der gesammten Frauenwelt so zu sagen
eine hauSwirthschaftliche Waarenkunde zu bieten : dürfen
wir über eines der verbreitetsten Genußmittel , den Kaffee , und die
ihm verwandten Thee und Chocolade , ja nicht hinweggehen , und müs¬
sen diesen drei Aufgußgetränken um so mehr die gebührende
Aufmerksamkeit schenken , als auch in der Cultur der Kaffeebaumes ,
im Handel mit Kaffeebohnen und bei Zubereitung des Kaffeetrankes
vielfach Frauenarbeit in Anspruch genommen wird .

Der Kaffeestrauch , dessen Erzeugniß die Kaffeebohnen bilden , ge¬
hört zu einer Pflanzengruppe , welche zahlreiche Arzneipflanzen in sich
schließt und vorzüglich Sträucher und mäßige Bäume in sich begreift .
Der Kaffeebaum erreicht von Natur aus eine Höhe von 20 Fuß ;
allein beim künstlichen Baue hält man die Pflanze so niedrig , daß
man leicht zu den Aesten gelangen kann , damit sie bei der Ernte von
unachtsamen Händen keine Beschädigungen erfahren . Die Cultur des
Kaffees ist eine schöne und angenehme Beschäftigung . Er gedeiht auf
den herrlichen , luftigen Hochlandstrecken innerhalb der Tropen , wo die
mittlere Jahrestemperatur 16 —- 18 ° k . beträgt , und auf denen das
Thermometer in der rauheren Jahreszeit nicht unter 10 " k . sinkt.
Der Kaffeebaum wird auf eigenen Plantagen ( Pflanzungen ) gezogen ,
die sorgsam mit Wasserleitungen versehen , von regelmäßigen Wegen
durchzogen sind und nicht selten hübschen Parkanlagen gleichen. Der
Kaffecstrauch wird durchgehcnds in ähnlicher Weise aus Samen gezo¬
gen , wie der Kunstgärtner seine Obstbäume zieht . Er hat ungefähr
das Aussehen kleiner Kirschbäumchen , nur sind seine länglich zu¬
gespitzten Blätter etwas lederartig fest , dabei glänzend , und haben
Aehnlichkeit mit denen des Lorbeers . Die zu 5 — 7 in den Blattachseln
stehenden Blüthen gleichen jenen des Jasmin an Größe , Gestalt und
Wohlgeruch . Wenn die Blüthen , weiß wie frisch gefallener Schnee ,
den ganzen Baum bedecken , und wenn die reife Frucht die Acste mit
dunkelrothen Trauben beladet , da zeigt sich ein Reichthum und eine
Pracht , wie kaum bei irgend einer anderen Pflanze . Der Kaffee¬
baum blüht zumeist dreimal im Jahre , im März , April und Mai ;
da jedoch nur die letztere Blüthe die eigentlich fruchtbringende ist , so
werden die früheren abgebrochen . Aus dem unterhalb des Kelches
stehenden Fruchtknoten entwickelt sich im Laufe mehrerer Monate eine
kirschähnliche längliche Beere , die anfänglich grün , dann weiß und
zuletzt roth aussieht . Jede derselben enthält , in weiches Fruchtfleisch
eingebettet , zwei Bohnen , die noch von einer dünnen , pergament -
artigen Haut umschlossen sind. Das Aussehen der Samenkerne , der
sog . Kaffeebohnen , ist bekannt ; doch wechselt ihre Gestalt und Farbe
etwas nach dem Orte , an welchem sie gezogen werden . So ist der
berühmte Mokkakaffee aus Arabien klein und dunkelgelb , die Bohnen
aus Ostindien und Java sind größer und hellgelber , jene dagegen

40
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von Ceylon , Brasilien und Westindien sind bläulich gefärbt oder grau¬
grün .

Der zweijährige Strauch beginnt bereits zu tragen ; allein eine
volle Ernte wird erst im vierten Jahre gewonnen . Eine Pflanzung
sollte , wenn gehörig behandelt , 25 —30 Jahre fortfahren , gute Er¬
trägnisse zu liefern . Allein meistens hören die Kaffeebäume schon
nach 10 Jahren auf , ergiebig zu sein, und ist der Boden bereits bis
auf ' s äußerste ausgesogen .

In Südamerika wird im December und Januar die Ernte ein¬
gebracht . Die nasse Jahreszeit ist dann vorüber und man kann eine
gleichmäßige Trockenheit erwarten . Frauen und Kinder werden
zum Pflücken verwendet . Die Beeren werden dortselbst dann in große
Wannen mit Wasser geworfen und mit der Hand oder mit Maschi¬
nen tüchtig umgerührt , bis die Kerne vorn äußeren Ueberzuge voll¬
kommen befreit sind . Die Masse läßt man dann einige Tage lang
ruhig stehen , bis eine Gährung eintritt , welche den Kleber u . s. w .
zersetzt und , wie man behauptet , den Wohlgeschmack des Kaffees ver¬
bessert. Sie wird dann aus den Wannen genommen , auf cemen-
tirten Fußböden ausgebreitet , besonders sorgfältig umgearbeitet , und
im Laufe von 15 — 20 Tagen auf solche Weise vollständig getrocknet,
oder man beschleunigt diese Trocknung mittelst Ofenwärme in eigens
hiezu eingerichteten Häusern . Hierauf müssen alle Hülsentheile rc .
abgesondert werden , welche den Keimen der Bohnen noch anhängen .
Dies geschieht mittelst Reibens ( Handarbeit ) . oder mit Hülfe von
Maschinen , welche die Kosten der Reinigung um etwa 1A Cts . pr .
Pfund verringern . Darauf wird aller Abfall und Staub durch
Schwingen entfernt , und der Kaffee ist zum Verkaufe fertig . Wenn
er jedoch in ' s Waarenhaus des Kaufmanns gelangt , so wird er aus -
gelesen , Korn für Korn , und aller unvollkommener sorgfältig aus -
sortirt .

Auf Java blühen und tragen die Kaffeesträucher das ganze Jahr
Früchte , so daß stets Blüthen und halbreife , wie ganz reife Beeren
zu finden sind. Es lassen sich aber dort zwei Haupt - Ernten unter¬
scheiden : die eine im Mai und Juni , die andere im November und
December . Die erstere ist ergiebiger . Die reifen Beeren pflückt man
vorsichtig in Säcke ab und muß mitunter während einer Erntezeit
dieselben Bäume bis achtmal ablesen , da die Beeren nur allmählig
nachreifen .

Der Ertrag der einzelnen Kaffeebäume wird verschieden ange¬
geben. Schomburgk führt an , daß in Guinea ein Baum eine
Ernte von 1 ^ Pfd . Bohnen liefere ; in Costa Rica nimmt man den
Jahresertrag einer Pflanze auf 2 ^ Pfd . Bohnen an .

Man unterscheidet im Handel hauptsächlich folgende Sorten :
den Levantischen oder Mokkakaffee aus Arabien mit grauen ,
in ' s Grünliche fallenden Samenkörnern , die beste Sorte ; den Java¬
nischen mit großen , gelben Bohnen , dessen ausgelesene kleine Boh -
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nen nicht selten als Mokka verkauft werden ; den Martinique¬
kaffee mit kleineren grünlichen Bohnen ; den Surinam ' scheu mit
den größten Bohnen ; den B ourboni sehen mit blaßgelben und fast
weißlichen Bohnen . Am schlechtesten sind die amerikanischen Sorten ,
besonders der brasilianische . Indessen verbessert sich der Kaffee
durch längeres Aufbewahren .

Die Gesammtmenge des erzeugten Kaffees veranschlagt man
( nach O . Spamer ' s Buch der Erfind , rc .) auf ca . 600 Mill . Pfd . ,
deren Gewinnung , Verschiffung u . s . w . mehrere Millionen Menschen
beschäftigen mögen . Zur Ausfuhr kommen ungefähr 225 — 230 Mill .
Pfd . nach Europa , und von diesen allein 100 Mill . Pfd . , also ^ der
Gesammterzeugung , nach Deutschland . Man rechnete schon 1840
innerhalb der Zollvereinsstaaten auf den Kopf 2 Pfd . 11 Loth .
Uebrigens consumirt Nordamerika noch viel mehr Kaffee als Europa .
Dann kommen auch noch Frankreich , die Schweiz , Spanien , Portugal
und Italien , die mehr Kaffee verbrauchen , als Deutschland , während
Dänemark , Schweden , Rußland und Polen weniger brauchen , wegen
der dort herrschenden Vorliebe zu stärkeren alkoholartigen Getränken .
— Nach anderen Schätzungen exportirt Arabien jährlich 70,000 ,
Java 30,000 Tonnen , Sumatra , Malabar und Ceylon fast ebenso
viel ; Brasilien führt jährlich bei 60,000 Tonnen aus , Westindien
( darunter besonders Cuba und Haiti ) liefern bei 80,000 Tonnen in
den europäischen Verkehr .

Die ursprüngliche Heimath des Kaffeestrauches und der Ursitz
des Kaffeetrinkens soll Abyssinien sein , wo der Strauch in den
Gebirgen von Enarea und Kaffa noch heut zu Tage stellenweise an
steinigen Abhängen , ähnlich wie bei uns das Weidengebüsch , wild
vorkommen soll. Er soll sich aber auch durch ganz Mittelafrika bis
nach Guinea und Senegambien zerstreut in solcher Weise vorfinden .
Bon der Entdeckung der schätzbaren Eigenschaften der Kaffeebohnen
erzählt man sich , daß der Prior eines Klosters einst bemerkt habe ,
wie die Ziegen die Beeren eines gewissen Strauches mit großer
Vorliebe zu ihrer Nahrung wählten und darnach eine ganz besondere
Beweglichkeit und Lebhaftigkeit an den Tag legten . Dies brachte
ihn auf den Gedanken , von den in den Beeren befindlichen Bohnen
einen Aufguß zu bereiten , dessen Genuß seine Mönche während des
nächtlichen Gottesdienstes wach erhalten sollte. — Andere behaupten ,
die Aethiopier hätten den Kaffee zuerst gekannt ; von ihnen sei er zu
den Persern und von diesen erst nach Arabien gekommen , das lange
Zeit das eigentliche Vaterland des Kaffees blieb . Seine Einführung
in Arabien soll gegen Anfang des 15 . Jahrhunderts stattgefunden
haben und mußte gegen muselmännischen Fanatismus seine Probe be¬
stehen , von dem er förmlich in den Bann gethan und prophezeit
wurde , daß „die Gesichter aller Kaffeetrinker einst am Tage des Ge¬
richts noch schwärzer erscheinen würden , als der Kaffeetopf , aus dem
sie das Gift ( !) getrunken . " — Nach Europa brachte ihn 1573 ein

*
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deutscher Arzt , der Augsburger Leonhard Rauwolf , von seiner
Reise nach der Türkei zurückkehrend. Im Jahre 1580 lernte der Arzt
und Botaniker Prosper Alpin aus Padua in dem Garten eines
Türken in Kairo einen Frucht tragenden Kaffeebaum kennen. Er
nannte ihn Ouova und die Frucht desselben Lon , und veröffentlichte
1592 für die gelehrte Welt Europa ' s die erste botanische Beschrei¬
bung und Abbildung . Im Jahre 1615 theilt Pietro della Balle
brieflich von Konstantinopel ausführliche Nachrichten über das neue
Getränk Lutirie oder Xakwe mit , beschreibt es als von schwarzer
Farbe , kühlend im Sommer und erwärmend im Winter . — 1658
ließ in Frankreich Thevenot zum ersten Mal nach dem Diner Kaf¬
fee herumreichen , und 1674 erfuhr das asiatische Getränk in London
eine heftige Anfechtung Seitens — der Frauen ( !) , die bei der
Regierung eine Petition einreichten , den Fremdling zu verbannen .
Englische Spottgedichte nannten den Kaffee einen „ Kienrußsyrup ,
schwarzes Türkenblut , ein Dekokt aus alten Schuhen und Stiefeln "
u . s. w . ; vermochten aber mit allem Schimpfen nicht , seinen weiteren
Siegeslauf um die Welt aufzuhalten . —

Deutschland ( Leipzig ) bezog damals — wie es im „ Buch der
Erfindungen " rc . heißt — seinen wenigen Kaffee nur in gebranntem
Zustande von den Holländern . Diese hatten sich 1690 frische Früchte
aus Mokka verschafft und dieselben mit solchem Erfolg auf Java
ausgesäet , daß bereits 1710 der indische Gouverneur in Batavia ,
van Hooren , 169 lebende Bäumchen nach Amsterdam an den Kon¬
sul Witson senden konnte , der sie im botanischen Garten Pflegen
ließ . Sie gediehen hier so gut , daß man 1714 im Stande war ,
ein mit Früchten beladenes Bäumchen an Louis XIV . nach Paris zu
senden . Im Garten von Marly ward letzteres durch Samen und
Ableger vermehrt und 1720 übergab Anton Jussieu , Professor
der Botanik am 6e8 p1unle8 zu Paris , dem Schiffskapitän
Desclieux drei junge kräftige Kaffeebäumchen , um sie nach Mar¬
tinique ( Westindien ) überzusiedeln . Desclieux hatte eine schlimme
Reise , und da das Trinkwasser zur Neige gegangen war , sparte er
sich seine eigene Ration vom Munde ab , um das eine der 3 Däum¬
chen , das die Reise bis dahin bestanden hatte ( während die beiden
anderen ausgegangen waren ) zu erhalten . Von diesem einzigen
Stämmchen sollen alle jene Millionen Kaffeepflanzen herstammen ,
welche gegenwärtig in Westindien grünen . Im Jahre 1718 ward
der Kaffee auf der Insel Bourbon angepflanzt ; in demselben Jahre
auch durch die Holländer in Surinam . 1719 waren die Pflanzun¬
gen auf Java bereits so kräftig und ausgedehnt , daß die Holländer
selbstgebaute Bohnen in den Handel bringen konnten . 1725 pflanzte
de la Motte - Aignon , Gouverneur von Cayenne , daselbst die
ersten Kaffeebäumchen , die er sich noch auf verstohlene Weise hatte
verschaffen müssen. 1730 wurde die erste Kaffee - Plantage auf Gua¬
deloupe und durch Nicholas Lewes desgleichen auf Jamaika an -
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gelegt . In Costa Rica ward die Kultur des Kaffeestrauches sogar
erst 1832 durch den deutschen Kaufmann Eduard Wallerstein
eingeführt . —

Der Trank des Kaffee ' s ist ein vortreffliches Mittel gegen
Ermüdung und verbreitet durch den ganzen Körper ein Gefühl des
Behagens . Er wirkt zwar etwas aufregend , dabei aber weniger
Einfluß auf die Phantasie , als auf den Verstand ausübend ; während
er gleichzeitig den Stoffverlust im Körper vermindert und dadurch
bis auf einen gewissen Grad als Nahrungsmittel gelten kann . Nach
Payen soll der Kaffee in dem Grade nahrhaft sein , daß er , zur
Hälfte mit Milch versetzt und versüßt , noch die Nahrhaftigkeit der
Fleischbrühe übertrifft . Nach Dr . Bock soll man ihm , um seinen
Nahrungswerth zu erhöhen , doppeltkohlensaures Natron , H — 1 ^ Quent¬
chen , auf 1 Pfd . gemahlenen Kaffee zusetzen . Dr . Neclam sagt :
daß der Kaffee die Ausscheidung stickstoffhaltiger Bestandtheile aus
dem Körper verringere , mithin ein „ Sparmittel " sei , welches nur
befähigt , mit einer geringeren Menge von Nährstoffen auszukommen
und aus den genossenen mehr Vortheil zu ziehen . Deshalb sei der
Kaffee auch ein richtiges und wahrhaft stärkendes Getränk für die
ärmere , leider oft nicht genügend ernährte Bevölkerung , ferner bei
anstrengenden Märschen , für Jäger und Soldaten im Bivouac rc . ,
für Matrosen und Feuerarbeiter . Auch ist sein Genuß am heilsam¬
sten bei nebeliger , rauher Atmosphäre , für Männer und Frauen mitt¬
leren und höheren Alters , für Stillende , für phlegmatische , eine sitzende
Lebensweise führende , für magenschwache und zu Säurebildung ge¬
neigte Personen und für — Biertrinker . Für Kinder ist der Genuß
des Kaffees schädlich ; ebenso für junge Leute . Desgleichen ist zu
starker und zu heißer Kaffee zu vermeiden . Alte Köchinnen lei¬
den durch häufiges Trinken heißen Kaffee ' s fast alle an „ Magen -
krampf "

, d . h . an Magengeschwüren , welche nicht zu heilen sind , wenn
sie den Genuß des heißen Kaffee ' s nicht aufgeben . — Zu schwacher
Kaffee ist eben so nachteilig , da er auf die ganze Constitution er¬
schlaffend wirkt . Deshalb ist es auch ein großer Uebelstand , daß sich
der Kaffee bei den ärmeren Leuten zu einem kaum mehr zu entbeh¬
renden Nahrungsmittel erhoben hat , da er von ihnen nur im stark
verdünnten Zustande genossen und noch weit schädlicher dadurch wird ,
daß sie ihn mit Cichorie vermischen , welcher alle üble Folgen eines
solchen schwachen und schlechten Getränkes in weit höherem Grade
nach sich zieht , außerdem noch abführend wirkt und den Augen
sogar schädlich wird . —

Am lebhaftesten entwickelt der Kaffee alle wohlthätigen Einwir¬
kungen auf den Organismus in den Morgenstunden ; und eine Tasse
guten Kaffees nach Tisch , vollends wenn man etwas viel genossen
hat , befördert die Verdauung sehr.

Nach Dr . Bock folgen die Kaffecsorten ihrer Güte nach etwa
so aufeinander : Mokka , Martinique , Guadeloupe , Bourbon , Caycnne ,
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Havanna , St . Jago , Portorico , Brasil , Sumatra . — Bereits gerö¬
steter und gemahlener Kaffee , wie er in den Kramläden verkauft wird ,
ist stets — verfälscht , mit anderen Substanzen vermischt , und paßt
nickt zu einem gesunden Getränke . Selbst wenn solcher gemahlener
Kaffee wirklich rein und » «vermischt und nur von Bohnen gewon¬
nen worden sein sollte , so bringt es schon die Aufbewahrungs¬
weise in Kramläden und der Umstand , daß das Gefäß so oft auf¬
gemacht werden muß , als man daraus nehmen will , mit sich , daß
das beste Aroma verflogen ist , und der Kaffee , der besonders gern
alle anderen Gerüche anzieht und festhält , unschmackhaft wird . Glei¬
ches ist meistens auch der Fall mit den in Kramläden gehaltenen
gebrannten Bohnen , selbst wenn sie gehörig geröstet und aufbewahrt
werden sollten . Die meisten Krämer aber lassen ihren Kaffee in einer
Art und Weise rösten , daß man es Straßen weit riechen kann , und
verkaufen solche taube , geröstete Waare für — Kaffee ! —

Es ist daher für Denjenigen , welcher guten und gesunden Kaffee
trinken will , nöthig , denselben als rohe Bohnen zu kaufen , gut auf¬
zubewahren , und nur allmählig davon zu verbrauchen . Je älter der
Kaffee ist , ein desto besseres und schmackhafteres Getränk wird er
geben . Er muß an einem trockenen Orte gelagert werden , und es
dürfen in der Nähe keine Substanzen sein , welche einen starken Ge¬
ruch haben . Da auch der Kaffee , um das Gewicht zu erhöhen , mit
Sand , Staub u . dergl . verunreinigt oder künstlich gefärbt wird , muß
man ihn wenigstens zweimal in lauwarmem Wasser waschen und ihn
dann auf einem reinen Tuch ausgebreitet abtrocknen . Wenn er voll¬
kommen trocken ist , dann wird er auf einer Bratpfanne ausgebreitet
und in einem mäßig warmen Ofen etwas erwärmt , bis die Farbe
sich wenig verändert . So ist er zum Rösten fertig . Man bewahrt
ihn in trockenen , reinen Flaschen oder gut schließenden Blechbüchsen
auf und röstet ihn in kleinen Quantitäten , wie man ihn braucht .
Gut gerösteter Kaffee ist dunkelkastanienbraun . Selbst auch nur einige
wenige angebrannte Bohnen verderben das Ganze . — Niele benützen
beim Rösten gestoßenen Zucker , angeblich damit die Bohnen dadurch
candirt werden und das Aroma besser zurückhalten sollen. Allein
dazu gehört mehr Zucker, als man gewöhnlich nimmt , und viel besser
ist' s , wenn man zu diesem Zwecke Butter verwendet . Man nimmt
auf ein Pfund Kaffeebohnen etwa so viel Butter , als eine Wallnuß
groß ist . Ist die Butter in einer kleinen Backpfanne geschmolzen,
so giebt man den Kaffee hinzu , mischt ihn gut mit der Butter , daß
jede Bohne davon ihren Antheil hat , und röstet . Da er auf solche
Weise schnell brennt , muß man ja recht Acht auf ihn haben . Ist
er braun , nicht zu hell , doch auch nicht so , daß er das eigene Oel
abgiebt , so wird er in eine Büchse gethan und gleich, heiß wie er ist,
dicht verschlossen. — Man sollte nur so viel Kaffee rösten , als man
für eine Woche braucht , und hiervon nur so viel zum Mahlen her¬
ausnehmen , als man für jedesmal haben muß .



Der Kaffee . 631

Es giebt zum Kaffeerösten rc . auch eigene Apparate , Trommeln von
verschiedener Construction, Kaffeemaschinen von besonderer Einrichtung
u . dergl . Ueber deren Werth , Anwendung rc . kann man von dem
Maschinen - und Hauswirthschaftsgeräthe- Geschäst von WirthL Co .
in Frankfurt a . M . die beste Auskunft erhalten.

WaS aber nun die Bereitung einer guten Tasse Kaffee
betrifft , wollen wir zum Schlüsse dieses Artikels noch die gewiß
kompetente Anweisung mittheilen , welche Dr . Bock hiezu angiebt :

Man wähle eine gute Sorte Kaffee , der nicht zu alt (über 2
Jahre) , aber auch nicht zu jung (unter 1 Jahr ) ist , wasche , trockne,
röste und erkalte ihn in verschlossenen Gefäßen (wie oben gezeigt ) .
Vom fein ( und zwar mehlsein) gepulverten (gemahlenen ) Kaffee ist
dann ein Aufguß zu machen ; d . h . er ist blos anzubrühen, nicht zu
kochen (weil sich dabei das Aroma und Coffein verflüchtigt ) . Um
aber beim Aufguß auch alle wichtigen Bestandtheile des Kaffee 's ge¬
lost und ausgezogen zu erhalten, muß durchaus eine Maschine benutzt
werden , bei welcher durch den Wasserdampf und das Wasser das
Kaffeepulver gehörig durchzogen und erschöpft wird. Bei der gewöhn¬
lichen Kaffeebereitung , wo kochendes Wasser durch das grobe Kaffee-
pulver im Kaffeesacke oder Trichter schnell durchläuft, wird kaum die
Hälfte der wichtigen Kaffeebcstandtheile ausgezogen .

Eine englische Kaffeebereitung giebt die „Victoria " von
1862 , S . 240 , an. Man röstet den Kaffee , nachdem er gewaschen
ist , höchstens bis zu einer goldbraunen Farbe, setzt auf 1 Pfd . des¬
selben das Weiße von 3 Eiern zu , mischt es mit dem Kaffee und
bewahrt ihn in irdenen Töpfen gut auf. Beim Gebrauche nimmt
man nur das bestimmte Quantum , mahlt es , hängt den gemahlenen
Kaffee in einen Mousselinbeutel in den Topf , in welchen man das sie¬
dende Wasser gießt, worauf man den Topf genau verschließt und den
Kaffee ausziehen läßt .

Der „Bazar" von 1860 enthält auf S . 132 eine neue , von
A . Grobe aufgestellte Behandlung , nach welcher der Kaffee beson¬
ders geschmackvoll werden soll , und deren Hauptdetails darin bestehen,
daß die Bohnen unmittelbar vor dem Rösten tüchtig gewaschen und
dieselben noch etwas feucht dem Röstungsprozeß unterworfen werden
sollen. Geröstet werden die Bohnen nun in einer eigens von Grobe
construirten Trommel , bis sie mäßig dunkelbraun sind , worauf die
Trommel vom Feuer genommen wird und die noch in ihr befindli¬
chen Bohnen geschüttelt werden , bis sie dunkelbraun geworden sind.
Hierauf schüttelt man sie schnell aus , um das Nachbrennen zu ver¬
hüten, und wenn sie bis zur Lauheit abgekühlt sind , thut man sie in
fest verschließbare Gefäße , die an einem trockenen und nicht zu kalten
Orte aufbewahrt werden müssen. Das Mahlen der Bohnen (weder
zu grob , noch zu fein) muß unmittelbar vor dem Gebrauche gesche¬
hen , wozu nur weiches Wasser zu nehmen ist . Mittelst Filtrirens
stellt man wohl am besten ein wohlschmeckendes Getränk her ; aber ,
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einigermaßen sorgfältig behandelt , kann dies auch durch das Kochen
geschehen .

214 . Von den Kaffee - Surrogaten und besonders von der
Fabrikation des Cichorien - Kaffees . — Der ungemein große Con -
sum des Kaffees in Europa hat , wie natürlich , alle industriellen
Kräfte in Bewegung gesetzt, ein Surrogat ausfindig zu machen, das ,
billiger , als der Kaffee , ihn im Genuß theilweise ersetzen sollte. Bis
jetzt wollen zwar unsere Physiologen ebensowenig , wie unsere Fein¬
schmecker , von irgend einem Surrogat etwas wissen. Dr . Bock sagt
geradezu , daß es Kaffee - Surrogate zur Zeit nicht gebe, da
alle die Stoffe , welche man bis jetzt als Ersatzmittel für den Kaffee
gebraucht hat ( wie Runkelrüben , Möhren , Cichorienwurzeln , Erdman¬
deln , Eicheln , Wicke , Gerste , Roggen u . dergl . m . kein Coffein und
Aroma enthalten .

Im französischen Kataloge der Pariser Ausstellung wird die
Continentalsperre als Ursache angegeben , daß man in Europa so
eifrig nach einem Ersatzmittel für Kaffee suchte , und daß in Folge
dessen ein eigener Industriezweig , der der Kaffee - Surrogate - Fabri¬
kation , entstand . Hauptsächlich war darum zu thun , nach einem
Naturprodukte zu spähen , das einen starken aromatischen , einen bitte¬
ren und adstringirenden Stoff enthalte . Diese Eigenschaften finden
sich in einem mehr oder minder befriedigenden Grade in der Cichorie
oder wilden Endivie , einer bei uns einheimischen Pflanze , mit
großen blaßblauen Blumen und einer langen , pastinakartigen , weißen
Wurzel , die ihres bitteren Saftes wegen zu ihrer Anwendung als
Kaffeesurrogat führte . Man baut die Cichorie jetzt vielfach in Preu¬
ßen , Belgien und Frankreich , auch in Süddeutschland und zum Theil
in Oesterreich in ziemlicher Ausdehnung an und führt sie stark nach
England aus . — Die Wurzel wird aus der Erde gezogen , ehe die
Pflanze in die Blüthe schießt, gewaschen, in Streifen geschnitten und
getrocknet , und darauf mit 2 Pfd . Schweinefett auf 100 Pfd . bis
zu einer chocoladebraunen Farbe geröstet , wobei sie 25 — 30 pCt . am
Gewichte verliert . Gemahlen und der Luft ausgesetzt , wird sie feucht
und klebrig , nimmt an Gewicht wieder zu und erlangt einen dem
Lakritzen ähnlichen Geruch und einen merklich süßen Vorgeschmack.
Der süßlich bittere Geschmack ( das angenehme Aroma des Kaffee' s
fehlt ihr ganz ) , den sie selbst kaltem Wasser ertheilt , sowie die dunkle
Färbung , welche sie hervorruft , machte sie bald zum Verfälschungs¬
mittel gemahlenen Kaffee ' s , und indem sich das Publikum allmäh -
lig an dieses Gemisch gewöhnte , wurde es zuletzt für die Freunde
eines bitteren Kaffee ' s gewissermaßen ein Bedürfniß . Wie die Um¬
stände dem Cichorienaufguffe in manchen Ländern mit der Zeit fast
den Charakter eines Nationalgetränkes verliehen , geht aus den That¬
sachen hervor , daß 1845 die Einfuhr der Cichorie in Großbritan¬
nien 2000 Tonnen oder Mill . Pfd . betrug und seitdem noch be -
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deutend zugenommen hat ; daß die Quantität der in Frankreich con-
sumirten Wurzel sich bereits auf jährlich 12 — 15 Mill . Pfd . beläuft ,
und „daß ( wie es in der „Victoria " von 1864 , S . 183 heißt ) in
manchen Theilen unseres lieben deutschen Vaterlandes die Frauen zu
enthusiastischen Verehrerinnen des Cichorienkaffce ' s wurden und —
wahre Bacchanalien in diesem Getränke feierten ."

In mäßigen ( !) Quantitäten genossen , sind die Bestandtheile
der Cichorie im Ganzen der Gesundheit nicht nachtheilig ; aber bei
lange anhaltendem , häufigen Gebrauch erzeugen sie Sodbrennen , Ma -
genkrampf , Appetitverlust , Säure im Munde rc . , so daß dieses Sur¬
rogat auch daselbst nicht so häufig in Anwendung kommen sollte , wo
der Preis des Kaffee ' s zu hoch ist.

Die Fabrikation von Cichorienkaffee hat bereits bedeutende Di¬
mensionen angenommen . Für uns hat dieser Industriezweig besondere
Bedeutung , da in demselben Frauenarbeit zur Verwendung kommt .

In Frankreich wird die Cichorienwurzel besonders im Norden
( Haut - et 6Ä8 -Hkin ) stark cultivirt . Sie wird dort zuerst gerö¬
stet und dann , nachdem sie einem eigenen Trockenprozesse in einem
Ofen ausgesetzt worden ist , abermals geröstet und schließlich zu Pul¬
ver gemahlen . Die grünen Wurzeln sind 4 Frcs . 50 Cent . bis 5 Frcs .
pr . 100 Kil . werth . In Streifen geschnitten und getrocknet , werden
sie schon auf 18 —24 Frcs . geschätzt, — zu Pulver gemahlen 40 bis
50 Frcs . , und der fertige Cichorienkaffee von 50 — 60 Frcs . — Die
jährliche Produktion wird nach dem Ausstellungskatalog auf 7000
Tonnen , im Werthe von 3^ — 4 Mill . Frcs . veranschlagt . — Was
Deutschland betrifft , so finden wir insbesondere in den beiden Kata¬
logen von Baden und Würtemberg interessante Daten über die in
diesem Fabrikationszweige bestehenden Verhältnisse von Arbeiterinnen .
So beschäftigt die Cichorienfabrik von Gebr . Wickert LWeysser
in Durlach , welche mit Leichtigkeit 60,000 Ctr . Cichorie verarbeiten
kann , und welche die Landwirthe in der Nähe Durlachs in einem
Umkreise von 8 — 10 Stunden akkordmäßig bauen und abliefern , ab -
wechslungsweise 50 — 150 Männer und Frauen , größtentheils aus
der Mitte der betriebsamen und fleißigen Bevölkerung des Fabrik -
ortes selbst. — Kuenzer L Comp . in Freiburg i . Br . setzen in
Frankreich , Deutschland , der Schweiz , Italien und Amerika ihr Pro¬
dukt ab , beziehen die Rohstoffe durch Anpflanzungen der Bewohner
der Umgegend und beschäftigen , je nach der Saison , 150 — 250 Per¬
sonen , von denen etwa 50 in der Fabrik selbst , in welcher eine Fa¬
brikarbeiter - Küche eingerichtet ist , wohnen . — Ferner C . Heidlauff
( Firma C . Trampler ) in Lahr beschäftigt ungefähr 100 Personen ,
welche eine eigene Krankenkasse besitzen , für die sonst aber keine Vor¬
sorge nöthig erachtet ist , da sie fast alle etwas Vermögen besitzen . —
Daniel Völcker , ebenfalls in Lahr ( mit Filialen in Achern in
Baden und in Benfeld , Frankreich ) beschäftigt in der Hauptfabrik
etwa 120 Personen ( Frauen und Männer ) , die von 36 kr . bis 1 fl .



634 Kaffee - Surrogate . Thee.

30 kr . Tagelohn verdienen , je nach ihrer Beschäftigung . Unter den
Arbeitern existirt eine auf Gegenseitigkeit gegründete Hülfskasse , welche
dazu dient , die Arbeiter in Krankheitsfällen zu unterstützen . Die
Kasse übernimmt die Kosten für den Arzt , Chirurgen , Apotheker und
sichert dem Arbeiter eine wöchentliche Unterstützung von 1 fl . 12 kr .
bis 2 fl . 24 kr . zu , je nach der Einlage , die 3 — 6 kr . in der Woche
für die Person betrifft . Die Fabrik in Lahr versendet jährlich etwa
40,000 Ctr . fabricirte Cichorien und das Filialgeschäst in Achern
producirt ca . 20,000 Ctr . Die Anpflanzungen der Cichorie für diese
beiden Geschäfte verlangen 1800 badische Morgen und für die fran¬
zösische Filiale in Benfeld , die etwa jährlich 20,000 Ctr . producirt ,
noch gegen 150 Hectares . — In Würtemberg beschäftigt Heinrich
Frank in Vachingen a . E . in seinen 5 Fabriken mit 39 Gebäuden
regelmäßig 230 und zu Zeiten sogar gegen 700 Personen . Das
Geschäft producirte 1866 gegen 66,000 Ctr . und steht , bezüglich der
Lieferung des Rohprodukts mit ungefähr 7200 Landwirthen in 147
Gemeinden in Verkehr . Ferner erwähnen wir hier noch der Cicho-
rienfabrik von Aug . Fr . Closs in Heilbronn a . N . , welche jähr¬
lich 40 — 50,000 Ctr . Rohstoff zu 10 — 12,000 Ctr . Cichorienkaffee
verarbeitet . Das Rohmaterial wird aus der nächsten Umgebung
in einem Umkreise von 4 Stunden bezogen , wo dasselbe vortrefflich
gedeiht . Die Durchschnittszahl der Arbeiter beträgt pr . Arbeitstag
75 Personen , wovon A männnlichen und H weiblichen Geschlechtes
sind. — Von sonstigen Cichorienkaffeefabriken finden wir keine hieher
bezüglichen Einzelnheiten . Nur wäre zu bemerken, daß Jordan und
Timäus in Bodenbach a . d . E . im Jahre 1862 ca . 200 Personen
beschäftigten , und daß Kaffeesurrogate - Fabriken in Oesterreich von
Johann Gemperle in Lettowitz ( Mähren ) , Friedrich Herold
in Prag , Andreas Hofer in Salzburg ( Feigenkaffee) , Johann
Leitn er in Graz ( mit einer Filialfabrik in Neuhäusl in Ungarn ) ,
Franz Matyußka sen . in Ung . Skalitz pr . Göding ( ungarischen
Kaffee ) , C . L . Noziczka in Brünn , Roman Pachner L Sohn
in Marburg und Feistritz ( Feigenkaffee ) , Reiner L Comp . in
Turas bei Brünn , August Steidel in Prag , Aug . Tschinkel
Söhne in Schönfeld bei Kreibnitz und Lobositz und Angelo Va -
lerio in Trieft in Thätigkeit sind.

215 . Thee . — Darunter versteht man die zubereiteten Blätter
des in China , Japan und Affam einheimischen Theestrauches , und
nach diesen Bezugsquellen unterscheidet man auch chinesischen , hollän¬
dischen und russischen Thee . Der Theestrauch ist der bekannten Ca -
melie nahe verwandt ; sein Culturdistrict ist aber viel beschränkter ,
als jener des Kaffeestrauches . Sich selbst überlassen , schießt er bis
12 und mehr Fuß auf ; in den Plantagen dagegen hält man ihn
durch Ausbrechen der Mittelsprossen niedriger . Er wird dann meist
5 — 6 Fuß hoch , mitunter auch nur 3 — 4 Fuß , treibt aber desto
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reichlichere Seitenzweige und desto üppigere Blatter. Gezogen wird
er in China und Japan in wohlbewässerten Plantagen , die meist
terrassenförmig , wie unsere Weingarten , anglegt sind . In Japan
fand der erste Anbau in der Landschaft Jamasiro statt , an den Ab¬
hängen des Berges Togam. Von hier aus verbreitete er sich nach
Udsi u . s. w . Die Ucbersiedelung nach anderen Landern aber ist bis
jetzt noch nicht in dem Maaße gelungen , wie bei dem Kaffee . Mit
Erfolg wird er auf Java , Sumatra , in Bengalen , an den Süd¬
abhängen des Himalaya , in Assam und auf Ceylon cultivirt . Andere
Versuche am Kap , in Brasilien , in Australien u . s. w . mißglückten
bisher , auch u . A . wegen des hohen Arbeitslohnes.

Man erntet die Blätter von dem immergrünen Strauche , wenn
er erst drei Jahre alt geworden ist , dreimal im Jahre . Die erste
Ernte , im Februar und März , liefert nur feine und wenig ent¬
wickelte Sprößlinge , und giebt die beste Theesorte . Im April wer¬
den sowohl ältere Blätter als junge Triebe gesammelt , die nach Größe
und Feinheit gesondert werden . Im Mai oder Juni werden die
gröbsten Blätter abgenommen und ebenfalls nach Verschiedenheit ge¬
wisser Vorzüge sortirt . — Im 5 . , höchstens im 7. Lebensjahre ist
aber durch diese Verstümmelung die Lebenskraft des Gewächses so
erschöpft , daß man die alten Stöcke ausroden und durch Samen legen
für jungen Nachwuchs sorgen muß .

Die Theeblätter haben viele Ähnlichkeit mit der der Sauer¬
kirsche , sind kurz gestielt , lanzettförmig, am Rande gesägt und glän¬
zend grün . Beim Entfalten tragen sie einen zarten Haarflaum , der
sich später verliert. Je nach der Lage der Theegärten ist das Blatt
auch in seiner Güte eben so verschieden , wie die Sorten des Wei¬
nes. Dazu kommt noch die abweichende Behandlungsweise , so daß
man eine Unzahl von Sorten unterscheiden will . Zu der besten Thee¬
art , dem Schon) - chun oder echten Kaiserthee werden in China die
feinsten Blätter in den bestgelegenen Gärten sorgsam ausgelesen und
unter Aufsicht kaiserlicher Beamten zubereitet. Diese Sorte kommt
gar nicht in den Handel , und was man in Europa unter diesem
Namen verkauft , ist eine parfümirte geringere grüne Theesorte.

Ueberhaupt theilt man den Thee in grünen und in schwar¬
zen (eigentlich braunen) ein , und rühren diese Benennungen von
der verschiedenen Behandlungsweise der Blätter her . Das frisch¬
gepflückte Theeblatt hat weder ein Aroma , noch würde ein Aufguß
auf dasselbe ein genießbares Getränk liefern . Es muß wie beim
Kaffee erst durch gelindes Rösten das eigenthümliche Oel entwickelt
werden , welches guter Thee enthält , — gleichzeitig aber auch unange¬
nehme Eigenschaften verlieren , die es in frischem Zustande besitzt .
Die Zubereitung geschieht auf nassem und trocknem Wege. Beim
grünen Thee verfährt man rascher und einfacher , beim schwarzen
erfordert es mehr Zeit und Mühe . Nämlich , die Blätter, die grü¬
nen Thee liefern sollen , bringt man fast unmittelbar nach dem
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Pflücken auf eiserne Herdplatten oder flache Kessel , reibt und drückt
sie in denselben mit den Handen , veranlaßt dadurch ein schnelles
Verdunsten der Feuchtigkeit , rollt und kräuselt sie gleichzeitig und
trocknet sie sowohl auf Hürden , wie auf dem Herde rasch ab . — Die
zu schwarzen Thee bestimmten Blätter läßt man dagegen nach dem
Pflücken zunächst an der Luft eine Zeit lang ausgebreitet liegen .
Die Blätter werden abwechselnd emporgeworfen und mit den Händen
geklopft und gedrückt, damit sie weich und gefügig werden . Hierauf
werden sie , ähnlich wie der grüne Thee , einige Minuten lang gerö¬
stet und gerollt , in halb feuchtem Zustande wieder mehrere Stunden
lang auf den Hürden in flachen Korben der Luft ausgesetzt , nochmals
geröstet und schließlich über rauchlosem Kohlenfeuer gedörrt . — Das
rasche Abtrocknen erhält den grünen Theesorten die graugrüne Farbe ,
zugleich aber auch eine größere Menge jener stark wirkenden Stoffe ,
die das Blatt hat . Die langsame , zusammengesetztere Behandlung
des schwarzen Thee ' s giebt demselben zwar eine dunklere Färbung ,
bringt aber gleichzeitig auch in ihm weitergehende chemische Umän¬
derungen hervor , die seinen Genuß Vielen angenehmer und gesünder
erscheinen lassen.

In China helfen die Weiber bei der Thee - Ernte und beim
Auslesen und Trocknen der Theeblätter : die Männer aber verpacken
dieselben .

Der Gebrauch des Theetrinkens ist in China ein uralter ; er
soll schon im 3 . Jahrhundert unserer Zeitrechnung dort bestanden
haben . Gleichwohl ist es mehr als wahrscheinlich , daß der Thee¬
strauch und das Theetrinken von dem benachbarten Assam in das
Reich der Mitte eingewandert sind. Um 810 war die Pflege des
Theestrauchs bereits in Japan eingeführt . Die erste Nachricht von
dem chinesischen Thee soll um das Jahr 1550 durch einen persischen
Kaufmann dem Geographen Ramusio in Venedig zu Ohren ge¬
kommen sein ; aber erst 1610 erhielt die Holländisch - Ostindische Han¬
delsgesellschaft Thcepäckchen gegen Salbeiblätter im Tausche . 1638
hatten russische Reisende den ersten chinesischen Thee gegen Zobel ein¬
getauscht und in Moskau Beifall damit gefunden , so daß ziemlich
um dieselbe Zeit das berühmte Blatt auf dem Landwege und zckr
See gegen Europa vorrückte , um seinen Eroberungszug zu beginnen .
— Noch im Jahre 1664 war der Thee in Europa etwas so Sel¬
tenes , daß die Englisch -- Ostindische Handelsgesellschaft ihrer Königin
ein sehr kostbares Geschenk mit 2 Pfd . Thee zu machen glaubte . —
Am stärksten fand er Beifall unter den Völkern der nördlichen Ge¬
biete unseres Erdtheils , an den Gestaden der Ost - und Nordsee , in
England , dann auch in Nordamerika . Engländer , Holländer und
Russen verbrauchen in Europa den meisten Thee . Das Monopol der
Englisch - Ostindischen Compagnie hemmte lange die weitere Verbrei¬
tung und den größeren Consum durch die unverhältnißmäßig
gesteigerten Preise . Die Compagnie schlug 100 Procent auf
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den Thee und der Staat selbst verdoppelte diesen Preis noch einmal
durch den hohen Eingangszoll , so daß dem Engländer sein Lieb--
lingsgetrank viermal so hoch zu stehen kam , als dem benachbarten
Holländer . Die Hartnäckigkeit , mit welcher Altengland dasselbe Prin¬
cip auch in den amerikanischen Colonialländern durchführen wollte ,
war eine der wichtigsten Veranlassungen zum Bruch zwischen beiden
und zur Bildung der unabhängigen , freien Vereinigten Staaten .
Am 18 . December 1773 wurden in Boston drei Schiffe von Män¬
nern , welche als Mohawk - Jndianer verkleidet waren , erstiegen , welche
dann 342 Kisten Thee , im Werthe von 18,000 aufbrachen und
über Bord warfen , weil man gegen die Regierung beschlossen hatte ,
keinen besteuerten Thee mehr zu kaufen und einzulassen . Dieses Er -
eigniß regte den bekannten Unabhängigkeitskampf Nordamerika ' s an .
Kleine Ursachen , große Wirkungen . — Denn so hatte der Thee nicht
blos eine höchst wichtige merkantile , sondern auch eine weltgeschicht¬
liche Bedeutung erhalten .

Europa consumirt jährlich über 80 Mill . Pfd . Thee , wovon die
Hälfte auf Großbritannien und Irland allein kommt. Der über
Nischnei - Nowgorod eingehende Karawanenthee ( die beste Sorte schwar¬
zen Thee ' s ) beträgt mehr als 10 Mill . Pfd . Das übrige Quantum
wird fast ausschließlich über England , nur ein geringer Theil über
Holland bezogen . Rußland verbraucht jährlich beiläufig 8 Mill . ,
Holland 4 Mill . , Norddeutschland 2 Mill . und Frankreich kaum
H Mill . Pfd . Thee . In Oesterreich ist der jährliche Lheeverbrauch
etwa 400,000 Pfd . , Nordamerika führt jährlich 8 — 10 Mill . Pfd .
Thee aus China ein . Einer Notiz im „ Arbeitgeber " von 1866
zufolge lieferte China allein in den 6 Monaten vom 1 . Juni bis
1 . Januar 1,012,500 Ctr . Thee nach England , 76,013 Ctr . nach
Australien , 183,000 Ctr . nach Nordamerika , 16,288 Ctr . nach dem
europäischen Festlande .

Der Thee wird natürlich auf alle mögliche Art verkünstelt , ver¬
fälscht u . dergl . , und man muß beim Einkaufe sehen , preiswürdige
Waare zu erhalten . Vor Allem muß man darauf achten , daß er
sehr gut verpackt ist , weil er sonst von der Nässe gelitten haben
könnte . Die Blätter der besten Sorten müssen ganz , nicht sehr groß ,
recht kraus , frisch , aber trocken, leicht zu zerreiben , nicht mit Staub
oder anderem Unrath vermischt sein , einen angenehmen Geruch und
einen bitterlichen , doch guten Geschmack haben . Vom grünen Thee
verlangt man schöne grünblaue , vom schwarzen Thee gleichförmig
bräunliche Blätter ; beide Sorten dürfen ihre Farbe dem Wasser nicht
zu schnell mittheilen . Diejenigen Sorten sind die schlechtesten , von
denen das Wasser dunkelgelb oder schwärzlich wird .

Eine gute Tasse Thee im häuslichen Kreise mit einigen Freunden
genossen ist für gesunde Leute ein unschädliches Getränk , das die
Thätigkeit und Absonderung der Verdauungsorgane und ihrer Säfte
vermehrt , den Blutumlauf gelinde beschleunigt und aus das ange -
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nehmste erwärmt , erregend auf das Nervensystem wirkt und gelinde
nährende Eigenschaften besitzt . Die dem Thee innewohnende Nähr -
kraft wird durch Zusatz von Zucker und Milch vermehrt. — Der zu
häufige und übermäßige Genuß starken Thee 's kann aber auch sehr
nachteilig werden , besonders der Jugend und dem Frauengeschlechte .
Wird der Genuß zu starken Thee ' s zur Gewohnheit , so hat er ein
ganzes Heer von Uebeln im Gefolge. Uebrigens bekommt gesunden
Leuten mittleren Alters der Thee am besten und empfiehlt sich ihnen
als abendliches Getränk . Zu schwach bereiteter , mit viel Zucker
und Milch , wohl gar lauwarm genossener Thee schwächt die Ver¬
dauung und wirkt sehr nachteilig auf die Nerven.

Die Aufbewahrung des Thee 's erfordert nicht viel besondere
Vorsicht , da er , sobald er gehörig trocken , auch haltbar ist und nur
in gut geschlossenen Gefäßen aufbewahrt zu werden braucht , damit
die flüchtigen Theile nicht entweichen können. Blechdosen sind dazu
am geeignetsten zu empfehlen ; dieselben sollten jedoch vor dem Ge¬
brauch durch einen heißen Theeaufguß , den man darin erkalten läßt ,
aromatisirt werden . Fehlerhaft bleibt es aber , den Thee in leichten
Papierhüllen in einen Schrank zu legen , wo man noch andere und
besonders stark riechende Substanzen aufbewahrt, indem der Thee sehr
leicht den Geschmack und Geruch derselben annimmt und dadurch na¬
türlich seine Kraft und Güte verliert .

Um Thee zuzubereiten muß man weiches Wasser zum Auf¬
gießen nehmen . In dessen Ermangelung giebt man etwas Soda,
etwa von der Größe einer gewöhnlichen Erbse , dazu . Nachdem man
den Theetopf mit heißem Wasser ausgespült, thut man die Theeblät¬
ter hinein , wovon man zwei Theelöffel voll oder ^ Loth auf die
Portion von drei Tassen rechnet , gießt eine Tasse springend kochen¬
des Wasser darauf , läßt ihn , wo möglich warm gestellt , 6— 8 Mi¬
nuten ziehen , schüttet alsdann die beiden anderen Tassen siedendes
Wasser hinzu und schenkt das fertige Getränk , wenn es nur noch 2
Minuten gestanden , in die Tassen .

In China und Japan trinkt man den Thee fast stets ohne alle
weitere Beimischung . In der Regel wirft man eine kleine Quanti¬
tät Blätter in die Tasse, gießt heißes Wasser darauf und trinkt dann
dieses ab , nachdem es sich hinreichend abgekühlt hat . Auf vielen
chinesischen Theetassen findet man das berühmte Gedicht des Kaisers
Kien - long, in welchem dieser die Anweisung zur besten Theebereitung
giebt : „Setze über ein mäßiges Feuer ein Gefäß mit drei Füßen,
dessen Farbe und Form darauf deuten , daß eS lange gebraucht ist,
fülle es mit klarem Wasser von geschmolzenem Schnee ; lasse dies
Wasser bis zu dem Grade erwärmt werden , bei welchem der Fisch
weiß und der Krebs roth wird , gieße dieses Wasser in eine Tasse
auf feine Blätter einer ausgewählten Theesorte; laß es etwas stehen,
bis die ersten Dämpfe , welche eine dicke Wolke bilden , sich allmählig
vermindern und nur leichte Nebel auf der Oberfläche schweben; trinke
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alsdann langsam diesen köstlichen Trank , und du wirst kräftig gegen
die fünf Sorgen wirken , welche gewöhnlich unser Gemüth beunruhi¬
gen . Man kann die süße Ruhe , welche man einem so zubereiteten
Getränke verdankt , schmecken, fühlen , jedoch nicht beschreiben." —

216 . Ersatzmittel des Thee 's . — Eine ähnliche Bedeutung ,
wie der chinesische Thee für China , hat der Paraguay - Thee für
einen großen Theil Südamerika ' s gewonnen , der einem unserer Stech¬
palme nahe verwandten Strauche entstammt . Auch in Westdeutsch¬
land , wie z . B . im Schwarzwald , hat man seine Anpflanzung behufs
der Theegewinnung , jedoch ohne Erfolg , versucht . — Auf den Cor -
dillercn Peru ' s ist der Cocastrauch die allgemein beliebte Ersatz¬
pflanze für Thee . Die Araber und Abyssinier benutzen hiezu die
jungen Blätter des Katstrauches . Auf Sumatra Pflanzt man in
den feuchtheißen Niederungen den Kaffeestrauch nicht der Bohnen ,
sondern der Benutzung der Blätter wegen , von welchen man den Auf¬
guß als Thee trinkt . Die Verwendbarkeit der Blätter des Kaffee¬
baumes statt der Bohnen ist schon oft besprochen worden , welche viel
reicher an Coffein sein sollen, als die Früchte , und gleich dem Boh¬
nenkaffee ein nervenanregendes , sehr wohlschmeckendes Getränk liefern .
Ohne der Kaffeepflanze selbst zu schaden , könnten derselben bei der
Ernte der Früchte wohl auch einige Pfund Blätter entnommen wer¬
den , so daß zu den 600 Mill . Pfd . Kaffeebohnen , welche in den Han¬
del kommen , ohne Schwierigkeiten noch 100 Mill . Pfd . Kaffeeblättcr
als Zuschuß gebracht werden könnten , wodurch der Kaffee liebenden
Menschheit ein neues billiges Genußmittel geboten wäre . Kaffee¬
blätter aus Bahia , welche dem naturwissenschaftlichen Verein in Bre¬
men vorgelegt wurden , zeigten ganz den Duft von feinem Thee und
gaben ein wohlschmeckendes Getränk . In Java und Abyssinien wer¬
den solche Blätter mehrfach zur Bereitung von Thee benützt . — In
Nordamerika wird in einigen nördlichen Distrikten das Blattwerk des
Sumpfporst zu sog . Labrad or - Thee verwendet . — Auch Austra¬
lien hat sein Originalproduct in dem sog. Tasmanischen Thee , —
und auf Mauritius dient sogar eine Orchidee zur Herstellung des
duftenden Faham - Thee ' s .

Auch London , dürften wir sagen , hat zum Theil seinen ihm
eigenthümlichen Thee . Nach der Vers . giebt sich nämlich in jener
Weltstadt eine Anzahl von Personen , meist arme Frauen , damit
ab , von den Dienstboten in den Herrschaftshäusern die gebrauchten
Theeblätter aufzukaufen und wieder an Etablissements zu verkaufen ,
wo die Waare getrocknet , künstlich ( aber auch gesundheitgefährlich )
grün gefärbt wird und so als „frischer Thee " wieder in den Verkehr
kommt . Die Quantität dieses wieder aufgefrischten Thee ' s soll jähr¬
lich bei 78,000 Pfd . betragen . Solches kann aber nur in London
vorkommen , weil der Engländer ja ohne Thee nicht leben kann,
und weil in einer solch ' großen Stadt es eine große Anzahl Leute
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giebt , die sich ihr Nationalgetränk nur verschaffen können , wenn —
es recht billig ist.

Insofern man unter Thee im gewöhnlichen Sprachgebrauche
Aufgüsse auf allerlei Pflanzenblätter und Blüthen bezeichnet , welche
früher mehr als jetzt besonders in den unteren Standen im Gebrauch
waren , haben wir eigentlich selbst eine große Anzahl von Thee-
Ersatzmitteln. So wird Thee bereitet :

Aus den getrockneten Flieder - oder Hollunder - Blüthen,
welcher den Schweiß hervorruft und ein herrliches nervenstärkendes
und krampfstillendes Mittel , besonders zu Anfang aller aus Erkältung
entstandenen Krankheiten ist.

Ebenso aus getrockneten Lindenblüthen , von gleicher Wirk¬
samkeit .

Aus getrockneten Chamillenblumen , gut bei Wechselfiebern
anzuwenden .

Aus den getrockneten Blättern der Melisse , der belebend,
krampfstillend und bei mancherlei Uebelbefinden wohlthätig und heil¬
sam wirkt.

Desgleichen aus Salbei, Erdbeerenblättern, Majoran, Malven,
Krause - und Pfeffermünze u . dergl. mehr . Welche Theeabgüsse sonst
nicht blos als Arznei oder Vorbeugung und Bewahrung vor Unwohl¬
sein , sondern auch als ein Genußmittcl zur Erheiterung und Bele¬
bung getrunken werden können.

217. Cacao und Chocolade. — So wie der Thee aus
Amerika einen großen Freistaat geschaffen hat , so hat der Cacao —
Mexico erobert. Denn Cortez würde mit seinem aus golddürsti-
gen Abenteurern bestehenden Heere es vergebens versucht haben , das
Reich der Azteken zu unterjochen , wenn er nicht den Cacaobaum zu
seinem Proviantmeister gehabt hätte , dessen Frucht gerade ein Nah¬
rungsmittel lieferte , welches für das heiße Klima Amerika 's beson¬
ders passend ist , da es nachhaltig den Hunger stillt und zu gleicher
Zeit belebend und erheiternd auf den menschlichen Organismus ein¬
wirkt.

Den Baum , welcher die Cacaobohnen liefert , nannte Linnä
„Ikeobroma "

, d . h . „ Götterspeise". Derselbe ist von mittlerer
Größe ( 12 — 40 Fuß , je nach der Sorte , welcher er angehört) und
4 — E Fuß im Durchmesser haltend . Dem äußeren Ansehen nach
hält er die Mitte zwischen der Orange und einer großblätterigen
Herzkirsche, nur daß seine Blätter viel größer sind , als bei der letz¬
teren. Er findet sich noch jetzt in Mexico , Centralamerika und dem
äquatorialen Südamerika wild . Die südamerikanischen Indianer
sammeln die gurkenähnlichen , mehr als spannenlangen, goldgelben
Früchte nur , um das Fruchtfleisch zu genießen . Sie verschmä¬
hen die Bohnen und letztere finden sich haufenweise an den Lager¬
plätzen jener Horden. In jeder Frucht liegen 25 Bohnen, die frisch
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weiß von Farbe , herbe und bitter von Geschmack sind. Im Decem¬
ber ziehen die Ansiedler zum Sammeln des wilden Cacao aus .
Die Gegenden, in denen er wächst, sind aber so ungesund , daß diese
Ernte mit ungeheuren Schwierigkeiten verbunden ist und die Trock¬
nung der Früchte nur in nothdürstiger Weise geschehen kann , weshalb
man ihn auch ungerotteten Cacao (Oueao Oravo) nennt , der
als die schlechteste Sorte gilt . — Der meiste Cacao wird in beson¬
deren wohlbewässertcn Plantagen gezogen . Eine Menge Ungeziefer
sind der Cacaopflanze sehr gefährlich ; fleißiges Jäten des Unkrautes,
Auflockern des Bodens u . dergl . gehören zu den nothwendigen Arbei¬
ten . Im 3 . oder 4 . Jahre ihres Alters fangen die Bäume schon
an zu blühen und fahren mit Fruchttragen fort bis zum 30 . , ja
unter besonders günstigen Verhältnissen bis zum 50 . Jahre ; im 12 .
Jahre ist ihr Ertrag aber am ergiebigsten . Die kleinen , geruchlosen ,
violetten und gelblichen Blüthen brechen büschelweise aus den stärke¬
ren Aesten , dem Stamme und selbst aus bloßliegenden Wurzeltheilen
hervor ; von je 3000 derselben kommt aber nur ungefähr Eine zur
Fruchtentwickelung . Das Wachsthum der Frucht , welche allmählig
die Form einer länglichen Melone annimmt und bei ihrer Reife in ' s
Gelbe und Orangenrothe hinüberspielt, sowie 5 — 6 Zoll lang und 2
bis 2^ Zoll dick ist , erfordert ungefähr 4 Monate . Im Innern der
Frucht befindet sich ein weißliches , teigiges Fleisch , in welchem fünf
Reihen weißer , stark bitter schmeckender Bohnen liegen . — Ob -
schon der Baum während des ganzen Jahres blüht und ununterbro¬
chen Früchte zeitigt , sind letztere doch vorzugsweise zu zwei Zeiten
des Jahres vorhanden , die aber nach den Landschaften abweichen.
So z . B . fällt in Mexico die Haupternte auf den März und April ,
die zweite geringere auf den Oktober ; in Brasilien dagegen trifft
man die meisten Früchte im Juni und Juli (der Winterszeit jenes
Gebietes) , die zweite und schwächere Ernte ist im Januar und Fe¬
bruar . — Man rechnet , daß jeder Baum jährlich etwa 4 — 6 Pfd.
frische Cacaobohnen liefert , welche getrocknet die Hälfte , also 2 — 3
Pfd . ausmachen. — Der Anblick , welchen eine wohlbestellte Cacao-
Plantage darbietet, ist ein überaus lieblicher und wohlthuender. In
breiten Alleen stehen die fast gleich hohen Bäume mit ihren schönen
großen , theils saftig grünen , theils rosa gefärbten Blattern , mit
Blüthen übersäet und hie und da eine der schön gefärbten , gelben ,
zuweilen grünen Früchte tragend.

Die Zubereitung der Bohnen für den Handel ist ziemlich einfach .
Die abgepflückten Früchte werden mit einem stumpfen Messer , aus
Holz oder Knochen gemacht , aufgeschlitzt , und die Bohnen von dem
anhängenden Fleische durch Reiben mit den Händen befreit. Dies
abgeriebene , musartige Fleisch der Cacaofrucht wird von den India¬
nern theils roh verzehrt, theils giebt es , ausgequetscht, ein angenehm
erfrischendes Getränk von säuerlichem Geschmack, was in dem heißen
Klima gern genossen wird . Die grob gereinigten Bohnen werden
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nun entweder an der Sonne oder mittelst eines eigenen Trockenofens
getrocknet und jedesmal des Nachts in großen Haufen zusammenge¬
worfen und mit Blättern bedeckt , worauf unter starker Selbsterwär¬
mung eine Gährung eintritt , durch welche sie den herben und bitte¬
ren Geschmack verlieren , an Aroma gewinnen und sich dunkler färben .
— All ' solche Plantagenbohnen geben den gerotteten Cacao . — Bei
der Verschiffung werden die Cacaobohnen in der Regel ohne weitere
Verpackung im Schiffsräume aufgeschüttet und erst in Europa in
Säcke gefüllt ; nur die besten Sorten verschickt man von Haus aus in
Ledersäcken.

Der Cacaobaum liebt ein heißes Klima von 24 — 28 ° 6 . Die
nördlichsten Pflanzungen befinden sich in den Thälern des Altamaha ,
in Georgia und im südlichsten Gebiete des Mississippi , häufiger am
Meerbusen von Mexico ; ebenso in Guatemala und an der West¬
küste von Mexico , wo sogar die beste Sorte ( von Soconusco ) erzeugt
wird . Honduras , Mexico , Costarica , Nicaragua , Columbien , Gu¬
yana , haben alle zahlreiche Plantagen ; Brasilien liefert dagegen nur
wilden Cacao . Westindicn war früher reich an Pflanzungen , seit
dieselben aber durch Orkane zerstört wurden , sind sie nur an weni¬
gen Punkten wieder aufgekommen , so auf Martinique , Granada und
Trinidad . Derjenige Cacao , welcher nach Deutschland gelangt ,
stammt zum größten Theil aus Guayaquil ( im Dep « des Freistaates
Ecuador ) .

Die Spanier brachten 1520 den Cacao zuerst mit nach Europa .
Der Genuß der Chocolade war bereits bei den Mexicanern ge¬
bräuchlich , und das Wort „ Chocolade " stammt aus dem Mexikani¬
schen , wo der Baum den für die Spanier unaussprechbaren Namen
Cacaohaoquahuitl besaß , den sie allmählig in die jetzt gebräuch¬
liche Benennung umänderten . — Wie hoch die Cacaobohnen bei den
Mexicanern int Werthe standen , läßt sich daran erkennen , daß diesel¬
ben bei ihnen als Münze im Gebrauch waren . Bald nach der Er¬
oberung des Landes durch die Spanier galten 1000 Bohnen 5 Rea¬
len ( 27 Sgr . 6 Pf . ) , im Anfange des 19 . Jahrhunderts sogar
1 Thlr . 5 Sgr . Man hatte in Mexico einen großen Theil der
Steuern in Cacaobohnen zu entrichten . Und noch gegenwärtig die¬
nen sie in Nicaragua stellenweise statt der mangelnden Scheidemünze .

Unter allen Ländern Europa ' s verzehrt Spanien den meisten
Cacao , nächst diesem Frankreich . In Deutschland gilt Choko¬
lade als Luxusgenuß . In Spanien gehört sie zum täglichen Brode ,
wie etwa in England der Thee und in Deutschland der Kaffee. Ganz
Europa empfängt jährlich einige Mill . Pfd . Bohnen , davon werden
in Hamburg ca . 20,000 Centner für Deutschland ausgeschifft . Auf
Preußen kommen davon gegen 5 — 6000 Ctnr . ( auf die Person also
durchschnittlich im Jahre noch nicht einmal 2 Loth ) . In Oesterreich
wurden 1851 etwas über 700,000 Pfd . eingeführt ( auf den Kopf
mithin kaum E Loth ) . England jedoch bedarf jährlich fast 3A Mill .
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Pfd . , Belgien fast H Mill . Pfd . ( auf den Kopf 2A Loth ) . In
Frankreich führte man 1857 gegen 12 Mill . Pfd . Cacaobohnen ein
( auf die Person im Durchschnitt 8 Loth ) . In Spanien rechnet man
auf den Kopf einen Jahresbedarf von 1A Pfd .

Für Chocoladefabrikation haben die Spanier , welche im
Jahre 1520 die ersten Chocoladetafeln nach Europa gebracht , lange
Zeit ein Privilegium behauptet . Aber heute weiß man , daß ihr Ge¬
heimniß vor allem in einer richtigen Dörrung und Mischung des
Carracas - und Antillencacao beruht . Die vervollkommneten Maschi¬
nen zerreiben den Teig zu großer Feinheit , und die Kunst der Con -
ditoren giebt ihm alle möglichen Nüancen und die verschiedenartigsten
Geschmacke. — Der Aufschwung des Chocoladehandels ist vorzüglich
durch die großen Verbesserungen in der Art seiner Bereitung bedingt .
— Wenig weiß der Chocoladetrinker von den vielen sorgfältigen
Prozessen , denen die Cacaobohne unterzogen werden muß , bevor sie
den Geschmack annimmt , der ihn erfreut .

Es war ein langer Weg zwischen der ersten Art der Bereitung
der eingeborenen Mexicaner , die Cacaobohne zwischen 2 Steinen zu
zerreiben , und den nun so vollkommenen Maschinen , welche durch Dampf
getrieben , mehrere Millionen Pfund verarbeiten und durch alle Sta¬
dien des Röstens , Trocknens , Brechens , Sortirens » Reibens und Wa -
schens bringen . — Diese Verbesserungen sind nicht das Werk Eines
Tages , sie sind die Erfolge ernster , durch Jahre fortgesetzter Studien
solcher denkenden Männer , die bei errungenen ersten Vortheilen nicht
stehen bleiben , sondern zu Vollkommnerem streben . — Die Sorgfalt ,
womit die Bohnen ausgewählt werden , die rasche und massenhafte
Erzeugung , die nur durch Anwendung des Dampfes und verbesserter
Maschinen möglich gewesen , und der hierdurch bedingte niedrige Her¬
stellungspreis , welch ' letzterer selbst der ärmeren arbeitenden Klasse
die Chocolade zugänglich machte , haben in der letzteren Zeit eine
enorme Zunahme des Absatzes in diesem gesunden und nahrhaften
Artikel hervorgebracht .

Cacao von der besten Art kann so , wie die Natur ihn bietet ,
der verfeinerte Geschmack des europäischen Gaumens nicht vertra¬
gen ; er muß verschiedene Veränderungen erleiden , bevor er in das
angenehme Getränk umgestaltet wird , welches von allen Klassen so
sehr geschätzt wird .

Zuerst werden die Bohnen , welche bei der Ernte oder durch den
Seetransport gelitten haben und nicht zur Nahrung geeignet sind,
sorgfältig ausgelesen ; die schlechten sollten nur in den Parfümerien
verwendet werden , finden aber doch auch Schleichwege in den Consum
als Nahrung . — Dem Auslesen folgt das Rösten oder Dörren der
Cacaobohnen , ein Verfahren , welches viel Geschicklichkeit und Erfah¬
rung bedarf , da die gute oder schlechte Qualität von Chocolade haupt¬
sächlich von dieser Geschicklichkeit und Aufmerksamkeit abhängt . — Von
dem Röstungscylinder werden die Bohnen auf einen Trockenplatz
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geschüttet und , kalt geworden , zwischen zwei Cylinder gebracht , wo
sie in kleine Theilchen zerdrückt werden . Hierauf kommen sie in einen
Siebapparat und werden dann noch sorgfältiger durch die Hände
ausgelesen , so daß nur das reine Bohnenmark und keine Keime in
die Chokolademasse kommen. — Endlich wird der Cacao unter Ein¬
wirkung von Wärme gerieben und in einen halbflüssigen Teig ver¬
wandelt , mit dem dann Zucker und aromatische Gewürztheile ver¬
mischt werden . Die Verreibung wird fortgesetzt , bis der Teig in
eine vollkommen gleichmäßige Masse umgewandelt ist, und hierauf in
verschiedenen Formen zum Verkaufe gebracht . Es erfordert große Ge-
schicklichkeit , die Mischung der verschiedenen Bestandtheile und die
Anwendung der gehörigen Menge Zuckers zu jeder Gattung Cacao
richtig zu bestimmen .

Unter Chocolade verstehen wir nun eine aus Cacao , Zucker und
verschiedenen Gewürzen (Vanille , Zimmt rc .) bereitete Masse , die in
Milch oder Wasser mit Eiern gekocht ein nährendes , aber stark rei¬
zendes und erhitzendes Getränke abgiebt , das auch in medicinischer
Hinsicht das empfehlenswertheste aufregende Getränk ist , weil es mit
dieser Eigenschaft zugleich die nährende Einwirkung verbindet. Ge¬
gen hartnäckige Diarrhöe ist Chocolade mit Zwieback oder harter
Semmel oft ein gutes Hausmittel . Für Kinder aber ist gewürzreiche
Chocolade schädlich. Ueberhauvt soll Chocolade sehr mäßig und nicht
zu dick genossen werden , weil sie dann die Verdauung allzu sehr
schwächt. — Man unterscheidet außer der gewöhnlichen gewürzten
Sorte auch noch Gesundheits - Chocolade ; wenn man die Gewürze
wegläßt , und je nachdem man ihr einen Zusatz von China - , islän¬
discher Moosflechte u . dergl . zusetzt , nennt man sie China - und
M o o s - Chocolade . Magen - Chocolade enthält doppeltkohlensaures
Natron, Zi ttw er - Chocolade den bekannten Wurmsamen. Dampf -
Cbocolade heißt diejenige , bei der die Cacaomasse in eisernen Becken
mittelst Walzen gerieben und letztere durch Dampfkraft in Bewegung
gesetzt werden .

Bei der Chocoladebereitung kommt es hauptsächlich auf Rein¬
lichkeit und gute Absonderung der Cacaobohnen an. Die kleinen,
dumpfigen , inwendig weißen Bohnen sind untauglich zur Chocolade¬
bereitung und müssen daher nebst allen zerbrochenen schadhaften Stücken
sorgfältig ausgelesen werden . Der Cacao wird von allem Staub
durch Sieben , von Hülsen und kleinen Theilen durch das Ausschwin¬
gen , von den Schalen durch Rösten und den schadhaften Theilen durch
Ausschneiden mit einem Messer befreit.

Eine gute Chocolade muß folgende Eigenschaften haben : Die
Farbe der Täfelchen muß braunroth sein ; je matter die Farbe , desto
schlechter die Chocolade . Ihre Oberfläche muß glatt, glänzend sein ;
vergeht dieser Glanz beim bloßen Berühren , so ist dies ein Zeichen
ihrer Verfälschung . Wenn man Chocolade zerbricht , so muß sie auf
dem Bruche gleich und nicht griesig sein, und vorzüglich keine glän-
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zenden Punkte haben ; denn diese bekunden , daß die Verfälschung durch
Zucker verhüllt ist . Endlich muß Chocolade , wenn man sie kaut ,
sanft im Munde zergehen , keine Rauhigkeit auf der Zunge spüren
lassen , sich gänzlich in Speichel auflösen und eine Kühlung der Zunge
verursachen . Diese letztere Eigenschaft ist die entscheidendste und kann
durch keine Fälschung hervorgebracht werden .

Das Kochen der Chocolade in Milch , das in Deutschland hier
und da gebräuchlich ist , beabsicht auch nur eine möglichste Vermehrung
des Quantums . Der Spanier kocht seine Chocolade nur in Wasser
und trinkt sie aus sehr kleinen Tassen . — Die Cacaoschalen , die sich
in den Chocoladefabriken massenhaft anhäufen , werden namentlich viel
von Trieft aus nach England ausgeführt und dort unter dem Namen
„ W86rsl ) 6l " mit geringeren Cacaosorten zu einer Art Chocolade
verarbeitet , mit der man Irland beglückt. Bei uns kommen diese
Schalen unter dem Namen Cacaothee in den Handel , finden aber
wenig Anklang .

Die reine , bittere Cacaomasse wird nur ausnahmsweise zur
Herstellung eines Getränkes benützt und gilt als ein beliebtes diäte¬
tisches und Nährmittel für Wiedergenesende , für schwache Kinder ,
zarte Frauenspersonen , hektische und sonst abgemagerte und von Kräf¬
ten gekommene Personen .

Um Cacao und Chocolade für schwache Magen verdaulicher zu
machen , sondert man die fettigen oder öligen Bestandtheile , die sog.
Cacaobutter , ab , die schon seit lange in Amerika von den Creo -
linnen zu Hautsalben angewendet wurde und bei uns vom Apotheker
zu Augensalben , Ceraten u . dergl . , sowie vom Seifensieder zur Be¬
reitung der Cacaoseife benutzt wird , die gegen aufgesprungene Lip¬
pen , Brustwarzen rc . sehr heilsam sind.

Die Pariser Chocoladefabrikanten haben in diesem Fach einen
besonderen Ruf erworben . Frankreich und Spanien zeichnen sich darin
vor allen anderen Ländern aus . Wie schon gesagt ist die Chocolade
nicht blos das Nationalgetränk der Spanier , sondern sie essen zu¬
gleich feste Chocolade dazu . Während die Franzosen die Chocolade
ohne Gewürz oder höchstens mit Vanillegeschmack bereiten , geben die
Spanier auch noch Zimmt dazu . Der französische Theil der Schweiz
steht in der Chocoladefabrikation in dritter Reihe . Dann kommt
Oesterreich und der Zollverein . — Dieser Industriezweig hat haupt¬
sächlich in der letzteren Zeit einen erfreulichen Aufschwung genommen .

Nach dem Pariser Ausstellungs - Catalog bringt in Frankreich
die Chocoladefabrikation jährlich 30 Millionen Frcs . in Verkehr und
werden dort nunmehr alljährlich 11,000 Tonnen Chocolade zu einem
durchschnittlichen Werthe von 3 Frds . pr . Kilogramm fabricirt . Die
meisten Chocoladefabriken befinden sich in Paris und seiner Umge¬
bung und in den Departements : Nord , Somme , Gironde , Loire ,
Rhone und der Pyrenäen . Eine große Zahl von Frauens¬
personen ist beim Reinigen der Cacaobohnen und beim
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Verpacken der Chocolade ( siehe nächsten Artikel ) beschäftigt
und sie sind selten ohne Arbeit . Sowohl Männer , als
Frauen , arbeiten in den betreffenden Fabrikräumen , und ihre Löhne
machen ungefähr 5 pCt . des Gesammtwerthes dieser Produktion aus .
— Die Chocolade , die in Frankreich fabricirt wird , wird auch dort
fast aufgebraucht , und 1863 betrug der Export nur 188 Tonnen . —
Französische Chocolade steht überall in hohem Werthe . — 25 fran¬
zösische Chocolade -Fabrikanten und Conditoren hatten in Paris aus¬
gestellt . Dann aus Holland 7 , Belgien 6 , Deutschland 9 , Oesterreich 8 ,
Schweiz 3 , Spanien 16 , den Portugies . Colonien 1 , Griechenland 1 ,
Dänemark 2 , Rußland 1 , Italien 10 , Nordamerika 2 , England 4 .
— Unter den deutschen Chocoladefabrikanten stehen wohl obenan :
Reese L Wich mann in Hamburg , Meyer L Sohn in Altona
und Jordan L Timäus in Dresden . Sie liefern eben so gute ,
aber weit wohlfeilere Waare , als die Franzosen . Letztere Firma hatte
auf der letzten Londoner Ausstellung Trinkchocolade in 50 , Medicin -
chocolade in 10 Sorten , und 100 Nummern zum Rohessen , Alles in
fein etikettirten Packeten , Dosen und Cartonnagen , ein Sortiment
von 1500 Nummern ausgestellt und ihren jährlichen Absatz auf 3
bis 4000 Ctr . angegeben . — Aus Norddcutschland hatten in Paris
folgende Chocoladefabrikanten ausgestellt : R . Heiden aus Cöthen ,
Meyer L Sohn aus Altona , Jordan L Timäus aus Dres¬
den , Wittekop L Comp . aus Braunschweig , Stolwerk in Köln ;
aus Hessen : Wagner aus Mainz . — In Würtemberg wird die
Bereitung von Chocolade » ( Gewürz - , Gesundheits -- und figurirte
Chocolade ) fabrikmäßig in Stuttgart und Kirchheim betrieben . Aus¬
steller in Paris : Starker & Pobuda aus Stuttgart Trinkchoco -
laden in 22 Sorten , medicinische Chocoladen , Dessertchocoladen , Fan¬
tasie - und Figurenchocoladen und Chocoladen - Bonbons . — Gebrüder
Waldbauer aus Stuttgart , Dampfchocolade , und Weiß aus Stutt¬
gart . — Unter den österreichischen Chocoladefabrikanten ist wohl
Angelo Valerio in Trieft der bedeutendste , der mit 10 Arbeitern
täglich über 1500 Pfd . Chocolade erzeugt . Unter den österreichischen
Chocolade - Ausstellern begegnen wir auch der schon erwähnten Dres¬
dener Firma Jordan L Timäus mit ihrem Filialgeschäfte in Bo¬
denbach a . E . , dann Engelhardt L C o . aus Wien , A . Hofer
aus Salzburg , I . Kluge är Co . in Smichow bei Prag , F . Maz -
zurana in Tricnt . Von Schweizern nennen wir : J . C. Bank¬
haus e r aus Lausanne , I . C . Humbert aus Genf und Suchardt
aus Neufchatel .

Für die namentliche Aufführung dieser Firmen haben wir die¬
selbe Rechtfertigung wie S . 552 , und sind, unserer Ansicht nach, alle
möglichen Vorbedingungen gegeben , daß dieser Industriezweig in
Deutschland immer mehr emporblühen und mithin auch der Frauen¬
arbeit verhältnißmäßig Gelegenheit zu einem lohnenden Erwerbe bie¬
ten wird .
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218. Ersatzmittel für Cacao und Chocolade sind noch nicht
so sehr und so viele als beim Kaffee und Thee bekannt , natürlich,
weil bei uns der Genuß derselben bisher auch nur ein sehr beschrank¬
ter war . Im westlichen Sudan ( im Innern Afrika's) ist ein choco -
ladeartiges Getränk allgemein Brauch , das man von den zerstoßenen
Früchten der Oocloa gewinnt , welche man in kleine Kuchen formt
und in dieser Gestalt von den Küstenländern aus weit nach dem In¬
nern einführt.

Andere Chocolade - Surrogate sind : Moskowitische Chocolade und
Content (ein warmes Getränk , bereitet aus 10 Loth abgebrühten und
sehr klar geriebenen Mandeln und 1 Quart Milch , was man kochen
läßt , dann durch ein Tuch in einen anderen Topf seiht , mit Zucker
und Zimmt vermischt , noch einmal abkocht und darauf mit einigen
Eidottern abquirlt ) . Auch aus Wall - und Haselnüssen , sowie aus
Kastanien bereitet man ein chocoladeähnliches Getränk , selbst eine
Erdmandelchocolade kennt man .

In Oesterreich giebt es sogar eigene Fabriken, welche nicht blos
Kaffee - , sondern auch Chocolade- Surrogate bereiten , wie z . B . jene
von I . Leitn er in Graz und von A . Tschinkel ) un. in Schön-
feld und Lobositz bei Kreibitz in Böhmen , die in Paris ihre Fabri¬
kate ausstellten.

219. Verpackung von Kaffee , Thee und Chocolade für
den Detailhandel . — Besonders in der Fabrikation von Kaffee -
Surrogaten , z . B . Cichorien , finden Frauenspersonen viel Be¬
schäftigung ; denn z . B . Cichorienkaffee wird in der Regel nur in
Packetchen verkauft.

Ein Gleiches ist in der Verpackung von Chocolade » und
Chocoladenpräparaten der Fall , bei denen alle nur erdenkli¬
chen feinen Umhüllungspapiere, Schächtelchen u . dergl . vorkommen , zu
deren Anfertigung wiederum eine große Anzahl von Arbeiterinnen
beiträgt .

Doch giebt , wenigstens in New - Aork , diese Beschäftigung nicht
eben einer großen Anzahl von Personen Erwerb . Die Verf . rechnet
( 1862 ) nur 150 Personen , welche in den Kaffeebrennereien und
Chocoladefabriken in dieser Art beschäftigt sind. Sie erhalten stück-
oder wochenweise Bezahlung und verdienen im Wochenlohne S 1 . 50
bis K 4 oder können , wenn sie schnell und gewandt sind , bei stück-
weiser Bezahlung es pr. Woche auf K 2 —6 , oder auch auf S 3 — 7
bringen.

Es ist eigentlich keine ungesunde Arbeit, obgleich der Geruch von
der frischen Waare manchmal etwas unangenehm wird . In manchen
Geschäften können die Arbeiterinnen auch nach Belieben sitzen oder
stehen.

Einlernen braucht es hierbei nicht viel , sondern es bedarf nur
einiger Wochen Uebung , darin recht gewandt zu werden .
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Meistens ist in dieser Beschäftigung das ganze Jahr zu thun ,
manchmal beschränkt sich die Arbeitszeit auch nur auf 10 Monate im
Jahre . An Arbeiterinnen hiezu ist in New Aork kein Mangel .

Was die Verpackung des Thee ' s betrifft , so giebt es in den
großen Städten Amerika ' s , wenn auch nur wenige Etablissements , welche
sich damit befassen, den Thee aus den Kisten , in denen er eingeführt
wird , zum Absähe im Kleinen in Büchsen von Blei oder Zinn , in
Päckchen von Pappe oder Papierdüten zu verpacken.

Bis jetzt werden aber , der Vers . gemäß , noch sehr häufig Kna¬
ben verwendet , den Thee für den Detailabsatz zu verpacken, was doch
auch Mädchen wohl versorgen könnten , denen man aber bis jetzt nur
das Aufkleben der Etiketten überläßt .

Die Knaben und Mädchen arbeiten im Frühjahr , Sommer und
Herbst lO , im Winter aber nur 8 Stunden und erhalten : die Kna¬
ben K 2 bis K 2 . 50 pr . Woche und die Mädchen K 2 . 50 bis K 3 .

Die Arbeit ist wegen Einathmens des Theestaubes nicht gesund ,
und die Knaben , welche damit beschäft sind , werden , wie die Vers .
sagt , nicht alt ( siehe S . 521 ) . Das bloße Zusiegeln der Packete
und das Aufkleben von Etiketten schadet jedoch der Gesundheit in
keiner Beziehung .

Um die verschiedenen Sorten und die Güte des Thee ' s wohl
unterscheiden zu können , erfordert es doch wohl ein Jahr Lehrzeit .
Die Mädchen haben indessen ihren Theil der Arbeit , das Aufkleben
der Etiketten , bald erlernt . Die Lehrlinge erhalten volle Bezahlung
von Anfang an .

Beschäftigung dieser Art giebt es das ganze Jahr über , jedoch
am meisten im Frühjahr und Herbst .

220 . Kaffee - und Theehäuser , Ausschank von Chocolade .
Ocffentliche Orte , in denen Kaffee geschenkt wurde , finden wir ,
nachdem dieses Getränk schon im 13 . Jahrhunderte in Vorderasien
bekannt zu werden anfing , zuerst ( 1554 ) in Konstantinopel erwähnt ,
woselbst schon 1530 das neue Getränk allgemein in den Familien im
Gebrauche stand , und zwei Männer aus Aleppo und Damascus unter
Sultan Soliman die ersten Kaffeehäuser ( Kliavva Xkaneks ) mit
allem möglichen orientalischen Comfort errichteten . Dieselben erhiel¬
ten bald in dem Munde des Volkes den Namen „ Schulen der Er¬

kenntniß "
. Denn , „ der vernünftige Mann , welcher eine Schale Kaf¬

fee geleert hat , kennt allein die Wahrheit "
, sagt der Araber . Diese

„ Schulen der Erkenntniß " wurden aber , da man in ihnen zu stark
politisirte , unter Sultan Murad 11. eine Zeit lang geschlossen . —
Auch im Jahre 1573 waren in Aleppo bereits Kaffeehäuser im
Gange . Um das Jahr 1632 gab es in Kairo schon mehr als 1000
öffentliche Kaffeehäuser . — Im Zahr 1652 errichtete P as q ua , ein
Grieche , in London das erste Kaffeehaus , angeblich dasselbe , welches
noch jetzt als „Virginia eotles - kouse " besteht . Auch in London ließ
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Karl II . im Jahre 1675 die Kaffeehäuser als — revolutionäre In¬
stitute polizeilich schließen. — Im Jahr 1671 entstand das erste
Kaffeehaus in Marseille , 1672 durch einen Armenier das erste in
Paris . Es kostete damals das Pfd . Kaffee 140 Frcs . und die
Tasse 2 Ssus 5 Deniers . Jetzt bestehen daselbst 2850 Kaffeehäu¬
ser. — Im Jahr 1683 erhielt Wien sein erstes Kaffeehaus . Es
war in demselben Jahre , dem Jahre der Türken und des tapferen
Sobieski . Keiner von seinen polnischen Soldaten hatte sich mehr
ausgezeichnet , als der brave Kulcicky . Er allein hatte einen gan¬
zen Haufen Muselmänner in die Flucht geschlagen , er ganz allein be¬

mächtigte sich eines ihrer Zelte nnd fand darin ein Paar Säcke voll
— Kaffeebohnen , welche die Söhne des Propheten zurückgelas¬
sen hatten . Als nach gewonnener Schlacht und glücklicher Entsetzung
Wien ' s der Kaiser den Polen aufforderte , sich eine Belohnung auszu -
bitten , da war Alles , was der bescheidene Held verlangte , die Erlaub¬
niß , seinen erbeuteten Kaffee in Wien verkaufen zu dürfen . Aber
Bescheidenheit trägt zuweilen gute Früchte . Der Besieger der Tür¬
ken ward Kaffeewirth und — Millionär . Obendrein aber beschloß
die Municipalität der dankbaren Hauptstadt , daß die Büste des glor¬
reichen Soldaten , der ihnen die Freiheit und den Kaffee gegeben , alle
Kaffeehäuser schmücken solle , welche fortan eröffnet wurden . Das

„Oute Luleiekv " besteht heute noch ; es ist das Rendezvous aller
Polen , die sich in Wien aufhalten . — Später erhielt ein anderes
Kaffeehaus große Celebrität , von welchem der „ Bazar " Nr . 36 ,
S . 308 erzählt und das man das „ silberne " nannte ; denn aus
silbernen Tassen schlürfte man den Kaffee , sogar an einen silbernen
Haken hing man seinen Hut . Das war eine Pracht ; und nun erst
diese auserlesene Gesellschaft , welche sich hier meist nach der Mittags¬
mahlzeit traf ! Längs der Wand saßen all ' die berühmten Männer
und angehenden Berühmtheiten , kritisirten , debattirten und tranken
ihren Kaffee ; da stoben und flogen die Geistesfunken und Witzesworte
wie Raketen ! —

1686 hatten Regensburg und Nürnberg , 1687 Hamburg , 1712

Stuttgart , 1713 Augsburg ihre ersten Kaffeehäuser . — Mit diesem
Getränk aus dem entfernten Osten vereinigte sich nun zu derselben
Zeit eine Sitte , die man aus dem entfernten Westen hergeholt hatte ,
aus Amerika , nämlich von den Indianern , — das Tabackrauchen , und
seidem wurde es der Brauch , zu einer Tasse Kaffee auch zugleich zu
rauchen .

Das „Buch der Erfindungen rc . " bringt uns zwei hübsche Bil¬
der , ein „ Kaffeeschank in der Wüste "

, und „ Im großen Kaffee" zu
Boghor auf Java . Ein drittes Bildchen stellt uns ( S . 85 , V .)
„das Innere einer japanesischen Theeschenke " vor , in denen wir
die Gäste von „ Frauenspersonen " bedient sehen. — Auch auf der
Pariser Ausstellung figurirten chinesische Frauenspersonen als Thee¬
verkäuferinnen . — Oeffentliche Theeschenken sind bei uns nicht be -
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kannt und hätten doch gleiche Berechtigung wie Kaffeehäuser , wenig¬
stens im Norden . Auch zweifeln wir durchaus nicht , daß Thee -
und Chocoladehäuser inoch mit den Kaffeehäusern concur¬
riren werden , oder vielmehr , daß es Lokale geben wird , in denen
Morgens Kaffee , später etwa und des Tages über Chocolade
und Abends Thee geschenkt wird , — Etablissements , welche ohne jede
weitere Beanstandung von Frauenspersonen geführt und bedient wer¬
den könnten .

6 . Die Fischerei rc .

221 . Die Fischerei . — Viele Sorten von Fische liefern ein
schmackhaftes und sehr gesundes Nahrungsmittel . Ein Pfund Fisch
soll durchschnittlich mindestens so viel Nahrungsstoff haben , wie acht
Pfund Kartoffeln . —

Manche Fischarten werden in solchen Massen gefangen und nach
einer gewissen Zubereitung in so großer Menge dem Handel zuge¬
führt , daß die Fischerei in mehreren europäischen Ländern und in
Nordamerika ein höchst wichtiges Erträgniß liefert , welchem die Be¬
wohner vieler Gegenden mehr oder weniger ihren Lebensunterhalt ver¬
danken . In den Ver . Staaten waren , laut Census von 1860 , mit
der Fischerei 20,704 Männer und 429 Frauenspersonen beschäftigt .
In Amerika ist es Jedermann erlaubt , in den Flüssen , Seen u. s. w .
zu fischen und sich damit seinen Lebensunterhalt zu verdienen . —
Dieser Erwerb beschränkt sich jedoch meistens nur auf den Frühling
und Herbst , wo die meisten Fische gegessen werden ; da man sie in
der Hitze des Sommers mit Recht für keine ganz zuträgliche Nah¬
rung hält . — In Holland leben allein schon 70,000 Personen vom
Fange des Kabeljau , wie der ungesalzene getrocknete Stockfisch heißt .
Rechnet man auf Newfoundland 400 , auf Norwegen und Island
100 , auf die Doggerbank , Großbritannien und Irland ebenfalls 100
Mill . Stück Fische ( Kabeljau , Schellfisch rc . ) , so werden jährlich ca.
600 Mill . Fische gefangen . — An der Küste von Großbritannien
sind Tausende von Weibern beschäftigt , beim Hering - , Stockfisch- ,
Makrelen - , Hummern - , Steinbutten - und Sardellenfang Beihülfe zu
leisten .

Die Fische werden entweder frisch , d . h . kurze Zeit nach ihrer
Tödtung , verspeist ; oder man unterzieht sie dem Räuchern , Einsalzen ,
Mariniren , Pökeln und anderen Zubereitungen , durch welche sie für
den Transport und die Aufbewahrung dauerhafter und für den Han¬
del passend gemacht werden . — Bei letzterem ist besonders Frauen -
hilfe sehr in Anspruch genommen . Frauen und Kinder helfen beim
Einpökeln , indem sie , wie z . B . in Newlyn ( England ) Salz auf die
Fische reiben , und wenn diese eingepökelt sind , sie auf Stöcke schlich¬
ten rc . Sie erhalten hierbei 3 6 . pr . Stunde und je 6 Stunden ein
Glas Branntwein und ein Stück Brod .
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Unter den Fischen , welche besonders in den Handel kommen , sind
zu zählen : Der Aal , den man einsalzt, marinirt und räuchert, und
womit auch Hamburg , Lübeck , Bremen und Stettin einen großen
Handel treiben. — Dann der Stör , der Hausen und der Ster¬
let , besonders außer ihrem übrigens etwas schwer verdaulichen Fleische
auch wegen ihrer Schwimmblase und ihres Rogens sehr gesucht. Sie
kommen in der Ostsee vor und gehen manchmal 50— 100 Meilen in
die Flüsse hinauf. — Der Kabeljaufang giebt einen ausgebrei¬
teten Nahrungs - und Handelszweig für ganze Nationen ab , nament¬
lich für die Norweger , Isländer , Holländer , Franzosen , Engländer
und Amerikaner. Nach Entfernung des Kopfes wird er entweder
eingesalzen (Laberdan) , oder durch Aufhängen an Stangen und
Stöcken in der Luft getrocknet ( Stockfisch) , oder , wenn er sehr fett
ist , zuerst eingesalzen und dann noch getrocknet (Klippfisch) . — Unter
denjenigen Handelsfischen , bei deren Bereitung am meisten Arbeit
vorkommt , gehört der Häring . — In Europa ist die Nordsee-
Häringsfischerei von besonderer Wichtigkeit für Holland und Eng¬
land . Von Holland ist die Kunst , Häringe durch Einsalzen für den
Transport und für die Aufbewahrung schmackhaft zu conserviren ,
ausgegangen , und dort treibt man dieses Geschäft noch jetzt mit
solchem Erfolge , daß die holländischen Häringe im Handel Deutsch¬
lands weit verbreitet und geschätzt sind. Aus Holland versendet man
die Häringe in Tonnen von 1000 — 1200 Stück. Man ist dort sehr
sorgfältig in der Sortirung derselben nach ihrer Güte . Aber in
Hamburg und anderen Seestädten werden sie zum Theil wieder um¬
gepackt. — Geräuchert nennt man sie Pöcklinge oder Bücklinge ; so
kommen sie aus Holland, Schweden, Holstein (Kieler Bücklinge ) , Meck¬
lenburg u . s. w . — Ein anderer Handelsfisch ist die Sardelle und
Anschove im südlichen Frankreich , in Italien , Spanien, auch Eng¬
land . — Und dann kommt der Lachs oder Salm zu erwähnen,
welcher am besten in der Elbe , der Weser und im Rheine vorkommt.
In England wird der Lachsfang in großem Umfange betrieben. Der
Lachs wird auch frisch , mit Eis verpackt , versendet , meist aber ein¬
gesalzen , marinirt oder geräuchert. — Weitere beliebte , zubereitete
Fische sind auch die Neunaugen oder Bricken und Lampreten ,
die beide vorzüglich in Bremen gefangen werden .

222 . Fischhändlerinnen . — Vielerlei Arten von frischen Fi¬
schen werden von Kiistenbewohnern und von den Anwohnern von
Bächen , Flüssen , Teichen , Seen u . s. w . genossen. Der Verbrauch
an solchen Fischen ist nach der Jahreszeit verschieden , da zu gewissen
Zeiten ihr Fleisch weniger schmackhaft ist oder in der Sommerhitze
schnell verdirbt und dann zu einem der Gesundheit gefährlichen Ge¬
nußmittel wird . Fische , die frisch verspeist werden sollen , müssen im
Wasser munter und nicht zu lange außer demselben geblieben sein ;
sie müssen ihre natürliche frische Farbe noch haben , und sowohl außer
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der Laichzeit , als auch aus Hellem fließenden Wasser , oder aus rein
gehaltenen Teichen , die genug Abzug haben , gefangen werden . Je
weniger weich und schleimig das Fleisch ist , desto besser ist es . Ist
das Fleisch gelblich , locker , oder gar übel - und ranzig riechend , so
muß dessen Genuß vermieden werden. Sind solche Fische matt - und
bleichfarbig , blatterfleckig , hohl - und tiefäugig , so ist das ein Zeichen ,
daß sie schon längere Zeit todt sind.

Die wichtigsten im Kleinhandel vorkommenden Fische sind : der
Karpfen, die Forellen und Hechte, der Salm , die Schleie, der Fogasch
und manche anderen Fische , welche eben unter besonderen örtlichen
Verhältnissen beliebt und bekannt sind.

In Amerika treiben beiderlei Geschlechter den Fischhandel . In
New -Iork fahren Männer mit Wagen voll Fische durch die von den
dürftigeren Menschenklassen bewohnten Stadtviertel und zeigen durch
Blasen auf einem blcchernen Hörne ihre Ankunft an . In Philadel¬
phia besorgen Frauenspersonen denselben , und sie haben entweder in
der Nähe der Märkte ihren Stand oder Verhausiren und rufen ihre
Waare aus . — Auch in Paris ist seit Ludwig XIV . der Fischhan¬
del in die Hände von Frauen gelegt , welche dortselbst eine besonders
merkwürdig geartete Klasse der weiblichen Bevölkerung bilden .

223. Austern und Austernhandel. Unter diesem Namen ist
eine Gattung zweischaliger Muscheln bekannt , die an einigen Küsten
Europa ' s , Asien's und Amerika 's getroffen werden ; in Europa beson¬
ders an den Küsten von England , Frankreich, Schweden, Norwegen,
Deutschland, Italien rc . , wo sie an Felsen oder auf dem Meeresgrund
festsitzen und bei dem Ebben des Meeres mit schweren Netzen, Rechen
oder Schaufeln zusammengescharrt werden . Die Stellen , wo man
sie in großer Menge findet , nennt man Austernbänke . Je nach¬
dem die Bänke felsig , sandig oder lehmig sind , unterscheidet sich die
Qualität der Auster der Reihe nach in : Berg - , Sand - und Lehm-
Austern .

Aerzte empfehlen den Genuß derselben ihren Patienten , wenn
dieselben oft nichts anderes mehr verdauen können.

Man ißt sie an Seeplätzen , wo sie nicht theuer sind , roh oder
mit Citronensaft , auch mit Essig und Pfeffer , oder in einer anderen
Zubereitung .

In Amerika geben sich oft Frauen mit dem Verkaufe von Au¬
stern ab . Sie haben gewöhnlich in Seestädten in den Straßen des
größeren Hafenverkehrs tragbare Stände und schenken nebenbei auch
Spirituosen . Aber es giebt auch Frauen , welche im Innern solcher
Städte eigene Austerläden halten. Und wenn sie Alles recht nett und
reinlich eingerichtet haben und bewahren , gewinnen sie auch stets
anständige Kundschaft . — In Philadelphia halten Frauen solche Lo¬
kale , in denen für wenige Cents eine hinreichende , sehr ernährende
und kräftige Portion „ Auster stew " (eine Art Austernsuppe ) mit
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Zwieback verabreicht wird . — Auch erhalten solche Geschäfte häufig
Bestellungen zur Besorgung des Familientisches oder von Gesellschaften .

Im Sommer hört indessen das Austerngeschäft auf , da diese
Thiere sich nicht blos nur bei kühlem Wetter halten , sondern dann
schon an und für sich ungesund werden .

Das Aufmachen der Austernschalen wird größtentheils von jun¬
gen , kräftigen Burschen besorgt , da es einige Anstrengung erfordert .
— Zur Versendung und in den Handel werden sie zubereitet , indem
sie aus ihren Schalen gestochen und mit ihrem eigenen Wasser , oder
mit Salzwasser und Lorbeerblättern in Tönnchen oder ( in Amerika )
in blecherne Kannen eingemacht werden . — Mädchen und Frauen sind
in den meisten Geschäften , in denen Austern für Versendung einge¬
macht werden , beschäftigt . Da besorgen sie auch das Aufmachen ,
was gallonenweise bezahlt wird , und sollen manche Mädchen damit
sogar mehrere Dollars an Einem Tage verdienen können . Es müs¬
sen dann aber schon Austern der größeren Sorte sein , welche jedoch
nicht immer die besten zu sein Pflegen . — In New Haven ( Conn . )
erhalten sie 2H Cts . für das Aufmachen eines Quarts Austern .

Die Beschäftigung ist nicht ungesund , und die Uebung ertheilt
eine Fertigkeit , welche die Anstrengung ersetzt.

f. Verschiedenes .
224 . Kochsalz . — Dasselbe kommt entweder im MeereSwaffer ,

oder als Mineral im Steinsalze vor . Durch Abdampfen des See¬
wassers an den Küstenstrecken wärmerer Länder gewinnt man das
Seesalz ; Baysalz durch Anlegen sog. Salzgärten . — Das Steinsalz
wird , wo es in mächtigen Lagern vorkommt , bergmännisch gewonnen ,
überdies aber noch , wo es mit anderen Mineralien verunreinigt vor¬
kommt , wird es durch Bereitung einer künstlichen Soole und Gra -
dirung hergestellt . — In gewissen Städten Frankreichs , besonders in
Dieppe , haben die Frauen das Geschäft , Salz zu führen , als eine
Art Privilegium und treiben den Salzhandel als Monopol . Sie
bilden eine Corporation , haben ihren Syndikus , und Salz kann von
den Schiffen weg durch Niemand in die Stadt , in die Depots und
Waarenhäuser kommen , als nur durch sie . — Gemäß Census von
1860 sind 2699 männliche und 87 weibliche Arbeiter in den Verein .
Staaten in der Salzfabrikation beschäftigt , und zwar mit dem Packen
und Füllen der Salzfässer . Es ist dies aber doch immer eine schwere
und mühsame Arbeit , und nicht recht geeignet für Frauenspersonen ,
obgleich sie an und für sich gesund wäre . Sie werden pr . Stück be¬
zahlt und verdienen täglich 75 Cts . bis § 1 . — Zu lernen braucht
es hierbei nicht viel ; aber es ist erforderlich , daß die Arbeiterinnen
stark und kräftig genug sind , ihre Obliegenheiten erfüllen zu können. —
Es giebt jedoch nur in den Sommermonaten zu thun .

Früher waren viele Frauenspersonen damit beschäftigt , Säcke zu
nähen . Diese werden jetzt aber aus Sackfabriken bezogen.
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225. Hefe. — Bei der Gährung von Wein , wie vom Bier
scheidet sich Hefe ab , die abgenommen zur Einleitung frischer Zucker-
lösungen dient, wie auch zur Gährung von Weißbrod rc . Man wen¬
det in der Bäckerei die bei dem Brauer und Branntweinbrenner als
Nebenprodukt erhaltene Hefe an . Insbesondere wird Bierhefe zu
allen feineren Brodsorten verwendet ; aber man nimmt sie nur zum
ersten Teig , wenn noch kein Sauerteig vorräthig ist . Auch nimmt
man sie als Zusatz zum Sauerteig , da sie viel kräftiger wirkt ; nur
darf sie nicht in zu großer Menge genommen werden , da sie sonst
dem Brode den eigenthümlichen Hefengeruch und bittern Geschmack
des Bieres mittheilen könnte .

Da die frische Hefe sich bald zersetzt , so stellt man eine Preß¬
hefe dar , indem man durch Abpressen die Flüssigkeit möglichst von
den festen Theilen trennt ; dieser Rückstand hält länger als die flüs¬
sige Hefe und besonders an kühlen Orten .

Mit Kartoffelstärke läßt sich die Hefe bei niedriger Temperatur
austrocknen und dann als Hefenpulver gut aufbewahren.

In Süddeutschland handeln Frauenspersonen mit frischer Hefe
und verkaufen solche auf dem Lande . — In Amerika können Frauens¬
personen zwar nicht bei der Fabrikation des Hefenpulvers mitarbeiten ;
sie besorgen aber das Füllen des Pulvers in Päckchen und werden
hiefür dutzend- oder Hundertweise bezahlt .

226. Essig ist eine Flüssigkeit von einem angenehmen sauren
Geschmacke und Gerüche , dessen Hauptbestandtheile Essigsäure und
Wasser sind . Außer diesen beiden Bestandtheilen enthält er aber
gewöhnlich noch andere mehr zufällige, die nach Verschiedenheit der
Stoffe , aus denen er bereitet wird , auch verschieden sind. — Essig
kann aus allen weingeistartigen Flüssigkeiten und aus allen Substan¬
zen bereitet werden , die der geistigen Gährung fähig sind ; weshalb
es Wein- , Rosinen - , Cider- oder Obst- , Zucker- , Honig- , Malz¬
oder Getreide- , Himbeeressig u. s. w . giebt.

Die gewöhnliche Methode, Essig zu bereiten , dauert in der Re¬
gel mehrere Wochen ; aber doch sind Frauenspersonen hierin beschäf¬
tigt und geben sich auch mit dem Hausirhandel desselben ab .

Da , wo die Fabrikation von aromatischenKräuteressigen im Gro¬
ßen betrieben wird , finden Frauenspersonen mit Füllen der Flaschen ,
Verkorken und Etikettiren derselben Beschäftigung. — Weniger oder
gar keine Verwendung weiblicher Hülfeleistung ist aber in der Schnell-
fabrikation des Essigs oder in den sog . Essigfabriken .
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