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Dr. Fischers neuer Weiubauz
Eisen den großen Nachtheilen aus dem Beschneiden oder

Aufräumen derWurzeln der Weinstöke.

Der Mißbrauch des Aufräumens der Wur-
:-eln besteht darin- daß inan die Erde um den

Weinstok aufgräbt, und demselben alle an der

Oberflächedes Bot·eno"besindlichenThauwur-
jeln (Haarwurzelv-Saugwurzeth abschnei-
det. Man ist der lrrigen Meinung, dieses
Räumen sey nicht nur bei den jungen Wein-

Stbkem deren Haupt- und tiefere Seiten-

Wurzeln noch Ukchkdie gehörigeStärke er-

s -

Unterhaltungen i

Zu· den gewaltigsten Pksteksyfuhr der Herr Lan-barst

fort, gehört«dievon Thucydides meisterhaft geschilderte

PM- Melchk TM dritten Jahre peloponnesischenKrie-
-

GsdgdorzChristiGeburt) ZU Deusvon den Spartanern

b«eic«-gerten«2cthenw.üthete. Ein großer Theil der Einwoh-
ner von Attila hatte sich in die Stadt gesiüchtet. Furcht,
Schreken,Mangel an Lebensmitteln, Verderbnisderselben

reicht haben, sondern selbst auch bei erwach-
senen Weinstdkety die in einem trocenenund
hizigen Grunde stehen, jährlichdeßwegennoth-
wendig, weil sonst durch jene Saugwurzeln
den untern Wurzeln (Herz- oder Pfahlwure
zeln) die nöthigeFeuchtigkeitentgehenwür--
de, folglich der Stok keine starkenRede-verei-
ben könnte.

Es ist daherxkein Wunder, daß jener
widernatürlichengewaltthätigenVerstinnmlung
wegen die-,Weinstöke,besonders unsere ohne--
dieß schwächlichenZwergweinstdke,allmählig
zu Grunde gehen, und nur wenig und sauern

m Gartenstübchen.
und Berunreinigung der Luft durch die unzähligeMen-

schenmengeerregten und verbreiteten die Seuche bald in

der großen Stadt. Kein Vorbote, wie bei Krankheitm

sonst gewöhnlich,kiindigte sie an, sie traf den Unsmllks

chen schnell, aus einmal entstand heftiger Kopfschmekszs
Augen wurden entzündet, die Zunge roth, km Schlunde

entstand ein Brennen, der Hauch roch übel, dar Achan-
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Wein gebenmüssen. Er siel nochNiemand
bei, den Psirfchen- und-Aprikosenbäumenihre
Saugwurzeln wegzuschneiden,damit-die Herz-
Wurzel mehr Feuchtigkeiterhalte; Vielmehr
sucht man bei ihnen und den Obstbäunien
überhaupt die Herzwurzelnzu Verlürzemoder

auf die Seite hin zn leiten, damit der Baum

mehr und bessereFrüchte liefere. Was also
bei den Obstbäumen und Pflanzen überhaupt
durch die Erfahrung als sehr nüzlichdargel-
stellt wurde, kann bei dem Weinstoke um so
weniger eine Ausnahme haben, weil er ein

sehr saftige-, schnell wachsendes, raniendes

Gewächs ist- dessen Wurzeln ohnedieß sehr
tief in die Erde dringen. Die Saugwurzeln
sind unentbehrlich, denn sie müssenaus der

obersten fruchtbarsten Erdschichte die sürFrucht-
barieit und Wachsthum der Pflanzen noth-
wendigsten Nahrungsstosse,und die atmoephä-
rische Feuchtigkeit, als: Thau, Nebel, Re-

genwasseru. a. in sich ziehen, und der gan-

zen Pflanze mittheilen; wo daher die Saug-
Wurzeln fehlen, lassen sich weder ein gehöri-
ges Wachsthum, um so weniger eine Frucht-
barkeit und eine angemesseneGüte oder Zei-
tigung der Früchte annehmen. Die in die

rohe unfruchtbare Erde tief eindringenden Herz-
Wurzeln dienen blos zur Befestigung der

Pflanze, und Verschaffen derselben aus der

Tiefe nur Wasser, Kühle und einige aus

wechselseitigerZerseznng der Erdarten und des

Wassers erlangten Stoffe. Solche gröbere
Materialien dienen blos zur Bildung der fe-
steren Theile der Pflanzen, als besonders des

Holzes, der Stengel, Blätter u. a., jedoch
nur unter Mitwirkung der durch die Saugwur-

zeln häusigerderschasstenseinern Nahrungs-
«·Stosse,welche leztete vorzüglichfür die Er-

zeugung der Frucht und des Samens ver-

braucht werden. Zur Zeit der größtenTro-

kenheit im Sommer liefert allein der Thau
die nöthigeFeuchtkgkeih die aber ohne Thau-
Wurzeln weder angezogen noch benüztwer-

den kann. Ferner werden die Herzwurzeln
auch größtentheils von den durch dieTham
oder Saugwurzeln herbeigefchafftenStoffen
gebildet, ernährtund vergrößert, was nun

nicht mehr geschehenkönnte, wenn die Saug-
Wurzeln abgeschnitten sind; vielmehr müßten
deßwegendie Herzwurzeln wie die ganze Pflanze
Schwächlinge werden, wenig und schlechte
Früchte verschaffen, oder durch Krankheiten
zu Grunde gehen. Je häufiger die Wur-

zeln, folglich- wenn die Wurzelkronen sehr
groß und ausgedehnt sind, um so stärkere
Reben und herzwurzeln treiben sie, sie hal-
ten mehr Feuchtigkeit im Grunde zurük,kön-
nen der Blätterkrone mehr Wasserund Nah-
rungsstosse verschaffen, schüzenfolglich gegen
Trotenheit, Schwäche und Krankheiten, und

begünstigendie Erzeugung Vieler guten Früch-
te, ohne Entkräftungdes Stolen Die Heer
Wurzeln bewirken blos schwache, geile, wäs-
ferigte und unsruchtbare Wasser- oder Holz-
Triebe, welche häusig der Reif zerstört- M
Blüten oder die kleinen Trauben fallen bei

naßialterWitterung häufig ab- und das Holz
wird nur bei anhaltender Wärme und Tro-

kenhelt zeitig, die Trauben sindwässerigt,we-
nig süß- und geben eilten schwachen sauern
Wein. Alle diese Nachtheile unterbleiben oder

sind Vermindert, wenn die Sang- oder Thau-

hdlen war beschwerlich, dann folgten öfteren Riesen, Hei-
serkeit, weiche die Stimme dämpfte, anhaltender Husten,
Magenkramps, gallichtes Erbrechen, Durchfall, heftigen
Schlnchsem Bei allen diesen Zufällen war die Haut doch
nicht brennend, wie in gewöhnlichen Fiebern, hingegen
die innern Theile desto mehr, die leichtesten Deken waren

den Kranken unerträglich, und die verzehrende Hize
zwang sie, immer nakend zu liegen. Kaltes Wasser war

das Einzige, wornach sie sich sehnten, um sich unterzutaus
chen, Einige entwischten der Wachfamkeit ihrer Hüte-—-und

stürzten sich in Brunnen hinab. Aber vergebens- waren

rille .Abkühlungen,nichts löschte den Durst, jeder Trunk
schien vielmehr die brennende Begierde zu vermehren.
Weder Tag noch Nacht war ein ruhiger Augenblik für sie
zu hoffen, »ein verborgenes Feuer zehrte sie auf, bestän-
dige Schlaflesigkeit, tödtende Unruhe marterten noch mehr
die vom Leiden des Körpers niedergedriikte Seele, Ver-

zweiflungergriff fie, Hilfe schien ihnen überflüßig, und i

im Gedränge dieser Gedanken überließen sie sich endlich
der Natur, oder dem Glute, Um Rettung oder« Ende ih-
res Elende zu finden. Nichts Schreklichesv hatte der Tod

für sie, als nur, daß er ihnen zu lange zögerte, dieser
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Wurzeln ganz unverlezt bleiben-«beg"bnsii"g«e«i
itnd vermehrte werden, wozu der Grund desf
Weingartens nur bis zu den Thauwurzelnj
ohne deren Verlezung seichtund sein gelokert
lbehauen), vom Unkraute gereiniget und über

den Winter mit Mist bestreuet (überdünget)-
werden soll- Wenn die Düngung nothwendig
und der Mist vorhanden ist, sbeis dessenMan-
gel Mich- bissih eine fette Schlamm- loder
Dannnerde genommen werden kann.

i

Man Unterlassealso das Auskriumender

Wurzeln, als eine blos aufGewohnheit be-

ruhende- überflüssigeund sehr schädlicheAr-
beit, und ver-wende die ohnedießmangelnde
Zeit zeitlich im Frühjahrezu einem nüzlichen
Geschäft.

«

Korneuburgsz Dr. Jof. W. Fischen

Etwas über dieBercitung des Trauben-
und Obsttveines.

Annales de PAgritsulture "kkancaisc. sept. 1832. p. tön-

Soll man die Trauben abbeeren oder nicht?
Die Traubenktimme haben einen sauern, her-
ben Stoff, und theilen daher, wenn man sie
in der Kufe"ltißt, dem Wein etwas davon

mit; die Chemiker haben aber gefunden, daß
dieß seine längere Erhaltbarkeit befördert-auch
hat man bemerkt, daß der angenehme Ge-

schmak mancher Weine dadurch erhöht wird.

Diese beiden Rüksichtenmüssen daher den
Welnbauer leiten. Jn solchen Jahren, wo

man befürchtet-daß sich der Wein nicht gut
halten werde- darf man die Trauben nicht-
oder doch nur zum Theil abbeeren. Bei sol-
chen Weinen, die reichan Alkohol sind, kann

erfolgte gewöhnlicham 7s oder 9. Tage. Aber noch aus-
fallender ist das Maß Ver Kräfte, das sich immer noch,
trvz langer Dauer Und grausamen seidene-, aufrecht et-

bielt. Diejenigen, welchediesen gefährlichenZeitpunkt
überlebten, waren noch nicht aller Gefahr entflohe-n, Ver-
längerung der Krankheit Wak bei den Meisten eine Schaar
neuer Zufälle; eß entstand Dyfeliterie«,welche ihre Einge-
weide antrieb und wund machte,und durch sie erschöpft,
verschwand der Körper gleichsam;ihr«kaocge war Tod
verkündende Schwäche, bis sie denn endlich Kräfte und
Leben hiuraffte. Andere Waren sp glüklich,sich gegen die-

das ’Abbeeeen"«ganzgeschehen;Chaptal glaubt
j"edo·ch"",·—;-T-daßdas herbe Prinzipzur weinigen
Gährungmitwirkexsund demnach dürfte man-

das Abbeeren nur zum Theil vornehmen.
Wenn man, jedoch milde und bald trintbare

Weine haben will, ist es tathsam, solchesganz

geschehenzu lasse"n.·
·

’

Bei der Gährung bildet sich auf dem
Weine Das, was man den Hut nennt. Die-

ser Hut wird bei der Berührung mit der Luft

sauer und theilt dem Weine einen unange-

nehmen Geschmat mit; ei ist daher gut, wenn

man diese Berührung durch eine Bedekung
der Kuse mit Brettern, wollenen Tüchern ic.

zu vermeiden sucht. Der Wein gewinnt da-

durch jedesmal an Starke; dgch darf die Be-

deftmg nicht so dicht seyn, daß sie jede Ver-

bindung mit der äußern Lust abschneide; das

Gas, welches den Wein aufbrausen macht-

muß zum Theil entweichen können, sonst zer-

sprengt es die Kuse. Eine aus zwei Stufen

bestehende hölzerneDete, die man nicht ganz

zusammenrüthreicht vollkommen hin. Auch
darf man die Kufe nicht ganz Voll machen-

weil sonst der beim Gähren aufsteigende Wein

zum Theil verloren gehen würde. Wenn die

Gährung begonnen hat, istes am Besten- sie
bis zu Ende kommen zu lassen,-ohne den Most
nur im Geringsten zu stören; selbst wenn ·sie
nun ganz ruhig und langsam vor sich geht-
muß man-denselben unangerührtlassen; der

Wein wird darum nicht weniger gut.
Jn den· Jahren, wo die Trauben nicht

ordentlich reif geworden sind, enthalten sie zu

wenig Zuter, um einen eben so guten Wein-

wie inf andern Jahren, zu geben. In diesem

sen elenden Zustand in Sicherheit zu sezen, allein auch
ihre Heilung war neue Marter-. Nachdem das Uebel im
Unterleibe seine Wirth ausgelassen, durchschlich es die

Gliedmassen, sezte sein Gift ab, oder erregte vielmehr M

Füßen, Händen, Ohren, Nase oder Augen kalten.Brand,
und der Gebrauch derselben schwand mit der EIUPTMPUUAZ
diese Art von Vetstlimmelung heilte zwar des Körper-
nur nicht -die innern Sinne. Genesende kanntenihr Ge-

sinde Nicht mehr, erinnerten sich keiner Sache- waren ih-
rer selbst nicht bewußt, und nur gegenwärtigeDinge mach-
ten Eindtut auf ste. Elende, die Unter diesen Zufällen

17I
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Falle ist er rathfam, etwas Zuler in die Kufe
mit zu thun. Rohzuker ist dazu- wenn sein
Preis eo verstattet, am Besten. Die Melasse
bewirkt zwar dasselbe, gibt aber dem Weine

einen unangenehmenGeschmat. Honig ist auch
gut; allein das Besteist Traubensyrup; in Er-

mangelung dessen rann man auch Starken-
Utid selbst Runkelrübensyrup nehmen.

Wenn die Trauben nicht vollkommen reif
geworden sind, enthalten sie auch viel Säure;
diese kann man auf folgende Weise entfernen:
man zieht ungefähr ein Drittel von· dem auf
der Kufe stehenden Moste ab, Und wirst soF
lange pulverisirte Kreide hinzu- als noch ein

Aufbratlsen erfolgt. Dann läßtman die Flüs-

sigkeit sich sezen und bringt sie hierauf zu dem

Most insder Kufe znrltk. -

Nichte ist wichtiger, als die Wahrneh-
mung der richtigen Zeitpuntts zum Abziehen
des Weinesvon der Kufe auf Fässer, wenn

man ihn unter keiner Deke gährenläßt; denn

wenn er nach vollendeter Gährung noch auf
der Kufe,bleibt, verliert er viel an seiner
Güte. Es ist daher der Gebrauch eines

BeaumeTchen Aräometers sehr zu empfeh-
len; wenn derselbe etwas unter o, Ungefähr
auf 1,steht, ist es Zeit, den ,Wein von der

Kufe zu bringen-. Dieses Mittel leitet sichrer,
alo dar Kosten und dar Niederfallen der Hu-
ree, wie es nach vollendeter Gährung Statt

findet. Wenn dieselbe zu jener Zeit auch noch
nicht ganz beendigt seyn sollte-. so verläuft sie-
nun vollends ohne Nachtheil auf dem Fasse.
Bei dem Gähren in verdelten Kuer bringt
dar spätereAbziehen weniger Nachtheil; man

muß dasselbe sogar verschieben- wenn man dem

Wein etwas mehr Farbe, mehr-Herde und-

eine längereDauer verschaffenwill; doch ist
dabei alle Vorsicht«darauf«zuVerwenden, daß
der Hut keinen übeln Geschmakerzeuge, und

die Stärke nicht durch Vetdunstungvermin-
dert werde-, «

«

Er ist ein; großerFehler- wenn man den
Wein von der Kelter mit dem von der Rufe
MkschkZman; muß sie, so vie-l als möglich,
jeden fürstchgähren lassen und aufheben.
Nur dann kann ihre Vermischung rathsam

WWEM wenn maudem Wein von der Kufe
eine längere Dauer verschaffen will; aber er

wird dann herber und minder. wohlschxnelend.
Der Cider, der, gut bereitet, ein To an-

genehmes und gesunder Getränk liefert, wird

gewöhnlichso unzwekmäßigbehandelt, daß es

gut seyn dürfte- daran zu erinnern- wie we-

nig Mühe dazu gehört, daraus einen wohl-
schmekendem gesunden- haltbaren und selbst-
mit Vortheil zu verfaufenden Trank zu bereiten.

Wenn auch manche Aepfelsorten nur in

Vermischung mit anderen einen guten Eider

liefern, so gibts eel auch wieder andere, die,
allein dazu verarbeitet- einen besseren geben.
Soll dae Geträntjgut werden, so müssendie

Aepfel einen gehsrigenund gleichmäßigenGrad
von Reife erlangt haben; wenn man nun

mehrere Sorten, die nicht ganz gleichzeitig
reifen, unter einander mengt, entsteht derselbe
Nachtheil- als wenn man reife und unreife
Trauben zufammenkeltert. Wein und Cider
werden minder gur.

Ein sehr schädlichesVorurtheil ist ed,
zu glauben, daß die Aepfel vor dem Zerquet-
schen fast bis jzum Faulen kommen müßten;

gestorben, waren Menschen und Thieren furchtbar-. Ra-

ben und Hunde flohen von ihnen-, ließ sich eins gelüsten,
so tödtete der anstekende Bissen auf der Stelle.

Die Pest-, welche unter der Regierung«desMarkns Anre-

liuö Europannd Asien verherrte, war mit eben den Zu-
fällen wie zu Athen begleitet,. dar- Fieber war dem An-

scheine nach sehr geringe, allein der kalte Brand erfolgte
an den untern Theilen der Fäßc. Ihre Berheernngen find-
unssbekannter als der Charakter, da sie dem LuciussVeruS

von Provinz zu Provinz zu folgen schien; nach dem par-.

thischenKriege brachte er sie nach Rom, und ganz Ita-

lien wurde endlich so entoölkert, daß Städte und Felder
eine Cinöde waren. Um- den Krieg gegen die Marco-
mannen fortzusezen,mußte man .-durch geschwinde Wer-

bungen die Armee.untrrhalten, und..so schlich sich das Gift
endlich auch dorthin-. Dem Anscheine nach war nun die

Seuche geendet; allein man irrte sich, unter der Regie-
rung des Commodus erschien sie wieder mit allen diesen
Susällen und raffte in Rom täglich 2000 Menschen hin-

Die Pest unter der Regierung des Gallus und Volu-

sin6, wovon wir dem heiligen Cyprian die Nachricht zn
danken haben, verbreitete wieder dasselbe Elend. Des



denn wenngesjauch nothwendig ist, daß sie
vollkontmenksmürbe»werden,so dürfensie doch-
auf keine Weise anfaulen. Der Zukerstoff,
der dem Cider Stärke und Wohlgeschmakver-
leiht, istdann schon zum Theil verloren ge-
gangen, wohl gar säuerlich-geworden,und kann

’

nun keinen Alkohol mehr liefern.
-Vor Allem aber muß-man sich hüten,

gesunde Aepfel mit angegangenen zu mengen.
Nichts trägt mehr dazu bei-dem Cider einen

unangenehmenGeschmak zu geben, und seine
Haltbarkeit zu verringernx Es ist dasselbe-
als wenn man saule und gute Trauben zu-
sammen kelternzwollth Das Auslesen der
angegangenen Aepfel ist überdieß so leicht-
daß eine fleißigeFrau ziemlich viel in einem

Tage beschaffen und den Werth des Cidero
— durch ihre Arbeit um weit mehr erhöhenkann-

als ihr Tagelohn beträgt. Man sagt zwar-
daß dadurch die Menge verringert werde; aber

man kann den verloren gegangenen Saft recht
gut durch Wasser -ersezen, und wird immer

noch einen wohlschmekenderen und stärkeren
Cider erhalten, als wenn man die verdorbe-
nen Aepfel darunter läßt; denn diese geben
nicht nur dem Cider einen unangenehmenGe-
schmak, sondern verringern Zauch den Baker-
Stoff, mithin auch den Alkehol, und tragen
sogar zur sauern,wo nichkgar såulichkenGäh-
rung bei. Eben so schädlichist ee, wenn man-

in der Auswahl«des Wassers, das man-bei,
dem Zerquetscht-nzumischkknicht sorgsam ist,
sondern wohl gar- wie eo häusig geschieht-
pful)lichteo- schIAMMigesWasser dazu nimmt;
je reiner und heller dasselbe ist, desto besser
list es. Sehr oft ist diegeringe Sorgfalt in

«1ZZ

«

Saft Statt.

diesem Punkte die Ursache des übeln Geschmako
und der geringen Haltbarkeit des Ciders.

Jn den gewöhnlichenObstmiihlenwew
den die Aepfel unter dem Steine- wenn er auch
noch so schwer ist, selten vollkommen zerquetscht,
und findet daher. immer einiger Verlust-an

Die Mechanik ist nun seit
Kurzem dem Fabrikanten zu Hilfe gekommen
und hat bewiesen, daß mehrere Sekten Rei-

bemaschinen, wie z.. B. die-welche man zum

Zerreiben der Runkeln hat, zu diesemZ«wek«
ungleich besser sind. Sie nehmen-nicht nur

einen geringern Raum ein, sondern erfordern
auch einen ungleich schwächerenKraftaufwand.
Man hat gesagt, daß diese gansz von Eisen
verfertigten Reibemaschinen dem Eider eine

braune Farbe gäben, die ihn zu einer weuie

ger guten Handelswaare machte; die Erfah-
rung scheint jedoch bewiesen zu haben, daß
dann, wenn sie immer gebraucht werden, die

Reibeisen rein und blank bleiben, und dem

Safte keine Färbung mittheilem Man hat
im Gegentheil bemerkt, daß der- auf diese
Weise bereitete Clder angenehmer von Ge-

schmak und- besonders von Geruch wurde. Es
wird dieses leicht begreiflich, wenn man be-

denkt, daß der angenehme Geruch der Aepfel
vorzüglichin der Schale besindlich ist, diese
aber auf der Presse nicht zertheilt, auf der

Reibemaschine dagegen in die feinsten Theile
chen zerrissen wird.- Deßhalb haben Einige-
geglaubt, daß dieselbe der Güte des Cidero

nachtheilig werden könne-«weil sie auch die

Kerne, die ihm einen übeln Geschmak geben
sollen, mit zerreibe. Worauf diese Meinung
»sichgründet, ist schwer zu. begreifen, da irr

Angestekte verfiel in Mattigkeitund Erschlaffung des Kör-

pers und der Seele, dke Kkafktschwanden,und unwillkür--

licht Ausleerungen, wi·e km Paralhfen, nahmen den Kör-

per sehr mit, in den MFIEMTheilen wilthete ein heftiges
Brennen, Entzündung IZUMunde; der unruhige Magen
unterhielt beständiges WUISSW Und die Augen funkelten;
unter diesen äusällen gingen dann Füße, Hände, Gesicht,
Ohren und Zeugnngstheile verloren Dreimal wurde Rom
binnen 20 Jahren durch djefePest öde gemacht, sie ver-

heertedie Städte in Achaja und richtete die Armeeni der
Römer und Gotheu zu GIUUM Den Christen gab

sie neu-e Gelegenheit, ihre brüderlicher Den-

kungsart im vollen Lichte zu zeigen, sie tha-«
ten es.,und opferten ihr Leben- dems Dienste
dser Pestkrankem Die Verheerungens dieser beiden
Spesten, ihre Heftigkeit, Ausbreitung und Schnelligkeit--
die uns bloße Krankengeschichte nicht lehrt-, httbe UIIS
die Geschichteschkeibevumständlicherzählt, aber-km Zett-
wenn sie einfielen, hat keiner genau, oder die Nach·
welt aufgezeichnet Nicht Charakter, VerschledknhtktUnd

Verlauf dieser Seuchen zog ihre Aufmerksckmkelkauf sich-

sondern blos Verheerung machte den größtenEmbrui aus;AM.

»-
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den Kernen nichts enthalten ist, was "der Güte
des Eiders schaden könnte,itn Gegentheil möch-
»ten dieselben, weil sie etwas Gerbestoff ent-

halten- dek Gährungförderlichseyn, und den

Cider haltbarer machen. Die einzige Unan-

Mbtnlichkeit- die aus dem Gebrauche dieser
neuen Maschinen hervorgehen konnte, ware-
daß die Aepfel, weil sie durch selbige in ei-
nen weit vollkommneren Brei verwandelt wer-

den, gleich bei dem ersten Pressen fast ihren
ganzen Saft verlieren, und daher davon nur

noch fehr wenig für den zweiten Cider, oder
das Trinken (den Lauer) übrig bleibt, der
nun Fsehrkraftlos wird, oder gar nicht det-
zusteiien ist. .Dieß möchte aber eine kleine

Unannehmlichteit gegen einen großen Vor-
theil seyn.

Noch nicht ganz einig ist man über die

zweimaßigsteLeitungder Gährung.-Soll man

den Cider auf den Trebern ganz abgahren
lassen? Oder soll man ihn nach dem ersten
Autgahren abziehen, und dann die Gäh-
rung ohne Trebern vollenden lassen?
Oder soll man ihn in Knien, in Berührung
mit einer gewissenQuantität nicht erneuerter

Luft, oder in bis an den Spund angesüllten
Fässern abgahren lassen? Dieß sind die Fra-
gen, worüber man noch nicht ganz einig ist;
einverstanden ist matt aber darüber, daß die

Gährung nicht in offenen Gesassen vor sich
gehen dürfe, und daß das Getränt sehr an

Güte gewinne, wenn man ihm vor dem Gäh-
ren, sobald es zumal schwach scheint, etwas

Syrup oder Rohzuker, wozu der von Run-
keln sich sehr gut eignet, zusezt.

Die Pest in Lyon-, im Jahre 16s28, war ganz ver-

schiedenvon der in Montpellier, obgleich beide Orte nicht
weit von einander entfernt sind, vielleicht war ein Zeitraum
von Z bis 4 Jahren Ursache dieser Verschiedenheit Diese
Pest hatte etwas ganz besonderes, sogar bis aus die
Orte, die angestekt wurden: Mit Unslath angefüllte Häu-
ser waren so zu sagen die Orte der Sicherheit; schmale,
enge Gassen, niedrige Hütten, dumpfige Gemächer, die
sonst so leicht und ganz vorzüglichangestekt werden, boten

jezt sichrere Freistätte, als Hügel und lustige Oerter,
welche der Wuth der Seuche am Meisten ausgeseztwae

Anweisung, die Pflaumen, Birnen tr. auf
die Art abzubaken, wie sie aus«-Tours

zu uns-kommen.
(S ch l u ß.)

—-

Bersahren bei dem Troknen der Birnen nnd anderen Früchte.

Die Birnen, weiche man dazu vorzugs-
weise wählt, sind Messire Jean, Enisse
Damtk Beurte« blanc, Beurreå grir
und Dohenne«. »E)Es eignen sichzwar alle

Birnen zum Troknenz aber die fünf genann-
ten behalten die weiße Farbe am Leichtestms

Wenn die Birnen so würde find, daß

sie znm Essen gut taugen, schüttet man sie
in einen Kessel mit siedendem Wasser,- und

laßt sie eine kleine halbe Stunde darin, bis

sie erweicht sind. Dann nimmt man sie her-
aus- läßt sie auf Horden oder Kuchendeten
kalt werden- und schalt sie ganz fein, daraus
sehend- daß der Stiel nicht abgeknikt werde;
er wird blos abgeschabt und sein unter-es Ende

abgeschnitten. Wenn man Steine (Verhtir-
tungen) in den Birnen sindet, schneidet man

sie bei dem Schalen heran-. Um den wah-
rend desselben heraus-träufelnanSaft nicht .

verloren gehen zu lassen, hält man sie über
ein Gefäß und laßt sie von Zeit zu Zeit ab-

tropsen.
·

Hierauf sezt man sie, mit dem Stiele

aufwärts, auf wohl gereinigte Horden, und

bringt sie in einen Ofen, der den Hizgradhat-

’) Nach den Erfahrungen des Res. eignet sich unter. allen
bei Uns gebauten Birnen keine besser znm Troknem als

die sogenannte Rettigsbirne, die bei einiger Sorgfa-
iU der Bereitung ein Produkt liefert, das den franzos
schen gebaknen Birnen gewißUichk Nachstehts

ren. Kein Haue, als die unbewohnten, blieb frei von

ihr. Auch die Veränderung der Luft half zu nichts, oft
war sie sogar-gefährlich,Mancher befand sich in der un-

reinen Lust der Stadt recht wohl, und aus seinem stand-
Hause wurde er angestekt. Allenthalben aber begleiteten
die Krankheit schreklicheZufälle, fast Alle wurden verrukt,
abgemattet durch Brechen, von Durchfällen ausgemergeltz
und Uebel häuften sich ohne Nachlaß. Schrekende Traume-

waren oft die Vorboten, dann entstand zermarternde»Un
ruhe, begleitet von gänzlichem Hinsinken der Kraftt,

«

öftere Ohnmachten, heftige Schmerzen und verzehrende



bei welchem man gewöhnlichdie großenhaus-
balenenBrode herauonimmt. Hier läßt man

sie vier und zwanzig Stunden. Dann zieht
man sie heraus-, und drült sie nach dem Er-
kalten mit den Ballen der Händezusammen,
um ihnen eine platteForm zu geben. ’Wenn
sie dabei zu zerbersiendrohen, sind sie noch
nicht genug gebaken und müssensie noch ein-

mal in den Ofen, jedochbei einem geringeren
—

Hist-graben zurükgebrachtwerden. Wenn nun

Tage darauf das Zerberstennicht mehr Statt

sindet- kann man sie platt- drülem
Wenn dieß geschehen, taucht man sie

nach und nach in den Saft, den sie verloren

haben, und der mit Zuler zur Syrupodite
eingekochtworden ists Hierauf stellt man sie
wieder mit derselben Vorsicht auf die Horden
und bringt sie aufs Neue in· den Ofen, der

jezt einen geringem Hizegrad haben muß, und

wo sie vier und zwanzig Stunden bleiben.

Nach dieser Zeit werden sie herausge-
nommen, nochmals in den Syrnp getaucht-
und dann zum Drittenmal in den Ofen gebracht-
dessen Hize wieder etwas geringer seyn muß.

Wenn sie nach einiger Zelt herausgenom-
men und kalt geworden sind, untersucht man-

ob sie gut gebalen sind; sie müssenin diesem
Falle fest, aber nicht zu hart, von einer licht-
kasfeebraunen Farbe und durchscheinend(n-ans-
Patent) schvs Sind sie zu hart geworden,
so sangen sie nichto.·

Auf dieselbe Weisesann man auch Psiw
schen abbaken- nur mit dem Unterschied, daß
man sie roh lchälbnicht vorher aufkochen läßt.
Man befreit sie Von ihren Kernen, wenn sie
einmal im Oer gewesensind. Sie werden

Hize. Sanguinischer Und cholerischerTemperamente be-

mächtigte sich Tobsuchk« Einige quälte gleich von An-

fang an Hirnwuth, Oth Nachlaßbis zum Tode; Andere

warens-so unglüklich,—bis Auf den lezten Augenblik ihren
vollkommenen Verstand zU bsbalten,so daß ihr Zustand
wenig zu bedeuten schien, wieder Andere verloren durch
einen tiefen Schlaf den Gebrauch aller Sinne, daß man

die größte Mühe anwenden mußte,um nur ein Wort von

ihnen herauszubringen Manche wurden zwar von einem

heftigen, mit unleidlichen Kopfschmerzenbegleiteten Fieber
gequält« aber sonst war es gewöhnliches-weisesehr ge-
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wie die Birnen in ihren mit Zuler eingesper-
nen Saft getaucht und vertragen keinen so
hohen Hizegrad, wie die Pflaumen. Mit Sorg-
falt abgebaken, geben sie ganz vortrefflichetro-

tene Früchte.

Treffliches Mittel wider die Verheerungen
der Raupe-n- an den Stachelbeerstuiuchern.

Die Raupen und Blattlciuse sind Jn-
sekten, die den Gartenfreund zur Verzweif-
lung bringen können; es-«ist daher für ihn.
von Wichtigkeit, alle Mittel zu kennen, die
ihn von dieser Plage zu befreien vermögen.
Ein sehr gutes wider die Raupen auf den

Stachelbeersiranchen soll seyn, wenn man die-

selben vermittelsr eines Siebeo mit pulverisir-
kem schwarzen Elfenbein oder mir Sensmehl
überstreut,nachdemman sie vorher angefeuch-
tet hat. Einige ziehen lezteres vor, weil es

wohlfeiler und nicht so gefährlichsey. Beide
Substanzen sollen ebenfalls mit Ruzen gegen
die Blattläuse anzuwenden seyn.

Ein Mittel , Stachelbeeren bis zum No-
vember am Stoke zu erhalten.

Um dieses zu bewirken-, muß man die

Stachelbeerstdle vor der großen Hize de-

Sommers schüzemwelches geschieht,wenn man

sie unter großeBäume, alo: Pflanmenbaum
ec. pflanzt-·und nun bleiben an diesem Strau-
che, wenn auch schon seine Blätter abgefal-
len sind, die Betten wohl bis Mitte Novem-
ber hangen.

linde. Einige ließen in 6 Tagen sich nicht überreden,
Speise zu nehmen, Andere wieder wurden vom heftigsteu
Hunger geplagt. Weibßpersonen, gliiklicher als Manns-

Personen, blieb-en längere Zeit von der Seuche unange-
fochten, und ob sie gleich die Kranken bedienen mußten,
so hatten sie für das Gift doch weniger Empfänglichkeit
An den- Verstorbenen fand ,man bleifarbige Ausschlrigez
Carbunkeln, Bnbonen und Eitergeschwiire, als Merkmale
der Zerriittnng, die Leiden und Leben ein Ende gemacht.
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Kurzweil am Extra-Tisch.

Eisne Hündin trägt ihre fünf neugebor-
nen Jungen ihrem Herrn über zwan-

zig Meilen nach.

Ein reicher Kaufmann- Namens R . . . .

aus L«., pflegte sich noch vor einigen Jahren
in die Bereisung der Leipziger Messen mit einem

seiner Kompagnons zu theilen, und eine kleine

Spizhündin nicht mitzunehmen, sondern nur nicht
zurük zu jagen, wenn sie waker hinter seine-n
Reisewagen herlief.

Er reiste in Begleitungseines Weibes fort,
als die Hündin eben trächtigwar- Und erstaunte

nicht wenig, als er auf der ersten Poststation seine
treue Begleiterin, die er bei der Abreise nicht be-

merkt l)atte, ihm freundlich schmeichelndentgegen
springen sah. .

Gerührt von diesemBeweise ihrer Treue un-

ter diesen bedrängtenUmständen, nahm er sie in

den Wagen, und brachte sie ohne weitere Vor-

fälle mit nach Leipzig, wo sie, wie gewöhnlich-
in seiner Abwesenheitsein Zimmer hütete.

Den Tag vor seiner Abreise warf sie fünf

Junge. Der Kaufmann empfahl sie nebst ihren
Jungen seinem Wirthe zur treusten Wartung und

Pflege bis zur nächstenMesse, wo entweder er

selbst oder sein Kompagnon wieder kommen würde,

versicherte die Erstattung der Fütterungs- und

Verpflegungskosten,und reiste ab.

Kaum warer einigeTage zu Hause, so hüret
er früh Morgens vor der Thüre seiner Schlaf-
kammer die wohlbekannte Stimme seiner Meßbe-
gleiterin. Er springt rasch aus dem Bette, öff-
net die Thüre, seine Hündin legt ihm ein junges
Hündchenzu Füßen, und springt unter dem lau-·

testen Freudengebell tausendmal an ihm in die

Höhe. Als die Kammerthüre wieder aufgeht,
springt-sie- freundlichmit dem Schwanze wedelnd,

eiligdavon, und kommtnach Verlauf einer guten Vier-

telstundemit einem jungenHündchenim Maule zurük.

Sie eilt bei UächsterGelegenheitwieder fort-
Der Herr schikt ihr einen seiner Leute nach, und

dieserfindet, daß die besorgteMutter ihre Jungen
weit von der Straße an einem sichern Orte Ver-

stekt hatte, den noch hier Besindlkchenzu trinken

gibt, und wieder eins derselben behutsam mit dem

Maule anpakt, und fort trägt. Der nachge-
schitte- -Mensch.aber,nahm ihr nicht nur dieses
jungeHündchenab, sondern trug auch die beiden

übrigennach Hause.
Als der Kaufmann oder sein Kompagnon

nach Leipzig kam, erzählte ihm sein Wirth so-
gleich, daß am sechsten Morgen nach der Abreise
des Herrn das Lager der Hündinmit ihren Jun-

gen leer gesunden worden wäre. Sie hatte sich
also unbemerkt fort geschlichen, und eins ihrer
Jungen nach dem andern sort geschleppt«

Auf diese Weise mußte sie den Weg, der

über zwanzig Meilen betrug, nicht weniger, als

zehnmal machen, und also in einer Zeit von höch-
stens acht Tagen weit über zweihundert Meilen

zurük legen. Bei Wurzen mußte ssie zehnmal
durch die Mulde schwimmen. Die Abwege,welche
sie von der Straße machen mußte, um ihre Jun-

gen-jedesmal sicher zu verbergen, sind-nicht min-
der -von Bedeutung, Und müssen mit in Anschlag
gebracht werden; und nicht zu Vergessen, wo

nahm diese besorgteMutter auf dieser langen und

beschwerlichenReise das zur Wiederherstellungih-
rer eigenen Kräfte Und zur Ernährung ihrer
Jungen so nöthigeFutter her? Sie mußte es

mühsam aufsuchen-,mußte es stehlen, und wie
Viele Zeit ging darüber Verloren, wie manchen
vergeblichenWeg mußte sie deßhalbmachenl Und

aus welcher Ursacheunternahm sie alle dieseMüh-
seligkeiten?.Blos, um wieder bei ihremHerrnzu sehn.

Ich unterdrükehierbei gewaltsam meine Ein-,

pfindungen, um vielleicht Manchem, der für Ge-

genständedes Empfindens keinen Sinn hat, nicht
lächerlichzu werden.

—Jn· Kommissionbei Fr. Spustet in Regensburg.
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