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Sehr gute Obstweiue zu machen.

1) Zu diesen kann man sowohl Aepfel, Bir-
nen, als auch Stachelbteten brauchen. Un-
ter den Aepfeln schikkv sich die HReinetten
von allen Arten, der deutsche Pepping, der

Pfundapfsle dsk Mäkspfeb vorzüglichder dun-

kelbraune- dst Skksjsskth-;derweiße-Paradis,-
Apfel, der Champagner Weine-pfei, Und vok

allen der Bote-dokser, aber-auch fast alle übri-

gen guten Arten von ". epfeln sehr wohl.
Unter sden Birnen schiken -sich-die mei-

sien Arten von Bienen, besonders »aber die

Winterbirnen mehr als die anderen zum sEinr

-ntachen. EVorzitglichist-die Champagner Wein-
Birne deßwegen schon angeführt. Jedoch
sind die meisten Birniveine viel schwächerund

wässriger,als die TWeine von ·Aepseln.
Die Stachelbeeren geben eben so einen

sehr guten und auch vielen Wein, wenn see
sorgfältig und ordentlich behandelt swerdene

"Da hingegen der Wein aus Johannisbeeren
eine theure und kostbare Sache ist, obwohl
derselbe viel häufiger gemacht wird.

Alles ·.·Obst,nue welchem "Wein bereitet
werden soll, muß vollkommen frisch und ge-

sund seyn; alles sangefanlteBann dazu nicht
gebrauche werden« (-

O

Unterhaltung-en sism Gar«te-ns-stsü’b-ch"kn«
Es gab auch schon früher in England Männer, sagte

»F DM Kaplan III-SM- dit sich um die Verbesserung der
SIMU Eifrig-it annahm-sen So lebte unter Andern unter
der Regierungder Königinnen .Maria und Elisadeth
ZU·-Hk!»19k)thin England ein Pksdsgm Namens Bernhard
GUPUL Er hatte bei Uebernebmung seines Amtes sich
sum GEUUWJEgemacht, alles Gute zu thun, was in sei-
MU KkastfnstündspUnd liin ganz-s folgendes Leben war
ein Beweise Mf It diesem Grundsaze unabweichlirhtren

blieb. Sein erstes großesAnliegen war, die Zumiaunjg
vund das Bei-krauen seiner Gemeinde zu erhalten. ZUk Ek-

tCkchUUgdieses Zweite bediente er-sich aberkeiner ernie-
Vrigenben Schmeicheleienz die Mittel, welche esr wahlte,
warens so gut, wie seine Absicht gut trat-. Ssin Betst--
gen war frei ohne vLeichtsinn, verbindlich ohne Ruhm-ch-
tigkeit, und -einnehn1end ohne Verstellung. Cr»ließsich
herab itzt den Schwachen, ertrug die sHeftigem hoka Dis-

jsvfgsve weche ängstlicheZweifel hatten, mit Gebun- rn.

Its



2) Man läßt die Aepfel erst einige Zelt
liegen, ehe man dieselben keltert. Dieß ist
um so ndthiger, wenn die Aepfel noch hart
und rauh und wohl gar von unveredelten
Stämmen sind. Durch dao Liegen werden

dieselben viel milder und geben einen bessern
Wein. Am Besten läßt man« dieselben int

Garten einige Zeit auf Haufen liegen. Je
rauher die Aepfec sind- desto längermüssen
sie liegen,«oft wohl an vier Wochen. Wollte
man die Aepfel in Stuben liegen lassen, so
würden sie sich erhizen.

Z) Die Aepfel werden erst mit dem Stampf-
Eisen fein zerstossenund dann gepreßt. Die

Gefässe, welche man bei diesen Geschäften
anwenoet, müssensorgfältig rein und sauber
gemacht sehn. Je feiner die Aepfel geflossen
worden sind, desto leichter können sie ausge-
preßt werden. Wenn man keineordentliche
Presse hat, so kann man sich im Nothfalle
eines Kasteno bedienen, welcher in der Mitte
deo Bodens lauter Löcher hat« J« diesen
wird der Snk oder das Tuch mit den daan

fein «gesiossenenAepfeln gethan und obenher

ein darauf passender Dekel gelegt. Der Ka-

sten muß freilich hohl liegen, oder auch auf
vier Füssen stehen. Unter densell«ensezt man

ein Gefäß, in welches der ausgepreßteSaft
läuft. Ein Hebel oder eine starke Stange,
welche an einem Ende in einer Pfoste des

Hauses eingezapft, und über dem Kasten, in

den beiden dazu nöthigen Einschnitten, her-
gelegt wird, ist hinlänglich, den Saft aus

dem Sake, welcher von Zeit zu Zeit umge-

legt wird, rein auoznpressen. Mit Hilfe ei-

nes jeden Ztmntertnanno wird man für we-
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nlge Groschen eine solche Presse sich einrich-
ten kdnnen. Wer viel Obsttveinmachen wollte,
wird dazu sowohl einer eigenen Ohstmühle
aloanth Obstkelter nöthig haben.’

n) Selbst and gefrornem Obste, wenn nur

dasselbe noch nicht in Fäulisiß gerathenist-
läßtsich ein Weilt bereiten, welcher den ge-

-

wöhnlichzubereiteten an Güte übertrifft-aber

nicht so viel am Maß gika
.6) Wenn die Trestern, oder Daojenige,
«waobeim Keltern zurükbleibt,mit etwao we-

nigem Wasser begossen wird, alsdann aber
wieder unter die Kelter kommt und aus-ge-
PkeßkWird-- so gibts auch noch einen wein-

artigen Trank. Man soll dieß aber nur be-

nüzen, wenn noch in dem getelterten Obste
viel Saft zurükgebliebenist.

«

ö) Der ausgepreßte Viost wird in Ge-
fässe zur Gährung eingefüllt.—Der Wein

stößtbeim Gähren Alles aus, was· ihm un-

tauglich ist. Die Stelle, wo er gährt, muß
eine mittelmölsise Temperatur .hotben, Und

weder zu kalt noch zu warm seyn. Ein rei-

ner, nicht dumpsiger und frischer Keller ist
dazu-am Schiklichstem ·-

7) Nach beendigter Gährung, wenn der
Wein nicht mehr aufstößt, muß man vier

Wochen hinter einander den Wein beständig
ans-füllenund den Spund Wohl zumachem
Luft, welche über dem Wein steht, ist dem-

selben äußerstnachtheilig, und wird oft Ur-

sache,daßderselbezu Oder ddchschücllWird.

«Sollte aber der Aepfelwein von lauter«

Kernobst, welches nicht veredelt gewesen ist,
gemacht seyn, so kann man denselben bald

nach der Gährungauf andere Fässer bringen.

und war ihr treuer Bett-ther, wodurch er dann aufwabre

apostolische Art vielen Menschen Alles wart-- Mit einer«

edlen Menschenliebe und Gefälligkeitverband er einen un-

ermüdeten Fleiß in UnterkichtungDeter, die ihm anvertraut

waret-. Er begnägte sich nicht mit dem Unterrichte, den er

öffentlich eriheilte, sondern lehrte auch zu Hause, und-

brachte die Glieder seiner Gemeinde dahin, daß sie mit ih-
ren Zweifelnund Schwierigkeiten zu ihm kamen. Er hatte
ein einnehmended Betragen gegen Diejenigen, die er für

tedlichgefnnt hielt, und selbst-feine Verm-life waren so be-

schaffen,daß sie selten beleidigten. Er fand, daß«es leich-

ter sev, dem Laster vorzubeugen, als ed abzulegen: die

Jugend zur Tugend zu bilden, als die bösen Gewohnhei-
ten der Alten zu ändern. Er wendete daher sehr vielseit
daraui, die jungen Gemüther inseiner Gemeinde zu des-

arbeiten; er ließ keinen in Unwissenheit seiner Pflicht auf-

Mlchsenz er drang darauf, daß sie die Religion mit ihrer
Arbeit verbinden, und unter den Sorgen dieses Leben-

eine beständigeRüksicht auf das Künftige nehmen sollten-
Er suchte allen gerichtlichen Streitigkeiten unter seine-Ilse-
meinden vorzubeugen; sein Vorhaus war oft gedränqtvoll
von Leuten-, die ihrer Streitigkeiten halber zu ihm kamen.

-



l -

s-) Da hier die Absicht Hist, nur so viel

anzugeben, als in der Hauptsache zur Berei-

tung eines Obstweins zu eigene-m Gebrauche
nöthigist, so darf hier nicht erwähnt werden-

durch welche Niitrel man dem Weine einen

fremden Geschmak und eine« schönere Farbe
gibt. —- Man suche nur, wo möglich, Fas-
ser zn bekommen, worauf bereits Wein ge-

legen har.
.

Sollte auf einem Fasseder Wein

einen übeln Geschmak annehmen, so muß er

freilich auf ein anderes ebenfalls zuvor zube-
reiteteo Faß abgezogen werden; am Besten
auf ein solches, in welchem noch die Heer
von unverdorbenem Aepfelrveine sind. —- Diese
Zubereitung der Fässer besteht in nichts An-

derm, als daß man L Loch Alaun mit 4

Loch Weinhefenbranntwein und 8 Loth Schwe-

fel über Kohlen in einem irdenen Gefässe
zerschmelzen läßt, darin neue Leinwandläpp-
chen eintaucht, und ehe die Mischung erkal-

tet, diese Käppchen mit einem Pulver von

zerstossenen Piuskatenncissen sand- anderm Ge-

würze bestreiten — Ehe man den Wein auf
die Fässer zieht, werden dieselben mit diesen
Lappchen kurz zuvor au·fgebran«nt.Wer erst
im Kleinen den Anfangmachh sich Aepfel-
Wein zu bereiten, wird leicht mit den übri-

gen Handgriffen dabei bekannt werden, und

bald einen Wein bereiten lernen, welcher oft
dem mittelmäßigenTraubenweine vorgezogen
werden kanns

9) Von Stachelbeeren kann man ebenfalls
einen sehr trintbaren Wein machen, wenn

man dieselben auspreßt. Nach einigen Ta-

gen geben sie erst Saft, und zwar so reich-
lich, daß-man nicht weniger Saft dem Maße
M--««—

Seine gastfreie Lebensart war die Bewunderung der gan-

zen Gegend, Er verstauchte in seiner Hanshaltung alle

vierzehn Tages 10 Scheffel Korn, fünf Scheffel Mal-z und
WM ganzen Ochsen, ausser einem verhältnißmäszigenPor-
rathe lvon andern Bedürfnissen. Fremde und Reisen-de
fanden eine liebreiche Aufnahme; ein Jede-, der kam,
war willkommen, und sclbst flir ihre Thiere ward so gut
gkspkgkxdaß-manim Scherz-e zu sagen pflegt: wenn ein

Pferd in irgend-einer Gegend des Landes sollte losgelas-
sen werden, so würde see geraden Weges zu dem Predi-
ger von Hvugbton lau-sen. Er gab sich viele Mühe-, die

"

er trinkbar.

s-ZL55!-

nach erhalt,als man Stachelbeerenausge-
preßt hat. Nachdem dieser Wein 6 Wochen
»auf einem Fäßchen gelegen, dann auf Bau-
teillen abgezogen; und endlich wieder 6 Wo-

chen im Keller, im Sande gelegen hat, ist
Dieser Wein gewinnt übrigens

noch dadurch, wenn msan die Trester mit einem

Zehntheile Aepfelmost nochmals durchpreßt.

Wohlfeiler Kirsch- und Johannisbeerwein
für Jedermann, vorzüglich fiir den stark

arbeitenden Bürger und Landmann.

Es werden 20 Pfund schwarze Süß-«
kirschen, 20 Pfund kleine Sauerksrschen und

-eben so viel halb weiße und halb sroihe Joc-
hannisbeeren, also überhaupt 60 Pfund- mit

Stielen und Kernen in einem Gefässe zer-

quetscht. Alsdann werdenN Jz Maß reife
schwarze Wachholderbeeren in 4 bis 5 Maß
Wasser mit z oder Pfund Honig get-othe-
um die Wachhalderbeeren zu einer starken
Gährung zu bringen. Jst die vGährunger-

folgt, so gießt man dieses Wachholderdekokt
mit dem Obstsafte in ein Faß von d. Anker-
rührLdie Masse in 24 Stunden Z bis 4f
Mal täglich um, füllt das Faß vollends mit

Wasser an; gießt noch z Maß guten Brannt-
wein hinzu und verspundet es. Je kleiner das

Faß für die angegebene Portiou ist, desto stär-
ker und wohlschtnekenderwird dieser Obst-beim

Ungeheurer Nuß-baum.
Bei dem Dorfe Kikneiß in Keinem steht

ein ungeheurer Nußbaum, der in guten Jahren
80 bis 12o,000 Nüsse liefert.

Umstände seiner Nachbarn zu erforschen, damit nicht dem

Leidendem der aus alle großer Bescheidenheit seine Lage
nicht bekannt werden«lassen wollte,die ihm zugedachte-Hilfe
entginge. Dassenige Geld bielt er am Besten angelegt,
welches Einsigkeit beför.d-erte.«Eines seiner größten Berges-li-
gen war, seinem arbeitsamen Nachbar den Verlust siedet

zu ersezen, den er gelitten hatte, damit er nicht unterder
Last desselben erliegen möchte; am Liebsten nahm er sich
solcher emstgen Armen an, die starke Familie hatten, die
ihn dann auch allezeit willsäbrig und freigebig fandenI
wenn sie ihren Kindern in der Welt fortbelsea erbittern
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Kurzweil aniszErtr-a-2Tisch.

Der bekümmerte Gatte.

Eine Frau lag an einem heftigenFieber schwer
datniebet. Jhr .Gakte stand trostlosbei ihrem Kran-

kenbette, und vergeßThränen des Schmerzes. Er

ließdie in der Gegendberühmtesten.,Aerzte kommen,
und bat sie, alle ihre Kräfte aufzubieten,2um1ssie
wieder herzustellen.Zu des Gatten größterFreude ge-
nas sie wieder. Einer der Aerzte rieth ihr aber an-

zur Ader zu lassen, sobald fie wieder Kräfte,besize.
»Diesessollpünktlichgeschehen!«.entgegnete ihr Gatte.

Nun wurde derTag zum Aderlassenbestimmt. Da aber

in dem Dorfe, in welchem siewohnten, sichkein Bader

befand, so wardieFrau genöthigt,»nachM. zu gehen.
Dieser Ort liegt seine-halbeStunde ..weit entfernt Von

ihrer Gemeinde, getrennt durch einenschissreichenFluß.
»Ich kann dich nicht allein gehen lassen!« sagter ihr
sder zärtlicheGatte; »denn dukönntestnufdem-Schiffe
leichtden Schwindel bekommen. Um dieses zu verhü-
ten, will ich dichbegleiten.« Die Frau nahm diesen
Antrag sehr gerne an, und sie traten ihreReise-imxkzlis
siein des Baders Haus ankamen, hießman sie herzlich
willkommen. Der Bader war eben abwesend. Seine

Hausgenossensagten aber, daß er bald heim kommen

werde. Unterdessenließder Gatte eine-Halm rothen
"

Weines nach der andern kommen, und trank tapferan
die Gesundheitseiner Theuerstem DerBaderkamnun

inzwischenan, und nahm die Operationdon pDerGatte

saß-beimTische bei einem gefülltenGlase. Das Blut

seiner Gattin sprizte empor. Er sah dieseihm ganz
neue Erscheinung, und sank mit dem Glase und mitder

Bonteillegeräuschvollunter den Tisch. Mit Beherzt-
heit, wie Judith, sprangdieblutoergießendeFrauvon
dem Stuhle auf, undeilte zu ihrem in der Ohnmacht
liegendenGatten. Sie ergriffseine Nase, und schiittelte

ihn·Hestigbeiderselben. WiihrendderBader beschäf-

tiget war, den Arm der Frau zu verhindern erhielt
der Gatte das verlorne Bewußtseyn-,,,wieder. Diese
Szene, Zeuge von dieses MannesSchwäche,endigte
mit einem lauten, allgemeinenGelächter.

««

Die Freude bei der ersten«B..au.msrucht.
Ich habe ein Bäumchen erzogen,

Und Freuden gewährtees mir;
Die Zweige voll Früchte sich bogen-

.Verbreitend den Dust im Revier.

Fast täglichzum Bäumchen ich eilte-
—Bewundernd .die wachsende Frucht,

Und gerne bei ihm ich verweilte-
Zu pflegen eshabe gesucht.

Mit großemVerlange-nTichsehnte
Mich froh nach der herbstlichen-Zeit.

Ans Bäumchen mich öfters ich lehnte-
Von Trauer und Kummer .besreit.

Am Tage der "fri5hiich.enj"Ernte
Erfreuend zum Bäumchenich ging z-

Auss Neue zu schäzen ich lernte

Die szuchh ,die...arn".-Zroeige schön hing.

Begierig die Hände ich Tirekte

Nach prangenden Aepfekn ich MS-
Und sie in die Tasche ich stckkh

Und freudigsie brachte nach Haus.

Vortrefflichsdie Säfte zwir schmeien
Von diesererquikenden Frucht;

Im Wonnegenußezu neken

.,.Kein Spötter mich hatte gesucht.

.Welch Wonne, ein Bäumchen-zusehen-
Mit köstlichenFrüchten geschmüktt

Die Düfte den Pflanze-r umwehen-
Und dieser

« sichfühlet ..beglükt«.·

Drum-sammelt und legek die Kerne

Des Obstes-in -Gnrten hinein!
,Wie werdetJhrfreudig und gerne

. Beim ,--spkossenden
"

Bäumchendann fehnl

«an Commission bei Fc.-«-3);ukst.estsin Wegen-betra. Westen-engen nehmen«-alleBuchbandtungen.—und--Spost.ämteras.
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