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Winter William (William’s d’hiver).
Apothekerbirn XTI 1 (2 3) be **t.
Von Fr. Lueas.

Mit kolorierter Abbildung.

André Leroy, ¥ in Angers, der Zachter so mancher guten Birn-
sorte, bereicherte die Pomologie dureh die William’s d'hiver oder, -
wie ‘ich idbersetzte, Winter William, in sehr wertvoller Weise.
Die ersten Friichte davon erntete Leroy’ nach seinen Angaben im
nDictionnaire de Pomologie* im Jahre 1862. Im Jahre 1868 gab er die
Sorte in den Handel. Sie ist demnach nicht mehr neu, aber immer-
hin sehr wenig verbreitet, so dass man sie nur sehr selten auf Aus-
stellungen antrifft.

Das Original zu dem prichtig ausgefiiirten Bilde stammt aus
dem hiesigen Pomologischen Institut von einem auf Wildling veredelten
Baum. Es ist daher mit Sicherheit anzunehmen, dass sich die Frucht,
unter giinstigeren Verhaltnissen gewachsen (ev. auf Quitte veredelf),
weitaus schoner und grosser aushilden wird.

Auch der Ziichter beschreibt sie als eine sehr grosse, in ihrer
Form zwar verinderliche, aber schéne Frucht. Der Kelch ist Klein,
halhoffen, aufrechtstehend, bisweilen unvollkommen, der Stiel kurz, dick,
holzig, wenig eingesenkt, -die Schale schin gelb, fein, rostig punktiert
und rostspurig. auf der Sonnenseite bisweilen etwag gerdtet, das Fleisch
ist weisslich, sehr fein, sehr saftreich, ganz schmelzend, von gewlirztem
erfrischendem Geschmack. Thre Reifzeit fillt in die Monate Dezember bis
Februar und Mirz. Der Baum wachst kriftig, bildet schoéne Pyra-
miden und eignet sich zu jeder niederen Form. Als Hochstamm passt
er wegen der spiten Reifzeit der Frucht nur in ganz warme Lagen.
Er ist sehr fruchibar.

Mit Recht darf diese wertvolle Sorte zu recht hiufiger Anpflanzung
empfoblen werden. Pyramiden, sowie Edelreiser sind durch das Pomo-
logische Institut zu beziehen.

Ein pomologisches Ritsel
Mit 3 Abbildungen,
Von C. Bach, Obstbanlehrer in Karlsruhe.

In dem unlingst erschienener Werke iiber »Obstverwertung** von
Otto Lammerhirt, das nebenbei bemerkt von mir und meinen Freunden
mit grosser Freude begriigst worden ist, lesen wir Seite 5, 4te Zeile
von oben — ,runde Mundnetzbirne dort sMollebouche* ge-

nannt, welche geschilt, getrocknet und sodann geglittet
Pomolog. Monatshefte. Heft 1. 1986, 1
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werden u. s. w. Das ,dort" bezieht sich nimlich auf die Orte
Kleinheubach, Kreuzwertheim und Kleinwallstadt in der Untermain-
gegend und scheint demnach von dem Verfasser angenommen zu
werden, ,Mollebouche* richtiger ., Mollebusch® sei eine Verstiimme-
lung von ,Mouillebouche”, wozu man freilich leicht verleitet werden
kann, wenn man die Birne nicht selbst gesehen und ihre Geschichte
picht kennen gelernt hat.

Die meiste Veranlassung zum Niederschreiben dieser Zeilen gab mir
aber heute Heft 11 der Pomologischen Monatshefte, wo in dem Bericht
iiber ,,Obstaussichten und Obsternten* Seite 338 Zeile 21 u. s. w. von
ohen von J. Schmitt, Kreiswandergirtner in Wiirzburg gesagt ist:
»Birnen kénnen nicht alle aufgekauft werden. Mouille
Bouche, die im vorigen Jahr mit 1216 Mark pro Zentner
alle verkauft wurden ete. und Seite 340 Zeile 15 und 16 von
oben, wo in dem Jahresbericht des frankischen Gartenbauvereins gesagt
ist: — . nur einzelne Birnensorten, wie z. B. der Wildling von Motte
(Mollebouche-Birne) und die Feigenbirne (?) in den Untermaindistrikten
lieferten hohere Ertrige.

Ich muss im Vornherein bemerken, dass ich nicht behaupten kann,
ob Herr Schmitt in Wirzburg unter seiner »Mouille bouche* auch die
Mollebuschbirne der Untermaingegend versteht, aber die Vermutung,
dass es so ist, liegt' sehr nahe, da Herr Schmitt durch seinen Beruf
haufig in jene Gegend gefiibrt wird. Dass also alle drei, Herr Lim-
merhirt, Herr Schmitt und der frankische Gartenbauverein von einer
und derselben Birne sprechen, ist sehr wahrscheinlich und wenn
dies der Fall ist, so haben wir hier ein’,,pomologisches Ritsel®,
zu dessen Losung ich versuchen will, meinen Teil beizutragen.

Herr Lammerhirt und wahrscheinlich auch Herr Schmitt nehmen
an, die Mollebouche — Mouille bouche — sei die Runde Mund-
netzbirne, der frinkische Gartenhauverein hilt, wie es scheint, die
Mollebouche fir den Wildling von Motte. Wer hat nun
recht?

Ich selbst will mir nicht erlauben ein Urteil auszusprechen, ich
will den Lesern dieses Blattes in Kiirze nur das erzihlen, was ich dber
die Birne erfahren konnte.

Eir Baumziichter aus Freudenberg am Main (auch Untermainthal)
— er heisst sehr bezeichnend »Baumgartner' — sagte mir, die Birne sei in
Freudenberg aus Samen entstanden und nach dem Walddistrik,
in dem sie ein Forster fand ,Mollebuschbirne® genannt worden.
Die vorziiglichen Eigenschaften der Frucht, ohne verhiltnismissig friihe
Reife und doch auch lange (?) Haltbarkeit haben derselben eine rasche
Verbreitung im ganzen unteren Mainthalgebiet verschafft. Auch ich
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vermutete sofort hinter dem ,Mollebusch** eine Verstimmelung von
»Mouille bouche* (Runde Mundnetzbirne), bis ich die Birne sah. Nach
den mir von , Baumgirtner” iibergebenen Friichten fertigte ich unten-
stehende Zeichnungea und Beschreibung. Die Beschreibung des
" Fleisches war mir unmoglich. da ich gerade in der Zeit,
wo dasselbe schmelzend wurde, auf lingere Zeit verreist
war, und als ich zurickkam, war die Frueht bereits tei-
gig geworden.

Zur weiteren Orientierung der geehrten Leser bemerke ich auch
noch, dassin demI1lustrieréen Handbuchder Obstkunde Barnd II.
" Seite 125, Nr. 51 bei der Beschreibung des ,,Wildling von Motte*
{sithe Bericht des frinkischen Gartenbauvereins) unter , Litteratur und
Synonyme** auch gesagt ist: ,Grine Mullebusch in Siddeutsch-
land.”

Mollebuschbirne von Freudenberg am Main.

Gestalt: wie oben, eiférmig oder elliptisch, unregelma.sslge Run-
dung ohne Erhabenheiten,

Schale: ziemlich rauh, mattgrin oder grasgrin, ohne irgend
welche Farbung. Rostpunkte zahlreich und ganz gleichmissig ausge-
breitet; mehr oder weniger zusammenhingender Rost, um Kelch und

Stiel Rost-Flecken selten.
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Kelch: offen, breit auseinanderbiegend, starkblattrig (siche
Zeichnung), regelmissig sternformig, graubraun, sitzt in einer geringen
Vertiefung, die von ihm vollstindig ausgefiillt wird.

Stiel: stark, holzig, an der Ansatzstelle etwas verdickt, hell-
braun, 2 -8 em 1lang; sitzt oben auf, oder flach eingesteckt,

Fleisch: griinlich weiss. (Soll sehr feinschmeckend sein.)

Reife: Anfang Oktober noch nicht fleischreif, Ende Oktober be-,
reits teig. Es scheint demnach die Reife sehr rasch einzutreten und
voriiberzugehen.

Naehschrift: Ich muss hierbei noch bemerken, dass mir der schone,
starke Wuchs des Baumes, dessen Widerstandsfihigkeit gegen Kilte und
seine Anspruchslosigkeit an den Boden sehr hervorgehoben wurden.

Anm, d. Red. Zur selben Zeit, als vorstehende interessante Ab-
handlung eintraf, erhielten wir vom Frankfurter Markt einige Birnen,
mit der Bemerkung, dass diese
sehr gute Sorte unter dem Namen
Mollebuschbirn dort die
Hauptrolle spiele, den Markt 5
bis 6 Wochen beherrsche und
stets raschen Absatz finde. Ohne
Zweifel war dies gerade die-
selbe, wie die oben beschriebene
Sorte, Mollebusck von Freu-
denberg.

Das Fleisch der Friichte war
grinlich gelb, sehr saftreich,
jedoch um das Kernhaus sehr
steinig, sonst aber von ange-
nehm weinig gewiirztem Ge-
schmack. Die beigefiigte Zeich-
nung griebt ein gutes Bild ihres
Durchschnitts,

7 Es sollte uns freuen, wenn
= = sich im Kreise der verehrten

Mollebuschbirn von Frankfurt a/M, Leser solche finden wiirden, die
Giber die genannte Frucht noch weitere Aufschliisse geben konnten.

Mit den uns sonst unter dem Namen Mouille-Bouche-Birn noch
bezeichneten Birnsorten, Verte longue d’automne (Decaisne u. a.), Runde
Mundnetzbirn und Wildling von Motte hat die uns vorliegende Frucht,
wie aus oben gesagtem ersichtlich ist, keine Ahnlichkeit.
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Johannes Hafner.

Eine biographische Skizze.
Von C. R. Peicker.

Der unerbittliche Tod hat in letater Zeit schwere Liicken in die
Reihen der deutschen Pomologen gerissen. Man mochte sagen: Ein
grosser Teil der Siulen, die den herrlichen Ban des deutschen Pomo-
logen-Vereins Jahrzehnte getragen haben, sind rasch nach einander
fortgerissen.

Und auch J. Hafner, bisheriger Besitzer der Pommerschen Obst-
baum- und Gehilzschulen zu Radekow, einer der letzten, welchen der
Tod uns nahm, gehodrte zu ihnen, er war ein treues Mitglied des deut-
schen Pomologen-Vereins. Es sei mir gestattet, seinem Andenken heute
folgende Zeilen zu widmen.

Johannes Hafner wurde am 27. April 1827 zu Esens in Ostfries-
land als Sohn des Landphysikus Dr. Hafner und dessen Gattin geb.
Scipio geboren. Nach Absolvierung seiner Schulstudien trat er an Ostern
1843 in dem Konigl. Berggarten zu Herrenhausen bei Hannover, unter
der Leitung des Konigl. Garteninspektors Mertens, eines sehr tiichtigen
Fachmannes, als Eleve seine girtnerische Laufbahn an. Nach Been-
digung seiner dreijahrigen Lehrzeit, die vorziiglichsten Zeugnisse seines
Lehrherrn in der Tasche, doch einen hoher strebenden Wissensdurst in
der Brust, lenkte er bald seine Sehritte nach den berihmiesten Pflege-
stitten moderner (fartenbaukunst und des Pflanzenhandels im grossen
Stile. Wir finden ibn nach einander bei van Houtte in Gent, bei James
Booth in Flottbeck und im Konigl. botanischen Garten in Miinchen
thitig. Um diese Zeit, es war im Jahre 1853, trat eine wichtige
Wendung im Lebenslaunf unseres Freundes ein. Der Oberforster Schmidt
zu Blumberg bei Casekow, seligen Angedenkens, in der pomologischen
Welt ein glinzender Stern und den alteren deutschen Pomologen ge-
niigend bekannt, suchte fiir seine in Radekow bei Tantow mit grossen
Opfern ins Leben gerufene »Pommersche Obstbaum- und Gehélzschulen«
einen Geschéftsfihrer. Hafner, dem als junger Mann von 26 Jahren
diese verantwortungsvolle Stelle entgegen winkte, nahm frischen Mutes
an, obwohl er durch ein gleichzeitiges vorteilhaftes Engagement nach
Russland hitte schwankend werden konnen.

Nicht lange wihrte es, so hatte unser junger Mann das volle
Vertrauen seines Chefs gewonnen, und schon nach Ablauf von 2 Jahren
vermihite er sich mit der Tochter des Herrn Oberforster, Friulein
Ludowika Schmidt, und trat zugleich als Compagnon in den Mitbesitz
jener weit und breit berihmten Baumschulen. Wie sehr dem Ober-
forster Schmidt seine Schopfung, diese Baumschulen, am Herzen lagen,
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und wie er sich freute in seinem Schwiegersohn den rechten Mann fiir
die Fortsetzung seines Werkes gefunden zu haben, finden wir in einem
seiner Briefe, wo er schrieb: ,,Einer meiner Sehwiegersohne leitet gegen-
wartig mit Fleiss und Umsicht den Betrieb der Baumschulen und ist
emsig bemiiht, selche einer immer hoheren Vollstindigkeit entgegen zu
fiihren ; ich aber blicke dankend zur Vorsehung auf, dass sie mein ge-
meinniitziges Streben — denn eine eigenniitzige Absicht leitete mich
bei der Anlage keineswegs — bisher mit Gedeihen segnete und, dass
mir die Genugthuung geworden, etwas Niitzliches fiir meine mir so
liebe heimatliche Provinz ins Leben gerufen zu haben.®

Der 1876 erfolgte Tod seines unvergesslichen Schwiegervaters machte
unsern Hafner zum alleinigen Besitzer der Radekower Baumschulen. Die
Hoffnungen, welche vom Begriinder in ihn gesetzt worden, hat er mehr
als erfillt. Von 50 Magdeburger Morgen haben sich die Baumschulen
bis auf 150 erweitert, nichts, was unsere Zeit Gutes auf dem Gebiete
der Obstkultur brachte, hat er versiumt in seine Schulen einzufihren.
Von der Anerkennung, welche seine Leistungen offentlich gefunden,
geben tber 100 Medaillen, darunter die goldene Staatsmedaille, ein
Zeugnis,

Mit der Mehrzahl der hervorragendsten Pomologen kam Hafner sehr
bald durch seinen Schwiegervater in geistige Beriihrung.  Als Mitglied
des Deutschen Pomologen-Vereins fehlte er fast nie anf dessen allgemeinen
Versammlungen und nahm stets regen thatigen Anteil an den Verhand-
lungen. Hafner war ein herzensguter Mensch von, ich méchte sagen,
pommerscher Geradheit. Fin sicheres Urteil in sachlichen Fragen,
frischer Humor und Liebenswiirdigkeit im geselligen Umgange waren
Vorziige an ihm, die schitzen gelernt, wer auf den Pomol. Versamm-
Iungen einige gesellige Stunden mit ihm verlebt hat.

Allzufrih fiir die Sache, der er diente, zu frih fiir alle, die ihm
nahe standen, am 15. September d. J., nachdem seine treue Gattin
thm vorangegangen — sie starb am 27. November 1883 — erfasste ihn
des Todes kalte Hand, im Alter von 581/, Jahrer, mitten in einer ge-
segneten Thatigkeit. Moge ihm die Erde leicht sein. .

Yon seinen Baumschulen kbnnen wir hoffen, da sie in die besten
Hinde, in die seines zweiten Sohnes Johannes iibergegangen sind, dass
ihnen ihr guter Ruf erhalten bleiben wird. '

Hertwigswalde b. Camenz im November 1885.
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Pomelogische Notizen.
Von Divisions-Pfarrer Heindorf in Hagenau i. Elsass.

Die Birne Henri Courcelles hat sich auch in diesem Jahre als
Doppelblither gezeigt. Alle Haupttriebe hatten an der Spitze in der
ersten Triebperiode Bliiten. Einige Friichte habe ich davon stehen
lassen. Jedenfalls kommt ihre Entwicklung nicht mehr so weit zu
stande, dass man die Birne deshalb als doppelfrichtig bezeichren
konnte.

Gegen die listigen Ameisen worde mir hier ein interessantes
Mittel genannt. Man hole eine Portion Wald-Ameisen und setze sie
in den Garten. Diese zehren die Garten-Ameisen auf und verschwin-
den nachher wieder. Mir haben die kiinstlichen Ameisennester in
Blumenttpfen (nach Gressent) sehr gute Dienste geleistet.

Das Plombieren des Kernobstes.

Jeder Obstgartner weiss, wie unangenehm die Obstmaden dem
Bestande seiner Friichte zusetzen. und weleher Schaden dadurch verur-
sacht wird, brauch$ nicht hervorgehoben zu werden. Man sollte keine Birne
oder keinen Apfel, an denen man das Vorhandensein von Maden hemerkt,
am Baume lassen, denn wenn die Frucht abfillt, ist sie von der Made
lingst verlassen. Ausserdem bieten die Baumringe, nach Becker
angelegt, die beste Schutzwehr fir das nichste Jahr,

Nun kommt es jedoch oft vor, dass man namentlich im Spalier-
garten eine Fruchi, die durch eine Made angestochen ist. nicht ein-
biissen mochte. Sei es, dass eine FErstlingsfrucht die Qualitdt der
Sorte zeigen soll, sei es, dass der Baum durcli die Frueht vor zu iippigem
Treiben bewahrt werden muss. Da giebt es noch eine Hilfe, so
lange das Kernhaus selbst nicht angegriffen ist. Man schneidet die
Made kithn heraus und fiillt die leere Stelle mit Baurnwachs; jm Frih-
jahr ist sogar letzteres nicht einmal notig.

~ In den meisten Fillen wird sich so die Frucht konservieren lassen,
und man wird sie woh! etwas verstimmelt aber doch in guter Be-
schaffenheit einernten kdnnen.*)

Pollborns Raupenleim.

Den Pollbornschen Raupenleim hatte ich gegen Ameisen an
verschiedenen Baumen angewandt, und siehe da, die Tierchen krochen
ganz munter fiber den Leim hinweg und besuchten meine Baume.

*) Der Herr Referent hatte die Giite, uns eine Anzshl plombierter Friichte
einzusenden, deren Wundexn teils nicht, teils mit Baumwachs verstrichen waren.
Die Friichte sind trotz ihrer Verletzungen selir gut kenntlich und haben micht
.das Geringste durch dieselben eingebiisst, Die Red.
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Wahrscheinlich bietet dieser Leim auch gegen den Frostnachtschmetter-
ling keinen Schutz; gegen die Riisselkiifer sicher nicht im geringsten. Er
scheint seine Bestimmung verfelilt zu haben und dérfte vielleicht eher
als Wagenschmiere zu empfehlen sein.

Lebende Hecken.

Zur Zeit des Winters diirfte daran zu erinnern- sein, dass die
an dep Feldrindern so gern gehegten Gebiische, Rosa canina, Hafer-
schlehe ete. fir allerlei Ungeziefer, namentlich die Feldmiuse, herr-
liche Zufluchtsstitten abgeben. Dieselben sind unter ihrem Schutz
vor Verfolgung und Wetterunbill sicher und leben den Winter iiber
von den Friichten, namentlich den Hagebutten, die sie sehr lieben.
Man schafft sich auf diese Weise immer wieder die Mauseplage, wenn
man auch auf den Feldezn so und soviele Miuse vertilgt hat. An
solchen geschitzten Stellen ist also namentlich mit Gift zu operieren,
damit man die Nager so viel wie moglich beseitigt.

Beobachtungen auf einer Reise nach Norddeutsehland.

Auf einer Reise bis nach Schleswig, die ich eben zuriicklegte, sah
ich auch gelegentlich manches Pomologische. Ukeherall scheint es, ist
man bestrebt, die Obsthaumzucht zu heben. Es ist ein Lieblings-
stiick unserer Zeit. In Naumburg fand ich ganz vortreffliche Zwerg-
baumfrichte. Im Norden Deutschlands jedoch, (Riigen, Schleswig,
Holstein) scheint sich die Zucht auf ganz bestimmt ausgesuchte Sorten
beschrinken zu sollen. Fremde feinere Arten waren ganz verkriippelt und
ohne Saft und Aroma. Nicht einmal die Hauszwetsche hatte in diesem
Jahre einige Giite erreicht. —

Die Menge der geernteten Pfirsiche war sowohl am Unterrhein als
bei Berlin ganz erstaunlich gross. Sie hatten Gberhaupt gar keinen
Wert mehr. — In Naumburg sah ich auf einem Baum die Graue Herbst-
Butterbtrne (Iserzbart) und Liegels Winter-B.B. Beide gleich stark ent-
wickelt und gleichstark bliihend. Liegel trigt immer tberreich, Beurré
gris pur einige ganz wenige Frichte. Vielleicht ein Beispiel, dass man
nicht Sorten mit sehr verschiedener Reifezeit durch Pfropfen u. s. w.
auf einem und demselben Baum veredeln darf, Es gestattel diese Be-
obachtung vielleicht auch eine Erklirung fiir die Unfruchtbarkeit manches
Baumes dahin, dass die Frucht der Wildunterlage eine ganz andere
Reifezeit hat als die echte Sorte und beides eben nicht zusammen
gut thut. Dies ist dberhaupt ein Kapitel, auf das noch wenig Licht
gefallen ist, wie die Tragbarkeit und gute Ausbildung einer Fruchtsorte von
der speciellen Eigentimlichkeit des zufillig ihr zugefallenen Wildlings be-
einflusst wird. Das ,,Freimachen* der Baume wire das Rationellste, ich habe
es jedoch, wo es gewollt war, noch nicht recht ‘prompt gelingen sehen.
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Die Winter-Dechantshirne, welche im Elsass sehr selten gut wird,
war in Naumburg dem Aussehen nach vorziiglich. Der Boden ist dort
ein kalkhaltiger Thon resp. Lehm.

Tafeltrauben werden ans Naumburg in Unmassen ausgefiibrt und
bilden die beste Einnahmequelle der Weinbauern. Sie sind aber auch
sehr gut. — Hier im Elsass wiirde man sich vergeblich bemiihen, eine
ansehnliche Tafeltraube zum Kauf zu erhalten.

Wo wird am besten okuliert?
Von Lehrer Willmann in Frohnhausen, Reg-Bez. Ditsseldort.

Bei der Beantwortung dieser Frage will ich nicht untersuchen,
welche Griinde uns veranlassen, einen Wildling am Boden oder in der
Krone zu veredeln, vielmehr habe ich mir die Aufgabe gestellt, auf
Grund mehrjihriger Erfabrungen den Nachweis zu fithren. dass das
edle Auge am zweckmiissigsten in nordlicher Richtang am Stamme des
Wildlinges einzusetzen sei.

1) Neben vielen andern Vorbedingungen, die eine erfolgreiche
Arbeit erhoffen lassen, gehort zum Okulieren die leichte Losbarkeit der
Rinde. Bei anhaltender Trockenheit aber, die in der Zeit des Ver-
edelns aufs schlafende Auge ofters eintritt, 1dst sich die Rinde oft nur
mangelhaft und namentlich bel hochstimmigen Kirschwildlingen kann
man in solcher Zeit deutlich ersehen, dass der betreffende Ubelstand
an der Studseite des Stammes mehr hervortritt, als auf der nord-
lichen Seite.

2) An der nérdlichen Seite ist die Rinde des Wildlings gesiinder,
als auf der entgegengesetzten Seite. Wenngleich diese Erscheinung
an ilteren Stimmen deutlicher hervortritt, so ist dieselbe aber auch
an jiingeren nicht immer wegzuleugnen. So zeigt eine fiber 2000 Stiick
zihlende Kirschbaumpflanzung in meiner Baumschule fast an allen zur
Veredelung in Kronenhohe herangewachsenen Stimmchen gerade auf
der Siidseite eine Menge grisserer und kleinerer Anschwellungén und
Risse, die auf eine Stérung in der Cambiumschichte schliessen lassen,
und dementsprechend muss das edle Auge unter der gesunden ndrdlichen
Rindenseite besser gedeiben.

3) Das auf der nirdlichen Seite eingeseizte Auge erhdl eine
natirliche Beschattung. Wenn wir zum Ckulieren bedeckies Firmament
verlangen, wenn wir, der Verdunstung wegen, die Blatter vom Edelreise
entfernen, in heissen Tagen die Veredelungsstelle mit Papier oder
Leinwand iiberhingen und das Veredeln selbst nur in den kihleren
Morgen- und Abendstunden vornehmen, so konnen wir dem eingesetzten
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Auge auch die Vergiinstigung erweisen, dass wir es da einsetzen, wo
ihm die glihende Mittagssonne nie listig oder gar verhingnisvoll
wird. Ist der Wildling auch noch so diinn, so reicht er doch mit seiner
Stirke stets fiir den Schutz des Auges aus. Ubrigens wird das nord-
lich eingesetzte Auge auch noch dem Schatten, den die Krone des
Wildlings wirft, niher gebracht.

4) Das nirdlich eingesetzte Auge treibt nicht zu frih aus. Jeder-
mann weiss, dass beispielsweise die in der Erde Liegenden Edelreiser
sofort zu treiben beginnen, wenn sie den warmen Sonnenstrahlen aus-
gesetzt werden. Dieselbe Wirkung tritt aber auch ein, wenn bei
kriftigen Birnwildlingen, bei zu festem Anziehen der Bindchen, bei
starkwiichsigen Sorten und bei warmfeuchter Witterung der Abschluss
der Vegetationsperiode spat eintritt. Wie Jjeder auf Grund eines Ver-
suches leicht selbst erfahven kann, dass die nordlich eingesetzten
Augen sicherer anwachsen, so wird er fFugleich anch sehen, dass unter
denselben sich hichst selten oder nie ein voreiliges Auge befindet.
Warum die Augen bis »um nichsten Friihlinge schlafen sollen und
warum die zu frih ausgetriebenen den andern fast um ein Jahr in der
Entwickelung zuriickbleiben, ist genugsam bekanns.

Das nordlich eingesetzte Auge wichst von Grund auf gerade.
Wechseln wir die Stellung einer Pflanze am Zimmerfenster, so werden
wir bemerken, dass dieselbe in kurzer Zeit Blitter und Triebe immer
wieder dem Sonnenlichte zukehrt. Ein gleiches Bestreben zeigen auch
die jungen Okulanten. Jeder derselben wichst des noch vorhandenen
Zapfens wegen in schrager Richtung weiter. Nun aber fithren die
Wurzeln des bis auf den Zapfen zuriickgeschnittenen Wildlinges dem
noch ganz jungen edlen Triebe ein {Lermass von Niahrstoffen aus der
Erde zu. Die anfinglich geringe Zahl der vorhandenen Blitter bedarf
aber zur Verarbeitung der Stoffmenge auch eine intensive Einwirkung
der Sonnenstrahlen und darum nehmen die jungen edlen Triebe in
ihrem Wachstum gern eine sidliche oder sidwestliche Richtung an.
Dieses Bestreben konnen wir dadurch ausnitzen, dass wir die edlen
Augen nérdlich einsetzen, indem wir dadurch die Gefahr vermindern,
in der jeder Edeltrieb schwebt, wenn er aus seiner freien Stellung mit
dem Zapfen in gleiche Richtung gebracht wird.

6) Das nordlich eingesetste Auge ist vor dem Froste geschiitat.
Alte Biume leiden bekanntlich am meisten @ber dem Waurzelhals vom
Froste, weil dicht iiber dem Boden der Abstand zwischen Tageswarme
und Nachtfrost grosser ist, als in den hoheren Lufischichten. Gerade
an dieser gefihrlichen Stelle, eine Hand breit iber dem Boden, sitzt
unser schlafendes Auge, dessen Wundrinder notdirftig iberwallt sind.
Bei Birnstimmchen habe ich zwar bis jetzt an den siidlichen Okula-
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tionen keinen Frostschader in meiner Baumschule bemerkt, aber an
Zwergobst und Apfelstimmehen sprangen vielfach die Rindenfliigel des
Wildlings als Folge des Frostes auseinander und das edle Auge war
dann regelmissig zu Grunde gerichtet. Aus diesem Grunde empfehle
ich namentlich an recht geschiitzt, d. h. warm liegenden Stellen das
Okulieren an der nach Norden gerichteten Seite der Unterlage, weil ich
auch an diesen Stellen meine Ansicht besonders augenfillig bestatigt fand.

Die Cordonpflanzung an Bdschungen.
Vou Fr. Lueas. ’

Mit 2 Abbildungen,

Zu den beliebtesten und dankbarsten kleinerer Baumformen unserer
Girten gehdren unstreitig die Cordons in ihren verschiedenen Abinde-
rungen. Uberall, wo nur ein freies, noch so kleines Plitzchen im
Garten ist, lisst sich irgend eine Art dieser formenreichen Baumgruppe
anbringen.

Heute mochte ich die verehrten Leser auf die Ausniitzung von
Boschungen, welche so sehr oft in den Girten nutzlos und nur mit
Gras bewachsen sich vorfinden, aufmerksam machen und ihnen die Be-
pflanzung solcher mit Horizontal-Cordons warm empfehlen.

Die beiden Abbildungen zeigen sanft ansteigende Boschungen von
1,50 und 2 m Hohe, denen entlang sowohl unten wie oben ein ziemlich
breiter Weg fiilhrt. Die in Fig. 1 angegebenen Cordons wurden in

T T T T T
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Fig. 1. Schrig an Boschungen gezogene Cordoms.

schrager Richtung iiber die Bdschung hin gezogen, um dadurch Raum
zu gewinnen und den Biumchen Gelegenheit zu geben, sich ordentlich
auszuwachsen. An hoheren Boschungen, wie solche in Fig. 2 dargestelit,
ist diese schrige Anlage nicht notig, sondern man zieht da die
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Baumchen in gerader Richtung, d. h. die Arme parallel mit der Steigung
der Boschung, gerade hinauf.

Als erste Bedingung ist auch hier, wie bei der Anpflanzung eines
Jjeden Baumes, eine gute Zurichtung des Bodens notig. Zu diesem Zwecke

R

—— im.
Fig. 2. Gerade an Bischungen gezogene Cordons.

ist es vorteilhaft, den Rasen der Boschung abzuschilen und den der
Boschung zunichst legenden Teil des unteren Weges, als zur Anpflan-
zung der Biume bestimmt, in einer Breite von 60 cm und einer Tiefe
von 45 em zu rigolen. Bei dieser Arbeit bringt man einen Teil des
abgeschillten Rasens zu unterst in den Rigolgraben, ausserdem ist eine
Beimischung von guter fetter Komposterde unter die vorhandene aus-
geworfene Erde sehr zweckmissig.

Wenn so das Land gut vorgerichtet ist und man die Rabatten
durch den Zusatz der Komposterde bedeutend hoher gelegt hat, als der
Weg ist, so beginnt man, wenn sich die Erde etwas gesetzt hat, mit
der Pflanzung,

Das Geriste hiezu ist #usserst einfach und kann von jedem Ar-
beiter gut angefertigt werden. Man schneide sich eine Anzahl starker
holzerner Stdtzchen von ca. 1 Meter Lange und teile die zu bepflanzende
Rabatte der Art ein, dass auf je 40 em — zugleich die Entfernung der
einzelnen Biumchen von einander — ein Stdtzchen zu stehen kommt.
Die Pfahlchen werden bis auf eine Hohe von 40 cm iiber dem Boden
8o eingeschlagen, dass je eines am Fusse der Boschung auf der zu be-
pllanzenden Rabatte, ein anderes am oberen Rande der Boschung steht.
Dann wird jedes obere mit je einem unteren durch eine Liangslatte oder
einen gentigend starken Draht verbunden. Praktisch ist es, um dem ganzen
Gertste mehr Halt zu geben, wenn man die untere sowohl wie die
obere Reihe der Pfihle wieder der Linge nach entweder mittels eines
Drahtes oder dinner Eisenstabe unter einander verbindet,

Vor jeden Pfahl der unterer Reihe pflanze man nun einen auf
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Zwergunterlage veredelten Baum, also Apfel auf Doucin oder Paradies,
Birn auf Quitte veredelt, an und zwar so tief, dass die Veredelungs-
stelle dicht {iber den Boden zu stehen kommt.

Man verwendet zu dieser Anlage am besten einjibrige, kriftige
Veredelungen, welche, nachdem sie gut angewachsen sind, ge-
bogen und in die vorschriftsmissige Lage gebracht werden. Der erste
Schnitt nach der Pflanzung wird ziemlich kurz ausgefiihrt, wodurch
man eine schone Fortsetzung des Stammtriebes erhilt; wenn dieser
dann herangezogen ist, wird in den spateren Jahren stets lang ge-
schnitten und durch Finschnitte iber den Augen die Entwicklung der
Nebenzweige und des Fruchtholzes hervorgerufen. Zu stark wachsende
Nebentriebe, welche den Charakter von Holztrieben annehmen, werden
im Mai pinziert und moglichst flach niedergeheftet. Noch spiter nach-
kommende starke Triebe werden gedreht und somit alle starken Ver-
zweigungen vollstindig im Zaum gebalten.

Schon 2—3 Jahre nach der Pflanzung fangen solche Biume an,
reichlich zu tragen nnd erfreuen den Besitzer alljihrlich mit den
schonsten Friichten, die er dem Stellen seines Gartens entnimmt, welche
bis dahin keinen Ertrag lieferten.

Die Fiechten an den Baumstimmen.
Von Lessing, Apotheker in Reutlingen.

Es ist eine allgemein anerkapnte Generalregel fiir jeden Obst-
ziichter, dass die Rinde der Obstbiume von daran wachsenden Moosen
und Flechten maoglichst frei zu halten sei. Diese Regel ist wohl
jedem ordentlichen Baumsziichter geliufig, aber die wenigsten werden
sich ganz klar dariiber sein, warum sie alljahrlich mindestens einmal
ihre Obstbdume abkratzen miissen. Die auf den Baumrinden lebenden
Moose und Flechten dienen allerlei dem Obstban schidlichen Insekten
zum Schlupfwinkel und miissen deshalb entfernt werden. Sollten aber
nicht wenigstens die Flechten, die sich der Baumrinde so fest an-
schmiegen, dem Baume Nihrstoffe entziehen und denselben dadurch
direkt schadigen, wie z. B. Nectria ditissima u. a.? Diese Frage
wollen wir niher beleuchten.

Wir miissen uns zu dem Ende die Flechten selbst zuniichst ndher
ansehen.

Die Flechten, diese verschiedenartig gefiarbten, bei frockenem
Wetter meist unscheinbar grau aussehenden, krusten- oder laubartigen
Gebilde sind, wie erst vor kaum 20 Jahren nachgewiesen worden, zu-
sammengesetzt aus Pilzen und Algen, die, fest miteinander verwachsén,
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in schénster Harmonie zusammenleben. Die Algen, die hier in Be-
tracht kommen, sind meist einzellige, also winzig kleine Pflanzer, die,
von den Pilzfiden fest umsponnen, sich im Innern des Pilzgewebes.
lustig vermehren und so auch das ihre zum Wachsen der Flechten
beitragen. Die Algen enthalten alle Blattgriin oder analoge Farbstoffe,
die es ihnen méglich machen, ihren ganzen Bedarf an Kohlenstoff, der
niichst dem Wasser den weitaus grossten Teil ihrer Masse ausmacht,
aus der Kohlensiure der Luft aufzunehmen. Andere Kohlenstoffver-
bindungen nehmen die Algen nicht auf.

Die Pilze hingegen, die den anderen Teil der Flechten bilden,
vermigen die Kohlensdure der Luft nicht zu zersetzen, sie miissen
ihren Kohlenstoffgehalt in Form aufgeloster Kohienstoffverhindungen
aus ihrer Unterlage aufnehmen, ehenso wie Jjede hihere Pflanze das
thr notige Wasser und die mineralischen Stoffe oder Aschenbestand-
teile mittels der Wurzeln aufnimmt. Eben durch diese Eigenschaft
sind alle auf lebenden Pflanzen schmarotzenden Pilze schidlich. Sie
erniilren sich auf Kosten ihres Wirts, indem sie diesen einfach aus-
saugen und dadurch schwer schadigen, (Traubenkrankheit, Kartoffel-
krankheit ete.)

Diese schlimme Eigenschaft der Pilze kann nun aber hier nicht
in Betracht kommen, indem die flechtenbildende Alge den flechten-
bildenden Pilz ausreichend mit Koblenstoffverbindungen versorgt, von
diesem dafiir aber mit den notigen mineralischen Substanzen und mit
Wasser versorgt wird. :

Diese gegenseitige Ergénzung ihrer Komponenten ermoglieht es
der Flechte, auf allen moglichen Unterlagen zu leben, indem sie ihrer
Unterlage nur Wasser und eine iiberaus geringe Menge Mineralstoffe
entzieht. Ausser diesen Stoffen und der Luft bedarf dje Flechte nichts.

Wenn wir nun ein beliebiges Stiick Baumrinde mit einer beliebigen
Flechte vertikal durchschneiden, so finden wir, wemn wir die Schnitt-
flache mit dem Mikroskope untersuchen, dass die Saftorgane der Flechte,
die Rhizinen, mit denen die Flechten an die Baumrinde befestigt sind
und welche den einzigen organischen Zusammenhang zwischen Flechte und
Baum bilden, nur in der Borkenschicht, also der dussersten, schon toten
Schichte der Baumrinde verlaufen, folglich, da sie nicht bis dahin in
den Baum eindringen, wo die Sifte zirkulieren, dberhanpt keine lebende
Stelle beriihren, dem Baum keine Sifte entziehen und diesen nicht
schidigen kénnen.

Die Mineralstoffe und das Wasser, die von dem Pilze der Flechte
aufgenommen werden miissen, erhilt dieser reichlich aus zersetzter Rinde
und hereingewehten Staub, das Wasser durch den Regen, bei dem sich
die Korkschicht der Rinde mit Wasser vollsaugt. Da die Flechte zum
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Wachsen viel Wasser braucht, so ist auch erklirlich, warum sie sich
hauptsichlich an der Wetterseite der Biume und in feuchten (Gegen-
den findet.

Schidlich sind die Flechten also den Biumen zwar nicht direkt,
sie schmarotzen eigentlich nicht auf dem lebenden Baum, sondern nur
auf dessen toter Rinde, sie nehmen dem lebenden Baume nichts und
beeintrichtigen seine Entwickelung in keiner Weise direkt. Samtliche
an Biumen resp. Baumrinden lebenden Flechten konnen ebenso gut an
ahgefallenen Rindenstiicken leben, ja ma~che derselben, wie z. B. die
gelbe Wandflechte kommt auf allen Sui, ‘raten gleich gut fort, an
Biumen. alten Brettern, Steinen etc.

Der einzige, allerdings hinreichend triftige Grund, dessenwegen die
Flechten nicht an den Obstbiumen geduldet werdet dirfen, ist also der,
dasgs sie schidlichen*Insekten als Schlupfwinkel dienen.

Der falsche Mehitau,
(Peronospora viticola de Bary).*)
Von Dir. W. Schiile,

Diese aus Amerika stammende, von Italien aus bei uns einge-
wanderte, hauptsichlich auf der unteren Blattfliche als ein weisser
Schimmel erscheinende, gefshrliche Rebkrankheit ist vor 3 Jahren
durch den Verfasser dieses in Deutschland zuerst und zwar an ver-
schiedenen Orten des Unter- und Oberelsasses beobachtet, und hieriber
in verschiedenen Fachschriften und Zeitungen, erstmals in Nr. 18 der
von ihm redigierten Zeitschrift fir Wein-, Obst~ und Gartenbau das
Erforderliche veroffentlicht worden.

Seit dieser Zeit hat dieses Ubel an Ausdehnung und verheerender
Wirkung zugenommen, so dass es wohl der Mihe lohnt, sich ein-
gehender mit ihm zu beschiftigen. Im ganzen Elsass ist jetzt sein
Auftreten festgestellt worden und auch in Lothringen (in der Um-
gebung von Metz) hat nach meinen Beobachtungen dieser unerbetene
Gast Einkehr gehalten. Ferner habe ich ihn in der Pfalz und in
Baden vorgefunden und nach Nachrichten von Anderen soll diese
Krankheit im Rheingau und im Stuttgarter Thal keine Seltenheit mehr
sein, so dass anzunehmen ist, dass dieser neue Feind sich bereits

*) Nicht zu verwechseln mit den durch eine Milbe, Phytoptus vitis, erzeng-
ten, auf der Blattoberfliche aufgetrieben erscheinenden und unten von einem
Filze bekleideten Blattgallen und aueh nicht mit dem auf der oberen Seite der
Blatter, sowie auch den Traubenbeeren anftretenden sogenannten yAscher*, Oidium
Tuckeri.
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iberall, wo Rebbau getrieben wird, eingenistet hat. Bisher bestand
der durch diese Krankheit verursachte Nachteil bei uns hauptsichlich
in dem friihzeitigen Absterben und Abfallen der Blatter, meist schon
von Mitte September ab, so dass spiter reifende Trauben, zumal bei
weniger giinstiger, nasskalter Witterung, nicht ausreiften und am
Stocke verwelkten. Wie ich schon in dem erwibnten Artikel der Be-
firchtung Ausdruck gab, dass dieser Pilz auch bei uns noch andere
Teile der Rebpflanze ergreifen diirfte und, wenn er sich einmal mehr
acclimatisiert habe, sicher auch schon frithzeitiger im Jahre auftreten
werde, so ist es eingetroffen: Schon Mitte August waren viele
Rebstocke derart von ihm bedeckt, dass sie Ende August fast ganz
kahl dastanden, gleichzeitig fand sich der Pilz auf der Rinde der Triebe,
auf den Kimmen und selbst auf den Beeren, so dass die Traubenfiule
in hohem Grade eingetreten ist, wie dies Ed. Prilieux bereits frither
beobachtet hat. Die verheerendsten Wirkungen dieser Krankheit nahm
ich am Malingre wahr, sodann an der Basilikum-Traube, an den Gut-
edelsorten, an Madeleine Angevine und am friihen Burgunder. Als
wirksames Gegenmittel kennt man bis jetzt nur das Abschneiden aller
befallenen Blatter, Triebe und Trauben und verbremnen derselben. Das

““sogenannte Ponsot'sche Verfahren — Bestreuen der befallenen Reb-
pllanze mit einem Pulver, das aus 1 Teil Eisenvitriol und 4 Teilen
gemablenem Gyps besteht — hat sich als zu dtzend erwiesen. F. von
Thiimen empfiehlt, weniger Eisenvitriol zu nehmen und Strassenstaub
beizufiigen. Hiermit angestelite Versuche haben jedoch dargethan, dass
damit auch die Wirkung gegen den Pilz sich ‘vermindert.

Es wire nur zu wiinschen, dass mit Bekampfung dieses Pilzes
viele Versuche gemacht und die erzielten Erfolge verdffentlicht wiirden,
und dass alle Rebbesitzer auf den heimtiickischen Schmarotzer, der
seinem Kameraden, dem Schwarzbrenner und dem Oidium, an nach-
teiligen Wirkungen auf die Rebpflanzen und insbesondere deren Friichte
bald in nichts mehr nachstehen diirfte, ein recht wachsames Auge haben
mdochten.

Brumath, (Unter-Elsass), anfang September 1885,

Einer der besten Darrpfel.
. Von J. Jablanezy.

Theoretisch ist die Behauptung, nur ganz vorziigliche Apfelsorten zu
Scheibenipfeln nach amerikanischer Weise als Darrware 3n verarbeiten,
eine ganz richtige, in der Praxis stellt sich aber die Frage fiir uns anders.

Eine entsprechende Verwertung des Obstes durch Trockmen wird
sich nach den bis jetzt gemachten Erfahrungen fir wuns nur in sehr
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reichen Obstjahren als rentabel erweisen, wo wir daher mit sehr nie-
drigen Obstpreisen zu rechnen haben werden; in solchen Jahren missen
' wir aber vor allem die weniger fir den Frisch-Verkauf wertvollen und
nicht haltbaren Obsisorten gut zn verwerten suchen — und wemn wir
uns richtig ausdriicken wollen, fir den alten Bestand unserer Obst-
girten, bei deren Anlage wohl kein Wert auf eine entsprechende Sorten-
wahl gelegt wurde, eine gute Verwertung suchen; in solchen Jahren
ist das Dorren auch im Vergleiche zu anderen Sorten minderwertigen
Obstes vor allem empfehlenswert, um so mehr, als es unter dem ge-
wohnlichen Wirtschafts-Obst eine Anzahl von Sorten giebt, die nach
meiner diesbezliglichen Dérrprobe ganz vorziigliche Dorrware geben.

PFir diesmal will ich auf eine Apfelsorte unsere Obstziichter anf-
merksam machen, die wir an und fiir sich zu einer der besten fiir den
Bedarf im grossen zdhlen, die aber auch bei Darrversuchen mit circa
30 Apfelsorten dig, besten Darripfel erzielte, es ist dies unsere althe-
kannte: Winter-Gold-Parmine.

Die Winter-Gold-Parmine giebt Scheibenipfel (in Salzwasser gelegt)
von vollkommen schiner weisser Farbe, hat den weiteren Vorteil, dass
sie sich leicht und gut mit der Maschine spalten und schilen ~lisst
und einen sehr geringen Abfall giebt; der Geschmack getrockneter
Scheibenépfel der Gold-Parmane ist vorzdglich. Hiezu kommt noch,
dass die Gold-Parmine ziemlich schwer wiegt, so dass im Durchschnitt
auf 3 Kilo der Gold-Parmine 14 Stiick Friichte, dagegen von dem viel
grosseren Kaiser-Alexander 20 Stiick, vor dem in Worttemberg be-
kannten Luiken 32 Stiick gehen.

Zu den vielen guten Eigenschaften unserer (fold-Parméine kommt
daher noch die weitere, dass sie sich zum Dirren vorziglich eignet,
wodurch sich der Gebrauchswert dieser, einer unserer besten Apfelsorten
noch weiter erhoht.

Untersuchung eines Apfelmostes und des aus demseiben

dargestellten Weines.
Von R. Kayser.*)

Da in der Litferatur keine eingehende Untersuchung eines Apfel-
weines aufzufinden ist, so erschien es nicht unzweckmissig, besonders
da Apfelwein mehrfach zum Verschneiden von Traubenweinen verwendet
- wird, eine solche an einem Weine aus selbstgekeltertem Apfelmosts
vorzunehmen. Zu diesem Zwecke wurden Borsdorfer Apfel zerkleinert
und ausgepresst. Der so hergestellte Most wurde fiir sich und nach

*) Aus den Miitheil. d. Bayr. Gewerbem. 1883 Nro. 2.
Pomolog. Monatshefte, Heft 1. 1886. i 2

>



18 : ‘ Obsternte und Obstbenutzung.

voilendeter Garung untersucht. Es wurde gefunden bei 150 C. in
100 cem. .
. Most (filtriert) Wein

Alkohol . . . . . — . . 580 cem
Extrakt . . . . . 1625 . .236 g
Mineralstoffe (Asche). 035 . . 0,31 g
Apfelsgure . . . . 033 . .03l g
Essigsdure . . . . — . . 0080 ¢g
Zucker . . . . . 12560 . 0750 g
Pektinstoffe . . . . 0,62 . Spuren

Kalk (Ca ©) . . . 0025 .. 0024 ¢
Magnesia (Mg 0) . . 0,018 . . 0,018 g
Kali (K, O) . . . 0106. .0105 ¢
Phosphorsaure (P, 05). 0,024 . | 0,022 ¢
Schwefelsdure (S 03) . 0,009 . . 0,008 g

Glycerin . . . — . 0,680
Die Priifungen auf Wemstemsaure und Zitronensdure ergaben
negative Resultate. Auffallend ist es, dass die vorstehenden Zahlen
sich verhdltnismissig nur wenig von denen entfernen, wie sie Weinmoste
zeigen. Charakteristisch ist an dem untersuchten Apfelwein eigentlich
nur das vollstindige Fehlen der Weinsteinsiure und das damit zusam-
menhangende Auftreten eines grosseren Kalkgehaltes; es darf jedoch
nicht ausser Acht gelassen werden, dass durch einen missigen Zusatz
von Weinsteinsiure oder durch einen Zusatz von reinem Traubenwein mit
starker Acididat ein Produkt erzielt werden kann, welches von einem
Traubenweine nicht zu unterscheiden sein dirfte. Figentimlich ist die
Erscheinung, dass in dem untersuchten Apfelweine trotz giinstiger
Gérungshedingungen noch eine betrichtliche Menge unvergorenen Zuckers
vorhanden war, eine Erschelnung, die iibrigensauch schon bei verschie-
denen anderen Apfelwemuntersuchllno"en *) beobachtet worden ist.

crq

Ueber das Numerleren und Bezeichnen der Friichte.

Von Fr. Lucas.

Wer Friichte fir Ausstellungen oder fiir sein eigenes Sortiment
bezeichnen wollte, wird, wie es auch mir ergieng, dabei hiufig auf
Widerwiirtigkeiten gestossen gein. Hatte man Tinte zum Aufschreiben
der Nummern auf die Frichie selbst beniitzt, so nahmen fettige Frichte
dieselbe nicht an, bei zu weichschaligen wurde die. Hau{ leicht durch-
stochen und dadurch war manche Frucht unbrauchbar; ebenso gieng es,
wenn man die Friichte mit Bleistift beschrieb, indem man da gut auf--

*) J. Kinig, Chemie der menschlichen Nahrungs- und Genussmittel I, Fl. 186.
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driicken musste, um die Schrift, welche sich nach einiger Zeit hraun
firbte, auch lesen zu konnen. Das Aufkleben kleiner Etiketten war
noch die heste Methode. - Leider aber findet man zu oft  schleeht
gummierte Htiketten, welche sich sehr gerne ablosen und wegfallen
und dadurch bbse Verwechselungen hervorrufen. Aus eigener Erfahrung
weiss ich. dass eingekellerte Friichte, welche urspriinglich sorgfiltig
bezeichnet waren, sei es mit aufgeklebten oder mit beigestellten Etiketten
oder mit Tinte, sich spater in sehr verwirrtem Zustande befanden. Die
Papier-Etiketten waren teils vermodert, teils von den M#usen zerfressen,
bei den mit Tinte beschriebenen Friichten hatte sich die Tinte aufgeldst
und die Schrift war unleserlich geworden und so trat im Laufe der
Zeit eine Reihe Mingel auf.

Dem allem hilft man ab durch das Numerieren der Friichte
mittels eines Anilinstiftes. Man befeuchtet zum Zwecke des Auf-
schreibens der Nummer oder des Namens die Frucht an der dazu ge-
eigneten Stelle — beim Apfel am besten in der Nihe des Stieles, bei
der Birne am Kelche — und schreibt mit dem Anilinstifte, ihn nur ganz
leicht fiihrend, so lange die Frucht noch feucht ist. Sofort tritt die
Schrift in schwarzvioletter Farbe hervor, beizt sich etwas ein, trocknet
schnell und ist unausloschlich. Ich habe diese Methode im Herbste
bei unserem ganzen Sortimente angewendet und mich dadurch vor Ver-
wechselungen vollstandig sicher gestellt. Ich halte diese Art der Be-
zeichnung fiir die einfachste und kann sie desbalb jedermann empfehlen.
Die Anilinstifte sind in jeder grésseren Papierhandlung zu erhalten.

Gartenbau-Ausstellung zu Kdnigsherg in Pr. 1885.
Von Ottmar Model, Kunst- und Handelsgértuer in Mittelhofen-Konigsherg.

Auf der in der Zeit vom 13, inkl. 20. Sept. stattgefundenen Gar-
tenbau - Ausstellung war die Obst- Abteilung eine recht reichhaltige
unéd hat den schlagendsten Beweis geliefert, dass es auch in Ostpreussen.
moglich ist, im Obstbau ginstige Resultate zu erzielen. Das ausge-
stellte Obst war grosstenteils aus der Provinz und nur 3 Kollektionen
machen hiervon eine Ausnahme: ein Pflaumensortiment aus dem Pomo-
logischen Institut Reutlingen, welches seiner Reichhaltigkeit und der
schonen Friichte wegen allgemeine Bewunderung hervorrief. _

Ein prichtiges Sortiment Tafelobst sandte Jungclausen-Frankfurt
a. 0., welches sich auch durch richtige Benennung auszeichnete. A.
Mbersig in Brenz a. d. Osthahn war ebenfalls mit schiénen Friichten er-
schienen. Das reichhaltigste und am besten pomologisch richtig benannte
Sortiment aus der Provinz brachte J. B. Pohl, Baumschnle Frauenburg
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O/Pr.; das Sortiment enthielt 277 Sorten Apfel, Birnen, Pflaumen und
Niisse, auch 2 von Herrn Pohl geziichtete Neuheiten, 1 Apfel und
1 Birne. Dieselben sind noch ungetaunft, aber vom Deutschen Pomo-
logen-Verein nach Angabe des Besitzers als gut empfohlen. Jeden-
falls diirften dieselben fiir hiesiges Klima zu ‘empfehlen sein. Den
besten Beweis, dass selbst nock in den exponiertesten Lagen und denk-
bar ungtnstigsten Bodenverhiltnissen gute Resultate zu erzielen sind,
lieferte das Obstsortiment von Kommerzienrat Becker - Palmnicken
(Obergirtner Rothe); Palmnicken liegt dicht am Strande der Ostsee, wo
zum grossten Teile des Jahres die heftigsten Stiirme herrschen. Der
Boden ist der denkbar schlechteste, er hesteht aus reinem Sand.

In kurzer Zeit sind dort. allerdings mit Mihe und Arbeit, sehr
giinstige Resultate erzielt worden.

Fast simtliche ausgestellten Friichte waren von Hochstdmmen
und zeigten ein sehr gutes Amnsehen. Es ist pur zu wiinschen, dass
dieses Beispiel reeht viele Nachabmung finden mochte.

Sehr schones Tafelobst brachte A. Miller-Schonwiese; man kann
selbst auf siddeutschen Ausstellungen kein schoneres Obst finden, als
dieses in Ostpreussen gezogene war.

Es wiirde mich zu weit fithren; wollte ich alle eingesandten Sortimente
mit Namen erwihnen, es sei nur betont, dass simtliches ausgestellte
Obst wirklich schone Erzeugnisse waren und auch deshalb die ,,Preis-
Jury" gerade in dieser Abieilung eine schwierige Arbeit hatte.

Ausser Obstsortimenten war noch vertreten die Firma Carstens-
Liibeck mit Obstkonserven und Otto Riss-Danzig mit Obst-Pasten,
welch letztere besondere Aufmerksamkeit auf sich zogen.

An Geriten zur Obstverwertung war leider gar nichts vertreten;
es ist dieses sehr zu bedauern, denn wenn der Obstbau von Erfolg
begleitet sein soll, so muss man in erster Linie auch mit der Ver-
wertung des Obstes vertraut sein. . Gerade dieser Punkt ist noch das
grosste Hemmnis in der Entwicklung unseres Obstbaues.

In giinstigen Jahren weiss mancher Besitzer nicht, was er mit
seiner wertvollen Obsternte beginnen soll, ich weiss Falle, wo das
Obst scheffelweise den Schweinen verfiittert wurde.

Mochten die Bestrebungen des Konigsberger Gartenbauvereins, zu
welchen ganz besonders die Hebung des Obstbaues in der Provinz
Ostpreussen gehort, recht bald gute Frichte tragen.



Berichte fiber Reisen, Ansstellungen, Stand der Obstkultur. 21

Der Obstbau im Kreise Sonneberg.
Von Dr. Schlegelmnilch.

Dem Berichte der Sonneberger Handelskammer p. 1884 entnehmen
wir einige interessante Mitteilungen fiber den dortigen Obstbau. Ks
wurden im Kreise ermittelt 15046 Apfelbiume, 10016 Birnb., 10381
Zwetschenb., 3443 Pflaumenb., 8623 Kirschb., 1438 Nussb. — Von
diesen standen 28673 in Obstgirten, 11494 vereinzelt, 9100 an Wegen.
Von 43967 Obsthiumen (excl. Weichseln) waren 24368 unter, 24599 iiber
20 J. alt, woraus der Berichterstatter schliesst, dass es mit dem Obst-
bau in dortiger Gegend nicht vorwirts, sondern eher rickwirts ge-
gangen ist. Wir wollen dem nicht widersprschien und den Grund darin
finden, dass nach dem strengen Winter 1878/80 viele Baume, von
denen ein guter Teil ohnehin schadhaft war und ihren Platz nicht
mehr bezahlten. beseitigt wurden und dass die recht ungiinstigen Ertrige
vieler Obstpflanzungen in den letzten Jahren nicht gerade xzu vermehrter
Anpflanzung anregten. Zudem ist in einer Gegend mit starkem Wald-
bestand und guten Wiesen, die einen zahlreichen Viehstand ernihrem
muss, nur ein beschrinkter Obsthay moglich; auch ist durch das
ravhere Klima der Anbau mancher guter Sorten ausgesehlossen.

Fiir 5 Liter gute Winterapfel oder Tatelbirnen sind hier, selbst bei
durchschnittlich kleiner Ernte, selten mehr als 40—60 3 zu erzielen;
geringeres Obst wird mit 25 & p. 5 Liter verkauft, fir 50 Ko. Most-
obst werden 3, bei starker Zufuhr aber auch nur 1 .4 50 & geboten,
Unter diesen Umstinden ist hier auf einem guten Acker durch den
Futterbau meist ein héherer Ertrag zu erzielen. als durch den Obsthau.
Wenn auch Gras unter Obstbiumen gut wichst, so ist der Anbau von
Klee, Luzerne, Esparsette u. s. w., die hichst vorteilhaft zu verwerten
sind, mit dem Obstbau nicht zu vereinigen. da die tief wurzelnden
Fatterkriuter den Obstbiumen die wichtigsten Nahrungsstoffe entziehen,
Beim Futterbau wird hier der Ausfall im Ertrage einigermassen durch
eine Preissteigerung ausgeglichen, wie z. B. heuer, wo das Futter, das sonst
2—21/5' A kostet, jetzt mit .4 4.50 p. 50 Ko. bezablt wird, wihrend ein
Ausfall in der Obsternte stets durch Zufuhr wieder gedeckt wird und
er selten eine danernde Preiserhshung hervorbringt. Am besten macht
sich gut gehaltenes Winterobst bezahlt; die Mostbereitung hat in
Coburg in den letzten Jahren einen Aufschwung genommen, da aber
alle moglichen Sorten, auch viel Fallobst, dabei verwendet werden, so
ist die Qualitit des Mostes eine sehr ungleiche und wird von Kennern
der Frankfurter oder rheinische Apfelwein immer noch vorgezogen.

Der Coburger Gartenbauverein hat im letzten Frithjahre mehrere
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tausend Wildlinge unentgeltlich abgegeben und liefert auch die Edel-
reiser dazu. Wenn bei der Anzucht derselben sorgsam verfahren wird,
diirfte damit eine wesentliche Forderung des Obstbaues bewirkt werde.
Denn gerade bei der Anpflanzung werden durch Setzen halbwiichsiger,
kriippeliger Biume hiufig die grossten Fehler gemacht. Die Gemeinden
~werden zwar von der Regierung angehalten, ihre Wege mit Obstbiumen
zn beptlanzen, wenn man aber sieht, wie kliglich mitunter eine kurze
Wegstrecke mit verkommenen Baumen verschiedener Obstgattungen,
untermischt mit Vogelbeeren, Kastanien oder Ahorn bepflanzt wird, so
kann man sich nicht wundern, wenn da der Ertrag ausbleibt. Awus
solchen Obstbaumalleen kann auch ein fachgemiss ansgebildeter Bawm-
wirter nichts ordentliches machen.

Bericht iiber die mit dem Centrallandwirtschaftsfeste in
Miinchen verbundene Landesobstausstellung
im Oktober 1885,

Von Professor Bischoff in Landsberg in Oberbaiern.

Grossere Obstausstellungen werden in der Regel von Gartenbau-,
Obsthau~ oder pomologischen Vereinen veranstaltet und nur selten wurde
bisher vom landwirtschaftlichen Standpunkte auns dem Obste eine so
hervorragende Stelle eingeriumt, wie sie das General-Komitee des land-
wirtschaftlichen Vereines in diesem Jahre gewdhrte. Dem Obstbau war
damit ein Zugestindnis von einer Seite aus gemacht, von welcher nicht
immer und nicht iberall anerkannt wird, dass die Kultur des Obst-
baumes mit andern Kulturen gleichberechtigt sei, als landwirtschaft-
liche Bodenproduktion zu gelten. Um so grossere Anerkennung ver--
dient der Beschluss, eine Ausstellung zu veranstalten, welche nur die
Produkte des Obst-, Hopfen- und Gartenbaues umfasste. Diesem Ent-
gegenkommen schuldet der bairische Obstbau seinerseits durch grossere
Anstrengungen sein Gebiet in Wirklichkeit zu einem, dem Getreide-
und Futterbau an Ertragsfihigkeit ebenbiirtigen, zn gestalten, soweit
es die klimatischen und Bodenverhiltnisse zulassen. In vielen Gauen
des Konigreichs muss erst noch durch sorgfiltigere Auswahl der zu
kultivierenden Obstvarietiten, durch bessere Pflege der Biume und
vor allem durch eine rationellere Verwertung des gewonnenen Produktes
das Vertrauen gerechtfertigt werden, welches die Regierung und die
Vertreter der Landwirtschaft in die Obstzichter gesetat haben, Baum-
friichte in solcher Menge und Giite erzeugen zu konnen, dass sie auch
gleich anderen Bodenerzeugnissen volkswirtschaftlich ins Gewicht fallen.

Diese umfassende Zusammenstellung von Obst aus allen Teilen
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Baierns hatte zunichst den Zweck, den Obstbau des ganzen Konig-
reichs in einem moglichst vollstindigen Gesamtbilde zur Anschauung
zu bringen, den gegenwirtigen Stand dieser Kultur darzulegen, eine
einheitliche Benennung der Sorten zu erzielen und als wirksames Mittel
der Anregung zur Forderung des heimischen Obst- und Weinbaues zu
dienen, dann aber auch eine im Jahre 1870 angefangene aber nicht
abgeschlossene Enquéte zur Aufstellung einer Statistik fiber den Obst-
bau in Baiern wieder aufzunehmen.

Das vorgesteckte Ziel konnte nur durch gemeinsames Vorgehen
nach einem bestimmten Plane erreicht werden; deshalb wurden An-
meldeformulare und genane Instruktionen fiir die Aussteller an die
Kreis-Komitees und durch diese weiter an die Bezirkskomitees, Obst-
bausektionen wnd einzelne Obstziichter hinausgegeben. wie das die bis
ins einzelne gegliederte Organisation des landwirtschaftlichen Vereines
mit sich bringt. Die tber das ganze Land. in jeden Bezirk, jede Ge-
meinde verzweigte einheitliche Leitung dieses grossten Vereines in
Deutschland gestattete genaue Bestimmungen qtiber alles Wiinschens-
werte an jeden Aussteller gelangen zu lassen. Es wurden von jeder
Sorte 3—5 normal ausgebildete Friichte, womdglich von unterschied-
licher Grosse und Farbung verlangt. Die zu einer Sorte gehdrigen
Friichte mussten zusammen verpackt und mit einer der Liste ent-
sprechenden fortlaufenden Nummer durch Aufkleben auf die Frucht
selbst bezeichnet werden. Das Generalkomitee lieferte, wn Gleichmiissig-
keit zu erzielen und die Sache méglichst zu erleichtern, numerierte
Blatter mit Klebestoff auf der Riickseite. Zur Erlangung des fiir eine
Obstbau-Statistik notigen Materials wurden 15 Fragen dber Obstbau
und 13 {ber Weinbau gestellt, deren Beantwortung dem Zwecke
dienen konnte, zugleich aber auch jetzt schon ein wesentliches Hilfsmittel
in der Beurteilung der Frichte, wie sie hier vorlagen, bot. Solche
Aphaltspunkte gewinnt man nur, wenn ein Aufschluss diber die
Eigenschaften des Baumes erhalten werden kann. Es erleichtert
das auch die Namenshezeichnung und ist um so erwiinschter, als die
Arbeit eine grosse Zahl unbenannter, unter verschiedenen Verhiltnissen
gewachsener Friichte zu bestimmen eine um so schwierigere ist, als sie
der Natur der Sache nach innerhalb eines sehr beschrinkten Zeitraumes
beendet sein muss. ‘ .

Die Namenshezeichnung und Richtigstellung der Sorten war einer
Kommisgion anvertraut, welche unter Vorsitz des K. Garteninspektors
Kolb aus folgenden Mitgliedern bestand: Abel-Triesdorf; Bischoff-Lands-
berg ; Grill-Landshut ; Lucas-Reutlingen ; Miillerklein-Karlstadt; Schina-
beck-Weihenstephan; Schmidt-Wiirzburg ; Sterler-Possenhofen; Schuster-
Miinehen. Die Kommission teilte sich zunfichst in 2 Sektionen, die eine
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fiir Ober- und Niederbaiern, Oberpfalz und Schwaben ; die andere fiir
die frinkischer Kreise und die Rheinpfalz.

Die Thitigkeit dieser zwei Sekfionen, welche sich der eigentlich
wichtigsten Aufgabe der Ausstellung unterzogen hatten, dauerte von
frih morgens bis spit abends, trotzdem konnte die Fitlle des hier ge-
botenen kaum bewiltigt werden, was sich besonders dadurch unliebsam
bemerkbar machte, dass die Preisezuerteilung erfolgen musste, ehe die
Berichtigung der Namen in allen Kollektionen durchgefiihrt worden war.

Die Beurteilung und Preisezuerteilung erfolgte durch eine geson-
derte Kommission unter Vorsitz des Freiherrn von Soden, und den
Herrn: Abel-Triesdorf, Ehrl-Minchen, Mayer-Bamberg, Mshl-
Miinchen, Ostermayer-Regensburg, Frhr. von Rehlingen-Augsburg,
Seuffert-Wirzburg, Velten-Speyer. Die (tesichtspunkte, welche
sich die Kommission zur Richtschour nahm, moge hier kurze Erwih-
nung finden. Zuniichst musste zwischen Kollektivausstellungen und
Einzelausstellern unterschieden werden, wobei als Grundsatz galt, dass
letztere bei der Gegendberstellung stets den Vorzug verdienen. Einen
gewissen Vorzug glaubte man auch den Bezirken, welche den Obstbau
der eigentlichen Landwirte zur Anschauung brachten, einriumen zu -
miissen, wenn es sich um einen Entscheid zwischen diesen und stidtischen
Garten oder reichen Privaten handelte. Consequenterweise konnen bei
derartigen Pramiierungen Staatsanstalten nur besonders beurteilt werden.
Die Noten wurden erteilt 1. nach der Grésse des Sortimentes (Anzahl
der wirklich verschiedenen Sorten), II. nach der Entwicklung der Friichte,
III. nach der richtigen Benennung der Sorten, wobei klimatische Ver-
haltnisse, Rentabilitit und Wert der Sorten in dkonomischer Hinsicht
als beeinflussende Faktoren mit in Rechnung gebracht wurden, so dass
eine gerechte Beurteilung, soweit es bei der Schwierigkeit einer der-
artigen Aufgabe nur immer méglich ist, stets erfolgte. Zur Verteilung
kamen 3 Ehrenpreise, 7 goldene, 33 grosse silberne, 41 kleine silberne
und 19 broncene Vereinsdenkmiinzen; ferner 73 Diplome.

Die Bestimmung der Friichte wurde wesentlich durch den
Umstand erleichtert, dass den Obstzichtern, welche die Ausstellung
beschicken wollten, aufgegeben worden war, die Frichte mit fortlau-
fenden Nummern zu versehen und jeder Sammlung ein Verzeichnis bei-
zulegen, in welchem unter dieser Nummer der Lokalpame, die Baum-
form, Alter des Baumes und andere Bemerkungen @ber Frucht und
Baum angegeben sein mussten. Die Bezeichnung durch fortlaufende
Nummern, welche mit einer Liste korrespondierte, war um so notwen-
diger, als gerade in diesem Punkte die grosste Willkiir und hiufig eine
kaum glaubliche Ungeschicklichkeit zu Tagekommt und selbst dieses-
mal, trotz der deutlichsten Instruktionen, doch nicht ganz vermieden
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worden war. Selbst in dem Falle, dass Friichte durch einander kamen
oder die beigelegten Etiketten verloren gehen sollten, ist durch diese
Anordnung das Wiederauffinden des Namens jedem in kiirzester Zeit
moglich und bleibt auch fiir die Folge erhalten, da das Duplikat
der berichtigten Liste dem Aussteller zuriickgegeben wird. Es bleibt
nur zu wiinschen, dass die Besitzer von Biumen die allgemein ange-
nommenen pomologischen Namen aueh ihrerseits festhalten michten,
indem sie die betreffenden Biume damit in passender Weise versehen,
was bisher trotz mehrmalig erfolgter Bestimmung gelegentlich friiherer
Ausstellungen in vielen Gérten picht eingehalten wurde, so dass diese
miihevollste Arbeit der Obstausstellungen haufig ganz nutzlos war. Die
Mitglieder der oberpfilzischen Gartenbau-Gesellschaft in Regensburg
konnen hier als Vorbild dienen. Die meisten besitzen einen Plan ihres
Obstgartens, auf welchem jeder Baum mit Namen eingetragen ist. In
einer damit ubereinstimmenden Liste werden Bemerkungen eingetragen,
die von Jahr zu Jahr eine immer vollstindigere Charakteristik der
Sorte liefern.

Die Ausstellung fand in dem fiir solche Zwecke uniibertrefflichen
Glaspalaste statt. Dieses grosse, nur aus Eisen und (las konstruierte
Gebaude bedeckt einen bedeutenden Flichenraum, war im Jahre 1854
fir eine Industrieausstellung errichtet worden und hat seitdem fast
jedes Jahr zn ahnlichen Zwecken gedient. Fiir diesesmal war den
Japanesen der grissere Teil des (laspalastes eingeriumt worden; den
Produkten der Landwirtschaft und des Obstbaues war der westliche
Fliigel zur Verfigung; obwohl dieser immerhin noch eine betrichtliche
Ausdehnung hat, machte sich dennoch bei der kaum geahnten Reich-
haltigkeit der eingesandten Gegenstinde ein Mangel an gehorigem
Platze bald fihlbar, Nach der Anordnung des Ganzen hatte nemlich
jeder Kreis einen bestimmten Raum fiir seine Produkie zugewiesen
erhalten. Die verspitet eintreffenden nicht unbedeutenden Sendungen
konnten von dem ibrigen ihres Kreises nicht gut getrennt werden.
BEs wurde notwendig, zusammenzuriicken, neue Tische zwischen die
schon vorhandenen aufzustellen und den einzelnen Ausstellern zugewie-
senen Raum noch nachtriglich etwas za beschrinken. Trotz alledem
gelang es dem Arrangeur, Herrn Kgl. Garten-Inspektor Kolb, schliess-
lich jeden zu befriedigen und alles zur gehirigen Ansicht und Gel-
tung za bringen.

Beim Eintritt in den grossen, einfach aber geschmackvell deko-
rierten Ausstellungsraum, eine sehr hohe mit Glas bedeckte Halle, bot
sich dem iiberraschten Blicke eine farbenprichtige Fliche. Enge anein-
ander gereiht stand Frucht an Frucht in passenden Papiertellern auf
langen Tischen, welche den ganzen verfigbaren Raum eirnghmen. Da
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eine breite ganz ebene Tischfiiche fiir eine bequeme Besichtigung
nicht ginstig ist, war in der Milte ein terrassenformiger Aufsatz an-
gebracht. Eine hiibsche Unterbrechung boten Blumenbouquets, die auf
dieser Erhohung in gewisser Entfernung von einander standen. Eine
angenehme Abwechslung der ausserdem etwas einformigen Fliche gleich
hoher Tische wurde durch einen 5 bis 6 Meter hohen Weinberg erzielt.
Dieser, einem natiirlichen Hiigel gleichend, war in 4 Terrassen abge-
teilt, jede derselben war mit 2 Reihen Rebstocken, welche in wirk-
lichem Boden zu wurzeln schienen, besetzt. Velten aus Speyer hatte
die in Korben gezogenen, reich mit Trauben behangenen Stocke, welche
etwa 40 Sorten aufwiesen, geliefert. Der Aufgang zu den Terrassen
mit kleinen Steintreppen und Stitzmauern aus losen Feldsteinen gebildet
war der Wirklichkeit so viel als maglich nachgebildet. An einzelnen Stellen
kam auch der scheinbar unterliegende Fels zum Vorschein, wie das
Herr Dirigl, dessen Specialitait der Aufbau kiinstlicher Grotten und
Felspartien ist, so musterhaft aunszufithren weiss. Zwel Seiten dieses
anmutigen Hiigels waren als dem Weinbau ginstige gedacht und teras-
siert. Auf der Rickseite, als' westliche und nérdliche dem Weinbau
ungiinstige Lage betrachtet, standen allerlei Biume und Striucher, so
dass ein passender Abschluss nach allen Seiten hin hergestellt war.
Oben bildeten ein paar charakteristisch gewachsene Fohren einen ge-
eigneten malerischen Abschluss.

Die Aufstellung der Friichte war nach Kreisen, deren Baiern 8
zahlt, getroffen. Eine urspriinglich beabsichtigte Anordnung nach der
geographischen Lage upd den Hohenverhiltnissen der einzelnen Gtegenden
konnte wegen des unregelmissigen und verspiateten Eintreffens vieler
Sendungen nieht durchgefithrt werden. Es mussten vielmehr, selbst-
verstandlich nur innerhalb desselben Kreises, Kollektivausstellungen und
Einzelaussteller in derselben Reihenfolge, in der sie ankamen, auch mit-
einander abwechseln, wodurch jedoch der Beurteilung und Bestimmung
durchaus kein Eintrag geschah.

Auf der nérdlichen Seite des Ausstellungsraumes fanden Hopfen,
Gerste und Gemiise ibren Platz. Den westlichen Abschluss bildeten
die wissenschaftlichen Sammlungen und die Lehrmittel. Die Stdseite,
sowie der ganze offene Mittelraum war dem Obste zugewiesen. Auf
dieser Seite, aber schon ausserbalb des Gebiudes, standen 2 in fori-
wihrendem Betriebe erhaltene Obstdérren nach Luecas'schem System.
Ein dem Transsepte angehoriger Raum diente zur Aufstellung hochst
interessanter Produkte der Torfwirtschaft. Stich- und Presstorf
und Torfstreu. Die iber dieser befindliche Galerie enthielt den
der Bienenzucht gewidmeten Teil Von hier aus konnte man auch
einen schonen Uberblick der ganzen Obstmenge von oben herab ge-
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winnen. Dieselbe in ihren Einzelheiten zu schildern sei unsere nichste
Aufgabe.

Uber die Reichhaltigkeit und gelungene Durchfiihrung des ganzen
Unternehmens herrschte nur eine Stimme. Insbesondere wurde die
grosse Zahl und schéne Entwicklung der Friichte als auch der Wert
vieler hiufig vertretener Sorten von bedeutenden Obstkennern nament-
lick hervorgehoben, so dass nach massgebendem Urteile diese Aus-
stellung anderen grossen Ausstellungen in keiner Weise nachstand.
Der Dank hiefir gebiihrt vor allem dem General-Komitee des Landes-
Vereins, dessen Vorstand und Mitglieder an dem Zustandekommen
dieser Ausstellung mit grosster Hingabe arbeiteten und ganz bedeu-
tende Mittel bewilligten, um sie zu einer Baierns Obstkultur witrdigen
zu gestalten. Herr Kgl. Garten-Inspektor Kolb hat noch das be-
sondere Verdienst, die erste Anregung gegeben zu haben; auch sind
der Plan, sowle Anordnung und Ausfiihmng sein Werk. Das Zustande-
kommen dieser schonen Schaustellung von gleichzeitig grossem pomo-
logischen Werte war durch grosse Opfer und regen Eifer sowie Sach-
kenntnis der daran teilnehmenden Obstziichter, Obstbauversine und
Freunde des Obstbaues bedingt. Wenn ein Bedauern ausgesprochen
werden kann, so ist es nur dariiber, dass es beinahe zu viel Material
war, um es bewiltigen und nutzbringend verarbeiten zu konnen. Fir
die Folge diirfte es sich vielleicht empfehlen, solche Ausstellungen fter
aber jedesmal in bestimmter Reihenfolge nur fir einen Kreis zu ver-
anstalten.

Mit grosser Befriedigung wurde von der Beurteilungs- und Bestim-
mungskommission, deren Mitglieder schon seit Jahren den periodisch
wiederkehrenden Obstausstellungen aufmerksam gefolgt sind, ein unver-
kennbarer Fortschritt sowohl in der Auswahl der Sorten, als auch in
der sich an der Entwicklung der PFriichte kundgebenden besseren Kultur
der Baume wahrgenommen.

Es ist auch nicht als ein Nachteil zu bezeichnen. dass ein grosser
Teil der lindlichen Baumziichter lokale Sorten, deren Gite und Brauch-
barkeit fiir die dort herrschenden Verhaltnisse durch die Erfahrung be-
kannt ist, festhalten. Solche Lokalsorten, sowohl Apfel als Birnen, sind
in der Regel sehr widerstandsfihig, tragen regelmissig und reichlich
und ersetzen das, was der Frucht an Giite und Feinheit mangelt, durch
die vollkommene Anpassung an Klima und Lage der Ortlichkeit, welcher
sie ibr Entstehen verdanken. Ubrigens ist darunter manche Sorte,
welche eine allgemeinere Verbreitung verdient und gerade die grosseren
Obstausstellungen bieten Gelegenheit, auf solche Friichte aufmerksam
zu werden. Aber selbst, wenn sie weniger schon und wertvoll sein
sollten als andere, diirfen die verbreiteten Lokalsorten nicht fehlen, wo
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ein vollstindiges Bild des Obsthaues einer Gegend gegeber werden
soll. — Abgesehen von diesem Landesobst, wie man es fiiglich nennen
konnte, ist eine grosse Zahl guter und bester Sorten bei uns voll-
kommen heimisch, nur liegt besonders in einigen Kreisen und Bezirken
deren richtige Bezeichnung meistenteils noeh sehr im argen. Auch
dringt sich die Wahrnehmung auf, dass bei der Sortenauswahl die
Grosse und Farbung der Friichte fir die lindliche Bevolkerung haupt-
sichlich massgebend zu sein scheint, da sich auf andere Weise das
auffillige Vorherrschen grosser und sehr grosser Friichte den weniger
auftilligen aber an Wert und Gife enfschieden hesseren gegentiber
nicht gut erkliren lisst. Ausstellungen, wie die uns vorliegende, sind
hiufig die Veranlassung. den Vorzug, den diese in vielfacher Hinsicht
empfehlenswerten Sorten verdienen, zur allgemeineren Kenntnis zu
bringen. Ist das einmal der Fall, so verbreiten sie sich allmahlich
in den landlichen Gérten und Baumpflanzungen und tragen wesent-
lich zur Erhohung der Einnahmen ans dem Obste und zur Rentabilitit
der Baumpflanzungen bei. )
Wir bemerken unter den uns vorliegenden Friichten dieser Art
gewisse Sorten, die fast in jeder Einsendung wiederkehren und des-
halb als allgemein verbreitete bezeichnet werden miissen. In dieser
Hinsicht ist vor allen andern der ,,Pleissner Rambour® dieser
Proteus unter den Apfeln zu erwihnen. Ebenso vielgestaltiz wie seine -
Form und so mannigfaltig wie seine Farbung sind die Bezeichnungen,
unter welchen er an verschiedenen Orten bekannt ist. Sein pomolo-
gischer Name ist: »Geflammter Kardinal« und sein hauptsich-
lichster Verbreitungsbezirk Ober- und Niederbaiern, obwohl er auch in
den andern Kreisen noch hiufig genug zu treffen ist. Thm schliessen
sich als Gattungsverwandte eine grosse Zahl ansehnlicher und schén-
gefirbter Ramboure (auch Pfunddpfel genannt) an, wie der »Rhei-
nische und der Lothringer Rambours, der schon gefirbte »Himb-
sels Bambour«, dessen Heimatsort Murnau ist. Viele dieser prich-
tigen Reprasentanten der Apfelfamilie sind noch gar nicht beschrieben
worden und enthehren deshalb bis zur Stunde eines allgemein giltigen
Namens. Dagegen sind unter einem solchen: »das Hausmiitterch en«
»Gloria mundi« (schlechtweg auch Pfundapfel genannt) und als besonders
beliebte und bewunderte Frucht« »Kaiser Alexander« bekannt. Letztere,
sehr grosse und schone Friichte hervorbringende, auch reichtragende Apfel-
sorte hat seit einigen Jahren Eingang in die meisten Girten auf dem
Lande gefunden. Daran reihen sich der grosse und sehr zu empfehlende
Streifling — »Konstanzer« im Volksmunde Rosskopf genannt. Der
»Grine« und der »Gelbe Winter-Stettiner«, wihrend der »Rote
Stettiner« auch Zwiebelapfel, friiher iiberall verbreitet immer seltener
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wird, obwohl die angenehm siuerliche Frucht sehr beliebt ist. Dieses
allmihliche Aussterben geschatzter Obstsorten, dem noch mehrere
Apfel und Birnen unterliegen, erklirt sich aus einer Degeneration des
Baumes. Wir treffen kaum mehr einen gesunden Zwiebelapfelbaum
und charakteristischerweise sind die krebsartigen Anschwellungen an den
Zweigen dem Landmann ein sicheres Kennzeichen dieser Sorte. Uber
das ganze Land verbreitet sind auch: der schone und wertvolle >Dan-
ziger Kantapfele in der Gegend von Aibling, Sommer-Reinette be-
nannt. Ferner der frithreifende »Weisse Sommer-Calvill und der
viel wertvoliere »Weisse und Rote Astrakanc, besonders ist letz-
terer in der soeben erwihnten obstreichen Gegend in kurzer Zeit einer
der beliebtesten Frithapfel geworden. Wir finden fast iberall den herr-
lich gefirbten, wohlschmeckenden »Roter Herbst-Calville, den
»Purpurroten Cousinot«- (Jagdapfel) und den ihm dem Namen,
durchaus aber nicht der Giite nach verwandten »Geflammter Cou-
sinot«, auch den »Herbst-Borsdorfer« und das Kaiser] richtiger
>Kleiner Herrenapfele, den deutschen Grinling »Langer griiner
Gulderling« und die lange haltbaren Sorten: »Grosser rheinischer
Bohnapfel«, den »Eiserapfelc und »Isnyer Jahrapfele, Rothirt-
ling benannt. {Fortsetzung folgt.) :/ i

Litteratur.

Beitrige zur Geschichte des iiltesten Weinbaus in Deutschland und dessen
Nachbarlindern bis zum Jahre 1000 n. Chr, von K. Reiechelt, Lehrer
am Pomolog, Institut und Vorstand des naturwissenschaftl. Vereins in
Reutlingen. Kleinoktav, 91 Seiten. Mit 1 Holzschnitt. Rentlingen bei
J. Kocher 1885. Preis 1 Mark 20 Pfg.

Der Verfasser hat seit Jahren durch Veriffentlichung von Abhandlungen,
welche die Geschichte des Obstbaus zum Gegenstande haben, sich bekannt ge-
macht, von denen wir folgende erwihnen: 1) Beitrige zur Geschichte der Obst-
baumzucht bis zum Jahre 1000 nach unserer Zeitrechnung, 2) Heimat und Wan-
derung deutscher Obstgehdlze (beide Aufsitze in der Zeitschrift: Der Obst-
garten, Jahrg. 1881), 3) der Apfel in der deutschen Kulturgeschichte (in den
Pomolog. Monatsheften, Jahrg. 1881) und 4) Gesehichte der Veredlungsarten
(in Neubert’s Deutsches Gartenmagazin, neue Folge: Illustrierte Monatshefte
fur die Gesamtinteressen des Gartenbaues, Jahrg. 1882). An diese Abhand-
lungen reiht sich die obengenannte, der Geschichte des Weinbaus gewidmete,
welche unlingst als selbstindiges Werk in schoner Ausstattung erschienen ist,

Die angefithrten Aufsitze und das zu besprechende Schriftchen enthalten
die Resultate von Forschungen, die durch den Verfasser wihrend sehr langer
Zeit in sebr zahlreichen Urkunden, sowie in Biichern und Zeitschriften mit rast-
losem Fleisse, wie man ihn nicht oft antrifft, angestellt worden sind, und durch
welche er eine staunenswerte Fiille geschichtlicker Daten gesammelt hat,
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Da solche Abhandlungen, welche dem ansdauerndsten Eifer ihre Entstehung
verdanken, oft nicht nach Gebithr gewiirdigt werden, wollen wir die vor-
liegende tiber die Geschichte des Weinbaues eingehender besprechen, damit die
Aufmerksamkeit in erhohtem Grade auf dieses wertvolle Schriftchen hingelenkt
und dem Verfasser die volle Anerkennung, welehe er fiir dasselbe in reichem
Maasse verdient, mehyr sicher gestellt werde.

Um zuniichst die Leser dariiber zn unterrichten, iber welche Materien das
Schriftehen (das, wie der Verfasser sagt, einen Anspruch aaf Vollstindigkeit
nicht machen kanr und will) Aufklirung bietet, teilen wir vorerst die Titel der
Kapitel desselben mit; es sind die nachstehenden: 1) Einfithrung des Weinbaus
in Deutschland, 2) Bezeichnung der Weinberge in Klosterurkunden, 3} Wein-
bergsgrenzen, Wein- und Weinbergsmasse, 4) Ausdehnung des deutschen Wein-
haues bis zum Jahre 1060, 5) Liste von Ortschaften, deren Namen mit dem Worte
Wein gebildet sind, 6) Verzeichnis derjenigen noch heute bestehenden Orte, von
denen Weinbau vor dem Jahre 1000 nachgewiesen werden konnte, 7) Rebkultur
und Weingewinnung, 8) Ubersicht der verwendeten Litteratur.

Als leitender Grundsatz bei Abfassung des Schriftchens ist festpehalten
worden, nur diefenigen Weinbaubezirke zu berticksichtigen, in denen dieser
Kulturzweig damals vom rationellen Standpunkte aus betrieben werden und
Bedeutung erlangen konnte, zu welchem die Bezirke des Bheins und der Donau,
sowie mancher Nebenfliisse heider gehiren; dagegen Llieb der jiingere Weinban
im Brandenburgischen, bei Kinigsberg, Danzig u. s. w., welcher niemals eine
hervorragende Rolle gespielt hat, bhei den angestellten Forschungen ausser Be-
tracht. Das Jahr 1000 wnrde vom Verfasser als Endpunkt gesetat, weil fir
diese Zeit durch die bekannt gewordenen Urkunden die grosste Ausdehnung des
deutschen Weinbanes konstatiert ist,

Um noch etwas genauer {iber Inhalt und Wert des sehr zn empfehlenden
Schriftehens zu informieren, wollen wir nanmehr einige Mitteilungen iiber ein-
zelne Kapitel desselben folgen lassen.

Das 4. Kapitel bringt die hichst interessante Aufzihlung der deutschen Be-
zitke und Orte, in denen der Betrieb des Weinbaus vor dem Jahre 1000 urkund-
lich nachgewiesen ist, in chronologischer Reihenfolge wnd mit Gebrauch der in
den betreffenden Urkunder angewendeten Ortsnamen. Aus demselben ergiebt
sich auch der Beweis fiir die sehr grossen Verdienste der Kloster um die
Verbreitung des Weinbaus in unserem Vaterlande, und fiir die bekannte That-
sache, dass der Weinbau um diese Zeit in vielen Gegenden Deutschlands be-
triehen- wurde, wo er spiter wegen der - geringen Giite des erzielten Produkts
bei der Verfeinerung des Geschmacks der Weinkonsumenten unhaltbar wurde.
Nachrichten dariiber, dass die Romer diesen Kulturzweig in Deutschland
eingefiihrt haben, wie viele schreiber, finden sich weder in den Werken der
romischen Schriftsteller, noch in Urkunden, so dass wir in dieser Beziehung nur
auf Mutmassungen angewiesen sind. Von weiteren Mitteilungen ans dem reichen
Iuhalte dieses Kapitels miissen wir hier leider verzichten und dafiir die Leser
auf das Schriftchen verweisen.

Das 6. Kapitel verzeichnet die heute noch bestehenden Orte, hinsichtlich .
deren der Weinbau vor dem Jahre 1000 bis Jetzt urkundlich nachgewiesen
werden konnte, in geographischer und alphabetischer Anordnung; die Namen
derselben sind im Gegensatze zum 4. Kapitel in das Neuhochdeutsche tibersetzt,
und bei jedem Crte ist die Jahrzahl der Urkunde, welche den Betrieh des Wein-
bans daselbst konstatiert, beigefiigt.
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Tm 7. Kapitel werden ganz kurze Nachrichten gegeben iiber die Art des
Betriebs der Rebkultur und der Weinbereitung in der Zeit vor dem Jahre 1000,
welche Nachrichten aber zum Teil noch wm 1—2 Jahrhunderte weiter ausge-
dehnt sind.

Das 8. Kapitel wird durch die Aufziblung der vom Verfasser fiir seine
vorbereitenden Studien beniitzten Quellen vielen Lesern besonders darum sehr
erwiinscht sein, weil es eine grosse Zahl von Werken, welche Gelegenheit zu
eingehenden Studien ither die Geschichte des Weinbaus bieten, namhaft macht.

Wir schliessen damit unsere Besprechung mit dem Ausdrucke der Hoff-
nung, dass das Wenige, was wir hier iber das Reichelt’sche Schriftchen
mitteilen konuten, recht Viele zum Ankaufe desselben bestimmen mige,

Dr, M.

Deutscher Garten-Kalender. Herausgegeben unter Mitwirkung des deutschen
Girtner - Verbandes in Erfurt. XIII. Jahrgang 1%86. Berlin. Verlag von
Paul Parey,
Der wie in den fritheren Jahren sehr elegant ausgestattetc Kalender enthilt
sehr viel des Wissenswerten und Lehrreichen und ist ein vorziigliches Taschen-
hueh fiir jeden Girtner.

Frommes Osterreichisch - Ungarischer Gartemkalender fiir das Jakr 188,
XL Jahrgang. Redigiert von Joseph Bermann, Sekretir der K, K.
Gartenbau-Gesellschatt und Redaktenr der Wiener Gartenzeitung.

Auch in diesem Jahre miissen wir den Kalender als sehr wertvoll bezeichnern.
Eine Auswahl gediegener, kleiner Aufsfitze aus allen Gebieten der Giirtnerel
macht denselben fiir den strebsamen Girtner und Gartenfreund besonders wert-
voll ; durch die sonstige nette Einrichtung wird er ihm zn einem praktischen
Taschenbuch, R.

Lehranstalten.

Das Pomologische Institut in Reutlingem begann den Winterkurs am
5. Oktober mit 50 Schiilern. Von denselben sind 2 Hospitanten, 26 Schiiler der
hoheren Lehranstalt fiir Pomologie und Gartenban und 22 Schiiler der Obst-
und Gartenbauschule. Die landw. Gartenbauschule in Unterlenningen OA. Kirch-
heim zihlt 6 Ziglinge.

Ihver Heimat nach verteilen sich die Schiiler der hiesigen Lehramstalt auf
folgende Lénder. Es sind aus Baden 2, Baiern 5, Elsass 1, Fiirstentum Lippe 2,
Grossherzogtum Hessen 2, Preussen 11, Sachsen 3, Wiirttemberg 14, Amerika 1,
Frankreich 1, Osterreich 4 und Schweiz 2.

Kurze Notizen und Mitteilungen.

Was gehirt zur Erzeugung eines Kilogramms Honig? Herr Alex Wilson
in Dublin veréffentlichte vor einiger Zeit interessante Details #iber die Zucker-
menge, welche im Nektar von verschiedenen Blumen enthalten ist, und iber die
Ernte, welche die honigtragenden Insekten machen. Genannter Herr hat berech-
net, dass 125 Bliitenkipichen des Klees circa 2 Gramm Zucker enthalten; das
wiirde also fir 1 Kilo 125000 ergeben. Da jedes Blittenkopfchen aus ungefihr
€0 Blumen zusammengesetzt ist, so wire das der Nektar von 125000 > 60 =
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7500000 Blumen, welche zur Erlangung eines Kilogramms Honig beisteuern miissen,
Da im Honig auf 100 Teile 75 Teile Zucker kommen, erschipft demnach 1kg
Honig in runder Summe 5600000 Blumen; folglich miissen die Bienen eines Stocks
nach und nach diese ungeheure Zahl von Blumen besuchen, nm 1 kg zu sammeln.

ltzgrnnd. Zur Herstellung eines hermetischen Verschlusses von Glisern
und Flaschen, daun zum Uberstreichen der zu dtzenden Metallgerite eignet sich
am besten Atzgrund. Derselbe wird hergestellt, indem man 8 Teile Wachs mit
3 Teilen venetiznischem Terpentin zusammen schiittet, dazu je 1 Teil pulverisiertes
Harz und Asphalt, rithrt das ganze mit einem schwachglihenden Eisenstabe so
lange um, bis alles gleichmiissig gemischt und in Fluss ist, dann lisst man es
erkalten, Fir dem Gebraunch wird ein Teil davon geschmolzen und soviel Ter-
pentindl zugesetzt, bis es nach dem Erkalten die Konsistenz ciner dicken Olfarbe
hat. Der Atzgrund ist nach 4—6 Stunden vollkommen trocken und haftet fest
an Glas und Metall.

Personalnachrichten.

Fr. Lueas, Vorstand des pomologischen Institats in Reutlingen, wurde zum
korrespondierenden Mitglied der Svenska Frukodlare - Fireningen in Rydaholm
und Hakanforp (Schweden) ernannt.

Am 22, November ist in Cronberg am Taunus das Denkmal fiir Joh.
Ludwig Christ, cinem geborenen Ohringer, feierlich enthiillt worden. Dasselbe
befindet sich gegeniiber dem evangel. Pfarrhause, in dem Christ einst so segens-
reich gewaltet; es ist 3,70 m hoch und aus Syenit ausgefiiht; auf seiner Vor-
derseite ist, nach vorhandenen Bildnissen gefertigt, das Reliefportrat Christ aus
galvanoplastischem Kupferniederschlag eingelassen. Das Bild wendet den Blick
nach den Obsthainen Cronmbergs, zu denen Christ die Grundlage gelegt, Die
entgegengesetzte Seite zeigt die Widmung: ,Dem grossen Pomologen: Ober- -
pfarrer Christ zu Cronberg 1786—1818, die dankbaren Verehrer. Ein Lorbeer-

" kranz und Eichengezweig umrahmen das Bild, Obstgehinge die Inschrift; gekront
wird das Ganze von einem prachtvollen kiinstlichen Obtstaufsatz, alle in Cron-
berg gezogenen Obstsorten darstellend. Dr. Ostertag gedachte in der Festrede
der Verdienste Christs, welcher fiir Cronbergs Gemeinde in der Obstbaumzueht
einen den Wohlstand fordernden Nahrungszweig geschaffen. Namens des deut-
schen Pomologen - Vereins legte der Direktor der kgl. Obst- und Weinban-
schule zu Geisenheim, Goethe, einen priichtigen Lorbeerkranz zu Ftissen des
Denkmals nieder; zahlreiche Abordnungen der Obsthauvereine Nassaus beteiligten
sich an der Feier. Mit XKreutzers ,Das ist der Tag des Herrn® wurde die
Feier eroffnet, mit einem Chorale beschlossen,

Der K. K. Professor Lorenz Kristof, Prisident des K. K. steiermiirkischen
Gartenbau-Vereins und Redakteur des gleichnamigen Monatshlattes , Mitteilungen®
wurde im August v. J. zum Direktor des Grazer Midchen-Lyceums, der ersten

-in offentliche Verwaltung iibergegangenen, den 8klassigen Gympasien analog
organisierten weiblicher Mittelschule in Osterreich ernannt. :
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Schiiner von Boskoop.

Mit kolorierter und schwarzer Abbildung.

Von Fr. Lueas.

Graue Reinefte IX L(2) e(b)**++. Eine platte Winterfrucht,
grundfarbig und berostet mit schwacher Rote und geschlossenem oder
halboffenem Kelche. Reifzeit November—Mirz.

Durch die wohlgelungene, diesem Hefte beigefiigte kolorierte AlL-
bildung wollen wir Obstbaumziichter und Obstproduzenten auf eine
Apfelsorte aufmerksam machen, welche es wert ist, hiufig und in
grosserer Menge als Handelsfrucht angebaut zu werden. Sie ist schon
vielfach besprochen worden und in allen Besehreéibungen wird ihre
Schonheit, Tragbarkeit und Ghiite geriithmt.  Zuerst wurde die Sorte
im »Niederlindischen Baumgarten« heschrieben. dann von Oberdieck 1869

Schéner von Boskoop.

in den »Illustrierten Monatsheften fir Obst- und Weinbauc p. 194 in die

deutsche Litteratur eingefiihrt. Oberdieck giebt dort vorstehende, die ver-

schiedenen Formen gutcharakterisierenden Durchschnittszeichn ungen. Nach

seinen Angaben ist der Durchschnitt a von einer in Jeingen auf Hochstamm

gewachsenen Frucht genommen, wihrend b von einer Frucht aus der Gor-
Pomolog. Monstshefte, Heft 2. 1886, 3

O R S
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litzer Ausstellung 1863 stammt, wo sie durch den Ziichter, Wilkelm
Ottolander, Kunstgartner zu Boskoop in Holland ausgestellt wurde. Die
Form ist durch die Abbildungen geniigend charakterisiert. Die Schale
von griingelber Grundfarbe ist mattglinzend, durch den Rost ganz fein
raub anzufiblen. Die Sonnenseite zeigt meist nur einen Anflug von
Karmesinrot, in dem man deutlich ziemlich viele dunklere, kurz abge-
setate, rote Streifen wahrnimmt. Die Punkte sind etwas zerstreut, am
deutlichsten in der Grundfarbe bemerklich. Rost findet sich in An-
fligen, Figuren und stellenweise selbst in feinem Uberzuge ziemlich
hiufig. Der Geruch ist nicht stark. Das Fleisch riecht gewiirzt, ist fein,
saftreich. ziemlich miirbe, von gewirst delikatem weinartigem Zucker-
geschmacke. Der Baum wichst sehr kriftig, bildet eine kugelige
Krone, ist sehr fruchtbar und gedeiht im jedem nicht zu trockenen
Boden,

Die Frucht ist schon im November reif und hilt sich den ganzen
Winter. Sie ist sowobl fiir die Tafel, wie fiir alle Wirtschaftszwecke sehr
brauchbar. Herr Garten-Inspektor Koch - Braunschweig hob dieselbe
bei seinem Referat iiber »Verbreitenswerte neuere Obstsorten«
bei Gelegenheit des letzten Pomologen - Kongresses in Hamburg mit
vollem Rechte ganz besonders hervor und rihmte auch den Baum als einen
sehr dauerhaften und fruchtbaren.

Zum ,,pomologischen Riitsel“ des Januarheftes,
Von J. Sehmitt, Pomologischer Wanderlehrer in Wiirzburg.

Herr Obstbaulehrer Bach in Karlsruhe bespricht eine »Molle-
buschbirne von Freudenberg a/M.c, iiber welche ich zur Kli-
rung der Sache folgendes mitzuteilen mir erlaube. Die Mollebusch-
birne findet sich am Untermain und zwar von Wertheim bis Hanau
und dann noch besonders im Kahlgrunde als eine der verbreitetsten
Birnsorten vor. Die grosse Fruchtbarkeit dieser Sorte, verbunden mit
dem schonen pyramidalen Wuchse des Baumes und dessen Wider-
standsfihigkeit gegen Froste machen sie zur Lieblingshirne der dortigen
Gegend. Nicht weniger mochte zu letztgenannter Eigenschaft noch
beigetragen haben, dass sie gleichzeitig eine beliebte Handelsfrucht
ist, welche besonders auf den Markten zu Frankfurt, Hanau, Aschaffen-
burg und Wiirzburg gerne gekauft wird.

Gelegentlich friherer Obstausstellungen in Wirzhurg wurde die
Frucht unter dem Namen >Mollebuschbirne« ausgestellt. Die da-
maligen Obstbestimmer erklirten sie als die »Runde Mundnetz-
birne«, mit welcher sie zuweilen tiuschende Ahnlichkeit hat. Bei
einer andern Gelegenheit nannte sie Herr Bayer aus L. »Wildling
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von Motte«, mit welcher Frucht sie in Form und Farbe manches
gemein hat. Als ich vor zwei Jahren zum wiederholtenmale Gelegen-
heit hatte, die Frucht zu vergleichen, fand iech weder mit der »Run-
den Mundnetzbirne« noch mit der »Wildling von Motte« Uberein-
stimmung. Ich wendete mich nun an Herrn Baumschulenbesitzer Hohm
in Gelnhausen. wo die Sorte auch verbreitet ist. Derseibe bestatigte
meine Ansicht und bezeichnete sie als eine eigene Varietit. Zu Ver-
gleichszwecken  liess ich deshalb im letzten Frihjahr die 3 Sorten
neben einander veredeln und jetzt schon deutet der Wuchs darauf hin,
dass ich es mit 3 verschiedenen Birnsorten zu thun habe. Inwieweit
die Angaben des Baumgirtners in Freudenberg dber Entstehung frag-
licher Frucht richtig sind, vermag ich nicht zu beurteilen, da mir da-
riiber nie etwas bekannt wurde.

Wenn wir in Bezug auf den Geschmack auch bessere Birnen besitzen,
o dirfte diese Frucht ihrer andern guten Eigenschaften halber doch
eine gewisse Empfehlung verdienen und es wire deshalb erwinscht,
wenn ihre Taufe vollzogen wiirde.

Die Haltbarkeit der Frucht war in diesem Jahr ausnahmsweise
eine sehr kurze. Wahrend man in fritheren Jahren um Weihnachten
davon noch speisen konnte, waren die Friichte dieses mal schon in der
ersten Hilfte November alle teig.

Der diesjihrige trockene Sommer scheint den verfriihten Ubergang
der Friichte nicht nur bei dieser, sondern auch bei vielen andern Obst-
sorten von spiter Reifezeit veranlasst zu haben.

Zur ,,Moliebuschbirn.*
Von Carl Ph., Hannawacker in Gemiinden.

Den im Heft 1 befindlichen Artikel Gber die Mollebusehbirn habe
ich mit grossem Interesse gelesen, da ich selbst in diesem Herbste
verschiedene Erfahrungen beziglich dieser Sorte gemacht habe. Ich bezog
nimlich von Aschaffenburg aus einem Privatgarten »Mollebusch«, welche
in der Form genau den Zeichnungen auf Seite 3 entsprachen. Das Fleisch
war sehr feinschmeckend, Steinchen um das Kernhaus ganz unbedeutend.
Lagerreif war die Frucht anfang Oktober und hielt 3-—4 Wochen ohne
teigig zu werden. Die Farbe der Schale blieb auf Lager unverindert
mattgrin. Diese Frichte waren von einer Palmette.

Eine zweite Sendung bezog ich etwas spiter, ebenfalls als Molle-
busch, gekauft auf dem Obstmarkie in Aschaffenburg. Dieselben
waren jedoch in der Form von den ersteren durchaus verschieden, wih-
rend der Geschmack der Friichte der gleiche war, wenn auch weniger
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fein und etwas weniger saftreich. Das Fleisch war grobkdrniger, nicht
griinlich, sondern eher gelblich weiss, die Schale firbte sich auf dem
Lager in ein schmutziges, dunkles Gelb. Diese Friichte hielten nicht
so lange als die ersten, sondern waren Ende Oktober schon teigig-
Die Gestalt dieser Friichte ahnelte sehr der der Wildling von Motte, wie
solche in Lauche's Werk abgebildet ist. Tch hatte noch keine Gelegen-
heit die Birne Wildling von Motte kennen zu lernen und kann deshalb
micht sagen, ob dieselbe mit der Mollebusch identisch ist. (Schmitt
scheint dies anzunehmen, da ich auch in anderen Zeitschriften die
Mollebusch als Wildling von Motte bezeichnet fand). Gegen diese An-
nahme spricht jedoch 1. die Reifezeit, welche bei W. von Motte im
Monat Oktober—Dezember angegeben ist, wihrend Mollebusech schon
Mitte Oktober teigig wurde, 2. die Farbe des Fleisches, welche bei
Mollebusch nicht grinlich, sondern gelblieh weiss ist.

Es wire sehr zu wiinschen, wenn iber diese wertvolle Frucht
Klarheit geschaffen werden kinnte.

Zur Mollebuschbirne.
Von 8. Mauer in Coburg.

Anschliessend an die betreffenden Artikel in Nr. 1, der Pemelog.
Monatshefte sehe ich mich veranlasst, mitzuteilen, dass auch hier unter
dem Namen Mollebusch eine Birne zu Markte kommt, welche ich fiir
Merlets Winter - Ambrette halte. Dieselbe hat eine rauhe hellgriine
Schale mit deutlicher dunklen Punkten.. Das Fleisch ist griin, schmelzend,
nach dem Kernhause zu ofters steinig und von angenehmem, siissem
Geschmacke. Die Herkunft der meistens alten Biume konnte ich nicht
ermitteln. ' ’ i

Die Mundnetzbirne wurde s. Z. von Donauer unter der Bezeich- .
nung  Mouilleboucke in die hiesige Vereinsbaumschule eingefiihrt und
vielfach verbreitet. Es hat sich diese saftige rundliche, nicht grosse
Birne in hiesiger Gegend gut tragbar erwiesen und schon mehrfach
an den Baumchen in der Baumschule getragen, und waren die Friichte
anfangs September reif,

Wie leicht sich Namen verandern, dirfte daraus hervorgehen, dass
der frihere Baumschulgéirtner der hiesigen Vereinshaumschule, dem obige
Bezeichnung nicht recht gelaufig oder passend erscheinen mochte, die
Sorte mit »Moljebusch« etikettierte, unter welcher Schreibart sie in
hiesiger Gregend fast allgemein, teilweise auch als Mol de Busch, ge-
fithrt wird.

Als weiterer Beleg, wie leicht Namen verindert oder verstiim-
melt werden, mag Nachstehendes nicht ohne Interesse sein.
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Anlasslich der 50jahrigen Jubiliumsfeier des hiesigen Gartenbau-
vereins fand im Herbst 1879 eine grossere Ausstellung statt, bei
welcher auch das Obst sehr reich vertreten war.

Ein im Ausstellungsbureau beschaftigter junger Skribent hatte
den Auftrag, tber alle ausgestellten Obstsorten ein genaues Verzeich-
nis zu fithren, das mit dem Protokoll dem Vereinsarchiv einverleibt
werden sollle.  Selbst hbei der Leitung dieser Ausstellung mit
thatig, war ich bei spiterer Kontrolle benannten Verzeichnisses nicht
wenig {iberrasecht, in demselben eine mir génzlich unbekannte Frucht
mit dem eigentiimlichen Namen: Gansdreker-Reinette — verzeichnet
zu finden. Bei genauer Nachforschung ergab sich, dass unser Schrei-
ber diesen nicht sehr appetitlichen Namen fiir Gaesdonker-Reinette ge-
lesen und verzeichnet hat.

Bei dieser Gelegenheit diirffen auch an dieser Stelle dem oben
erwihnten friheren Wirter unserer Vereinsbaumschule, dem friiheren
Webermeister und spateren korrespondierenden Mitgliede unseres Ver-
eins, Adam Bauer, welcher vor einigen Wochen gestorben ist, einige
Worte der Anerkennung seines langen Wirkens gewidmet werden. Mehr
als 50 Jahre leistete dieser unermiidliche Mann der hiesigen Obstkultur
wesentliche Dienste. Tausende von Obstbiumen guter und tragharer
Sorten verdanken ihm ihr Dasein in hiesiger Gegend. Noch bis zum
letzten Jahre sah man diesen 80jihrigen, fir die Pomologie stets thitigen
Greis, mit seinen stets reinlichen guten Werkzeugen die hohe Leiter behende
ersteigen, um schlecht tragende Baume mit guten Sorten umzupfropfen,
und sich seiner stets guten Erfolge zu erfreuen.

Diese, sowie die vielen von ihm geziichteten, veredelten und
gepflanzten Baume werden das Andenken an den bescheidenen und
gefilligen Mann noch lange wach erhalten.

Spite von Karistadt,
Mit 2 Abbildungen.
Von Fr. Lucas.

Zwetsche: Il 1a**4¥; eine ovale Pflaume, blau. mit gut ab-
losigem Steine.

Heimat und Vorkommen: Wurde von Herrn Baumschulbe-
sitzer Millerklein in Karlstadt a. M. in Unterfranken aus Samen ge-
zogen.

Gestalt: Stark mittelgross, eiférmig, 42 mm. hock, 40 mm.
grosste Breite, am Stiel ganz wenig abgeplattet, am Stempelpunkt ab-
gerundet; Stempelpunkt auf einer schwachen Erhabeuheit.
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Stiel: 12 mm. lang, dinn, fein behaart, griin, fast obenauf.
Haut: Ablosig. siuerlich, tiefblau mit einer grossen Anzahl von
Rostpunkten charakteristisch besetzt. (S. Abbildung).

— Fleisch:Goldgelb, fest,

s / /iﬁ von hochfeinem, gewiirzten,
. durch schwache Siure noch.
gehobenen Geschmack, vom
Stein vollstindig ablisig.
Stein: Oval, ziemlich
A diinn, nach dem Stiele zu
von der Mitte aus ziem-
lich stark abnehmend, am

Npite von Karlstadt.

Stiele schmal, gegen den Stempelpunkt hin sehr schwach abnehmend
und fast abgerundet. Riicken mit einer charakteristischen starken Kante
versehen, Bauch abgerundet, schmal.

Reifzeit und Nutzung: Die uns von Herrn Miillerklein am
10. Oktober vor. Jahres iibersandten Friichte waren noch ganz frisch
und rihmte der Ziichter diese Sorte ganz besonders wegen ihrer ver-
hiltnissmissig langen Dauer; es sollen sich Frichte in rohem Zustande
schon bis Dezember sehr gut erhalten haben. In Qualitit steht sie un-
serer Hauszwetsche, der besten aller unserer Zwetschensorten, sehr
nahe und verdient daher alle Empfehlung. Doch bedarf sie wohl, da
sie spiter als die Hauszwetsche reift, ein warmes fruchtbares. Klima.

Biume und Reiser sind durch den Zichter zu erhalten.

Ueber die Schwarzenbachs Parmine.
Von J. Sehmitt,

Durch einen Gértﬁer Muselmann in Ochsenfurt wurde seinerzeit
ein Apfel als von ihm aus Samen gezogen in Wiirzburg ausgestellt,
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welcher von. Dr. Ed. Luecas sel. dem damaligen Vorstande des frénk.
Gartenbauvereins zu Ehren Schwarzenbachs Parmine getauft
warde. Diesen Apfel fand ich spiter in der Nahe von Meiningen auf
alteren Biumen vor, von welchen ich mir Frichte zu Vergleichungs-
zwecken mitgenommen hatte. Damals konnte mir niemand den Namen
davon mitteilen. '

Standort und Behandlung der Quitte als Fruchtstrauch.
Von H. Jaeger. ’

Die Quittenzucht wird von den meisten Gartenbesitzern nicht so
geschitzt und beniitzt, als sie es verdient. Unter den kleinen Delika-
tessen, welche der Garten liefert, ist sie jedenfalls die feinste und kost-
lichste, und es wird wenige geben, welche diesen Geschmack nicht
teilen, wenn sie ihn erst erprobt haben. Die feine Konditorei macht
ausgiebigen Gebrauch von Quittenfriichten, und wo Tischgiste sich zum
Festmahle versammeln, ist die in Zucker eingemachte Quitte und ibr
Gelee das Ausgesuchteste, was man vorsetzen kann. Aber auch wer
diesen Luxus nicht macht, hat gute Verwendung der Quitte im Haus-
halte, indem der Schleim (Gelee) zur Verbesserung von Puddingsaucen
und von Gelee aus anderem Obst verwendet wird. Wer aber sich und den
Seinen auch diesen billigen Genuss nicht goonnt, hat fiir die rohen Quitten
immer Absatz, und die Verwertung wird durch die lange Haltbarkeit
der Frichte begiinstigt.

Auch iiber den Standort der Quitte im Garten sind viele Garten-
besitzer und @artner nicht gut unterrichtet. Wissend. dass dieser
Fruchtstranch aus siidlicheren Gegenden stammt, giebt man ihm oft die
wirmste Stelle im Garten, welche aber fast immer zugleich die trockenste
ist. Und darin liegt der Fehler. Auf trockenem Boden gedeiht die
Quitte kiimmerlich und die Frichte bleiben klein und werden meist
holzig. Der Quittenstrauch verlangt feuchten tiefen Boden, und gedeiht
noch dppig an Stellen, wo die Wurzeln das Grundwasser erreichen.
TIch habe nie“schonere und reichtragendere Quitten gesehen, als an einer
Ufermauer, nicht ganz 1 Meter iiber dem Wasser. Guter, tief kulti-
vierter Gartenboden sagt der Quitte sebr zu, aber sie gedeiht auch
noch gut in schwerem, selbst steinigem Boden, wenn er nur feucht
und locker genug ist. Denn Lockerheit des Bodens ist Bedingung fir
deren Gedeihen, weil die Quitie wenige starke Wurzeln, aber reichlich
Faserwurzeln hat. Bei dem Pflanzen der Striucher in nicht vor-
piglichem Gartenboden missen geniigend grosse Pflanzgruben gemacht
“werden, in deren Tiefe ziemlich viel Diinger eingegraben wird.

Naturgemass bildet die Quitte einen runden, mebr breiten als
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hohen Strauch und teilt sich von unten in mehrere Aste oder Strauch-
staimme, von denen man aber nicht mehr als drei beibehalten sollte,
weil sonst das Innere der Krone zu dicht wird. Wem aber diese Form
im Grabgarten nicht passt, der kann den Strauch als Pyramide formen,
indem er nur einen Stamm lisst und diesen gurch Ansschneiden zum
Hohenwachstum zwingt, aber auch rechtzeitig die Obsthildung begiin-
stigh. In der Regel lisst man die Quitten unbeschnitten wachsen, ver-
dinnt nur das Innere der Krone durch Ausschneiden der zu dicht stehen-
den Aste, besonders der kleinen Zweige. Wenn aber die Striucher
nur kieine Friichte bringen, dann ist es notig, die schwach gewordenen
Zweige, selbst stirkerer Aste zuriickzuschneiden. In dem kalten Winter
von 1870—71 erfroren in einem grossen Teile Deutschlands die Quit-
tenstrincher bis fast zum Boden, trieben aber wieder kraftig aus, und
wurden nach 3—5. Jahren wieder tragbar, nachdem man das dichte
Gewirre der Austriebe bis auf wenige Aste verdiinnt hatte.

Die Blattbréune der Siisskirschen.

Septoria erythrostoma Thiim.
Von Felix ven Thiimen.*)

Die Sisskirschenbiiume haben hie und da — manchmal in sehr hef-
tiger epidemischer Weise — von einem Ubel zu leiden, welches sich
dadurch manifestiert, dass oft schon im Hochsommer, zuweilen auch
erst zu Beginn des Herbstes, die gesamte Belaubung eine hochrote oder
intensiv braungelbe Firbung annimmt und viele Blitter dann halb oder
ganz zusammengerollt am Baume hingen. Haufig werden durch diese
Krankheit die Biume schon Monate vor dem eigentlichen Laubabfall
entblittert. TUntersucht man die noch hingenden Blitter, sowie die
schon am Boden liegenden, so wird man leicht und deutlich vier gut
differenzierte Stadien des Ubels zu erkennen vermigen. Im ersten
Stadium beginnt das freudig glinzend-grine Blatt immer mehr oder
weniger grosse Partien und an einer oder mehreren Stellen eine auf-
fillige Vergilbung zu zeigen, deren Rander jedoch nicht fest umschrieben
sind, sondern welche tiberall ganz unmerklich in das gewshnliche Griin
iibergeht; es findet aber dabei noch keinerlei Vertrecknung, auch selbst
nicht der Zihne des Blattrandes, statt. Ebensowenig tritt eine solche
wihrend des folgenden Stadiums ein, welche sich dadurch charakteri-
siert, dass einzelne Partien der vergilbten Flecken schon mit festeren
und deutlicheren Konturen sich erst rotlich, dann aber sehr schnell
mattrostbraun zu verfarben beginnen, eine Farbung, welche jetzt auf

*) Aus dessen vor kurzem erschienenen Werkehen: Die Bekimpfung der Piiz-
krankheiten unserer Kulturgewiichse.
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der Blattunterseite besonders deutlich und scharf zu Tage tritt. In
dem dritten Stadium ist das Blatt ausserordentlich in die Augen fal-
lend gefleckt, einzelne Teile sind zitronengelb, andere gelbbraun in ver-
schiedenen Nilancen gefirbt, und dazwischen finden sich wieder unregel-
missige Partien, deren urspriingliches Blattgriin noch immer vollstindig
erhalten ist; alle diese verschiedenen Tdne sind jetzt scharf von ei-
nander geschieden. Auf der Blattunterseite zeigen sich jetzt aber die
rostbraunen Flecken schon sehr verindert, denn thre Oberfliche erscheint
nicht mehr gleichmissig, sondern dicht mit dunkleren, etwas erhabenen
Pinktchen bedeckt, die Konturen der Flecken aber sind verschwommener
als oberseits. Withrend dieser drei ersten Stadien erscheint es hemerkens-
wert, dass die Blatter mit ihren Blattstielen den Zweigen ausserordent-
lich fest anhingen und ein Vonselbstabfallen keineswegs stattfindet.
Ein solches tritt vielmehr erst ein im vierten Stadium; dann prisen-
tiert sich das Blatt auf der gesamten Ober- und Unterseite fast gleich-
missig, nur von wenig helleren, mehr gelben Stellen unterbrochen
kastanienbraun, und unterseits fast iiber und iiber mit den erwihnten
braunen Piinktchen bedeckt. Jetzt beginnen die braunen Blatter sich
auch rohrenfdrmig zusammenzurollen und wenn dies geschehen — wie
bemerkt — abzufallen.

Die mikroskopische Priifung zeigt zu Anfang nur vereinzelte, zwi-
schen den Blattzellen kriechende farblose Fiden, die sich aber schnell
immer weiter ausbreiten. veristeln und die Blattsubstanz zum Abster-
ben bringen, hierdurch die erwihnten braunen Flecken hervorrufend.
Spiter erheben sich auf der Unterseite dicht nebeneinanderstehende,
punktformige, rundliche, flachgedriickt-hickrige, braune Auftreibungen,
welche bei dem Durchschneiden sich als Pilzperithecien erkennen lassen,
In grosster Anzahl finden sich im Innern dieser Gebilde sehr lange
fadenformige gebogene, ungeteilte, zuweilen aber mehrere Kornchen
enthaltende, farblose Sporen oder Spermatien. Im Laufe des Winters
schwellen spiter diese punktformigen Perithecien auf den abgefallenen
Blittern an, werden grosser, fast schwarz, und heben sich nunmehr
auffillic von der graugewordenen, morschen Blattsubstanz ab. Da ist
das Innere mit langoblongen, farblosen Schliuchen erfillt, deren jeder
acht eirunde, wasserhelle, am oberen Ende mit einem spitzen Ansatze
versehene, und ein oder zwei grosse Kornchen fiihrende Sporen enthilt.
Die erste Entwicklungsform des Pilzes auf den noch am Baum hingen-
den Blittern bezeichnet man als Septoria erythrostoma Thiim., die
spitere ausgebildete Winterform hingegen als Gnomonia erythrostoma
Fuck.

Ein eigentliches Mittel gegen dieses Ubel giebt es auf keinen Fall;
kurativ einzuschreiten ist unméglich, wohl aber kann man dies prophy-
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laktisch. Die sich im Frithjahre aus den Schlauchsporen auf den ver-
wesenden Blattern bildenden Spermogonien oder Keimsporen gelangen
nédmlich durch den Wind und durch allerlei Tiere auf die neuen grii-
nen Blitter, keimen hier ein und rufen so von neuem die Krankheit
hervor. Ein fleissiges und sorgsames Zusammenkehren aller abgefalle-
nen ‘braunen * Blitter und eir sofort darauffolgendes Verbrennen aller
_derselben, ist demnach — wie auch schon praktisch mit allerbestem
. Erfolg ausgefiihrt worden — sehr wohl imstande, das Ubel, wenn
auch nicht radikal zu beseitigen, so doch zweifelsohne auf ein sehr ge- -
ringes, nur wenig Schaden anrichtendes Mass einzuschrinken. Wesent-
liche Auslagen wird diese .Priventivmassregel auf keinen Fall verur-

sachen. '

Auf zum Kampfe gegen die Biutlaus.
Korrespondenz der Kinigl. Lehranstalt fiir Obst- und Weinban zu Geisenheim a. Rh.

Nachdem sorgfaltige Beobafchtungen dieses fiir unsere Apfelbiume
so gefihrlichen Insektes zu dem Resultate gefiihrt haben, dass sich
die Vertiligung am leichtester und wirksamsten zur Winterszeit durch-
fihren lisst, fordern wir hiermgt zu einem allgemeinen Feldzug gegen
den Schidling und zur nachdricklichsten Bekiampfung im Laufe der
Monate Januar, Februar und Mirz auf. Es miissen simtliche Wund-
stellen an den Biumen, auf denen im vergangenen Jahre die Blutlaus
gesessen hat (man erkennt solche an dem weisslichen Uberzuge), mit
einer der nachfolgend beschriebenen Lisungen griindlich ausgebiirstet
werden. Auch riume man die Erde von den Stimmen etwas weg, um
Blutlauskolonien, welche sich etwa unter der Oberfliche des Bodens
befinden sollten, erreichen zu konmen. Wer recht sorgsam verfahren
will, birste die ganze Rinde der Stimme und der Zweige ab.

Da bei einem solchen Verfahren ziemlich grosse Mengen Fliissig-
keit gebraucht werden, so konnen hier nur die billigen Blutlansmittel
in Betracht kommen. Es sind dies:

1. gewdhnliche Lauge, wie sie durch Ubergiessen von Holz-
asche mit Wasser gewonnen wird;

2. Gaswasser, ein Nebeoprodukt der Gasbereitung, ist um das
Doppelte mit Wasser zu verdiinnen ;

3. Kalkmilch;

4. Eine Mischung von Soda und Alaun (2 kg. Soda und
1 kg. Alaun werden in 50 L. Wasser aufgelost).

Es sei ausdrieklich bemerkt, dass es viel weniger auf das Mittel
ankommt als auf die Griindlichkeit, mit welcher das Ausbiirsten vor-
genommen wird. Es muss dabei auch die kleinste Verwundung der
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Rinde beriihrt werden, so dass das Insekt in allen seinen Schiupf-
winkeln getroffen wird. Bereits stirker verlauste Biume birste man
mit doppelter Sorgfalt ab.

Wenn so von allen Seiten und mit aller Energie gegen den Schad-
ling vorgegangen wird, muss es gelingen, seine Uberzahl auf ein un-
schidliches Mass zu vermindern. Es sollten in jeder Gemeinde beson-
dere Tage angeordnet werden, an welchen iiberall das Abbiirsten der

Apfelbiume unter sachverstindiger Kontrolle zu geschehen hat

Bekanntmachung. *)

Auf Grund der Vorschrift im § 4 Absatz 1 des Gesetzes,
petreffend die Abwehr und Unterdrickung dér Reblauskrankheit, vom
3. Juli v. J. (Reichs-Gesetzbl. S. 149) sind in den Weinbaugebieten
des Reichs die nachstehend bezeichneten Weinbanbezirke gebildet :

|

ey
Bundesstaat \E ‘ Bestandteile bezw, Umfang Namen des
bezw. Verwal- | 2 des Weinbaube-
tungsbezirk. E ' Weinbaubezirks. zirks,
T B U N
I Preussen. | | |
Reg.-Bez. Posen.| 1.| Kreise Bomst, Buk, Kosten uwll Meseritz, | Kosten.
» Liegnitz. 2.| Regierangsbezirk Liegnitz mit den zur Pro- Liegnitz.
vinz Brandenburg gehorenden Gemeinden
Crossen a. O. und Tschicherzig.
» Breslan. 3.i Regierungsbezirk Breslau. Breslau.
» Oppeln, 4.| Regierungsbezirk Oppeln. Oppeln.
» Merseburg. | 5.| Kreise Querfurt, Naumburg, Weissenfels, | Naumburg.
» " 6.! Kreis Schweinitz. Schweinitz,
» Erfurt. 7.} Stadtkreis Erfurt, Landkreise Erfurt, Langen- | Erfurt.
salza und Weissensee.
, Potsdam u.| 8.| Provinz Brandenburg mit Ausschluss der | Brandenburg.
Frankfurt, Gemarkungen von Crossen a. 0. und |
i Tsehicherzig.
'y Cassel. 9.| Kreis Hanau mit Ausschiuss der Gemarkung | Hanau.
Langenselbold.
" ” :10.| Kreis Gelnhausen und die Gemarkung . Gelnhansen.
| Langenselbold (Kreis Hanau). i
. Wiesbaden. '11.| Stadtkreis Frankfurt mit Bornheim und: Frankfurt
i Sachsenhausen, a. M.
5 ” '12.| Gemarkungen von Neuenhain, Altenhain, Nenenhain.
; Cronberg (Obertaunuskreig) und Soden !
(Landkreis Wiesbader). l
. . 18, Gemarkungen Hotheim, Lorsbach, Merx-: Diedenbergen
i heim, Diedenbergen (Landkreis Wies-
1 baden).
» » {14.| Gemarkungen Weilbach, Florsheim, Wicker | Wicker.
| und Messenheim (Landkreis Wiesbaden). |

*) Aus der siebenten Denkschrift, betreffend die Bekimpfung der Reblaus-
krankheit 1884/85,

.
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Bundesstaat 2 Bestandteile bezw. Umfang Namen des
bezw. Verwal- | 2 : des ‘Weinbaube-
tungsbezirk. gE } Weinhaubezirks. zirks.
=
S —
R.-B. Wiesbaden |15.! Gemarkung Hochheim, Hochheim,
" » 16, Gemarkungen Delkenheim, Nordenstadt, | Wallen.
Wallen und Breckenheim (Landkreis Wies-
baden),
. » 17.] Gemarkungen Igstadt, Kloppenheim, Erben- | Igstadt,
heim (Landkreis Wiesbaden),
» ” :18.1 Stadtkrets Wieshaden, Wiesbaden.
» ” 19.| Gemarkungen Biebrich-Mosbach, Dotzheim, | Frauenstein.
Frauenstein, Schierstein (Landkreis Wies-
haden).
» " 20.| Gemarkungen Niederwalluf, Oberwalluf, Neu- | Eltville.
dosf, Rauenthal, Eltville, Kiedrich (Kreis
Rheingan). :
» " 21.| Gemarkungen Erbach, Hattenheim, Hall-| Oestrich.
garten, Oestrich (Kreis Rheingan).
» ” 22, Gemarknngen Mittetheim, Winkel, Johannis- | Winkel.
berg (Kreis Rheingan).
» » 28.| Gemarkungen Geisenheim, Eibingen, Riides- | Geisenheim,
heim (Kreis Rheingau).
» » 24.| Gemarkungen Aulhausen, Assmannshausen | Assmanns-
(Xreis Rheingau). hausen.
» » 25.} Gemarkangen Lorch, Lorchhausen, Press-| Lorch.
berg (Kreis Rheingan),
» » 26.| Gemarkungen Caub, Dirscheid (Kreis Rhein- | Caub.
gau),
» " 127, Gemal?kungen Bornich,Patersberg, St.Goars- | St. Goars-
hausen, Lierschied, Nochern, Wellmich hausen.
(Kreis Rheingan).
» ” 28.| Gemarkungen Ehrenthal, Kistert, Camp, | Camp.
Filsen, Osterspei (Kreis Rheingau).
» » 29.; Gemarkungen Braubach, Oberlahnstein, | Oberlahnstein
Niederlahnstein (Kreis Rheingau).
» » 80.| Gemarkungen Fachbach (Kreis Rheingaun,) | Nassau,
Ems, Dausenau, Nassan, Weinaehr, Obern-
hof {Unterlahnkreis).
» N 81.| Gemarkungen Runkel, Niederbrechen (Ober- | Runkel,
| lahnkreis),
» Aachen. 82.| Kreis Diiren. Diiren.
» Coln. 83.| Kreis Bonn und Siegkreis. Bonn.
» Coblenz. 84, Kreis Wetzlar. Wetzlar,
» ” 35.! Kreise Adenaun und Ahrweiler. Ahrweiler,
» » 86.: Kreis Neuwied. ) Neuwied.
" » 387.; Kreis Coblenz mit Ausschluss der Biirger- | Coblenz,
| meisterei Winningen und der Gemeinde
Moselweiss (Landbiirgermeisterei Coblenz),
» " 88.] Kreis St. Goar mit Ausschluss der Biirger-| St. Goar.
meisterei Brodenbach.
" " 39.| Kreis Mayen mit Ausschluss der Biirger- | Mayen.
meisterei Polch und Miinstermaifeld,
» ” 40.| Kreise Kreuznach und Simmern. Xreuznach.
" » 41.| Kreis Meisenheim, Meisenheim.
" » 42,| Kreis Zell, Zell
» » 43.7 Kreis Cochem. Cochem,
" . 44,' Biirgermeistereien Polch und Miinstermai- | Miinstermai-
| feld (Kreis Mayen), Brodenbach (Kreis{ feid.
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=
Bundesstaat I% : Bestandteile bezw. Umfang
bezw. Verwal- % | des
tungshezirk. 3 Weinbaubezirks, ;
= R |
i : ) i
| St Goar) und Winningen (Kreis Coblenz), i
i sowie Gemarkung Moselweiss (Landbiirger- |
. .t meisterei Coblenz), :
R.-B.Trier. 45, Kreise St. Wendel, Ottweiler, Saarbriicken. -
N y 46, Kreise Priim und Bitburg.
. » 47, Stadt- und Landkreis Trier.
. » 48, Kreis Saarburg.
" . 149, Kreise Saarlouis und Merzig.
. . 50,  Kreis Wittlich.
" " 51. Kreis Berncastel,
Il Bayern.

Reg.-Bez. Pfalz. | 1. Bezivksimter Neustadt a. H., Landan und
" Bergzabern, ferner die Gemeinde Lambs- .
heim, Bezirksamts ¥Framkenthal.
» » ‘ 2, Bezirksiimter Germersheim und Speyer.

» Pfalz. | 8. Bezirksamt Frankenthal mit Ausnahme der
! Gemeinde Lambsheim, die Bezirksimter
Kirchheimbolanden und Kusel, ferner die
i Amtsgerichtsbezirke Otterberg und Winn-
I weiler,

» 4. Bezirksamt Zweibriicken, i
, Unterfran- ; 5.' Simtliche Bezirksimter und unmittelbaren |
ken,bezw.Mittel- |  Stidte d. Regierungsbezirks Unterfranken !
frankenund Ober- . - und Aschaffenburg, ferner vom Regierungs- |
franken, | ¢ bezirk Oberfranken: die Stadt Bamberg .
| . und die Bezirksimter Bamberg I und II,
Forchheim und Staffelstein, endlich vom
Regierungsbezirk Mittelfranken: die Stadt
Rothenburg a. T., sowie die Bezirksimter !
. . Rothenburg a. T., Scheinfeld und Uffen-
i heim.
Reg.- Bez.Schwa-  6.: Bezirksamt Lindau.
ben, P
|
II1Kgr.Sachsen. |
Kreishauptmann- , 1. Die amtshauptmanuschaftlichen Beszirke !
schaftDresden.| ‘ Grossenhain, Meissen, Dresden-Altstadt,

Dresden-Neustadt und Pirna, sowie Stadt-
1 bezirk Dresden.
Kreishauptmann- | 2. Die amtshauptmannschaftlichen Bezirke

schaft Leipzig. Oschatz und Wurzen.
IV. Wiirttembg. —
Donaukreis. . 1. Die Oberamtsbezirke Ravenshurg und Tett- |
nang,
Jagstkreis, 2. Oberamtshezirk Mergentheim mit Ausschluss

der Gemeindemarkung Rengershausen, fer-
ner die zu dem Oberamt Gerabronn ge-
hérigen Gemeindemarkungen Oberstetten,
Niederstetten und Wildenthierbach,

Verach. Kreise. | 8.\ Die Oberamtsbesirke Rottenburg, Tibingen,

Namen des

© Weinbaube-

zirks.

Saarbriicken.
Bitburg.
Trier,
Saarburg.
Saarlouis.
Wittlich.

Berncastel,

Neustadt a. H.
— Landan—
Bergzabern.

. Germersheim

- Speyer.
Frankenthal-
Kirchheim-
holanden-
Kusel.

Zweibriicken,
Unterfranken.

Lindau.
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Obst- und Rebschutz,

Bundesstaat
bezw. Verwal-
tungshbezirk.

Laufende Nr,

Bestandteile bezw. Umfang
des
Weinbaubezirks.

Namen des
‘Weinbaube-
zirks.

V. Baden.

V1. Hessen,

VI, Sachsen-
Weimar.
VHI. Sachsen-
Meiningen.
Kreis Saalfeld.

IX. Sachsen-

Koburg - Gotha.

X. Elsass-
Lothringen.

i o S

900

Herrenberg, Reutlingen, Urach, Niirtingen,
Kirchheim, Esslingen, Cannstadt Waib-
lingen, Schorndorf ‘Welzheim, Ba.cknang,
Marbach, Ludwigsburg, Stuttgart Stadt,
Stuttgart Amt, Leonberg, Calw, Neuen-
bitrg, Vaihingen, Manlbronn, Brackenheim,

die Gemeindemarkungen Bichlingen und
Langenburg, Oberamts Gerabronn, und die
Gemeindemarkung Rengershausen, Ober-
amts Mergentheim,

Kreis Mosbach.

Kreise Mannheim, Heidelberg u. Karlsruhe
Kreise Baden und Offenburg,

Kreise Freiburg und Liérrach,

Kreis Waldshut,

Kreis Konstanz,

Provinz Rheinhessen mit Ausnahme der Ge-
markungen Kastel und Kostheim.

.| Provinz Starkenburg. -
. E Provinz Oberhessen.

i Die Gemarkungen Kastel und Kostheim der
Provinz Rheinhessen.

Das ganze Gebiet des Grossherzogtums,

.| Die Gemeinden Oberpreilipp und Unterprei-

lipp im Amtsgerichtshezirk Saalfeld.

Die Gemeinden Timpling, Camburg, Roda-
meuschel, Wichmar, Dobritschen, Eckel-
stiddt, Schmiedehausexn, Kaatschen, Unter-
neusulza, Miinchengosserstidt, Stében
and Weichau im Amtsgerichtsbezirk
Camburg.

.| Die Ortsfluren Konigsberg und Nassach,

.| Die Bezirke Ober- und Unter-Elsaass,

Bezirk Lothringen.

Berlin, den B. Oktober 1884.

Der Reichskanzler.
In Vertretung:
von Boetticher.

Besigheim, Heilbronn, Neckarsulm, Weins- j
berg, Oehringen, Hall, Kiinzelsau, sowie'

Konigsbergin
Franken.
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Roders Dorrapparat.
Von J. Bouché, Kgl. Garten-Inspektor am hot. Garten der Universitit Bonm
Mit Abbildung,

Viel ist in den letzten Jahren in Deutschland fiir die Obstver-
wertung gethan worden, da man eingesehen hatte, dass dem deutschen
Obstbau nicht geholfen werden kann. wenn nicht auch zugleich gezeigt
wird, wie die Ernte vorteilhaft
zu verwerten sei. Noch vor
wenigen Jahren wurde in den
meisten Haushaltungen das fir
den Winterbedarf notige Dorr-
obst an der Sonne oder im
Bratofen selbst gedirrt. Erst
als das amerikanische Dorr-
obst in Deutschland in den
Handel kam., erkannte man,
ein wie viel besseres Produkt
das aus gut konstruierten Dorr-
apparaten gewonnene ist. als
das auf die seitherige Weise
bereitete, und man zahlte gern
fiir das erstere den drei- und
vierfachen Preis; daher kamen
auch in Deutschland rasch
solche Dorrapparate zur An-
wendung. Unter diesen Appa-
raten ist besonders der kiirz-
lich von den Herren Gebrider
Rider in Darmstadt in den
Handel gebrachte Dirr- und
Trockenapparat zu erwihnen,
welcher wegen seiner Einfach-
heit und leichten Handhabung
die weiteste Verbreitung ver-
dient.

Roders Dorrapparat zerfillt in die Heizvorrichtung, in die zur Auf-
nahme des zu dorrenden Obstes bestimmten Horden und in die Hebe-
vorrichtung. Erstere ist folgendermassen zusammengesetzt: Zur Auf-
nahme des Heizmaterials dient ein gusseiserner Feuerungsmantel, der
in einen Blechmantel eingeschlossen ist; letzterer ist mit einer 10 cm.
dicken Schichte von Schlackenwolle umgeben, um das Ausstromen der

Riiders Dirraparat.
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Warme zu verhindern. Zwischen Feuerungs- und Blechmantel steigt die
von unten eindringende Luft in die Hohe und wird hier durch die aus der
Fenerung ausstromende Hitze erwidrmt. Uber der Feuerung ist eine Dreh-
scheibe angebracht, die durch die Wirme in eine rotierende Bewegung
versetzt wird und den Zweck hat, die erhitzte Luft gleichmissig 7zn
verteilen. Obne diese Drehscheibe wiirde das in der Mitte der Horden
befindliche Obst viel rascher gedorrt sein, als das am Rande liegende,
was ein fortwihrendes Auslesen bedingen wirde. Dies wiirde viel
Zeit und Arbeit in Anspruch nehmen. und durch das haufige
Offnen der Horden wirde viel Wirme entweichen, wodurch sich der
Dérrprozess wesentlich verlangerte. Die nun gleichmissig verteilte
heisse Luft durchzieht alsdann samtliche Horden und entweicht durch
eine oben angebrachte Offnung. Die Erneverung der Tuft findet sehr
rasch statt. Der Verbrauch an Brenumaterial ist ziemlich gering,
etwa 1/; Zentner fiir einen Tag. In kirzester Zeit wird eine Tempe-
ratur der die Horden durchziehenden Luft von 140 Grad Celsins er-
reicht und dadurch ein sehr schnelles Trocknen des Obstes ermdoglicht.
Um die Temperatur dieser Luft regulieren zu kénnen, ist ein Thermo-
meter angebracht, das mit dem inneren Raume in Verbindung steht,
dessen Skala sich aber ausserhalb befindet.

Die Horden hestehen aus holzernen Rahmen und galvanisiertem
Eisendrahtgeflecht, welches so dicht ist, dass selbst die kleinsten Beeren
darauf getrocknet werden konnen, ohne dass sie durchfallen. Sie stehen
iber einander und schliessen so dicht, dass keine Warme zwischen
ihnen ausstromen kann. Die oberste ist durch ein Blechdach gedeckt ;
in der Mitte dieses Daches befindet sich eine Offnung, durch welche
die heisse Luft entweichen kann. Jede einzelne Horde kann heraus-
genommen werden, ohne dass die iibrigen dadurch von ihrem Platze
bewegt werden. Das Verfahren bei dem Dorren ist kurz folgendes:
Sowie das Thermometer etwa 100 Grad Celsius zeigt, filllt man die
oberste Horde mit dem zu trocknenden Obste und schiebt sie unten
ein; hierbei miissen samtliche andere Horden so viel gehoben werden,
dass gerade die gefiillte darunter eingeschoben werden kann. Der ganze
Stoss bleibt leer iber derselben liegen. Dem mehr oder weniger grossen
Wassergehalte der einzelnen Obstarten und der Anzahl der Horden
entsprechend bleibt nun diese Horde 8 bis 20 Minuten an der untersten
Stelle; dann wird die zweitoberste, die inzwischen gefiillt wurde, unter
die zuerst eingeschobene gebracht.  Dieses Verfahren wird immer in
demselben Zeitraume wiederbolt, indem stets die gerade oben liegende
gefillt und unten eingeschoben wird, bis simtliche Horden gefiillt
gind. Js{ die letzte Horde unten eingeschoben worden, so ist auch
schon das Obst in der zuerst gefiillten, jetzt oben Dbefindlichen Horde
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gedorrt. Diese Horde wird alsdann weggenommen, das gedorrte Obst
entfernt und durch frisches ersetzt, worauf sie wieder unten eingeschoben
wird, so dass das Dorren ununterbrochen fortgesetzt wird. Wird unten
gine frische Horde eingeschoben, so miissen simtliche anderen in
die Hohe gehalten werden. Dies geschieht in sehr einfacher Weise.
indem man an einer Kurbel drebt, was das straffe Anziehen einer Kette
zur Folge hat, durch welche dann der ganze Stoss in die Hohe ge-
hoben wird.

Der Apparat kann natiirlich auch zum Dérren von Gemiise, Kriu-
tern und dergleichen benutzt werden. Er wird fertig zum Gebrauch
von der Fabrik aus versendet, es ist alse keinerlei Einmauerung am
Bestimmungsorte erforderlich. Die Leistungsfahigkeit ist eine ziemlich
grosse; es konnen z. B. an Ringiipfeln 10 bis 12 Zentner an einem
Tage gedorrt werden. Zur Aufstellung des Apparates ist nur ein ge-
ringer Raum erforderlich. Die Arbeit wird von 2 Personen besorgt;
die eine schilt upd entkernt das Obst, was natiirlich, um Zeit und
Arbeit zu sparen, durch eine kleine Handmaschine geschieht, wihrend
die andere das Obst auf die Horden legt, die Horden wechselt, das
gedorrte Obst wegnimmt und die Heizung besorgt. Das Produkt steht
dem so beliebten, amerikanischen, in Aldenapparaten getrockneten.
Dérrobste keineswegs nach. Ein grosser Vorteil des Roder'schen Dorr-
ofens besteht darin, dass er nicht an den Raum gebunden ist: er kann
iiberall hingebracht werden. ohne dass er etwa auseinandergenomizen
werden miisste. Fr lisst sich auch auf dem Hausflure aufstellen; beim
Dérren muss dann der Rauch durch ein Rohr zum Gangfenster hinaus-
geleitet werden. Auf Wunsch wird der Apparat auch von der Fabrik
aus fahrbar geliefert. Nachstehende Tabelle giebt eine Ubersicht iiber
Preis, Grosse, Gewicht u. s. w. fiir die einzelnen Sorten.

Hohe des: Breite Tiefe de; H"jhe des! Breiter Tiefe {Anza;hlr Fla’when-r Gewich;Pz;eierlmr (,';.g_é
ganzen | des | ganzen | Dorr- des des der inhalt n?xesn fertigen f HeE
Appa- g:;;:r_“ Appa- | raums, | DOrr- | Dorr- | Horden., der gAp;e;- Appa- %E-‘-'E.
rates. | rates. rates, TRUMS. | ragms, Horden. | rates. | rates. QEE

em. cm, em. cm. cm. em. | Stack. | Im. Kilo. | Mark, | 5tdn.
1]210] 73 71 | 67 | 59| 57 8 | 2 | 200|180 |3
2,242 | 73 | 71 ! 100 | 59 57 + 12 3 220 | 220 | 3
3.1310 | 104 | 104 | 142 | 87 89 18 | 11,7 | 500 460] 3
4. 360 | 104 | 104 | 190 | 87 | 89 « 24 | 156 | 575 | 550 | 3
5. 410 | 104 | 104|240 | 87 | 89 . 30 19,5 | 650 ' 68¢ | 3

Pomolog. Monatshofte. Heft 2. 1886 4
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Bericht iiber die mit dem Centraltandwirtschaftsfeste in
Miinchen verbundene Landesobstausstellung

im Oktober 1885.
Yon Professor Bisehoff in Landsberg in Oberbaiern.
(Fortsetzung.)

Eine grosse Zahl verschiedener Reinetten erfreute sich allgemeiner
Beliebtheit, darunter die unter der Gesamtbezeichnung Lederaipfel be-
kannten grauen Reinetten »>R. von Damason«, »Franzosische Rei-
nette«, auch die grosse, stark gerippte »Pariser Rambour- Rei-
nette«, gewdhnlich Canada-Reinette genannt, die zu den wohlschme-
ckendsten Friichten gehort und namentlich in den frinkischen Kreisen
und in der Rheinpfalz sehr verbreitet ist, aber auch in Ober- und Nie-
derbaiern an den meisten Orten zu guter Entwicklung gelangt. Die
noch nicht gar xu lange bei uns eingefiihrte herrliche »Winter-Gold-
Parmane« ist nunmehr in fast allen grésseren Pflanzungen zu finden.
obenso die »Goldgelbe Sommer-Reinettec, die etwas empfind-
liche aber vortreffliche »Orleans-Reinette« und die »Grosse Kas-
seler Reinette«, auch der Borsdorfer ist eine alte beliebte Sorte.
wLangtons Sondersgleichen* ist ein in neuerer Zeit sehr verbrei-
teter Apfel und viele andere.

Als sehr verbreitete Birnsorten sind zu erwahnen: Viele bekannte
Frihbirnen, z. B. Salzburger Geisshirtle, Magdalenenbirne u. a., die aber
nicht zur Ausstellung gelangten, da ihre Zeit voriiber war und die
hier auch nur der Vollstindigkeit des Verzeichnisses halber erwihnt
werden. IThr Ausfall verursachte eine fihlbare Liicke in dem be-
kannten Formenkreise unseres Obstes. Dagegen waren reichlich vor-
handen die hei uns sehr gut gedeihende »Holzfarbige Butter-
birn, Napoleons Butterbirn, die Ulmer Butterbirn von
der schwabischen Alb, die ro mische Schmalzbirn, die Forellen-
birn; ferner Weisse Herbst-Butterbirn, Graune, Rote und
Weisse Dechantsbirn, Hermansbirn, Pastorenbirn, Diels
Butterbirn, Liegels Winter-Butterbirn, die fiir Wirtschafts-
zwecke vortreffliche, grosse Sorte Katzenkopf, seltener die Knaus-
birn«, und viele Lokalsorfen mit nur in sehr beschrinktem Umkreise
bekannten Namen. :

Bei weitem nicht so haufig, aber doch nicht gar zu selten sind
von Apfeln: >Virginischer Rosenapfele, »Sommer-Rabau,
»Sommer-Parmine«, »Ribstons Peppinge, »Charlamowskic,
»Morgenduftapfel, (in der Pfalz und Fravken: der weisse Winter-
Calvill, Edelreinette), »Gravensteiner«, »Prinzenapfels,
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»StsserHolaarte, »ChampagnerReinette«, »Ananas-Reinettes,
»Karmeliter«, (auch Forellenreinelte genannt). »M uska t«-, »O sna-
bricker«-und »Baumanns-Reinette«,auchnoch »Glanz-Reinettes,
sGaesdonker-Rtte.«,»Englische Spital-Reinette«, »Gestreifter
Herbst-Calville, »Oster-Calville, undderliebliche gestreifte »Lui-
kenapfel«. Bei dieser sich in Wiirttemberg derallgemeinsten Verbreitung
und Beliebtheit erfreuenden Sorte ist es anffallend, dass sie in Baiern nicht
mehr gebaut wird. In Norddeutschland ist der Grund hiefir bekannt,
da ihr Gedeihen dort nicht gesichert ist, aber in Baiern scheint das
doch der Fall zu sein, dasselbe gilt auch fiir den »Weissen und
" Braunen Matapfel, Firstenapfel, Wellington. Kleiner
Langstiel n. a«

Von Birnsorten sind weniger verbreitet, als die schen genannten,
doch immerhin noch ziemlich biaufig: »Englische Sommer-Butter-
birn¢, »Semmer- Apothekerbirne, sPunktierter Sommerdorng,
»Deutsche National-Bergamottes, »Kapiaumonts Herbst-
Butterbirne¢, »Herzogin von Angouléme«, »Gute Luise von
Avranches<, »Wildling von Motte«, die interessante aber
nicht sehr wertvolle »Brathirn« und viele neuere feine Birnsorten
aus geschitzten (drten und vom Spaliere, darunter besonders die
sehr grosse »Clairgeau« und in den Regenshurger Girten »Gene-
ral Tottleben« u. a.

(Gewisse Einsendungen enthielten sogar eine auffallend grosse Zahl
soleher Friichte, die einen Vergleick mit den in Frankveich gewach-
senen und hier ebenfalls zur Ansicht gekommenen gleichnamigen Sorten
nicht zu scheuen brauchten.

Auffallend vereinzelt finden sich von sonst sehr bekannten Sorten:
der »Alantapfele, »Carpenting »Jansen van Weltene, der eine
grossere Verbreitung verdiente. »Koniglicher Kurzstiel«, »der
GraueKurzstiele, »Oberdiecks Reinette«, »LandsbergerRei-
nette«, »Winterpostophs, einige der besseren Taubenipfel, »Gelber
Bellefleur«< u. a. mehr.

Von Birnen waren unter der Rubrik — wenig verbreitete Sorten —
za nennen: »Gute Graue<, »Josephine von Mechelne, »Wild-
ling von Montigny«; u. a.

Leider stehen den sehr verbreiteten guten Sorten minder gute, zam
teil 'sogar schiechte in moch grosserer Zahl gegeniber. Allen voran
der »Blauapfele, von manchen Bauern sehr bezeichnenderweise Dick-
. hauter genannt, dessen starke Verbreitung sich wohl daraus erkliren
lisst, dass die Sorte in der Baumschule sehr kriftig wichst und schone
Stammchen bildet. Die herumziehenden Hiandler mit Obstbiumen
brachten deshalb gerade die Blauipfel in grosser Menge ins Land
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und fander an den unkundigen Bauersleuten willige Kaufer. Dem
Wollinger, wie der Blaunapfel auch genannt wird, steht der
grine »Kugelapfel« an wenig empfehlenswerten Higenschaften
nicht nach. Ersterer hat doch noch unter Umstinden ein sehr ver-
lockendes Anssere, indem sich Friichte finden, deren Schale einer blau
bereiften Zwetsche gleicht. Zu dieser Kategorie nicht verbreitenswerter
Apfel gehoren, soweit sie nicht zur Mostbereitung besonders geeignet
sind: Die zahlreichen fad siissen, sauren, herben, zum teil sogar unan-
sehnlichen und auch nicht haltbaren Simlinge, die sich so hiufig
unveredelt in unseren lindlichen Garten finden.

Ahnliches gilt auch von den Birnen. Viele, den Holzbirnen mehr
oder minder nahestehende kleinfriichtige Sorten, deren Wuchs zwar oft
eine Grosse erreicht, die mit der Eiche wetteifern kann, deren Friichte
aber mit den Eicheln zu dem Obste einer langst vergangenen Kultur-
periode gerechnet werden miissen, verdienen keine weitere Anpflanzung
in unseren Obstgirten, da wir besseres an ihre Stelle setzen kénnen,
Auch der Gelbe Lowenkopf, die Winterkronenbirn, selbst
die ansehnliche Pfundbirn sollten nicht weiter verbreitet werden,
als sie es ohnehin schon sind.

Die Sortenzahl einer ausgedehnten Ausstellung verwirrt den Laien
und einfachen Obstziichter; er findet sich bei dieser erdrickenden Reich-
haltigkeit, die selbst den Fachmann, der seine Zeit diesem Studium
grosstenteils widmen kann, grosse Schwierigkeiten bereitet, nicht zu-
recht und dennoch ist ihm die Kenntnis jener Sorten, welche er ziehen
soll, unenthebrlich. Zum Glick sind es nicht viele und meist solche
von sehr ausgesprochenem Charakter; aber wie sollen  wir diese Sorten
unfer hunderten herausfinden — wie sich dieselben einprigen, wenn sie
zwischen zahlreichen andern mitten inne stecken?

' (Fortsetzung folgt.)f,7 2.

Litteratur.

Anleitung zum Veredeln der Reben auf amerikanische widerstandsfihige
Unterlagen nach dem neuesten Stande der Sache verfasst von R. Goethe,
Direktor der kiniglichen Lehranstalt fiir Obst- und Weinbau in Geisen-
hietm am Rhein. Mit 7 Holzschuitten, Wiesbaden, Kommissionsverlag von
Edmund Roedrians Hof-Buchhandlung. 1885.

In genannter Broschiire finden wir die an dortiger Lehranstalt erzielten
Resultate der neuesten Versuche mit Rebveredlungen in gediegenster und ver-
stindlichster Weise beschriehen. Wir lernen in ibr die wichtigsten, anerkannt
widerstandsfihigsten amerikanisehen Rebsorten kennen, finden Belehrung iiber
die Wahl der Edelreiser, iiber die notigen Gerite und Materialien, den Zeitpunkt
des Veredelns und die erprobteste Methode. Sehr interessant und von grossem,
praktischen Wert sind namentlich die Angaben iber die Erziehung von veredelien
lebstioeken, welche nach geniigender Kriiftigung in der Rebschule in die Wein-
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berge gepflanzt werden kinnen. Die nach den dortigen Beobachtungen tiir der-

artige Veredlungen als sehr zweckmiissig befundene, im Freien anszufithrende

Methode besteht darin, dass einjihrige europdische Reben, nachdem sie 1—2 Jahre

je nach ihrer Entwickelung auf einem zu diesem Zweck hesonders hergerichteten

Beet gestanden und sich hier zu Wurzelreben herangebildet haben, im Mai in

der Weise veredelt werden, dass an die Wurzeln dieser Rebe 5-—10 cm unter

der Erdoberfiithe eine Blindrebe der Vitis riparia anveredelt wird. In der

Regel bleiben die o veredelten Stocke noch 2 Jahre an diesem Standort, um

danp in den Weinberg verpflanzt zn werden, auf dieselbe Weise kinnen auch

altere Rebsticke noch mit Erfolg veredelt werden. Der Hebstock hat somit
ein widerstandsfihiges Wurzelvermogen erhalten. Die guten, dem Texte beige-
gebenen Abbildungen machen die Angaben jedem leicht verstiindlich. Bei der
grossen Wichtigkeir der Phylloxera-Angelegenheit iiberhaupt sind diese Mit-
teilungen von grossem Wert und vom allseitigsten Tnteresse, s kann somit die

Broschiire aufs beste empfohlen werden.

Kurze Ratschlige zur richtigen Aufzucht, Pflege und Behandlung des Obst-
bammes, nehst einer Zusammenstellung der wichtigsten Obstsorten fiir
Gegenden, welche Spitfristen ausgesetzt sind, von Franz Schmid,
Kunstgirtuer uund Baumschulenbesitzer in Gundelfingen, Baiern. Verlag
des landwirtschaftlichen Lokalvereins in Gundelfingen, Baiern. 1885.

Wenn such bereits die Litteratur itber Obstban eine sehr ansehnliche Zaht von
Werken und Broschiiren aufzuweisen hat, so wollen wir gern eine weitere kleine
Bereicherung fiir sie annehmen, da man nicht genug wiederholen kann, wie
nutzbringend nach jeder Richtung hin der Obsthau ist. Der Umstand, dass
derartige Broschiiren, von Vereinen oder einzeinen Mitgliedern derselben heraus-
gegeben, meistens in gedringtester Kiirze und in populirster Weise geschrieben
werden, ermoglicht ihre weiteste Verbreitung in dem betreffenden Verein und
kommt somit auch in die Hinde der lindlichen Beviilkerung, wodurch der Haupt-
zweck der Schrift erreicht wird. Wenn auch im allgemeinen der Inhalt gleich
dem vieler anderer Biicher sein wird, so kann aber doch auf die speziellen Ver-
hiltnisse des Bezirks iiberhaupt um so mehr Riicksicht genommen werden. Aus
diesen Griinden wollen wir der Broschiire mdglichste Verbreitung wiinschen und
hoffen, dass die dariu enthaltenen Ratschlige auch da und dort zur Ausfihrung
gelangen. H.
Die Erzichung der Obstbiume und deren Behandlung beim Verpflanzes.

Tm Aufrrage des landwirtsehaftlichen Vereines #n Miihlhausen in Thi-
ringen, veriffentlicht durch Otto Nattermiiller, Kreishaumgértner
in Worbis.

Wihrend das oben besproehene Werkchen von Franz Sehmid den Obstbaum
von Beginn der Pflanzung an besprieht und wir in ibm praktische Ratschlige
fiber die Ernte und die Verwertung des Obstes, endlich auch ein gut gewiihites
Lokalobstsortiment finden, behandelt Nattermiller nur die Erzichung des Baumes
von der Anzucht in der Baumschule bis 2z dessen Pfanzunyg. Eine Tafel Ab-
bildungen erldutert den kurzen, leicht verstindlich geschriebenen Text. Wenn
bei der Bezeichnung ,Pfropfen in die Rinde* das Wort ,in* in  unter® bei
einer nenen Auflage verindert werden kinnte, s0 wiirde dies mit der praktischen
Veredlungsmethode iibereinstimmen, da man piemals das Reis in die Rinde, son-
dern nur allein zwischen Rinde und Holz einschieben kann, mithin ist das Wort
,unter hier viel richtiger, als das Wort ,in“. Wir wiinschen dem kleinen
‘Werkehen die beste Anerkennung. H.
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H. Gaerdt, Kgl. Gartendirektor und vereidigter gerichtlicher Taxator in Berlin.
Garten-Taxator. Anleitung zur Ermittelung der Produktionskosten
und des Ertrages, sowie zur Rentabilitéits—Berechnung und Wert-Ab-
schitzung von Gértnereien. Berlin, Verlag von Paul Parey. 1885.

Das vorliegende Buch ist die Frueht Jjahrelanger Erfahrungen und stellt sich,
wie der Verfasser selbst sagt, als ein Versueh dar, um bezfiglich der Taxierung
vou girtnerischen Produkten und Li#ndereien zu bestimmteren und allgemein giil-
tigeren Normen zu gelangen. Das Buch ist sowohl dazu bestimmt, iiber Pro-
duktionskosten, Wert, Rentabilitit ete. der einzelnen Zweige der eigenen Giirtnerei
Klarheit zu verschaffen, wie es anch bei Kanf, Pachtung, Verkauf und Taxierung
ven Giirtnerefen im freihandigen oder gerichtlichen Verkehr als Anleitung dienen
soll.  Dieses vom Verfasser fiir sein Buch vorgesteckte Ziel ist durch dasselbe
vollstindig erreizht worden. Nachdem die bisherigen Taxationsarten der ver-
schiedenen Gartenpflanzen, Obsthamme, Lindereien ete. kritisch besprochen, fithrt
der Verfasser diejenigen Methoden an, welche er als die praktischsten teils selbst
gefunden, teils erprobt hat. Hs sollte dieses Buch in erster Linie in der Hand
von ghrtnerisehen und pomologischen ¥ "anderlehrern, Sachverstindigen fir das
Gebiet der Girtnerei, dann aber auch in der Hand der betreffenden Beamten
selbst nicht fehlen. Wiy emptehlen das Buch aufs wirmste, : R.

Jabreshericht der Landwirtschaftlichen Landesanstalt in St. Michele
filr das Jahr 1884, Derselbe enthilt: 1. Personalangelegenheiten, 2. Ausfithrung
von Neubauten. 3. Die Gutswirtschaft, 4. Schule, welche im Schuljahr 1883/84
von 115 Schilern besucht war. 5. Thitigkeit der Versuchsstation. (Dass St. Michele
eine derjenigen landw. Versuchsstationen ist, welehe am meisten nach jeder Richtung
hin leisten, ist bekannt, Die hauptsichlichsten, in das Gebiet des Obsit- und Wein.
banes fallenden Verdffentlichungen der Versuchsstation kamen auch in den Pomeo-
logischen Monatsheften zum Abdruck). 6. Publikation. 7. Wanderlehrer, Thitigkeit
der Lehrkrifte der Anstalt. 8. Geschéftliche Gebarung.

Jahres-Bericht des Gartenbauveretns fiir Bremen und seine Umgegend, 1884
Direktor ist noch Herr August Fritze; der Verein zihlt 278 {gegen 291 im Vor-
jahre) Mitglieder. Nach dem Berichte der Kommission fir den Gértner-Fort-
bildungs-Unterricht scheint der Kursus picht, was die Schiilerzah! anbelangt, nach
Wunsch ausgefallen zn sein, de an demselben nur 85 Schitler (gegen 53 im Vorjahre)
im Winter 1882/83 teilnahmen. Der Jahresbericht schliesst mit einem Bericht iber
die Frithjahrsausstellung vom 26.—27. April 1884 von Obergirtner Heins,

Dr. Neuberts Dentsches Garten-Magazin (Neue Folge): INustrierte Monats-
hefte fir die Gesamt-Interessen des Gartenbaus, erscheint vom 1, Januar an im
Selbstverlage der seitherigen Redakteure, Max Kolb, Kgl. Garten-Inspektor und
Dr. J. E. Weiss, Privatdozent in Minchen.

Die seit 83 Jahren bestehende Gartenfiora ist in den Verlag von Paul Parey
in Berlin Gibergegangen und erscheint, nachdem die Verlagshandlung thre Garten-
zeitung damit verschmolzen hat, nunmehr monatlich zweimal mit je einer Farben-
drucktafel. Das erste Heft versendet die Verlagshandlung unberechnet. Die Garten-
flora wird unter Mitwirkung von Staatsrat Regel und Professor Engler von dem
Garten-Inspektor Stein redigiert.

Die bisherigen Redakteure der »Uartenzeitung® Prof. Dr. Wittmack und In-
spektor Perring haben eine neue Zeitschrift sy Deutsche Gartenzeitung, Wochen-
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schrift fir Gértner und Gartenfreunde* (Verlag von Beuckert und Radetzki)
gegrimdet. Die ,Deutsche Gartenzeitung® ist Kigemtum des Vereins zur Beforderung
des Gartenbaues in den Kgl. Preussischen Staaten.

Kurze Notizen und Mitteilungen.

Thurgauische Obstbau-Statistik 1884.*) Es ergaben sich fir den ganzen
Kanton 998932 Obstbiume, mit den verpfanzbaren der Baumschulen aber 1036393,
welche auf 85,676.76 Hektaren des ganzen Kantons ein Aveal von 61.697.70 ha
bekleideten, so dass anf die Bevilkerung pro Kopf 10 Obstbinme kamen. Jahr-
hunderte hindurch war der Birnbaum Herrscher im Lande, und zwar in z. t.
riescohafien Exemplaren: im letzten Viertel dieses Jahrhunderts aber hat der
Apfelbanm allmihlich seine Stelle eingenommen. Dies kam daher, dass frither das
Land oder doch mit seiner Nachbarschaft allein Konsument war; als jedoch Kisen-
bahnen den schwierigen Transport zu Wagen heseitigten, wendete man sich dem
haltharsten Obste zum Exporte zu. und das war dev Apfel. Man scheint darin zu
weit gegangen zu sein, und vorliegende Statistik ist der Meinung, dass eine zu
weit getriebene Bevorzugung des Apfelbaumes sich einmal spiter als grosser wirt-
schaftlicher Fehler darthun kinnte, da auch andere zu einseitig betriebene expor-
tierende Produktions-Zweige — z. B. Kiserei und Stickerei — zu einer Verein-
barung ihrer Rentabilitit beigetragen hitten. Auch ein Vergleich des thurgauischen
Obstbaues mil dem des Kantons Ziwich ist allgemein interessant. Daraus ergieht
sich, dass im Kanton Zirich, wo die Kirschbiume mit 8,82/, gegen 3,190, im
Thurgau verzeichnet stehen, der Prozentsatz der Kirschbiume 2,80, hiher steht,
wihrend er umgekehrt bei Apfel- und Zwetschenbiumen g — 1o %o bet Birn-
und Nussbiumen I,—1ig", tiefer als im Kanton Zirich steht. Die allgemeinen
Verhiiltnisse der Verbreitung besagter Obstbiume sind nun auf drei Karten ein-
getragen, welche jene Verbreitung durch grine Schraffierungen und Zahlen angeben,
Fin schines Vorbild auch fir den deutsehen Obstbau, der ungliicklicher- und unbe-
greiflicherweise in den meisten Teilen des grossen Reiches noch ganz in seinen
Windeln steckt!

Bei weiterer Anwendung des Pollborn'schen Raupenleims hat sich ergeben,
dass derselbe den Frostschmetterling sehr gut fingt. Auch ist durch das direkte
Auftragen des Leims auf die Baumrinde, wozu diese Mischung geeignet sein soll,
bisher kein Nachteil fiir die Biume entstanden, Heindozf, Divisionspfarrer.

In einem Vortrag in der Versammlung des Gartenbau-Vereins von Oldesloe
und Umgegend Iegt der Civil-Ingenieur, Herr G. A, Hirsch die Vorteile dar,
welche der in Oldesloe schon 2 Jahre bestehende Obstmarkt mit sich bringt
und welche ein ausgedehnter Export nach Hamburg ergeben wiirde. Durch ver-
schiedene Erwigungen kommt Redner zur Entwickelung von Vorschligen zur
Einrichtung einer Zentralstelle fiir den Obstverkauf nach auswirts und zu son-
stiger Obstverwertung in Oldesloe. Immerhin sei aber festzuhalten, dass die von ihm
vorgeschlagene Anstalt in erster Linie bestimmt sein soll, der nutzbringenden
Absatz des Obstes zu erleichtern und dadurch den heimischen Obsthau zu heben,
auf ausgedehntere Anpflanzung von Obstbiumen, insbesondere auf den Anbau
besserer Sorten (Marktobstsorten) und auf sorgfiltigere Pflege der Obstbiume
hinzuwirken, nachdem Beispiele gezeigt hdtten, wie sehr das Oldesloer Obst

*) Nach der Zusammensteliung des Herrn Staatsschreibers Dr. Kalkbrenner
mitgeteilt von Garten-Inspektor H. Jiger.
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z. B. auf dem Markt in Hamburg gesechitzt und gesucht sei. Liesse es sich
dabei erreichen, dass gleichzeitig auch andere Produktionszweige der Gegend
mit geférdert werden und dass Produkte, die abseits vom grossen Markt nahezu
wertlos sind, durch Zentralisierung des Absatzes und Aufsuchen des grossen
Marktes Wert erhalten, so wire dieses ja ganz angenehm, andernfalls miissten
hierfiir besondere Zentralstellen errichtet werden.

Eine solche Zentralisierung des Absatzes, verbunden mit der Nutzbarmachung
des grossen Weltmarktes fiir Oldeslee, wie solches dem einzelnen nur in
den seltensten Fillen miglich ist, wird aber vor allem beim Betriebe von
jeder Art von Spezialkultur in der Landwirtschaft, sie mag heissen wie sie will,
durchaus erforderlich seir und gerade dieses Betreiben verschiedenartiger Spe-
zialkulturen in der Landwirtschaft wiirde sich, zumal mit Riicksicht anf die giin-
stige Lage fitr den Export der Stadt nach den werschiedensten Seiten hin, als
besonders nutzbringend erweisen.

Uber die Wasseraufnahme durch die Blitter: In seinen ,Studien iiber
das Welken von Bliten und Laubsprossen®, Sitzungs-Bericht der k. Akad. der
Wissenschaften, Wien, 86. Bd. 1882 hat Wiesner nachgewiesen, dass eine
andanernde Benetzung der Laubsprosse nur dann nicht schadet, wenn er von
unten her geniigend mit Wasser versorgt wird. Da nun die Blitter nach des
Verfassers Ansicht das Regenwasser direkt aufzunehmen imstande sind wnd wie
er fand, die Unterseite in der Regel eine grossere Aufnahmsfihigkeit fir Wasser
hat, als die Oberseite, so kann. da durch die Aufnabme des Regenwassers die
Transspiration und infolge dessen auch die Wasserleitung erhoht wird, die Benetzung
der Pflanze nur dann zu gute kommen, wenn sie im Boden geniigenden Wasservor-
rat findet, Es steht diese Erfahrung strickte der Ansicht von Sachs gegenitber,
nach dessen Untersuchungen Wasser von den Blittern iberhaupt mnicht aufge-
nommen werden kamm, also das Bespritzen der Pflanzen keinen direkten. sondern
nur einen indirekten Vorteil bietet,

Uber die Farbe des Wassers. Die Frage, woher die Farbe des Wassers
rithre, hat schon zu den verschiedensten Theoricen Anlass gegeben, Tyndall, Stas
und Glan haben im reinen Wasser organische Substanzen nachgewiesen. W. Spring
hat in einer hochinteressanten Arbeit im Bulletin de I'Acad royal. belg. V. 1883
p- 85. die verschiedenen Farben des Wassers erklirt. Er fand, dassim gewihn-
lichen destillierten Wasser organische Substanzen seien, dass das reinste Wasser
ohne organische Substanzen eine blaue Farbe hesitze, von deren Reinheit man
sich kaum eine Vorstellung mache. Nur das schénste Himmelblan an einem
klaren Tage auf dem Gipfel eines Hochgebirges konnte mit demselben verglichen
werden. Das sei aber die eigentliche Farbe des Wassers. Ferner wies er nach,
dass die Farbe der verschiedenen Gewisser, die von vollkommener Undurchsichtig-
keit, durch braun, gelb, grim und blau hindurch geht, lediglich anf den Gehalt
des Wassers an kohlensaurem Kalk, doppelkohlensaurem Kalk bezw. Kohlensiure
zuriiekfithrbar sei, so dass, je mehr Kobiensiure im Wasser sich befindet, desto
heller dessen Farbe wird.

Personalnachrichten,

Das Pomolegisehe Institut in Reutlingen ist seit dem 1. Januar in den
Besitz vor Fr. Lucas iibergegangen. Die erledigte Stelle eines Obergirtners
und Lehrers fiir Gartenbauficher wurde an H. Godem ann, bisher in der
Kruppschen Girtnerei in Villa Hiigel a/Ruhr, iibertragen.

s P
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Der August-Trollinger.
Mit. Abbildung.

Von Fr. Lueas.

Unter den vielen Traubensorten, welche wir in unseren Giirten
kultivieren, schitzen wir, besonders in denjenigen Lagen, wo viele Sorten
ihre volle Reife nur am Spalier erlangen, die frihreifenden Arten am meisten.
‘Wir haben solche in der »Madeleine Angevine«, dem »Pariser Gutedel<,
der »Frihen Malingre«, dem »Kaiser- und Diamant-Gutedel«, dem »Frih-
clevner«, dem >Roten italienischen Malvasier«, der »Seidentraube« und
in manchen anderen guten Sorten, welche allbekannt fast iiberall ange-
pflanzt werden konnen und die besten Ernten geben.

Diesermn Sortimente fiigen wir heute durch den » August-Trollingers«,
von welchem diesem Hefte eine Abbildung beigegeben ist, eine hervor-
ragende Bereicherung zu und mit Recht konnen wir sagen, es giebt
woh! unter allen bekannten blauen Friihtrauben keine, welche so gross-
beerig und vollkommen ist als diese.

Die Traube reift Anfang bis Mitte August, ist gross, dichtbeerig,
dunkelblau, schén beduftet, von sehr angenehmem, aromatischem Ge-
schmack. Die Rebe ist sehr fruchtbar und kraftig wachsend, das ein-
jahrige Holz braungelb, die Blatter gross, scharf gezahnt und auf der
unteren Seite weisslich.

Wie alle die mittelstark wachsenden Rebsorten ist auch bei dieser
jede Schnittmethode anwendbar. Hier entwickelt sie, als senkrechte
Cordons angepflanzt, ihre Friichte wahrhaft prachtvoll, und war im
Sommer 1885 schon Anfang August vollstindig reif.

Die Birne Micado.
Von Eduard Hetschold in Ricknitz-Dresden.

Der kriftig wachsende Banm dieser jhpanischen Birnsorte hat ein Laub,
das demjenigen einer Pappel dhnlich ist. Er ist nicht sehr widerstandsfahig
gegen Kilte; wenn die in unseren Gérten stehenden Biume dieser Sorte
in Winfern, wie wir sie nach dem Jahve 1881 hatten, auch nicht gelitten
haben, so wurden doch in den harten Wintern 1879/80 und 1880/81
ihr Mark, Holz und Bast fotal schwarz, und zwar am stirksten von
allen hier angepflanzten Sorten, nur die Rinde hatte etwas Leben er-
halten; dass sich die Biaume je wieder erholen wiirden, daran habe ich
niemals gedacht. Interessant erschien es mir nun, zu verfolgen, was im

Pomolog. Monatsheft~, Heft 3. 1886, i
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Laufe der Zeit mit ihnen vorgehen werde und war verwundert dariiber, dass
sie im Friilhjahr darauf Knospen und Blatter entwickelten. Fin Wachstum
in der Krone erfolgte jedoch nicht, dagegen kam unten an der Veredlungs-
stelle teils aus der Unterlage, teils aus dem Edelstamme eine Menge
neuer Triebe zum Vorschein, die mir als sichere Anzeichen fiir den baldigen
Tod der Baume erschienen. Vou diesen Trieben Hess ich einige unpinziert,
um wenigstens wieder einen neuen Stamm heranbilden zu kénnen.

Im Herbste schnitt ich ein paar Aste ab und sah. dass sich zwischen
der braungriinen Rinde und dem braunem Holzkorper wieder eine gesunde,
wenn auch ganz kleine Schichte gebildet hatte. Im darauf folgenden Jahre
zeigte sich dann auch mehr Leben in der Krone, aber immer erschien wieder
eine Menge Triebe unten, welche ich im Herbste alle abschnitt und mit
Baumwachs bestrich. 1883 erholten sich dann die Biume wider mein Er-
warten gut, ja es gelangte sogar einer zum bliken; die Bliiten fielen
Jedoch ab. 1884 und 85 trugen sie ungemein voll.

Die Frichte ahneln in der Formmehr einem Apfel, sind fast kugel-
rund, bloss nach dem Kelche zu etwas abfallend, ganz mit einem gol-
digen Rost dberzogen und sehen besonders am Baum, wo sie fast stets
biischelweise hiingen, ganz sehdén und verfithrerisch aus, zumal sie
durch diesen goldigen Rost schon lange vor der eigentlichen Reife
ein reifes Aussehen haben.

Der Geschmack ist sehr siiss, aber mit doch etwas, zwar nicht
sehr angenehmem, fremdartigem Geschmack, der sich immer mehr ver-
stirkt, je niher man dem Kernbause kommt.

Ich bhalte heute noch den Geschmack am Kernhause fiir einen
abscheulich tintenartigen. Wer sie zum erstenmal kostete und dem
Kernhause zu nahe kam, entfernte den Bissen schleunigst wieder aus dem
Munde.

Wie es nun aber miglich sein soll, eine solche Sorte zu Obstwein
verwenden zu kénnen, ist mir auch nicht recht klar; es wurde mir
niimlich vergangenen Herbst in Berlin diese Verwendungsart sogar als das
Geschilftsgeheimnis einer dortigen Baumschule mitgeteilt. Reich genug
trige sie ja und auch vollsaftig genng wiire sie; wie sich dieser Saft
aber zu einem angenehm schmeckenden Wein verwandeln soll, ist mir
nicht klar. Welchen Vorteil und Wert hiitte es denn tiberhaupt, solche
empfindliche Sorten anzupflanzen, haben wir doch eine ganz stattliche
Zahl guter und widerstandsfihiger Mosthirnen.

Interessant ist diese Sorte aber ganz entschieden und wiirde sie
wenigstens deshalb Sortensammlern als Kuriosum zu empfehlen sein.

Eine systematische Beschreibung der Sorte, wie sie sich im Pomo-
logischen Institut Reutlingen gezeigt hat, mége nun hier folgen.
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Mikado.
Mit einer Abbildung.

Ruudl. Kochbirne: X t 8¢, d. h. rundliche Winterbirne, grundfarbig,
mit etwas Rost und unvollkommenem Kelche. Enrde November.

Gestalt: rundlich kreiselformig, mittelbauchig, 60 mm hoch,
55 mm breit.

Kelch: ganz fehlend, seine
Lage nur angedeutet, Einsenkung
ziemlich enge, missig tief, mit
ziemlich starkem, schorfigem
Roste.

Stiel: holzig, diinn, sehr

lang, fast 40 mm lang, vom

" Grunde aus sanft gebogen, unten
griin, das letzte Drittel schwarz-
braun, weissgefleckt, Hohle eng,
seicht, nur ganz wenig hellzimt-
artig berostet.

Schale: glatt, schon zitro-
nengelb, ohne alle Réte, mit
grossen weissen, braunumringei-
ten und kleinen braunen Punk-
ten gapnz iibersit. Die Frucht
welkt nicht, hat einen schwachen
(eruch.

Kernhaus: mittelgross,
vollachsig, etwas offenkammerig,

Mikado. die Kammern mittelgross, kelch-
wirts abgerundet, stielwirts zu-
gespitzt mit meist je einem unvollkommenen Kern.
Kelchhohle: kegelformig, ziemlich tief; Pistille frei, mit ge-
teilter Narbe, schwachborstig behaart; Stanbfadenreste fehlen.
Fleisch: gelblich weiss, fest, riibenartig, abknackend, sdsslich,
von quittenarfigem Geschmack.
Baum: starkwachsend, sehr grossblitterig.
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Die Anpflanzung der hochstimmigen Obstbiume unter
verschiedenen Verhiltnissen.

Von €, Heinrich.

In der heutigen Zeit ist man bestrebt, den Obstban in viel-
seitigster Weise zu férdern: Regierungen, Gemeindevertretungen,
Vereine und Privatpersonen treffen Arordnungen und Einrichtungen
zu dessen Hebung, allseitig hat man seine_hohe wirtschaftliche Be-
deutung erkannt. Dieselbe wird sich noch steigern, wenn die Kenntnis der
Obstverwertung allgemeiner wird, d. h. wenn man auch in weiteren
Kreisen weiss, auf welche Weise in gesegneten Obstjahren die Produkte
verwendet werden kinnen, wenn der Verbrauch der Rohprodukte nicht
ausreicht, die geernteten Friichte zu verwenden. Alljahrlich werden grosse
Mengen frischer Apfel und auch viel konserviertes Obst aus Nord-Amerika
importiert, und finden in Europa guten Absatz ; ein Beweis, dass
die heimische Produktion noch gut eine Steigerung ertragen kann.

Nach Erwihnung der unbestreitbaren hohen, wirtschaftlichen Be-
deutung des Obstbaues diirfen wir nicht vergessen, den hohen aestheti-
schen Wert hervorzuheben. Eine Gegend ohne Pflanzen ist eine Wiiste,
unertriglich fiir lebende Gesehopfe, das Gegenteil hiervon, eine Land-
schaft, in welcher die nie rastende Natur ihre Gaben ausgestreut hat,
ist dem Menschen eine Statte, wo er sich wohl befindet, wo sein Auge
und Herz erfreut wird durch den Anblick des Geschaffenen. Wie
manche Gegend ist eben, ohne merkliche Erhebungen nnd wie monoton
erscheint sie uns, wenn die Ebene baumlos ist. um wie viel mehr ge-
staltet sich das Bild aber zn einem freundlichen, wenn die Gleich-
missigkeit  durch Pfanzungen unterbrochen wird. Die ohnedies
schoneren Gebirgsgegenden erhalten durch die blihenden und mit
ihren Frichten prangenden Obstbiume in den Thalern und auf den
Anhohen einen noch weiteren Reiz und die schonste Abwechselung.
Wie vielen gefiederten Sédngern biefen sie picht Gelegenheit zum
Nestbau und manchem miiden Wanderer ein schattiges Plitzchen.

. Auch die Gewalt der Stirme helfen sie brechen, und tragen so noch
zur Verbesserung des Klimas in hohem Grade bei.

Es wiirde den Rahmen dieses Aufsatzes bedeutend iiberschreiten,
wenn wir hier den Obstbau auch nur in seinen Hauptteilen im ailge-
meinen erértern wollten. Es soll daher nur einiges mitgeteilt werden
fiber die Anpflanzung der Obstbiume unter bestimmten Verhiltnissen,
da solche in jedem Frihjakre hiufig vorkommen. Zunschst wollen wir
die Anpflanzung der Obstbiume an Strassen besprechen.
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I. Anpflanzung der Obstbimme an Strassen.

Was die Terrainverbaltnisse betrifft., so kommen hier 3 Fille in
Betracht. Entweder werden die herzustellenden Baumscheiben sich in
gleicher Hohe mit den benachbarten Grundstiicken befinden oder es
bildet die Strasse einen Damm, in welchem Fall sie héher stehen werden,
oder die Strasse liegt in einem Einschnitt und es kommen die Biume
dann in tiefere Lage zu stehen, als die umliegenden Grundstiicke.
Vergleichen wir diese 3 Lagen miteinander, so wird die erstere wobl
in den meisten Fillen die giinstigere sein.

Zuerst erfordern die so sehr verschiedenen Bodenverhiiltnisse eine
genaue Prifung, um ermitteln zu konnen, welche Obstgattungen und
welche Sorten mit sicherem Erfolge angepflanzt werden konnen. Ferner
miissen die klimatischen Verhiltnisse, die Windrichtungen und die mog-
lichen Absatzquellen bericksichtigt werden. Eine Nichtbeachtung aller
dieser Umstinde wiirde ein grosser Fehler sein. und es kénnte der
empfindlichste Misserfolg daraus hervorgehen.

Im allgemeinen werden Apfelbiume in grosserer Menge angepflanzt,
als die anderen Obstgattungen, depn ihre Friichte lassen sich besser ver-
werten; der Apfelbaum kann noch mit Erfolg dort kultiviert werden, wo die
kulturfibige Erdschichte eine geringere Tiefe hat, ferner ist er in jeder Be-
ziehung dauerhafter als die meisten Birnsorten. Der Birnbaum mit
seinen tiefer gehenden Wurzeln maeht grossere Anspriiche und ver-
langt zu seinem Gedeihen einen tiefgriindigeren Boden; in (Fegenden,
wo die Mostbereitung eingefiihrt ist, sind allerdings Mostbirnbiume
wegen ibrer grossen Dauerhaftigkeit und wegen ihres zum Teil sehr
pyramidalen Wuchses sehr geeignete Alleebiume. Die Steinobstbiume
haben als Alleebiume zum Teil einen geringeren Wert; in manchen
Gegenden werden allerdings von Kirsch-Alleen (Stiss- und Sauer-
kirschen) oft bedeutende Ertrige erzielt. Diese Obstgattungen machen
noch weniger Anspriichean den Boden und kénnen noch auf schlechterem
Boden mit Erfolg kultiviert werden, namentlich die Sauerkirschbiume,
als die Kernobstbiume. Ungeeignet fiir sie sind nasse Bodenarten
und tiefe Lagen, in denen die Spaffréste um so eker die Bliten ver-
pichten kénner. In hohen Lagen, auf Anhohen, in wirmeren, mehr
trockenen Bodenarten gedeihen sie am besten.

Da die Frichte aber einen weiten Transport nieht ertragen
konnen, so ist auch hauptsichlich auf der nétigen Absatz Bedacht zu
nehmen. Erfahrungsgemiss sind diese Pflanzungen in der Nihe von
Stddter sehr rentabel, da auch fast jahrlich diese Obstbiume reichlich
tragen. Die Verwendung des Kirschbaumholzes zur Mobelfabrikation
ist auch nicht zu unterschitzen.
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Die verschiedenen Arten von Pflaumen und Zwetschen werden noch
seltener zur Strassenpflanzung verwendet, da sie mit einigen Ausnahmen
einen noch geringeren wirtschaftlichen Wert haben und zum Diebstahl
noch mehr verleiten. An schmalen Strassen findet man nicht selten
ausgedehntere Anpflanzungen dieser Obstgattung.

Nussbaume sind als Strassenbdume weniger geeignet, da die Biume
zu gross werden, wenn auch nicht zu verkennen ist, dass das Holz einen
hohen Wert hat. Sie verlangen ebenfalls eine wirmere, trockenere
Lage und ebenso einen trockenen, durchlassenden Boden.

Beziiglich der einzuhaltenden Pflanzweite sind die jeweiligen Ver-
haltnisse und die verschiedenen Obstgattungen massgebend. Da in
der heutigen Zeit der Wagenverkehr auf den Strassen wegen der zahi-
reichen Eisenbahnen abgenommen hat und die Strassen nicht mehr so breit
wie friher gebaut werden, so miissen die Obstbiume an ihren Rindern
eine grossere Entfernung haben, wenn nicht besondere Verhaltnisse eine
Ausnahme erfordern. Im Durchschnitt rechnet man fiir Steinobsthinme
und Sdsskirschen 8—10, fiir Sauerkirschen und Zwetschen 6—7, fiir
Nussbdume mindestens 12 m.

Fiihrt die Strasse bergauf und bildet sie einen hohen Damm. so
miissen, um Ungliicksfillen vorzubeugen, die Biume bedeutend enger
gepflanzt werden, da die fiir solche Verhaltnisse gegebenen behordlichen
Aunorduungen irgend eine Schutzvorrichtung auf 2 m verlangen. Von
der Stadt Sigmaringen aus fiihrt z. B. eine solche ansteigende Strasse auf
hohem Damm. Die dort gepflanzten Birnbiume haben eine Pflanzweite
von nur 4 m, zwischen je 2 Biumen steht ein hdherer Stein. Meistens
werden die Alleebiume im Quadrat gepflanzt, da diese Art und Weise
der Pflanzong am besten den Strassenkorper markiert, und nur auf
schmileren Strassen kommt hin und wieder die Verbandpflanzung vor.

Bei diesen Pflanzungen wird auch die Frage zu beantworten sein,
wie viel Biume von einer Sorte auf einer gewissen Strecke anzu-
pflanzen sind. Im Obsthandel lassen sich grossere Quantititen einer
Sorte besser verwerten, als wenn viele Sorten in kleineren Quantititen
untereinander gemischt werden. Die Bewachung und die Ernte wird
ebenfalls durch eine grossere Gleichmissigkeit bedeutend erleichtert.
Dass eine lingere Strecke, mit derselben Sorte bepflanzt, zu monoton
sei, kann wohl hier nicht in Betracht kommen. Von mancher Seite
wird empfohlen, je zwei Apfel- und zwei Birnbiume zu pflanzen. Not-
wendig ist es aber, dass man, um einen moglichst guten Absatz an
Konservenfabriken zu erzielen, moglichst wenige Sorten in grossen
Quartitdten anpflanze. Sehr zu empfehlen ist es, wenn bei Strassen-
pflanzungen auch auf genaue Beachtung der Sortennamen gesehen wird,
eg erleichtert dies nicht nur den Handelsverkehr in Bezug auf Angebot
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und Nachfrage, sondern es ist auch fiir weitere Anpflanzungen von
grossem praktischer Wert, indem man hierdurch ermitteln kann,
welche Resultate in den verschiedenen Gegenden mit den einzelnen
Obstsorten erzielt wurden.

Wihrend in anderen Verhiltnissen meistens das Auswerfen der
Baumgruben lingere Zeit vorher geschehen kann, und dieselben auch
breiter und tiefer gemacht werden, so ist dies bei Strassenpflan-
zungen, der Kommunikation wegen, nicht gut moglich, ein Zeitraum von
2—3 Wochen muss hier ausreichen. Durchschnittlich wird hier die
Grube auf 1 m Tiefe und 1 m Weite ausgeworfen. In den Vorschriften
Uber die Behandlung der Baumpflanzungen an den Staats- und Ge-
meindestrassen im Herzogtum Gotha wird angeordnet, dass in gutem
Boden die PHlanzgruben 1,5—1,7 weit und 0,60—1,0 m tief zu machen
sind. Wo die Pflanzgruben sich in diesen Dimensionen wie in runder
Form nicht herstellen lassen, giebt man ihnen eine lingliche, grabenartige
Form. Die Baume stellt man 40 em vom Strassenvand einwirts und
die Pfahle so, dass sie nach der Strasse zu gerichtet sind.

Das Besehneiden der zu pflanzenden Kernobsthiume geschiebt in
der Weise, dass, wenn die Biume ein gutes Wurzelvermogen haben
und die Bodenverhaltnisse gute zu nennen sind, nur ein massiges Be-
schneiden der Kyronenzweige vorgenommen wird, das Wurzelvermogen ist
aber moglichst zu schonen. In weniger guten Bodenverhiltnissen und bei
sehr spiter Pllanzung ist ein stirkeres Schneiden zu empfehlen. Ausser
den gewdhnlichen zum Anbinden der Biume gebrauchten Materialien,
unter denen namentlich Hopfenranken sich als besonders praktisch
erwiesen haben, hat man in neuerer Zeit die Walterspielschen Baum-
binder empfohlen (s. Pom. Monatshefte 1884 S. 263). Die Baumscheibe
wird nach geschehener Pflanzung muldenformig hergestellt und durch eine
kleine Rinne mit dem Strassenkorper verbunden, nm das Wasser nach
dem Baume hinzuleiten. Ein Bedecken der Baumscheibe mit kurzem
Diinger ist sehr empfehlenswert. Vor Eintritt des Winters muss aber
die Rinne so geindert werden, dass das Wasser nicht aut die Baumscheibe
fliessen kann. Die Kronen der jiingeren Obstbiume sind auch alsbald
nach dem Pflanzen gegen das Aufsitzen grosserer Vogel zu schiitzen,
z. B. der Raben, Elstern, Krihen, Zu diesem Zweck befestigt man
am Baumpfahl eine !/, m hohe Stange mit einer Querlatte, aut welcher
diese Vogel einen Ruhepunkt haben. Bei Unterlassung dieser Vor-
sichtsmassregel werden oft die Leitzweige abgebrochen, wodurch die
Heranbildung der Krone wesentlich erschwert wird.

Bei der Pflanzung der Steinobstbiume ist dasselbe zu beachten,
nur miissen &ie Kronenzweige einem kiirzeren Schnitt unterworfen wer-
den, als die Kernobstbiume.



64 Praktischer Obstbau,

Bei Kirschpflanzungen missen die Sisskirschen (Herz- und Knor-
pelkirschen) getrennt von den Sauerkirschen (Glaskirschen, Siissweich-
seln, Amarellen, Weichseln) gepflanzt werden, da letztere spiter reifen,
und wegen ihrer kleineren Kronen auch enger gepflanzt werden miissen.

Was die Sorten selbst anbetrifft, so wihle man vom Kernobst
dauerhafte Sorten von gutem Wuchs und anerkannter Giite und erprob-
tem Werte fiir Strassen, die Frichte sollen am Baum unansehnlich sein
ucd nicht leicht abfallen. In tiefen Lagen sind spitblithende Sorten
friihblihenden vorzuziehen. Unter den Stisskirschen haben die schwarzen
Knorpelkirschen dadurch einen besonderen Vorzug, dass sie einen lingeren
Transport leicht ertragen konnen, doch auch andere Siisskirschen,
namentlich frih reifende sind sebr gesuchs, schwarze Herzkirschen sind
zam Dorren vorziiglich. Von den Sauerkirschen sind die Ostheimer
Weichseln sehr bheliebt, ferner als Einmachkirsche der Grosse Gobet,
auch andere Glaskirschen werden in den Haushaltunger vielfach ver-
wendet. Von den Pflaumen und Zwetschen ist es in erster Linie die
Hauszwetsche, die Griine Reineclaude und die Gelbe Mirabelle, welche
den meisten Wert haben. Fir rauhe, kalte Gegenden, wo die Haus-
zwetschen nicht mehr ausreifen, kann die Esslinger Friithzwetsche als
ein vorziiglicher Ersatz empfohlen werden; mit allen guten Eigen-
schaften der Hauszwetsche verhindet sie eine fast um 4 Wochen frither
eintretende Reife. Der Baum ist ebenfalls dauerhaft, mithin eine
iiberans empfehlenswerte Sorte.

Alle anzupflanzenden Biume miissen vollkommen gesund  sein,
einen moglichst geraden Stamm von mindestens 2 m Hohe und eine
Krone von 4—6 einjihrigen oder zweijihrigen Kronenzweigen haben.
Das Wurzelvermiogen muss aus einer gentigenden Menge starker und
feiner Wurzeln bestehen.

Il Die Anpflanzung der Obstbiume auf uneingeziunten
Rasenflichen.

Die Anlage derartiger Obstplantagen wird im praktischen Leben sehr
hiufig vorkommen; auch auf ebenem und bergigem Terrain lassen sie sich
gut ausfithren. Man teile das Land in gleichmissige Reihen von 8—10m
Entfernung fir Kernobstbiume nnd Siisskirschen ein. Wiinseht der Besitzer
das Terrain moglichst auszuniitzen, so kann die Einteilung so getroffen
werden, dass man das Land in 10 m von einander entfernte Reihen
einteilt, in diesen die Kernobstbiume im Quadrat pflanzt, und nun
zwischen diesen Reihen noch eine Reihe absteckt fiir Zwetschen oder
Sauerkirschbiume, so dass je ein Baum der letzteren Obstgattung im
Mittelpunkt zwischen je 4 Kernobstbiumen steht. Geben in Zukunft
die Kernobstbiume den Zwetschenbiumen zu viel Schatten, so haben
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diese schon durch ihre Ertrige die Anpflanzung gelohnt und konnen
nun noch gut als Holz verwertet werden. Beabsichtigt man diese
Zwischenpflanzung nicht, so pflanzt man so im Verband, dass 3 Baume
ein gleichseitiges Dreieck bilden, da bei einer Verbandpflanzung eine
grossere Auzahl Biume auf einem Terrain Platz haben, als bei Qua-
dratpflanzung.  Beztiglich der Sorten lassen sich hier kaum bestimmte
Regeln angeben, da es hier ausschliesslich auf die massgebenden Verhilt-
nisse ankommt; wiinseht man nicht viele, sondern nur wenige bewihrte
Sorten, so empfiehlt es sich fiir jede Sorte mindestens 1/,, eine halbe
oder eine ganze Reibe zu bestimmen. In der Nahe von Ortschaften ist
die Anpflanzung einzelner Reihen von Zwetschenbiumen sehr zweck-
missig. Die auf die Anpflanzung beziiglichen Regeln sind auch hier
dieselben. Soll das Terrain gegen Aussen einen gewissen Schutz er-
halten, so ist anzuraten, ringsum die Plantage mit einer Hecken-
ptlanzung zu umgeben. Hiezu kann vorteilhaft Liguster, oder auch
Rottanne verwendet werden. Soll diese Heckenpflanzung noch weniger
Anlage- und Unterhaltungskosten verursachen, so konnen auch wilde
Rosen oder Brombeeren gewihlt werden. Es haben diese Pflanzungen
den grossen Wert, dass sie den niitzlichen Vogeln geeignete, geschiitzte
Platze zum Briiten geben.

1II. Die Anpflanzung der Obstbiwme in geschlossenen, grisseren
und kleineren Hausgiirten.

Heutzutage werden so viele Obstgirten angelegt, dass es auch
wohl berechtigt ist, iiber die Pflanzung der Baume in diesen einiges
zu sagen. Zundchst konnen in den meisten Fillen wegen der geschiitzteren
Lage und der Moglichkeit einer besseren Pflege auch feinere Tafel-
obstsorten angepflanzt werden. Wir wiahlen Sorten von allen Reife-
perioden, namentlich sind sehr friihreifende erwiinscht und in kleineren
Obstgirten besonders solche, welche eine kleinere Krone bilden.

Die Anpflanzungsweise im allgemeinen wird von der Einteilung
des Terrains selbst abhingen. In kleineren, regelmissig begrenzten
Flichen ist eine regelmissige Pflanzung in geraden Linien in durch-
schnittlicher Entfernung von 7—8 m fiir Kernobstbiume und Siss-
kirschen am geeignetsten, fir Zwetschen und Sauerkirscharten geniigen
5 m. Haufig verbindet man den Obstgarter mit einem Gemiisegarten
oder Blumengarten und dann werden in der Regel die Rabatten in
der Mitte oder die am Zaun zur Obstkultur verwendet. Spezielle
Regeln lassen sich nicht angeben; hier muss die Ortlichkeit den Aus-
schlag geben, bei einer zweckmissigen Einteilung darf eine Kultur
die andere nicht beeintrichtigen. Stehen die Biume auf Rasenflichen,
0 miissen sie natiirlich von Anfang an eine wenigstens 1 m im Durch-
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messer betragende Baumscheibe, welche in spiteren Jahren, je nach
Umsténden, bis auf 2 und 3 m erweitert werden kann, erhalten.

Ist der Obstgarten eine unregelmissig hegrenzte Fliche und von
grogsserer Ausdehnung, dann kann ausser einer regelmissigen Anpflan-
zungsweise auch eine unregelmissige gewihlt werden, wodurch der
Obstgarten den Charakter eines Obstparkes erhilt. Letstere Anpflan-
zungsweise, als die weitaus schonere, wird in der heutigen Zeit unter
oben angegebenen Verhilfnissen oft gewiihlt.

Wie in einem Park durchlaufen einige Wege in schén gebogenen
Linien die Rasenfliche, die Obstbiume pflanzt man in der erforderlichen
Weite in unregelmissiger Anordnung, und nur an den Umgrenzungen
entlang ist 2—3 m ab von ibr, aber mit ihr parallel, eine geradlinige
Baumreihe als Abschluss am zweckmissigsten. Pflanzt man unter
die hochstdmmigen Baume an den Grenzen entlang Haselnussstriucher,
Quittenstriucher, Mispeln, Kornelkirschen, so geben diese mit den
Jahren den Bdumen im Innern einen guten Schutz, liefern uns Frichte
und was in keinem Fall zu unterschitzen ist, es kénnen sich in ihnen Vigel
gute Nistplitze aussuchen. Erlauben die Verhiltnisse eine Anpflanzung
von Pyramiden und anderen Formbiumen auf den mittleren Rasen-
plitzen und namentlich Cordons an den Wegen entlang, so konnen
durch eine zweckmissige Anordnung dieser die schiénsten Gruppen und
Anlagen geschaffen werden. Der Wuchs der Baume, sowohl der der
Hochstimme, wie der der Pyramiden muss bei der Gruppierung stets
beriicksichtigt werden. Pyramidal wachsende haben mit rundkronigen
abzuwechseln. Zwergbiume mit hangenden Zweigen pflanzt man am
besten einzeln, streng pyramidal wachsende, z. B. die Windsorbirne,
die Spate von Toulouse, von Apfeln: Gloria mundi, Schwarzenbachs
Parmine, von PHlaumen: Schone von Léwen, Esperens Goldpflaume, vor-
zugsweise im Zentrum zwischen anderen. Wie in Parkanlagen diirfen
auch hier 3 oder mehr Baume niemals eine gerade Linie bilden. Spa-
lierbdume mit ihren Geriisten passen fiir unregelmissige Rasenplitze im
Obstpark nieht, ihre Symmetrie stehtin einem zu grossen Kontraste zu
den natiirlichen Formen des ganzen, diese sind nur in symmetrischen
Anlagen zu verwenden. Die allgemeinen Grundsitze fber die Grup-
pierung der Bdume rechts und links von den Wegen und ebenso iber
die Erhaltung der Durchsichtslinien sind dieselben, wie bei den Zier-
gehdlzen. Haufig legt man an einer geeigneten Stelle einen besonderen
kleinen Beeremobstgarten an, dem vorzugsweise eine Kreisform gegeben
wird. Einige Blumenbeete, Statuen, Pavillons, umrankt mit Weinreben,
werden einen solchen Obstgarten zu einem um so angenehmeren Aufent-
haltsort machen. Mitunter geschieht auch die Anlage in der Weise,
dass der Raum an den Grenzen entlang fiir Zierstriucher und Baume
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verwendet wird und dass die Rasenplitze im Innern mit Pyramiden und
sonstigen Formbaumen bepflanzt werden.

Die praktische Verfahrungsweise bei der Pflanzung ist die gleiche.
wie sie schon im ersten Teil des Artikels beschriehen wurde. Man
wihle der Gruppierung wegen Biume mit hoheren, und einige mit
niederen Stimmen. Den Baumpfahl stelle man so, dass derselbe vom
voriiberfilhrenden Wege aus gesehen, hinter dermn Baume steht. Statt
eines Pfahles kann man dem Baume aus praktischen Griinden zwei
Pfahle geben, in diesem Fall bekommt er seinen Halt durch ein Band,
welches die oberen Enden dieser schriig in die Erde gesteckten Pfihle
verbindet, so dass der Stamm genau in der Mitte der beiden Pfihle
steht und mit ihaen in der Fluchtlinie gesehen. eiue gerade Linie bildet.
Der Baum, auf diese Weise angebunden, kann sich gut mit der Erde
setzen, im nichsten Jahre entfernt man einen Pfahl und befestigt ihn
nun auf die allgemein ibliche Weise an einen senkrechten Pfahi. Ob
dieses Anbinden mit zwei Pfihlen einem Obstpark aber zur Zierde ge-
reicht, mochte ich sehr bezweifeln, ganz abgesehen davon, dass be-
deutende Unkosten durch die Anschaffung einer grosseren Zahl Pfihle
dem Eigentiimer erwachsen,

In geschiitzt liegenden Obstgirten und in besseren Bodenverhalt-
nissen wird man die Anpflanzung hiufig im Herbste ansfiihren konnen.

IV. Die Obsthiume auf Grundstiicken, welehe fiir Obstban und
landwirtschaftliche Kulturen verwendet werden.

Hier hat vor allen Dingen die Einteilung des Landes so zu ge-
schehen, dass die Baume durch die Ackergerite nicht verletzt werden
konnen und andererseits miissen doch die Ackerstreifen so breit angelegt
werden, dass es sich lohnt, das Land fir die verschiedenen landwirt-
schaftlichen Kulturen auch mit den Geriten und Gespannen bearbeiten
zu lassen. Fir Kernobstbiume und Stsskirschen kann hier eine ali-
seitige Entfernung von 10 m und fir Sauerkirschen und Pflaumen,
resp. Zwetschenarten eine solche von 7 m in den Reihen festgehalten
werden. Die einzelnen Reihen aber erhalten eine gleichmissige Ent-
fernung von 10 m. Alle Biume stehen auf 2 m breiten Rasenstreifen
und erhalfen je eine Baumscheibe von 1m. Das iibrige Land zwischen
den Reihen ist nun 8 m breit und kann in dieser Breite gut gepfligt
und geeggt werden. Ob die Pflanzung im Quadrat oder im Verband
geschieht, bleibt sich gleich. Die spezielle Anpflanzungsweise ist auch
hier die gleiche. Man vermeide Sorter mit herabhiingenden Kronen-
zweigen und pflanze, wenn nicht besondere Umstinde eine Abwechslung
erfordern, auf jeden Rasenstreifen eine Sorte. Die an der Grenze lie-
genden Rasenstreifen bepflanzt man mit dauerhaften, stark wachsenden
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Sorten, wihrend die Streifen im Innern fiir die empfindlicheren be-
stimmt werden. Um zu jedem Teil der Anlage gat gelangen und die
Produkte gut abfahren zu kénnen, muss um das Terrain ein mindestens
2!/ m breiter Fahrweg angelegt werden, in welchen die Ackerstreifen
einminden. Geben in Zukunft die Obstbiume den Feldfriichten zu
viel Schatten, was aber erst nach vielen Jahren eintritt, so wird dag
bisherige Ackerland in Wiese umgewandelt.

V. Die Anpflanzung der Obstbiume an Abhéngen und
Eisenbahndéimmen.

Die allgemeine Anptlanzung wird hier in Reihen geschehen, welchen
aber etwas geringere Entfernungen gegeben werden konnen. da die Kronen
der einen Reihe iiber die der anderen hinausragen, wmithin sich weniger
beengen konnen. Damit das Regenwasser aufgehalten wird, sind nament-
lich in den ersten Jahren die Baumscheiben in horizontaler Lage zu
erhalten. Wenn es das Terrain erlaubt, so kann eine Leitung des
Regenwassers zu den einzelnen Biumen in der Weise ausgefiihrt werden,
dass oberhalb jeder Baumreihe ein kleiner Graben gezogen wird, wie
man sie bei Wiesenbewdsserungen findet. Dieser Graben beginnt an
dem einen Ende der Reihe, jedoch wenigstens 1 m oberhalb des
ersten Baumes und wird nun in schriger Linie bis zum letzten Baum
gefiihrt, in dessen Baumscheibe er miindet. Die librigen Baumscheiben
werden nun durcl kleine Quergriben mit dem langen Graben verbunden.
Bildet der Abhang eine wellenformige Fliche, so muss sich die Rich-
tung der Griben allerdings nach dem Terrain richten. Namentlich an
warm gelegenen Abhingen in den ersten Jahren nach der Planzung
ist diese Einrichtung sehr empfehlenswert; es werden oft in solchen
Obstanlagen die reichsten Ernten erzielt.

Die Anpflanzung der Obstbiume an Boschungen von Eisenbahnen
ist in Deutschland noch wenig verbreitet. Auf den wiirttembergischen
Staatshahnen, namentlich auf der Strecke von Stuttgart nach Nirdlingen
(Remsthalbahn) und von Stuttgart nach Reutlingen (Obere Neckarthal-
bahn) sind auf einzelnen Teilen der Bahreinschnitte und auch auf den
Dimmen halbhochstimmige Apfelbiume gepflanzt. Im allgemeinen
werden die Biume an den nach Siiden und Sudwesten gerichteten
Diémmen wegen deren wirmeren Lage besser gedeihen, als in den Fin-
schnitten , wo es oft sehr zugig ist. Dieselben haben einen 1 m
hohen Stamm und eine Pflanzweite von ea. 3—4 m, 2—3 Reihen
stehen auf einem Damm. Sie haben ebenfalls horizontale Baumscheiben
von ca. B0 em Durchmesser. Die Pflege derselben wird durch sach-
verstandige Personen besorgt, demen auch die Pflege der sonstigen
Pflanzungen, Hecken u. s. w. obliegt. Diese Kulturen sind noech zu



Praktischer Obsthan, 69

new, als dass man aus den hierbei gemachten Erfahrungen die Renta-
bilitdt beurteilen konnte./Jedenfalls ist es aber besser, als wenn diese
Damme unbenutzt bleiben.

Nachdem nun in vorstehenden Zeilen die verschiedenen Anpflan-
zungsverhiltnisse besprochen wurden, méchte ich noch fiber die Pflanz-
zeit und fiber einige Punkte, welche beim Planzen zu beachten sind, einiges
hinzufigen. 1In den meisten klimatischen Verhiltnissen Deutschlands
wird die frithe Frihjahrspflanzung, nachdem der Boden einigermassen
abgetrocknet ist, die geeignetste Pflanzzeit sein. In wirmeren Lagen,
guten Bodenarten kann die Pflanzung auch schon frih im Herbste,
selbst im Laufe des Winters bei frostfreiem Wetter geschehen. Die
Baumscheiben der im Herbst oder im Laufe des Winters gepflanzten
Baume miissen, um das tiefe Eindringen des Frostes zn verhiiten, mit
kurzem Dinger 20 ¢m hoch bedeckt werden, in Ermangelung desselben
konnen auch Tannenzweige verwendet werden. Die Stimme sind mit
Kalkmileh anzustreichen, um eine starke Erwirmung der Stimme durch
die Sonne zu verhiiten; einen absolut sichern Schutz gegen Hasen giebt
ein Kalkanstrich nicht, da er bei strenger Kilte leicht abspringt und
die Stimme dann doch angegriffen werden. Nach vielfachen ander-
wirtigen Erfahrungen soll ein Anstrich mit einer Misehung aus Kalkmileh,
menschlichen Exkrementen und etwas Lehm ein vorziigliches Mittel sein, um
die Hasen von den Biumen abzuhalten, auch Aloepulver unter die Kalk-
milch gemischt hat ebenso gute Resultate. Bei dem Umbinden der Dornen-
zweige, welches am besten mit 8 Weidenbandern geschieht, muss vorsichtig
verfahren werden, damit die Dornen durch das Anziehen der Rinder nicht
in den Stamm hineingetrieben werden. Kernobstbaume und PHaumenbiume
missen gegen Hasen geschiitzt werden, bei Kirschbiumen ist es nicht
nitig. Einen ebenfalls sehr guten Schutz gegen die Einwirkungen
der Sonne und gegen Hasenfrass erhilt man durch Umbinden der Stimme
von unten bis zur Kronenhohe mit Tannenzweigen; von einer Seite wurde
mir als sehr dauerhaft eic Geflecht von Haselnussstiben empfohlen. Auch
die Baumscheiben der im Friihjahr gepflanzten Biume miisgen mit kurzem
Dinger bedeckt werden, damit der Boden der Baumscheibe feucht und
locker bleibt. Wird eine Fribjahrspflanzung spat ausgefiihrt, so um-
wickele man, wenn es bei der Zahl der angepflanzten Biume iiberhaupt
praktisch ausfiihrbar ist, dieselben mit Moos, um auch dadurch eine
zu starke Verdunstung zu verhiiten. Ein Angiessen ist bei zeitiger Herbst-
pflanzung und in den meisten Fillen auch im Frihjahr nitig. Sebr
zu empfehlen ist das Eintauchen der Wurzeln unmittelbar vor dem
Pflanzen in Wasser oder auch in einen Lehmbrei; die an die Wurzeln
vorsichtig geworfene Erde bleibt dann besser haften und es ist dann weniger
mdglich, dass leere Riume zwischen den Wurzeln und dem Erdboden bleiben.
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Die Hilfstruppen des Landwirts.

Mit Bezug auf einen Artikel der »Altenburger Landeszeitung«
unter der Frage: »Ist die Krihe zu schonen oder nicht?« wird folgendes
von einem Naturfreunde und Kenner der »Geraer Zeitung« mitgeteilt.

Die Familie der Krihen hat in unserm deutschen Vaferlande ver-
schiedene Glieder aufzuweisen, deren Lebensweise und Charakter sich
gar ungleich verhalten, weshalb es auch wohl schwer, ja unméglich
gein dirfte, ein allgemeines Urteil dber sie zu fillen.

Die Tannen- und Eichelhdher, die zu ihnen gehiren, fressen zwar
eine Menge Ungeziefer, gehen aber auch stark auf Waldsamen, pliin-
dern rauberisch die Nester kleiner Yogel, fressen Eier und Junge, und
die Eichelhzher — die iibrigens durch Vertilgung der giftigen Ottern
sich ein eigentimliches Verdienst erwerben — schiadigen nicht selten
die Getreidefelder, indem sie im Fluge die Aehren abreissen. Ahn-
liches gilt von denr gemeinen oder Rabenkrahen und den Nebelkrihen,
die zur Heckzeit sich als wahre Raubvogel erweisen und selbst Wach-
teln, junge Enten, Rebhiihner, ja sogar junge Hasen anfallen. Die
grossen oder Kolkraben nihern sich noch mehr den Raubvigeln und
gehen ebenfalls auf Hasen, erweisen sich aber wieder als Aasvertilger
von nicht geringem Nutzen.

Bei den Elstern berwiegt entschieden gleichfalls der Schaden.

Diese gierigen und listigen Végel iiberfallen nicht nur diekleine-
ren ihres Geschlechtes rauberisch im Neste, sondern machen formlich
Jagd auf Alte und Junge. Wo sie nur einigermassen zahlreich sind,
lassen sie keine Singvigel aufkommen und verdienen daher ganz ernste
Verfolgung. Die harmlosesten und niitzlichsten sind die Dohlen und
Saatkrahen, die sich fast nur von Engerlingen, Maikéfern, Schnecken,
Regenwiirmen, Maulwurfsgrillen und Miausen ndhren, und nur aus-
nahmsweise an Pflanzenkost halten. Die Saathrabe sollte jeder Land-
mann, als seinen besten Freund, ganz genau kennen lernen. Sie sieht
der gemeinen oder Rabenkrihe ganz #hnlich, also am ganzen Korper
stahlglinzend schwarz aus, hat aber einen etwas lingeren, spitzigeren
Schnabel, um dessen Wurzel — dicken Ende — herum statt Federn und
Borsten eine graue, kahle, grindige Haut sitzt. Dies kommt daber,
weil diese niitzlichen Vogel sehr emsig in der Erde nach Engerlingen
bohren, die sie mit scharfem Geruch im Boden wittern. Besonders
gerne folgen sie dem Pfluge des Landmannes und lesen die ausge-
ackerten Insekten und Wirmer auf. Unter den verderblichen Mai-
kiifern aber richten sie die grossten Niederlagen an, indem einige auf
die 'Bdume fliegen und oben sich satt fressen, wihrend die anderen
auf dem Boden die zahlreich herabgefallenen Xifer zusammenpicken.
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Die Saatkrihen sind Zugvigel und bleiben nur in der milden Jahres-
zeit bei uns.

Es ist tberhaupt im Interesse der Landwirte iusserst zu beklagen,
dass sie sich mit den ihnen von der Vorsehung zum Verbindeten ge-
gebenen Tieren so wenig beschiftigen und ihren Wert nicht erkennen
lernen. Sie zertreten die riistigen Laufkéfer, welche Raupen in Wasser
zerstiicken und selbst mit der grossen Maulwurfsgrille siegreich kim-
pfen, ebenso gleichgiltig, wie die schadlichen Maikifer; sie verfolgen
und tdten die unschitzbaren Eulen und Bussarde ebenso gierig wie die
verderblichen Sperber und Habichte. Am hiiufigsten aber vergreift
sich der menschliche Unverstand an der Klasse der Lurche oder Rep-
tilien, gegen die sick so viel grundloser Widerwille und Abscheu
geltend macht. Unter diesen sind uns vor allen Dingen die Krbten
niitzlich, welche uns nicht den geringsten Schaden zufiigen und ebenso
wenig giftig sind, wohl aber eine Masse von Kerbtieren aller Art und
Schnecken fressen. In England versteht man dies besser zu wiirdigen,
als bei uns, und ldsst alljshrlich ganze Fisser voll Kroten aus Frank-
reich kommen, bezahlt sie gut und setzt sie in grosse Ghrtnereien,
wo sie Gemiise- nnd Blumenpflanzungen von Ungeziefeifrass schiitzen.
Die Laub-, Gras- und-Wasserfrosche erwerben sich zhnliche Verdienste,
ebenso die im Wasser lebenden Molehe und die schwarz und gelb
gefleckten Salamander, welche von unwissenden Leuten fiir grissliche
Gifttiere gehalten und verfolgt werden, wihrend sie wegen ihrer kost-
baren Jagden auf Raupen, Wirmer, Larven u. s. w. alle Sehonung
und Hegung verdienen.

Auch die Fidechsen und Blindschleichen, von denen Jjene besonders
Ameisen, Kifer und Fliegen, diese dagegen nackte Schnecken und
Wiirmer verzehren, verfolgt der menschliche Mutwille und Unverstand
in wahrhaft sindhafter Weise, obgleich sie nicht den geringsten Schaden
zu stiften imstande sind. Auch diese armen Tierchen leiden in vielen
Gegenden noch unter dem Vorurteil, dass sie giftig sind, und missen
dasselbe so oft mit dem Leben bezahlen, als sie in rohe Hinde fallen.

Man sollte keine Gelegenheit voribergehen lassen, um dariiber
aufzukliren, dass alle diese Tierchen zu unserm Nutzen da sind, und
dass man sie wenigstens gewshren lassen sollte, wenn man auch sonst
nicht gerade besondere Freude an ihnen hat. Einen deutlichen Finger-
zeig fber ihren Nutzen giebt die gemachte Erfabrung, dass eine in
Gefangenschaft gehaltene grine Eidechse vom Februar bis zum No-
vember 2750 Stick Mehl- und Regenwiirmer, Beuschrecken, Kifer
und grosse Fangsaugschnecken auffrass.

Merkwiirdigerweise erstreckt sich das blinde Vorurteil und die
Verfolgung des Mensehen auch auf die besten Ungeziefervertilger unter




72 Obst- und Rebschutz.

den Siugetieren und hier zunichst auf die Fledermiiuse, die leider so
oft als vorgeblich schidliche Tiere getdtet werden, weil man glaubt,
sie seien giftig oder fliegen den Leuten in die Haare und was des Un-
sinns mehr ist. Die Fledermiuse sind durchaus harmlos und gewihren
uns grossen Nutzen durch ihre ergiebigen Jagden in der Dammerung.
Mit gedfinetem Manl streichen sie schnellen Flugs durch die Luft und
fangen eine Menge der schidlichen Nachtschmetterlinge, Kifer und
anderes Ungeziefer ab, das ihre einzige Nahrurg bildet.

Unterdessen spiirt der Maulwurf im Boden dem unterirdischen
Ungeziefer nach. Er wird hiuflg mit der hichst schidlichen ritlich-
braunen Wiesenschermaus, welche, wie er, Erdhaufen aufstosst, ver-
wechselt und hat hierunter viel zg leiden; denn irrigerweise schreibt
man ihm die Verwiistungen mit zu, welche jene an Baum- und an-
deren Pflanzenwutzeln anrichtet. In Wirklichkeit aber ist er gar nicht
imstande, Pflanzenkost irgend welcher Art zu geniessen, sondern ist
durch seinen inneren Bau ausschliesslich auf tierische Kost angewiesen.
Davon kann sich jeder Bauer iiberzeugen, sobald er den Magen des
ersten besten Maulwurfs aufschneidet. Nie ist darin irgend eine Pflan-
zenspur zu entdecken, sondern stets nur Wiirmer, Maulwurfsgrillen,
Maikéfer, Engerlinge u. dgl. Und dieses Ungeziefer frisst er in
grossen Mengen, da er stets hungrig ist und von dieser wilsserigen
Kost nicht sobald gesittigt wird. Der sinzige, sehr geringfiigige Nach-
teil, den er-uns zufiigt, ist das Aufwerfen der Erdhaufen. Diese konnen
aber gzumeist mit der geringsten Miihe verrecht werden und kommen
gar nicht in Betracht gegen den grossen Nutzen, den er gewihrt.
Man hat durch genaue Berechnung festgestellt, dass ein Maulwurfs-
pirchen im Laufe eines Jahres wenigstens 22,000 Stick Wiirmer,
Engerlinge und Maulwurfsgrillen verzehrt. Einsichtige Landwirte haben
diesen Nutzen lingst erkannt und toten nicht leicht einen Maulwwmf
oder bezahlen fiir Maulwiirfe gar noch Mauserlohn,

Noch grisseren #hnlichen Nutzen gewidhren uns die mniedlichen
Spitzmause, die an ihrer spitzen und beweglichen Schnauze und den
sehr kleinen Augen leicht von anderen Miusen zu unterscheiden sind.
Wie der Maulwurf verschmihen sie jede Pflanzennahrung und leben
ausschliesslich von Wiirmern, Kerbtieren aller Art, Schnecken u. dgl.

“Auch den Tgel dirfer wir unter unseren niitzlichsten Tieren nicht
vergessen. Er ist ein vortrefflicher Mauser und fingt in Hecken,
Biischen, an Waldrandern w. s. w. eine unglaubliche Menge Miause
weg, begniigt sich aber auch, wenn er seine Lieblingsspeise nicht haben
kann, mit anderweitigem Ungeziefer. Ganz besonders niitzlich erweist
er sich aber noch durch die Vertilgung giftiger Schlangen, denen er
herzhaft zu Leibe geht, ohne dass ibr Biss ihm Schaden brichte, und
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in Orten, wo deren hiufig vorkommen, sollte er geradezu unter poli-
zeilichen Schutz gestellt werden.

Von nicht minder grossem Nutzen sind Wiesel. Sie fangen weit
mehr Miuse weg, als die besten Katzen, und schliipfen mit ausserordent-
licher Gewandtheit ihrer Beute durch alle Erdginge nach. Wo ein
Wieselparchen haust, wird der Landmann weder von Mausen noch
Ratten und Hamstern Schaden leiden.

Uberblicken wir die simtlichen Hilfstrupper des Landwirts in der
Luft, auf und unter der Erde, welche uns die Vorsehung an die Seite
gestellt hat, um unsere Pflanzen vor Angriffen und Zerstorungen des
tausendfiltigen Ungeziefers zu wahren, so erfiilit uns eine tiefe Dankbar-
keit und Bewunderung dieser weisen Naturordnung und wir werden es uns
lebernslénglich zur Aufgabe machen, unsere kleinen Freunde und Ver-
biindeten im Tierreich zu schiitzen, soweit dies in unseren Kriften steht.

Altmachen von Likdren.

Eg ist bekaont, dass frisch bereitete Likore, auch wenn zu ibrer
Herstellung die feinsten Materialien benutzt werden, stets einen unan-
genehmen Geruch und Geschmack besitzen. Man schmeckt bei einem
solchen Likér die einzelnen Bestandteile heraus und der Geschmack
und Geruch des Fabrikates ist kein edler und harmonischer. Vielmehr
bedarf es eines Monate- bis Jahre langen Lagerns, um der Ware die
notige Reife zu geben. Welche Vorginge diese Geschmacksverbesserung
beim TLagern bedingen, ist noch nicht bekannt. Man hat “vielfach ver-
sucht, das Reifen der Likére auf schnellere und deshalb kostenfreiere
Weise zu erzielen. Am nichsten liegt es, durch Erwirmung den
Reifungsprozess zu beschleunigen. Prof. J. Bersch hat in dieser Rich-
tung Versuche mit gutem Erfolg angestellt. (Zeitschr. f. Landw., Gew.
und Chem.-techn. Mitteil. 1885/86.) Die Versuchsresultate sind fol-
gende: 1) Ein frisch bereiteter Likér war nach 2—3 Monate langem
Lagern bei Zimmertemperatur schon ziemlich gut. 2) Dagegen war die
Reifung beim Lagern im Keller (bei 10—11° R) erst nach vielen Mona-
ten vollendet. 3) Sehr schnell erfolgt dieselbe bereits bei einer Temperatur
von 24—300C. 4) Kurzes, 10—12 Stunden andauerndes Erhitzen auf
60—70° C. giebt dem Likér eine solche Reife, dass derselbe nur
noch einige Wochen' zu lagern braucht, um zur feinsten alten Ware
zu werden. Licht und Luft wirken wihrend des Erwirmens nachteilig
und sind deshalb vollig auszuschliessen. In Bezug auf die praktische
Ausfilhrung des Verfahrens bemerkt der Verfasser folgendes:

Auf einfache und kostenlose Weise kann man das Reifen der Likore
in verhiltnismissig kurzer Zeit erreichen, wenn man die festverschlos-
senen Flaschen auf einem nach Siden oder Sidwesten gelegenen, von

Pomelog. Monatshefte. Heft 3, 188§. 8
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der Sonne beschienenen Dachboden, wo die Temperatur im Sommer bis
- zu 409C steigt, vor Licht sorgfiltig geschiitzt, withrend des Sommers
lagern lisst. Will man schnell zum Ziel kommen, so erhitzt man den
Likor, ebenfalls in Flaschen, einige Stunden auf 60— 700 C. entweder
in einem besonderen Apparate, wie er zum Pasteurisieren des Weines
dient, oder in einem gewdhnlichen Wasserkessel. Auch konnte das Er-
hitzen des Likérs direkt in verschlossenen, von heissem Wasser um-
gebenen Gefissen von verzinntem Kupfer vorgenommen werden. TIn
allen Fillen lisst man den Likir in dem Wasserbade ganz langsam
erkalten. Erhitzt man ihn in Flaschen, so miissen gut ausgekochte
Korke verwendet werden, da der Likor sonst einen uhangenehmen
Korkgeschmack annimmt. Zu beachten ist ferner, dass die Gefisse nie
ganz mit Likor gefiillt sein dirfen, um ein Zerspringen beim Er-
hitzen zu verhiten. Endlich darf der heisse Likér nie mit der Luft
in Berihrung kommen. (Chem.-techn. Centr.-Anz. IV, 8)

Fahrbare Obstmiihle und Presse.

Mit 2 Abbildungen

Fahrbare Obstmiihle.
Die immer zunehmende Verwertung des Obstes zu Obstmost hat



Geriite und Materialien, 75

die Erbauer der Obstpressen und Mihlen in den letzten Jahrzehnten
veranlasst, diesen ein besonderes Augenmerk zuzuwenden ; infolge dessen
wurden auch bedeutende Verbesserungen an diesen Maschinen vorge-
nommen. Dieselben beruhen nicht allein auf Einrichtungen . welche
ihre leichtere Handhabung ermiglichen. sondern sie zielen inshesondere
daranf hin, das Obst besser auszuniitzen. Die Maschinenfabrik
von Blessing und Votteler in Reutlingen hat es sich im Jahre 1882
zur Aufgabe gemacht, eine fahrbare Mosterei-Einricht ung her.

zustellen, welche, mit den neuesten Verbesserungen versehen. sich haupt-
D

Fahrbare Obstpresse mit Hebelithersetzung.

sichlich fiir diejenigen Gegenden eignet, in denen die Mosthereitung
nicht allgemein eingefiihrt ist und es sich nicht lohnt, eigene Kelter-
hiuser mit grossen Pressen aufzustellen.

Wir hatten schon im vergangenen Jahre Gelegenheit, eine solche Mos-
terei-Einrichtung in diesem Blatte zu besprechen, bei welcher sich auf
einem stark gehauten Wagen eine gut konstruierte Obstmiihle neben einer
Presse befindet. Heute treffen wir diesen Apparat weit verbreitet.
Die leichte Art des Transportes hatte ihm bald beliebt gemacht.
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Auf unserer schwabischen Alb ist er schnell eingefiihrt worder nund
hat viel dazu beigetragen, dass sich auch dort die Mostbereitung auf
Orte erstreckt, in denen man friher Obstmost nicht fertigte. Zwei,
drei Gemeinden haben sich einen solchen gemeinsam angeschafft, aber
einzelne Gemeinden haben deren auch mehrere erhalten, man hat selbst
iltere Keltern beiseite gesetzt. Die Erfabrung hat aber gelehrt, dass
es in manchen Fillen erwiinscht ist, sowoh! die Miihle als auch die
Presse gesondert fahrbar zu besitzen, wodurch die Handhabung wesent-
lich erleichtert wird, ohne dass eine bedeutende Preiserhthung einge-
treten wire. Die Einrichtung der Miihle ist nicht verindert, die Presse
hat manche Verbesserung erfahren. Sie besteht aus einem gusseisernen
Presshiet E, welches auf dem Wagen ruht und in welchem die Press-
spindel D befestigt ist. Der eigentliche Mechanismus besteht aus der
Pressmutter ‘mit der Hebelibersetzung, um das Auspressen durch eine
einzige Person vollkommen ermdglichen zu kénnen. Die Mutter ist
zum RKinstecken eines Presshebels eingerichtet und wird erst zur Hervor-
bringung des stirkeren Druckes die Hebel-Ubersetzung angewendet.
Dieselbe besteht aus einem Hebel B mit einer nach beiden Seiten hin
beweglichen Sperrfalle C, welche in den #usseren Zahnkranz der Mutter A
eingreift und diese je nachdem vor- oder rickwarts bewegen kann. Die
Kraft, welche durch die Einschaltung des Ubersetzungsarmes B bei einem
Druck von 20 kg ausgeiibt wird, ist gleich dem Inhalte der Gewinde-
steigung im Umfange der Mutter mal der Hebellinge, also in unserem
Falle 1200 mm : 16 mm 77 . 14 . 20 = 21500 Ko Druck auf
den Tross. Der Trosskasten F besteht aus eichenen Leisten, welche
an einem 2gliedrigen schmiedeeisernen Ringe befestigt sind und ver-
mittels Auslosung der Schlissel sehi leicht zum Zwecke der Entleerung
auseinander zu nehmen ist. Damit der Tross nicht mit dem eisernen
Presshiet in Bertihrung kommt, ist ein holzerner, durchlocherter Senk-
boden angebracht. Deckel und Brackholz sind aus Eichenholz herge-
stellt. Mit grossem Vorteil werden zwischen den Tross noch 2 oder
3 Senkbdden eingeschaltet, welche die Gewinnung des Saftes und ein
vollstindiges Auspressen wesentlich erleichtern.

Wir empfehlen diesen Apparat, der entweder durch das Pomologische
Institut oder durch genannte Firma bezogen werden kann, insbesondere
denjenigen Vereinen und Gemeinden, in denen der Obstweinbereitung
Eingang verschafft werden soll.
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Gute Baumbinder und Schutzgiirtel.

Von Oskar Mehlhorn in Schweinzburg b. Crimmitschau,

Eine der wichtigsten Verrichtungen in der Baumpflege ist entschie-
den das Anheften des jungen Obstbaumes an einen soliden Pfahl zum
Schutze gegen die die Vegetation des Baumes oft sehr storenden Ein-
wirkungen der Stiirme. Zur Ausfiihrung dieser Arbeit gehort aber ausser
einem soliden Pfahl auch ein solides Bindematerial, was der Gewalt
selbst des heftigsten Sturmes zu widerstehen vermag. Unter den ver-
schiedensten Materialien, die bisher hierzu empfohlen wurden, erscheinen
mir ganz besonders als sehr praktisch, dauerhaft und billig, die von Herrn
Louis Schon in Crimmitschan in newerer Zeit empfohlenen haltbaren
Gurtbander, zu deren versuchsweisen Anwendung ich unsere Obst-
ziichter hiermit veranlassen méchte.

Die Bander sind in beliebiger Breite zu haben und bestehen aus
einem guten haltbaren Material, an dessen Riickseite eine weiche, die
Baumrinde entschieden schonende, wollige Filzschicht befestigt ist. Sie
werden ganz in derselben Weise angelegt, als die bisher gebranchlichen,
gewbhnlichen Lederriemen. Es ist nicht unwahrscheinlich, bedarf jedoch
des weiteren Versuchs, dass die Schon’schen Biinder, wenn sie breiter
geschnitten werden, auch als Schutzmittel gegen Insekten mit Vorteil
und bequem angewendet werden konnen, da sich erwarten lisst, dass
die an dem Baumstamm auf- und absteigenden schidlichen Insekten
unter den oberseits zwar lederartig harten, unterseits aber warmern,
wolligen Bindern einen iknen angenehmen Schlupfwinkel finden und.
dort sich gern ansammeln werden, wo sich ihre Vernichtung mit Leich-
tigkeit von Zeit zn Zeit bei vorzunehmender Revision der Binder bewerk-
stelligen liesse.

Bericht iiber die mit dem Centrallandwirtschaftsfeste in
Miinchen verbundene Landesobstausstellung
im Oktober 1885.

Von Professor Bischoff in Landsherg in Oberbaiern.
(Fortsetzung.)

Um diesem Bedirfnisse, das von der grosseren Zahl der Obst~
zlichter gefiihlt wird, einigermassen entgegenzukommen, waren die Leiter
des Unternehmens darauf bedacht, eine engere Auswahl von empfehlens-
und verbreitungswerten Sorten gesondert zur Anschauung zu bringen,
" s0 dass jeder Laie sich diese Sorten genau betrachten und merken
konnte. Es wurden zu diesem Zwecke 3 Tische bestimmt, deren jeder
18 Apfel- und 12 Birnsorten enthielt. Auf einem derselben befanden
sich die fir Ober- und Niederbaiern, die Oberpfalz und Schwaben ge-
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eigneten Arten; auf einem zweiten Tische die fiir die frankischen Kreise
bestimmten, auf einem dritten Tische endlich die fir die Rheinpfalz
auserlesenen. Mit geringen Abweichungen waren es immer wieder die-
selben Sorten, die hier als ganz zuverlasslich und brauchbar dem land-
wirtschaftlichen Obstbau, d. h. der Obstzucht im grossen empfohlen
wurden. Wenn auch in vielen Fillen die eine oder die andere dieser
Sorten durch eine fiir spezielle ortliche Verhiltnisse der Lage, des
Bodens oder einer besonderen Verwendungsart noch besser geeignete
ersetzt werden muss, so ist doch im grossen ganzen die Auswahl eine
durchaus sichere und in Bezug auf die Sortenzahl vollstandig geniigende,
um Baumpflanzungen im grosseren Massstabe und in Gewinn ver-
sprechender Weise damit ausfihren zu konnen. Es wurde an dem
Grundsatze festgehalten, nur jenen Sorten, welche seit Jahren schon
durch die Erfahrung in jeder Hinsicht erprobt worden sind und eine
moglichst vielseitige Verwendung zulassen, hier einen Platz einzurdumen.
Die aufgesteliten Friichte eignen sich sowohl fiir die Haushaltung und
Wirtschaft, als aueh fir den Markt und sind zum teil Friichte aller-
ersten Ranges.

Inshesondere muss dem obsthautreibenden Landwirte unter allen
Umstdnden ans Herz gelegt werden, sich auf wenige Sorten zu be-
schranken, dagegen um so sorgfaltiger in der Auswahl derselben zu sein.
Ein, Hauptfehler unseres Obsthaues ist, dass wir zn vielerlei Sorten
pflanzen. Die im grossen fiir den Handel produzierenden Amerikaner
bringen nur ein paar Sorten fast ausschliesslich auf den Markt und
finder ihre Rechnung dabei. Der Verkauf ist erleichterf, wenn er sich
auf eine grossere Menge einer Sorte erstreckt; der Schutz gegen Dieb-
stahl, sowie die Arbeit des Pfliickens, Sortierens, der Verpackung wird
wesentlich vereinfacht, wenn nur gleichartiges, zur selben Zeit reifendes
Obst zu behandeln ist. Der Liebhaber wird sich zwar nicht abhalten
lagsen, grossere Mannigfaltigkeit anzustreben, als hier angeraten ist;
nach eigenem Geschmacke wird er mehr oder weniger andere Sorten
noch hinzufiigen, um sich an der Verschiedenheit und Abwechslung zu
erfreuen. Dieser Neigung des wahren Obstfreundes soll kein Abbruch
geschehen, noch viel weniger sollen die altbekannten und beliebten
Sorten, die sich in unsern Obstgirten seit langem das Biirgerrecht er-
worben haben und fir die ortlichen Verhaltnisse vorziiglich passen,
aus unseren Pflanzungen verdringt werden; sie miissen ihren Platz
wogen ihrer Anspruchslosigkeit und Widerstandsfahigkeit gegen alle
Unbilden des Klimas auch in der Folge behalten.

Die in Baiern zum allgemeinen Anbau zu empfehlenden Obst-
sorten wurden auch bei dieser Gelegenheit wieder neuerdings festge-
setzt und sind der Reifezeit nach geordnet folgende:
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Fir die altbairischen Provinzen und Schwaben.

a) Apfel: Weisser und Roter Astrakan; Goldgelbe
Sommer-Reinette; Roter Herbst-Calvill; Gestreifter
Backapfel; Danziger Kantapfel; Geflammter Kardinal;
Purpurrofer Cousinot; Reinette von Damason; Harberts
Reinette; Baumanns Reinette; Parkers Pepping; Winter-
Gold-Parmine; Weisser Winter-Taffetapfel; Ribstons
Pepping; Champagner-Reinette; Grosser Bohnapfel; Roter
Eiserapfel; Grosse Kasseler Reinette.

b) Birnen: (Griine Magdalenenbirne;) Gute Graue;
PunktierterSommerdorn; Holzfarbige Butierbirne; Kapiau-
mont; Wildlingvon Montigny; Colomas Herbst-Butterbirn;
Wildling von Motte; Grumkower Butterbirm; Liegels
Winter-Butterbirne; Grosser Katzenkopf; Josephine von
Mecheln.

Fyar dle frankischen Provinzen.

a) Apfel: Dieselben Sorten wie fiir Altbaiern nur ist der dort
iiberall verbreitete »Gestreifte Backapfel« weggelassen, dagegen
der »Braune Matapfel« eingesetat.

b) Birnen: Auf dem fiir Franken bestimmten Tische treffen wir:
Deutsche National-Bergamotte; Napoleons Butterbirne;
Gute Luise von Avranches; Englische Sommer-Butterbirne;
und Rotgraue Dechantsbirne; dagegen ist: Wildling von
Montigny; Wildling von Motte und Kapiaumont, die fir
Altbaiern empfohlen sind, weggelassen.

Far die Rheinpfalz.

a) Apfel: Dieselben, nur ist »Canada Reinette« noch bei-
gefigt ond Astrakan und Gestreifter Backapfel weggelassen.

b) Birnen: Bezi Chaumontel; Diels Butterbirne; Pasforen-
birne; Rote Bergamotte sind empfohlen; dagegen vermissen wir:
Gute Graue; Wildling von Montigny; Wildling von Motte,
Kapiaumont nnd Grumkower Butterbirne.

(Fortsetzung folgt.{, o5

Litteratur.

Im Verlage von Emil Hinselmann in Stuttgart erscheint gegenwirtig unter
dem Titel ,,Naturgeschichte des Pflanzenrefehs¢, Grosser Pflanzenatlas mit Text
fir Schule und Haus, ein schén ausgestatietes Pflanzenwerk, von dem uns die erste
Lieferung vorliegt, und das auf 80 Grossfoliotafeln mehr als 2000 fein kolorierte
Abbildungen bringen wird, welche von ca. 40 Bogen erliuterndem Texte sowie vielen
Holzschnitten begleitet sein sollen. In erster Linie ist auf eine miglichst vollstindige
Darstellung der einheimischen Flora Bedacht genommen, daneben finden aber auch
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alle wichtigeren auslindischen Pflanzen Beriicksichtigung, namentlich Arznei-,
Handels- und Kulturpflanzen, charakteristische Vertreter interessanter tropischer
Familien und Gattungen w. s. w. In allen Punkten ist dem neuesten Standpunkt
der  Wissenschaft Rechnung getragen. Das Unternehmen trigt den Charakter
eines im besten Sinne populiren Schul- und Familienbuches und diirfte dieser
Atlas hauptsiichlich von Lehrern und Schillern freudig begriisst werden, Aber.
auch solchen, welchen ihr Beruf das Studivm der Botanik nahe legt: Girtnern,
Landwirten, Forstleuten, Pharmazeuten wird diese Naturgeschichte des Pflanzen-
reichs bald ein willkommener Fihrer ung zuverlissiger Ratgeber sein. Das Werk
erscheint in 40 zweiwichentlichen Lieferungen 4 50 Pfg.

Kurze Notizen und Mitteilungen.

Deutsche Pomologenversammlnng und Obstaosstellung in Meissen.
In Meissen-findet im Herbst dieses Jahres und zwar in der Zeit vom 29. Sep-~
tember bis 8. Oktober eine mit dey XI. Versammlung deutscher Pomologen und
Obstztichter verbundene dentsche allgemeine Obstausstellung statt und
hat der Stadtrat in Meissen anf Ersuchen des Landesobstbauvereing fiir diesen
Zweck in der bereitwilligsten Weise die Réiume der Biirgerschule am Neumarkt zur
Verfiigung gestellt, die sich vorziiglich dafiir eignen, Von Vereinen sind fiir dieselbe
schon eine Anzalfl E hy enpreise zugesagt, so vom Gartenbauverein fiir Ham-
burg, Altona und Umgegend ibr silberner Ehrenbecher, vom Verein zur Befsrde-
rung des Gartenbaues in den Preussischen Staaten und von der Gartenbaungesell-
schaft ,,Flora* in Dresden goldene Medailler, vom frink. Gartenbauverein in
Wiirzburg silberne Medaillen, weitere stehen in sicherer Aussicht, Das reieh-
.haltige An sstellungsprogramm wird in kiirzester Zeit zur Vertffentlichung
gelangen, auf Wunsch erteilt auch schon jetzt Herr Garteningpektor Limmer-
hirt in Dresden-Neustadt, Nordstrasse 16, jede Avskunft iiber die Ausstellung,

Infolge unserer kurzen Notiz im Dezemberhefte des vorigen Jahres, den Riieks
gang des Griinberger Weinbaues betreffend, die wir einer norddeutschen land-
wirtschaftlichen Zeitung entnahmen, erhielten wir folgenden Bericht, den wir gerne
zur allgemeinen Kenntnis bringen: ’

* »Wir. finden im Heft XII v. 1885 der von Ihnpen herausgegebenen ,,Pomolo-
gischen Monatshefte* eine Notig iber das bevorstehende Fnde des Grimberger
Weinbaues, die fibertriebene und unrichtige Vorstellungen vom Riickgang des hie-
sigen Weinbaues zu erwecken geeignet ist Da z. Z. noch cirta 1300 Hectar Wein-

“land hier und im Kreise Griinberg vorhanden und in befriedigender Kultur sind,
so ist an einen bevorstehenden.Untergang unseres 700 Jahr alten Weinbaues gar
nicht zu denken, und hoffen Wir,‘das‘s die Unzutriglichkeiten, welche aus unseren
Arbeiter-Verhiltnissen entstanden sind, durch geeignete Massnahmen zu beseitigen
sein werden.

Wir bitten, im Namen md im Interesse hiesiger Weinbauer und Weinhand-
lungen, um gefl. Berichtigung der irrtimlichen Notiz an der gleichen Stelle.«

- Hochachtungsvoll

- Die Kommission fiir Obst- und Weinbau im Vorstande des Grimberger

» Gewerbe- und Gartenbauvereins, Im Auftrage: Aug. Foerster.

Personalnachrichten,

Konrad Heinrich, bisher Obergiirtner und Lehrer am Pomolégischen
Institut in Reutlingen, wurde als Obergiirtner in denr Dienst der kommunal-

stindischen Verwaltung des Regierungshezirks Hessen-Kassel berufen.
—Pede




Auch ein Obstgehilz.
Von Eduard Hetschold.

Nicht mit Unrecht wird in einigen Katalogen die Rose, Rosa
vugosa Regeliana Lind. et André, unter den Obstgehdlzen aufgefihrt.
Sie verdient es auch wegen der grossen fleischigen Fruchtkapseln (Hage-
butten) mindestens ebenso gut, wie Rosa villosa L. (R. pomifera Koch)
und deren etwas grossfriichtigeren Varietit, Rosa villosa maxima. Sie
hat auch roh einen ganz angenehmen siisslichen Gesehmack und giebt ein- -
gemacht ein recht wohlschmeckendes Kompott.

Wenn sie nur noeh einigermassen reicher triige, wiirde sie die
villosa und deren Abart bald ganz verdringt haben. Sie liefert aber
dennoch so gute Ertrige, dass man sie zur Anpflanzung in Obstgirten
und Anlagen noch recht warm empfehlen kann.

Sie ist auch gleichzeitig durch die prachtvolle Belaubung eine
grosse Zierde fiir unsere Géarten und die in Biischeln zusammen-
stehenden grossen, zwar einfachen aber dennoch einen recht guten Effekt
erzielenden Bliten sind von lebhaft violetter bis dunkelroter Farbe.

Das dickiriebige Holz ist dicht mit diinnen Stacheln besetzt und
halt unsere Winter (mit Ausnahme abnormer) ganz gut aus.

Vermehren kann man sie, abgesehen vom Okulieren im Sommer,
auch durch Kopulieren und Triangulieren im Winter im (lashaus auf
die Hundsrose, Rosa canina L., sowie auch durch Anhiufeln der Biische.

Seit einigen Jahren ist auch noch eine rein weiss bliibende Varie-
tat von wunderbarer Schonheit in den Handel gekommen, welche prachtig
lebhaft rote Hagebutten giebt. ’ '

Réckniz-Dresden, im Februar 1886.

Ueber die Bliitezeit der Stachelbeere *).
(Ribes Grossularia L.)

\ Von Professor Hertzer in Wernigerode,

(Mitgeteilt im naturwissenschaftlichen Verein des Harzes zu Wernigerode am
21, Jamuar d. J.)

Yon den etwa 60 Arten der Gattung Ribes L., welche die Pflan-

zendecke der Erde bilden helfer und grosstenteils der gemassigten Zone

der nordlichen Erdhilfte angehéren, begegnen wir in unseren Gehélzen

*) Mitgeteilt aus der Magdeb. Zeit. durck Herrn R. Schlieper, Kunstg. in Jena.
Pomolog. Monatshefte. Heft £ 1886. ’ 7
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und Gérten hesonders den vier Arten Ribes alpinum L. (wilde Johannis-
beere), R. Grossularia L. (Stachelbeere), R. rubrum L. (rote Johannis-
beere), R. aureum Pursh (goldgelbe Johannisbeere). Wenn die erste
dieser Arten durch ihr zeitiges Griin, die letzte durch ihre sehr gewirz-
haft duftenden goldgelben Bliten fiir unsere Promenaden beliebt ist,
so haben die Stachelbeere und die rote Johannisbeere sich durch ihre
wohlschmeckenden Friichte langst in unseren Hausgirten eingebiirgert.
Die Blitezeit der vier Arten beobachtet die angegebene, mit R. aureunm
ahschliessende Folge, jedoch soll nur diejenige von R. Grossularia niher
erdrtert werden. Das Aufbliihen der Stachelbeere ist diejenige phino-
logische Marke des Pflanzenjahres, welche den Frihling des Friihlings,
d. h. denjenigen Zeitpunkt bezeichnet, wo die Pflanzenwelt nach dem
Genuss der Winterruhe wieder mit den ersten kraftigen Sehritten an
ihre jihrliche Aufgabe der Laub-, Bliten- und Fruchtbildung herantritt.
Bald rachdem der Spitzahorn (Acer platanoides) uns durch seine zahl-
reichen, ansehnlichen, leuchtend grinen Bliiten das Bild einer reichbe-
lanbten Baumkrone vorzuspiegeln begomnen, und kurz bevor die Sauer-
kirsche (Prunus Cerasus) den weissen Blitenschieier iiber ihre sonst
noch nackte Gestalt geworfen, wahrend aber unsere Garten schon die
lieblichen Farben von Primula aeaulis, Scilla sibirica, Narzissus Pseudo-
narzissus und Landhyazinthen zeigen, und der sich tiglich mehy er-
neuernde Rasen mit dem Farbenspiel von Corydalis cava, Anemone
nemorosa und Anemone ranunculoides durchwirkt ist, auch die Be-
gleiterinnen der Stadte, die Friihlinde (Tilia grandifolia) und die Ross-
kastanie (Aesculus Hippokastanum) deutlich in das Stadium ihrer Be-
laubung eintreten, fiigt die Stachelbeere ihre ersten Bliitenglickehen
zu dem frischgriinen Blitterschmuck. Die Stachelbeere begann bei
Wernigerode zu blihen, d. h. an Exemplaren, welche von -den meisten
anderen durch Standort oder Individualitit nicht bemerkbar abwichen,
die ersten Bliten zu entfalten:

184 . . . 11. April 866 . . . 11, April
1855 . . | 8. Mai . 1867 . . . 20, "
1856 . . . 17 April 1868 . . . 6.
1857 . . . 10, " 1869 . . . 14, "
1858 . . . a3 " 87 . . . 29 "
1859 . . . 20, Mirz 1871 . . . 10, "
1866 ., . . 98 April 1872 . . 1.
1861 . ., . 31 Mirz 1878 . . . 15 "
1862 . . . 31, ” 84 . .. 12 '
1863 . . 4. April 1875 . . . 1. Mai
1864 . . | 94, ” 1876 .. . . 10, April
1865 . . . 93 ’ 1877 . . . 23, ”
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1878 . . . 17, April | 1882 . . . 20 Mir
1879 . . . 1. Mai 1883 . . . 30. April
1880 ., . . 15, April 1884 . . 1. .
1881 . . . 30, | 188 . . . 16. ,

Aus diesen 32jahrigen Beobachtungen ergibt sich als mittlerer
Termin fiir den Blitenanfang der 15, April. Am friihesten begann der
Strauch in den Jabren 1859 und 1882 zu blihen, namlich schon am
29. Marz; am spitesten im Jahre 1855, und zwar erst am 8. Mai.
Uberhaupt blite er in 15 Jahren der Beobachtungsreihe zu frih, in
anderen 15 Jahren zu spit, und nur die Jahre 1873 und 1880 ver-
hielten sich normal. Da die Zahl der Jahre. in welchen eine Ab-
weichung nach der einen und nach der anderen Seite stattfand, gleich
gross war, so spricht dies fiir die Genauigkeit des 15. April als mitt-
leren Termins. Schon im Jahre 1865 hatte ich diesen Termin aus
nur 12jihrigen Beobachtungen ermittelt. (Vergl. ,,Wernigeroder Intel-
tigenzblatt™ 1865 Nr. 43—46) und es ist tiberraschend, dass das da-
malige Resultat mit dem jetzt gewonnenen vollig Gibereinstimmt. Die
mittlere Abweichung des Blitenanfangs betrigt nach den jetzt benutzten
Beobachtungen neun Tage zu frith und neun Tage zu spit, d. h. man
kann das Aufblihen der Stachelbeere in der Zeit vom 5. bis 24, April
erwarten; erfolgt es vor dem 5., so muss es als ein sehr friihes be-
zeichnet werden, und als ein sehr spites, wenn es sich tiber den 24.
April hinaus verzogert. Ubrigens zeigen die Jahre 1885 und 1859,
dass eine Verschiebung des Phinomens um volle sechs Wochen mig-
lich ist.

Dass die Entwickelung der Vegetation durch die Luftwirme be-
dingt ist, legt fir jedermann auf der Hand, jedoch ist es der Wissen-
schaft noch nicht gelungen, jener Zusammenhang befriedigend zu for-
mulieren. Auch hier soll dies nicht versueht, sondern nur beilsufig
folgendes bemerkt werden. Im Jahre 1859, wo die Bliite der Stachel-
beere am frihesten eintrat, hatte nach meinen Beobachtungen der
Februar eine Mitteltemperatur von 2.87 0 R., der Marz eine solehe von
5.51. Im Jahre 1855, welches iberhaupt in seinem ganzen Verlaufe
dusserst kalt war und die Stachelbeere erst am 11. Mai zur Bliite
brachte, hatte der Februar —5.79 und sogar der Marz nur 0.57, der
April 443. Das Jahr 1873 zeigt den normalen Bliitenanfang; sein
Februar hatte 0.73, der M#rz 2.71, der April 4.35.

Um anch geographische Verhaltnisse nicht ganz unberiicksichtigt
zu lassen, moge folgendes erwihnt werden: Arys in Ostpreussen liegt
nur 450 Pariser Fuss Gber der 20 Meilen entfernten Ostsee, aber
2 Grad nordlicher und etwas fber 11 Grad 8stlicher als Wernigerode,
dessen Seehthe 750 Pariser Fuss betragt. In Arys hat Vogt wihrend
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10 Jahren zwischen 1839—1849 das Aufblihen der Stachelbeere be-
obachtet und als mittleren Termin den 2. Maj gefunden, also 17 Tage
spater als den fir Wernigerode giltigen. Der letztere, namlich der
15. April kam in Arys nur als Tag der stirksten Verfrithung vor,
wihrend die stirkste Verspatung auf den 10. Mai fiel, (Vergl. Dove,
Bericht ber das preussische meteorologische Institut. Berlin 1851))

Fir Frankfurt a. M., welches ziemlich 2 Grad siidlicher und
westlicher als Wernigerode und ca. 500 Fuss tiber der See liegt, finde
ich durch Vergleichung der Beobachtungen aus den Jahren 1871 bis
1877 eine Differenz von ca. 11 Tagen, so dass sich fiir Frankfurt der
4. April als Tag des Aufbliihens der Stachelbeere ergibt. Fiir Wien,
dessen Lage ca. 81/, Grad siidlicher und 51y .pstlicher alg Wernigerode
bei eirer Seehdhe von ca. 300 Pariser Fuss ist, gibt der jetzt ver-
storbene hochverdiente Phiinologe Carl Fritsch den 12. April als nor-
malen Termin an, also nur drei Tage friiher als fir Wernigerode.

Wenn in Wernigerode die Stachelbesre zu blihen beginnt,
plegt die von Wald entbloste Brockenkuppe noch zur Hilfte mit
Schnee bedeckt, der Renneckenberg dagegen schon fast oder auch ganz
schneefrei zu sein.

Verzeichnis der essbaren Friichte Japans.
Von Konsulats-Aspirant Mueller-Beek, Yokqhalﬁa,

Der Verein zur Beforderung des Gartenbaues in den Kgl. Preussi-
schen Staaten hat ein Verzeichnis der essbaren Pflanzen Japans ver-
dffentlicht, das Herr Miiler-Beek zusammenstellte und dem wir die
Namen der in Japan wachsenden, essharen Fruchtarten entnehmen.

Eingeleitet wird die Broschiire, die den Mitgliedern des eben er-
wihnten Vereins dbersandt wurde, durch folgende Worte: ywoeitens
des Konsulats-Aspiranten Miller-Beek zu Yokohama ist ein Ver-
zeichnis derjenigen Pflanzen, welche die J apaner entweder direks als Ge-
miise und Gewiirze zur Nahrung verwenden, oder aus denen sie Gewiirze und
Medikamente bereiten, unter moglichst genauer Angabe der botanischen,
wie der japanischen Bezeichnung aufgestellt worden, und durch Ver-
mittelung des Kaiserlichen General-Konsulats zn Yokohama nach Deutsch-
land gelangt. Da dasselbe unseres Wissens dag erste vollstindige Verzeich-
nis dieser Art ist, so wird die Verdffentlichung desselben von allge-
meinem Interesse sein ect.”* und da wir die Ansicht haben, dass auch
fiir unsere Leser die in Japan verwendeten und vorkommmenden Friichte
einiges Interesse haben werden, so nehmen wir deren Namen aus dem
"Verzeichnis, :
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Famifie und Name. | Japanischer Name. Verwendung. Bemerkungen.
Ternstromiaceae und
Camelliaceas
(Sanraujeae.)
Actinidia polygama Namson Matabi Frucht —
Actinidia sp. (Gardonieae) | Kokuwa ” -_—
Rutaceas.
(Aurantieae)
Citrus sp. Kokitsu Natsumikan; -

trifoliata L.
japonica Th.

, decumana L.

. bigaradia Duham.
medica L.

11}

2"

i

Rhamneae.
(Zizypheae.)
Zizyphus vulgaris Lam.
(Rhamnus Zizyphus)
(Rhamneae.)
Hovenia duleis Th.
Ampelidese.
Vitis vinifera L.
» flexuosz Th.
(Vitis indica Th.)
Rosaceae.
(Pruneae.)
Prunus tomentosa Th.
Mume 8. et. J.

i

Pseudo cerasusLindl,

Cerasus
japonica Th,
japonica Th.
incisa Th.
sp-

Amygdalus persica L.
nana Th.
persica var.

Rubeae.

Rubus Buergeri Mig.

trifidus Th.

parvifolius L,

9

e

Thunbergeri S. et Z.
Tokkura 8, et Z.

Tachibana

Kinkan

Zabon

Daidai oder Kabusu

Bushinkan Kunembo
Indza Mikan

Natsume

Kempo nashi

Budo
thl

"

Isora mume
Yusura mume Mume

Sakura

Yamayakura
Sumome
Niwa mume
Mauzakura

Bos-aukiyo AnzuHa-

dankiyo
Momo

Karamome

Fuyu ichigo
Ichigo
Hanashiro ichigio
Kara ichigio
Kusa ichigo
Karatane

auch zum Jam

Unreife Frichte in
Salz und Essig als
pickles

Blumenblitter, ge-
salzen, als Getrink
mit Wasser

Frucht

Frucht
"

»

\

ob eingefihrt
oder nicht ist

I sehr fraglich
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Familie und Name. Japanischer Name. Verwendung. Bemerkungen,
{(Potentilleae)
Fragaria indica Andr, Hebi ichigo Frucht. J wild
»  chilensis varana- | Oranda ichigo " | .
nassa sind in Japan
. vesca L. Jchigo " } eingeftibrt,
{Roseae)
Rosa rugosa Hama nasu - | —
Pomeas) i
Pirns communis .. Nashi " ’ —
1 ,, var.sinensis| . " ] —_
» praecox Pallas Ringo . } -
« malus L, . . i —
» cydonia L. Umbetsn " | -
» Sinensis Willd. Kuwarin " | —
» Jjaponica Th, Kusaboke Buva + ] —
Amelanchier -canadensis I
Torr u. Gray Zai furi " | -
(Granateae.)
Punica granatum L. Zakuro 5 —
Elaeagnacese.
Elaeagnus umbellata Th. | Akigumi Mastiro- " —
gumi
»  longipesAsa Gray| Nawashiro gumi " i -
" pungens Th, | Matsu gumi " ! -
" glabra Th. Jama s -
Urticaceae.
(Moreae)
Morus alba L. Kuwa » —
(Artocarpeae) .
Ficus pumila L. Itabu Frucht
Inu itabu Gebrauch unbe kannt —
Taika kadzura
» Carica L. Tokaki Jehijiku Frucht —
Juglandeae.

Juglans regia L.
(Pterocarya japoniea Miq.)
Juglans SieboldianaMaxim
»  mandschuria Mig.
Myricaceae.
(Myricaceae)
Myrica rubra 8. et Z.

Kurumi

1%
Himegurumin oder
Onigurvmia

Jama momeo

Capuliferae,
(Quercineae.)
Quercus cuspidata Th.
Castanea vesca Gaertn.
" vesca fol. minor
Corylus heterophyila Fish

%

Shii

Kuri
Shibaguri
Hashibami
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Familie und Name. Japanischer Name, Verwendung. Bemerkungen.

(Coniferae.)

Taxeae
Ginkgo biloba L. ‘
(Salisburia  adiantifolia | Kaya Ginkiyo oder Jinnan -
Smith} Jehio Frucht

Ein neuer und doch alter Veredlungsverband.
Von J. A. Lencer. .

Ist bei Obstwildlingen die Okulation aufs schlafende Auge miss-
lungen, so macht man einen zweiten Verediungsversuch mit Hilfe der
Kopulation oder des Geissfusses. Wenn auch letztere Veredlungsart von
manchem Baumziichter mit veréchtlichem Licheln angesehen wird, so hat
sie als sehr zweckmissig ebenso ihre Berechtigung, wie die erstere, die
Kopulation bei Veredlung der Kirschen und dberhaupt des Steinobstes
in die Krone. Kriftigen Wildlingen der letztgenannten Art setzt
man in Kronenhthe ein Edelreis mit 4—5 Augen mittels einer der
beiden genannten Veredlungsarten auf, entweder durch Kopulation bei
schwachem Wildstamm, oder wenn derselbe etwas stirker ist als die vor-
handenen Edelreiser, durch Geissfussveredlung.

Bei der Veredlung iiberhaupt wird doch bei allen Obst- und auch
andern Holzarten, ferner ebemnso bei den krautartigen Pflanzen ange-
strebt, durch Abschliessen der #ussern Luft die innige Verbindung der
Cambiumschichten infolge von Neubildungen zu bewirken. Beider Kopu-
lation muss Rinde auf Rinde zu liegen kommen, deshalb die Bedingung der
gleichen Starke des Wildstammes und des edeln Reises. Der schrage
oder Rehfussschnitt soll eine grossere Berihrungsfliche herstellen und ein
leichteres, zweckentsprechendes Verbinden bewirken. Beim Geissfuss-
veredeln schneidet man mit dem Instrument, dem Geissfuss, am besten
dem Eberhardtschen, einen dreieckigen Ausschnitt aus dem Wildling
nachdem derselbe wagrecht abgeschnitter wurde und schneidet mit dem
Veredlungsmesser das Edelreis so zu, dass es genau in den gemachten
Ausschnitt am Wildstamm passt. Das Verbinden geschieht nun meistens
mit starkem baumwollenem Gare und wird die ganze Wundstelle mit
kaltflissigem Baumwachs verstrichen. So ist dieéussere Luft volistindig
abgeschlossen und das Anwachsen des Edelreises an den Wildstamm
geht naturgemiiss vor sich. Nun aber muss man nach einiger Zeit
das sich straff um das wachsende Holz legende Garn litten und dabei
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geschieht es oft, dass, wenn die Verbindung beider Teile noch keine
ganz innige war, das Edelreis durch Regen und Sturm abgerissen
wird. Um das zu verhiiten, verwende ich seit einer Reihe von Jahren
2 cm breite und 8 em lange kleine Leinwandstreifen, die mit warm-
fliissigem Baumwachs, aus Pech, Wachs und Talg bereitet, bestrichen
sind. Diese Lippchen sehliessen die Luft volistindig ab. Es geniigt
nun zum Verbinden ein ganz diinner Bastfaden oder auch die bast-
artigen Blatter der Schwertlilie, die in warmem Wasger geschmeidig
gemacht, sich recht gut hierzu verwenden lassen. Dieses Binde-
material bietet uns noch den Vorteil, dass es sich von selbst last, denn
wenn es bis zum Herbst an der Veredlung bleibt, fillt es von selbst
ab,  Seit ich diese Lippchen benutze, ist mir selfen eine Ver-
edlung ausgebrochen. Selbst zur Kopulation benutze ich dieselben
indem ich entweder zwei derselben verwende oder ein linger geschnit-
tenes, welches oben noch einmal so breit ist als unten. Der breite
Teil des Lappchens wird oben an der Kopulation angelegt, so
dass es sich um die ganze Veredlungsstelle herumlegt. Nach unten
legt sich der schmale Teil des Lippchens auf die Schnittwunde und
deckt somit die ganze Veredlung, so dass keine Luft hinzu treten
kann. Das Umbinden mit Bast oder Faden erfolgt nun ebenso wie bei
andern Veredlungsarten. Diese Manipulation ist durchaus nicht so
kompliziert, wie es scheint. Man probiere es und der Erfolg wird die
kleine Mihe Iohnen.

Die national-wirtschaftliche Bedeutung des deutschen
Obstbaues.

Von Bertoeg sen, Magdeburg.

Die provinzielle Gartenbauausstellung in Magdeburg in den Tagen
vom 18. bis 20. September v. J, wurde hauptsichlich angeregt durch den
Erlass unseres landwirtschaftlichen Ministeriums vom 2. Februar 1884,
und sollte so zu sagen ein Prifstein sein fiir das, was die Provinz
Sachsen in dieser Hinsicht zu leisten imstande sel. Ich bin weit ent-
fernt, ein kompetenter Richter sein zu wollen iiber das, was nun that-
sichlich uns vorgefihrt wurde. Von meinem Standpurkte aus gestehe
ich ganz offen, dass ich durch die Schonheit und Mannigfaltigkeit der
Blumen, Zierpflanzen und Bindereien ganz iberrascht war, dass meine
kihnsten Erwartungen darin iibertroffen sind, und der iiberaus zahlreiche
Besuch der Ausstellung darf auch wohl in gleicher Weise gedeutet
werden. — Das Gemiise war dabei nicht stark vertreten, wihrend die
Provinz Sachsen doch gerade hierin etwas Hervorragendes leistet; der
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Grund hierzu mag wohl in der etwas spiten Veroffentlichung iiber die
Ausstellung zu suchen sein.

Teh komme nun auf den Obstbau, der mir am nichsten liegt, auf
das von der Provinz ausgestellte Ohst zurlick, muss aber meine eigene
Ansicht, weil ich selbst Aussteller war, zuriickhalten.

Man hort immer noch die nun einmal festsitzende, irrige Meinung
dussern: unser Klima sei nicht warm genug; franzosisches, ungarisches,
tiroler Obst sei vorzuziehen. Die Ausstellung gibt uns Antwort hierauf:
Beerenobst, Kirscher und Aprikosen waren da fast gar nicht mehr
vertreten, Pflaumen, Pfirsiche nur noch in spaten Sorten, von Friih-
birnen fehlten schon manche; Weintrauben waren, zur Vollendung
ausgebildet, fast alle veif, wahrend noch vier Wochen Reifezeit bevor-
stand; Apfel und Birnen waren voll ausgewachsen, und nicht eine
Sorte ist bekannt, die nicht im Oktober ihre Reife vollendet hatte.
Also unser Klima ist fir einen Teil der Friichte fast zu warm und
fir den anderen Teil ganz genigend, d. h. weit geniigender, weit zu-
triglicher, namentlich fir Apfel und Birnen, wie siidlichere Linder,
Grade weil unser Klima fiir das spiteste Obst geniligend ist, sollten
wir den Anbau aller friithen Apfel und namentlich Birnen immer mehr
und mehr einschrinken und hauptsichlich auf dauerndes Winterobst
bedacht sein, denn alle Konserven, sie mégen Namen haben, wie sie
wollen, stehen zuriick gegen schin erhaltenes frisches Obst, und die
Autbewahrung desselben, wenn auch noch so vorsichtig und kostspielig
ausgefithrt, stellt sich in jedem Falle bedeutend billiger als bei allen
Priparaten. Die Kenntnis der Sorten, die durch Ausstellungen wesent-
lich gehoben wird. der hohere, gern bezahlte Preis von gut autbewahrtem
Obste wird uns dahin filhren, nicht allein die gesuchtesten Sorten fiir
spitere Monate anzubauen, sondern auch fiir zweckmissige kiihle
Lagerung und praktische ‘Transportmittel im eigenen Nutzen Sorge
zu tragen.

Man sagt, es konne im Obstbau leicht Uberproduktion eintreten,
und dies hat trotz der bedeutenden fremden Einfuhr etwas fir sich:
wenn' z. B. ortlich zu viel Siisskirschen vorhanden sind, so kénnen
solche in Massen nicht in wenigen Wochen verzehrt werden, und wenn
viel tberreife Friihbirnen oder zu frih abgenommene Winterbirnen, die
bald einschrumpfen, an den Markt kommen, so sind solche schwer zu
verwerten, wihrend d¢ie Erfabrung lehrt, dass nach Weihnachten oft
schon Mangel eintritt. Deshalb sollen wir bei Obstanlagen uds den
Bedarf vergegenwirtigen, sei es zu eignem oder anderen Zwecken, da-
mit wir bis zum Sommer gesundes, vorjahriges Obst hinreichend vor-
ritig haben. Noch vor zehn Jahren sahen wir bei uns nur wenige
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tiefe, dunkle Keller, worin Obst zu kaufen war, heute finden wir nicht
allein schon ausgestattete Frucht- und Obstliden, sondern auch in fash
allen Sehaufenstern der Delikatesshindler das Tafelobst vertreten, aller-
dings leider mit vielem vom Auslande; aber auch das wird sehr bald
nachlassen: der teure Bezug, das hiufige Verderben der Friichte und
die Erkenntnis der guten Qualitit unserer deutschen Friichte wird
den Hindler bald dahin bringen, sieh das letztere aufzusuchen. In
dieser Hinsicht mochte ich auf den Gemiise- und Obstanzeiger von
B. Thalacker in Gohlis-Leipzig aufmerksam machen; derselbe fordert
durch billige Annoncen den Vertrieb von deutschen Friichten und Kon-
serven. Andererseits soll aber auch der deutsche Obstziichter dieselbe
Vorsicht und Akkuratesse wie das Ausland und vor allem eine richtige
Auswahl und Benennung des edlen Tafelobstes dem Konsumenten dar-
bieten und stets vor Augen haben, dass der Luxug von Jahr zu Jahr
steigt, dass das Publikum gern fiir schéne, haltbare Friichte mehr
zahlen mochte, als fir schlecht konserviertes und unrichtig abge-
nommenes Obst.

Es existieren viele edle, ganz vorziigliche frilhe Herbstbirnen, sie
leiden aber meistens an zu kurzer Dauerhaftigkeit; wihrend unsere
Pflaumen, Aprikosen, Pfirsiche und Weintrauben, wie solche in ihrer
Schonheit die Ausstellung vorgefithrt, sich uns in derselben Zeit dar-
bieten, sind Massen solcher Birnen in der kurzen Dauer schwer zu
bewiltigen. Uberhaupt scllten wir bei neuen Anlagen stets bedenken,
dass kaum der sechste Teil Birnen konsumiert und verlangt wird als
Apfel, dass diese dauerhafter und nahrhafter sind und deshalb alg
Volksnahrung in jeder Form zukiinftig mehr Verwendung finden werden.
Spite Winteripfel, die in jedem korrekten Kataloge als solche bezeichnet
sind, lassen sich, wenn solche nicht zu friih abgenommen sind, sehr
leicht in vielen Sorten bis Mai—Juni aufbewahren. Ich hatte zu diesem
Behufe eine Schale vorjahriger Apfel ausgestellt, leider nur in den vier
Sorten: Rh. Bohnapfel, Eiserapfel, D. Gold-Pepping und Kl. Api, weil
andere schon verzehrt waren.

In der Ausstellung sahen wir das Kernobst, sowohl vom Hoch-
stamm als auch von Niederstamm, Pyramiden, Spalier etc., stark
vertreten, ersteres zur Massenproduktion in allen Sorten, sei es fiir
geschlossene Girten, fiir Strassen oder rauhe Lagen; das Zwergobst
fir geschiitzte Garten, nur edle Sorten reprisentierend, in seiner Schon-
heit und Grogse als Tafelobst, und wenn wir bei diesem, ganz abge-
sehen von dessen hoherem Werte und friiheren Tragbarkeit, bedenken,
dass der Hochstamm bei pur 5 m Entfernung nur 64 qm und dagegen
die Pyramide nur 4-—6 qm Fliche gebrauchen, so konnem wir uns
selbst ein Bild der vergleichsweisen Ertrige machen.
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Vergleichen wir nun die uns in der Ausstellung vorgefiihrten
edlen deutschen Calvillen, Parménen, Reinetten ete. in ihrer Schonheit
vorarteilsfrei mit den oft noch eingefihrten fremden Apfelsorten, ob
letztere trotz ihres prunkenden Aussern nicht oft unserem Kochobste
dhnlich sind.

Unser Obstbau hat eine grosse Zukunft, sein Betrieb wird in ein-
fach rationelle Bahnen kommen, der Konsum wird bei richtiger Sorten-
wahl bedentend steigen, das Ausland verdringen und sich ein eigenes
Forum bilden; bis jetzt musste derselbe sich mihsam von der Land-
wirtschaft und dem Gartenbau etwas Raum, oft wertloses Land, so zu
sagen erobern; er wird kiinftig, wie in Amerika, auf grosseren Flichen,
als ein selbstindiges Gewerbe auftreten. Auch grosse Obstfelder konnen
einen Wald bilden und wohlthitig in ihren Folgen sein, um wie viel
héher aber die Bodenrente dabei gegeniiber unseren jetzigen Forsten ist,
bedarf wohl kaum eines Hinweises. Zu einem grisseren Anbau werden
uns nicht allein der gesteigerte Bedarf, die Uberzengung von der Giite
des deutschen Obstes, als auch namentlich die Frrichtung grosser
Konservefabriken und Obstdarren mit ihrem regelmissigen Bedarfe
hinleiten. Von Konserven, Prigerven und Priparaten aus Apfel und
Birne, die in Massen zur Volksnahrung herzustellen, sind es zwei ver-
schiedene Arten, die in ‘Frage stehen: erstens das Dérrobst, vor allem
die amerikanischen Schnittipfel, und zweitens die Obstpasten, d. h. die
gekochte und die zu Tafeln eingedickte Masse aus Bpfeln, Birnen und
anderen Friichten. Von beiden Fabrikaten waren aus verschiedenen
Obstsorten die Proben in der Ausstellung vorgelegt. Ob die Obstpasten,
dhnlich wie die amerikanischen Ringipfel es gethan, beim Publikum
Anklang finden werden, dariber habe ich kein Urteil, glaunbe aber im
allgemeinen, dass diejenigen Priiparate begiinstigt werden, die der
natiirlichen Struktur des Obstes am &dhnlichsten geblieben sein werden;
jedenfalls sind wir Herrn Direktor Goethe in Geisenheim dankbar fiir
Emnfiihrung dieser Pasten, weil ja dadurch der Abfall durch die Schil-
maschinen der Obstdarren noch eine neue Verwendung findet. Solche
Obstpasten lassen sich aus den meisten Obstarten mit und ohne Zucker
herstellen; man kann aus I kg roher Friichte im Durchschnitt anf
ca. 200 g fertige Pasten rechnen, deren Kostenpreis sich incl. des
Obstwertes auf ca. 50 Pfg. pro Pfund sfellen, und dabei durch
Mischungen unter sich der Geschmack und das Aroma selbst fehler-
hafter Obstsorten verkessern soll.

Am 27. November p. hielt Herr Direktor Goethe von der Kanig-
lichen Lehranstalt fir Obst- und Weinbau in Geisenheim hier im
Magdeburger landwirtschaftlichen Verein einen eingehenden Vortrag
dber den Obsthau als Nebenzweig der Landwirtschaft und gab seiner
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Verwunderung und seinem Bedauern Ausdruck, in unserer Provinz 30 wenig
Obstbau zu finden. Derselbe verwies auf die reichen Ertrige und auf
den hohen Nutzen desselben zur allgemeinen Wohlfahrt, er lenkte die
Aufmerksamkeit auf das amerikanische Obstdorrverfahren und zeigte
durch zwei kleine auf dem Hof in Betrieh gesetzte Apfelschil- und
Dorrmaschinen die schnell ersielten ginstigen Resultate und die Probe
des sofort gedérrten Obstes. Die beiden Apparate sind vom hiesigen
landwirtschaftlichen Vereine angekauft, werden gegen Entgelt an Mit-
glieder verliehen und arbeiten bereits in verschiedenen Wirtschaften.

Ausserdem kionnen wir zu unserer Freude konstatieren, dass sich
jetzt in unserer Nihe eine grosse derartige Fabrik nach dem neuesteo
und besten Systeme, ich meine die Kontinental-Praservefabrik von
Warnecke und Keidel in Hildesheim, etabliert hat, die schon in dieser
Saison ca. 20,000 Ztr. Apfel verarbeitet und fiir die nichste Campagne
ihre Anlage auf 14 Dorrapparate erhohen will, um bei guter Ernte das
doppelte Quantum verarbeiten zu konnen. Tch habe deren mannigfache
Fabrikate in ihrer Schonheit und Sauberkeit an Ort und Stelle in Augen-
schein genommen und bin der Ansicht, dass das amerikanische Fabrikat
ibertroffen ist. Der Engrospreis fir diese blendend weissen Ringipfel,
42—45 A fir 50 kg, ist gewiss ein sehr miissiger.  Aller Anfang -ist
zwar schwer, aber ich glaube, dass dies deutsche Fabrikat bald jedes
Vorurteil besiegen und sich Bahn brechen wird. Zur Beurteiiung habe
ich Proben dieser Fabrikate zur Stelle. Die Rentabilitit Iasst sich selhst-
verstindlich nicht genau priizisieren, die Ausbente schwankt, je nachdem
der Apfel fest oder locker ist, zwischen 8 bis 14 Pfund von 10¢ Pfund
frischen Obstes, ausserdem verbleiben 30 — 40 %o frische Abfille, die
zu Gelee, Pasten, Wein ete. zu verwerten sind; ich schitze demnach
die Durchschnittsausbeute von richtig erwihlten Sorten auf ein Sechstel
bis ein Finftel des grinen Gewichts. Wir rechnen im dhnlichen Falle
beim Cichoriendarren 31/, bis 4 Ztr. auf 1 Ztr. Brocken und dahei auf
1 Ztr. Fabrikat ca. 1 4 Unkosten; letztere miissen ja beim Dorrobst
durch Manipulation, Verpackung und Generalkosten weit bedeutender
sein und in der Konkurrenz mit dem Auslande bietet der geringe Ein-
gangszoll von 4 # fiir 100 kg Bratto wenig Schutz. Frisches Obst
gibt bei uns keinen Eingangszoll, nur fir Weintrauben gelten 15 4
fir 100 kg Netto; dagegen wird fiir eingemachte Obstkonserven in
Glisern, Biichsen etc. 60 .4 Eingangszoll fiir 100 kg Netto ent-
richtet.

Wir begriissen diese grosse Obstdorr- und Praservenfabrik in unsrer
Nihe mit Freuden, sie beseitigt ein lang bestandenes Bediirfnis und
gibt dem Produzenten mehr Zuversicht im Anban hinsichtlich des
kinftigen Absatzes. Die Fabrik hat in diesem Herbste 3 his 31/, M fir den
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Zentner Apfel bezahlt, jedoch rit dieselbe, stets grossere Flichen und
auf Landstrassen wenigstens einen Kilometer lang nur mit einer Sorte
zu bepflanzen; dieselbe gibt fiir ihre Zwecke grossen Plattipfeln den
Vorzug, also den Apfeln, die breiter sind als hoch. Als passende
Sorten, die sich fiir Schrittapfel bewihrt haben, nennt dieselbe den
dort tblichen Doppelten Zwiebelborsdorfer, den Gelben Herbststettiner
(weiss Bredecke), den Griinen Winterstettiner, Gold-Reinette von Blen-
heim, Pariser Rambour-, Karmeliter-, Harberts- und Badickers-Reinette,
Danziger Kantapfel, Kgl. Kurzstiel und Schoner von Boskoop. Der letztere,
wird wegen seiner Grisse, Schonheit, Dauer und Tragbarkeit vielseitig
sehr empfohlen, er soll nicht wihleriseh im Boden und auch wetter-
hart sein.

Mit Bezug auf die in der Ausstellung uns vorgefiihrten Apfelsorten
habe ich versucht, vier Sortimente zum freien Anbau in volkswirt-
schaftlicher Hinsicht zusammenzustellen und zwar stehen uns zur Beur-
teilung dieser vier Kategorien ausser der eigenen Erfahrung die For-
schungen, die begriindeten Urteile unserer ersten Pomologen, die solche
in langer Reihe von Jahren hinsichtlich des Klimas, der Wettereinfliisse,
der Bodenverhiltnisse, der Qualitit und der Verwendung gesammelt
haben, zur Seite; ferner eine Zusammenstellung der selbst noch in hohen
Lagen ven 1500 big 2000 Fuss tber dem Meeresspiegel gadeihenden
Apfelsorten nach den Durchschnittsergebnissen der Miinchener Aus-
stellung von 1879; ausserdem geben uns die amtlichen Berichte Nach~
weis Gber die Frostschiden des strengen Winters 1879—1880, wo die
Kélte schon im Dezember zwischen 10—22¢ (. varriierte.

Danach wiren nach der Gesamtheit ihver Eigenschaften wohl ge-
eignet:

1) fiir Landstrassen und frefe Flichen:

Alantapfel * ¥, hohe Krone, Winter;

Grosser, rheinischer Bohnapfel ++, hohe Krone, Frihjahr;
Boikenapfel * 1+, breite Krone, Friihjahr;

Eiserapfel {+, hohe Krone, bis Sommer;

Gelber Edelapfel ** ++, breite Krone, Herbst;

Danziger Kantapfel * 1+, breite Krone, Winter;
Goldzeugapfel ** 1+, hohe Krone, Winter;

Griinling von Rhode Island ** ++, hohe Krone, Winter;
Kgl. Kurzstiel **! f, hohe Krone, Winter;

W. Gold-Parmane **! ++, hohe Krone, ‘Winter;
London Pepping ** ++, breite Krone, ‘Winter;

Parkers Pepping ** ++, hohe Krone, Winter;
Rambour-Papeleu * 1+, breite Krone, Herbst;
Baumanns Reinette. ** 4+, hohe Krone, Winter;
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Grosse Kasseler Reinette ** 4+, hohe Krone, bis Sommer:
Champagner - Reinette * 1+, hohe Krone, Friihjahr;

Harberts Reinette ** 1+, breite Krone, Winter;

Landsberger Reinette * ¥+, hohe Krone, Winter;
Muskat-Reinette ** +, hohe Krone, Winter;

Pariser Rambour-Reinette ** +11, breite Krone, Winter;
‘Winter-Quittenapfel * ++, hohe Krone, Friihjahr;

fir Sandboden: Gelber Bellefleur; Charlamowsky, W, Gold-Par-
miine, Scharlachrote Parmine, G. Reinette von Blenheim, Prinzen-
apfel, London Pepping, Rambour-Papeleu, Karmeliter- und Cox-
orange-Reinette, Gelber Richard, St. Sauveur-Calvill, W. Quit-
tenapfel ;

3} fiir rauhe Gebirgslagen : Bohnapfel, Boikenapfel, Geflammter
Kardinal, Charlamowsky, Roter Cousinot, Gelber Edelapfel, Eiser-
apfel, Ribston-Pepping, Prinzenapfel, Rambour-Papeleu, Grosse
Kasseler, Gisdonker und Muskat-Reinette . Langtons Sonders-
gleichen, Weisser, Griiner und Roter Stettiner, Tiefbliite !

4) grosse und breite Apfel fiir Ringschnitte: Boikenapfel, Dopp.
Zwiebel-Borsdorfer, Calvill von St. Sauveur, Geflammter Kardinal,
Charlamowsky, Danziger Kantapfel, Gelber Edelapfel, Goldzeug-
apfel, Griniing von Rh.-Island, Gold-Reinette von Blenheim, Kgl.
Kurzstiel, Langtons Sondersgleichen, London Pepping, Possarts
Nalivia, Rambour-Papeleu, Baumanns, Bodikers, Grosse Kasseler,
Karmeliter, Harberts, Pariser Rambour- und Pomphelias-Rei-
nette, Schoner von Boskoop, alle Stettiner.

Ich erwihne hierbei nicht die vielen edlen Sorten, die in geschiitzten
Giirten, sei es fir Hoch-oder Niederstamm, passen; diese benamnte ich
friiher ausfihrlich in einer Brochiire*). Mogen solche fiir die Kunst,
fir die Liebhaberei, fiir den feineren Geschmack auserwihlt und als
ein besonderes Fach nutzbringend verwertet werden. Ich meine hier
nur gute, dankbare, wetterharte zweckentsprechende Sorten, die im
Boden nicht wihlerisch und durch den deutschen Pomologenverein all-
gemein bekannt sind.

Wenn ich darin ausschliesslich den Apfel bevorzugte, so that ich
es, weil ich annehme, dass diesem sowohl zum Rohgenuss als auch
zu technischen Gewerben eine Massenproduktion am ehesten notthun
wird, obgleich ich gern anerkenne, dass auch alle anderen Obstarten,
namentlich wenn wir solehe in grosseren Partieen als Spezialitit zur
besonderen Schonheit bringen, ebenfalls Berticksichtigung verdienen und
im Anbau grossen Gewinn bringen kénnen.

2

——

*) Im Verlag vor Alb, Rathke in Magdeburg,
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Der Obstbau wird durch jede Ausstellung gefordert, der rationelle
Betrieb desselben gibt nicht allein Korper und Geist eine liebe Be-
schiftigung, sondern auch eine ergiebige Quelle nationalen Wohlstandes.
Obstbau rationell betreiben, nenne ich jedwede Fruchtart von der kleinsten
Beere bis zum grossen Alexander-Apfel kultivieren und dazu einen Jjeden
Raum, geschiitzt oder im Freien, benutzen. Dann erst kénnen wir den
Genuss aller Gattungen im Laufe des ganzen Jahres schaffen und ein-
teilen. Niemals sollten Klima und Bodenverhaltnisse zur Entschuldi-
gung ‘dienen; die Ausstellung zeigte uns, dass jede Frucht, selbst
Weintraube und Pfirsich, gut hei uns gedeihen.

In unseren westlichen Provinzen, vom Niederrhein his nach Baden,
sehen wir Wilder von Obsthiimmen, die uns kaum die Dorfer erkennen
lassen, und ehenso in Ostpreussen, ja selbst in den russischen Ostsee-
provinzen namentlich den Apfel noch lohnend angebaut. Allerdings
wird jetzt auch bei uns allseitig geworben, die Landstrassen mit
Obstbaumen zu bepflanzen, namentlich Kirsche und Birne finden wir
dabel haufiger vertreten, obgleich der Kirschhaum gegen #iussere Ver-
letzungen sehr empfindlich ist und anderseits sowohl bei Siisskirschen
als auch bei Birnen eine Uberproduktion eher als beim Apfel eintreten
kann.  Allerdings gebraucht der Apfelbaum, namentlich Sorten mit
wagerechten Zweigen mehr Ramm, aber ein kundiger Baumwirter wird
auch zeitig so schneiden, dass der Fahrdamm frei bleibt, und Sorten
wihlen, deren Kronen nach ohen wachsen. lch kann hierbei nicht
unterlassen, immer wieder auf die Winter-Gold-Parmane aufmerksam za
machen, die jede Tugend in sich vereinigt und von der unser verewigter
Lauche sagte: ,,Wer nur einen Baum anpflanzt, wihle diesen.*

Es ist kiirzlich von seiten der Koniglichen Landesdirektion in einer
Zuschrift vom 24. August v. J. an die Kreisvorstinde unserer Provinz
auf den grossen Nutzen hingewiesen worden, der durch Hebung des
Obstbaues, durch Bepflanzung der Landstrassen und durch eine allge-
meine Feststellung der fiir unser Klima passenden Sorten entstehen
wiirde. Der Magistrat der Stadt Magdeburg ist infolge dessen der
Frage niher getreten, ob es zweckmissig sei, hier in der Provinzial-
hauptstadt einen Obstbaumustergarten zu schaffen. Dieses Projekt ist
seitens der hiesigen Grarten- und Ackerhaudeputationen mit Freude be-
grisst und zur geneigten Beschlussfassung den stidtischen Behérden
warm befiirwortet worden. ¥s wird damit durchaus nicht bezweckt,
den Privatbaumschulen Abbruch zu thun, es soll darin durch den
Augenschein auf die Obstsorten hingewiesen werden, die allseitig als
die empfehlenswertesten fir die verschiedenen Verhiltnisse erkannt
worden sind, vor allem auf die Sorten, die der deutsche Pomologen-
verein gepréft und empfohlen hat. Sollte es seiner Zeit der Vorstand
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einer solchen Musteranstalt dahin bringen, all die Friichte dieser be-
vorzugten Sorten im Herbst nach der Ernte dem suchenden Publikum
in einer Ausstellung vorzulegen, so wiirde dadurch hinsichlich der
Sortenkenntnis einem allgemeinen Bediirfnis Rechnung getragen werden.

Ein Apfelbaum im richtigen Alter kann Ja einen jihrlichen Ertrag
von 810 Ztr. Apfel geben, wenn wir aber bei nur 40 Hochstimmen
auf den Morgen ein Minimum von 50 Pfund pro Baum annehmen und den
Preis auf 2.4 pro 100 Pfund reduzieren, so ist selbst hei so geringer An-
nahme eine Rente von 40 .4 pro Morgen dem bisherigen Ertrage der
Forstkultur, die sich ja mur auf 2,70 4 pro Morgen belaufen soll,
gewiss vorzuziehen und in sanitirer Hinsieht darf anch wohl ein Wald
von Obsthiumen, die mit ihren Laubkronen die Fliche fast bedecken
sollen, einer Kiefern-, Eichen- oder Birkenschonung zur Seite gestellt
werden.

Die Obsthaume sind bei entsprechender Sorte in der Wahl des
Bodens geniigsam, gleich den Forst- und Roggenpflanzen gedeihen sie
noch in vierter, fiinfter, selbst: sechster Bodenklasse, wenn nur im Up-
tergrund nicht Kies oder stagnierende Nisse vorhanden ist. g stellt
sich uns aber die Frage entgegen: wo finden wir das Land zum kiinf-
tigen gewerblichen grosseren Obstanbau? Weil diese Frage hbei den
vorherrsehenden Gewohnheiten schwer zu heantworten ist, so wird einst-
weilen allseitig die Bepflanzung der offentlichen Wege befiirwortet, und
dies wird von Jahr zu Jahr mehr ausgeflihrt werden, namentlich wenn
erst geschulte Baumwirter angestellt sind, welche passende Sorten be-
stimmen, Schnitt und Behandlung lehren und beaufsichtigen, Ausser
den Landstrassen ist bisher wenig Land fiir Obsthan disponibel gewesen;
die Gesamtfliche war zur Forst~, zur Landwirtschaft und ein geringer
Teil zur Gartnerei verwandt worden. Ob der Landwirt, dessen Zeit
von der Bestellung bis zur Ernte sehr in Anspruch genommen, ob der
Giértner, der anch im Gewiichshause, am Mistbeete, bei der Biumen-
und Gemiisekultur sehr beschiftigt ist, nebenbei dem Obsthau, so, wie
dieser beansprucht, kiinftig geniigend wird vorstehen konnen, dariiber
kann ich nicht urteilen. Ich denke, dass eine Zeit kommen kann, wo
noch biltigere Holzpreise, wo Mangel an Absatz in landwirtschaftlichen
Produkten und anderseits der Bedarf an Obst die Forstleute, Landwirte
und auch Girtner veranlassen werden, einen Teil ihres Landes speziell
zam Anbau von Obst einzurichten, d. h., sowie es in Amerika der Fall
ist, ihren Vorteil darin finden, grosse Flichen mit Obst aller Art an-
zupflanzen, und wie jetzt der Forster, der Inspektor, der Gartner allein
bestimmen, so mége auch hierbei dem geschulten Baumwarter alles
unterstellt, ‘dem Obsthau eine eigene Selbstindigkeit gegonnt sein.
Der Obstbau von der Beere his zum Apfel ist wohl lohnend; in allem
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wird der Bedarf zunehmen und zwei Kategorien werden dabei vorherr-
schend bleiben: das frische Obst fir die Tafel in allen Gattungen und
Formen, fiir eine Jede Jahreszeit gut und halthar aufbewahrt, und
anderseits das wirtschaftliche Dauerobst, sowohl fiir die Kiiche als auch
fir simtliche technische Zwecke, die uns bekannt sind. Beide Arten
haben eine grosse Zukunft vor sich; so gut in Amerika in einer Fliche
hunderte von Morgen mit Pfirsich oder Himbeer, oder mit einer Sorte
Apfel bepflanzt werden, so gut kann aach bei uns auf gleiche Weise
hierin lohnender Gewinn erzielt und der Import in Hohe vieler Mil-
lionen aufhiren, ja bei der Schonheit unserer heimatlichen Friichte viel-
leicht in Export verwandelt werden. Lassen Sie uns also den Obsthau
nicht nach dem Masstabe der Vergangenheit, beurteilen. sondern bei
jeder nenen Anlage bedenken, wie gross kunftig in Deutschland der
Bedarf in Obst sein kann.

Neuere Erfahrungen iiber die Blutlaus und die Mittel
zu ihrer Vertilgung.

Vou K. Reichelt.
Mit einer Tafel Abbildungen,

I. Geschicktliches,

Nachdem in den letzten 2 Jahren viele Beobachtungen tber die
Blutlaus gemacht wurden, konnte es nicht fehlen, dass eine Reihe von
in Frage stehenden Einzelheiten beziiglich deren Entwicklungsgeschichte
gefunden wurde. Zuerst erschienen die »Studien tber die Blutlaus
{Sechizoneura lanigera Hausm., Myzoxylus mali} [Puceron lanigére] von
Dr. phil. Emil A. G61dic bei Fr. Rothermel in Schaffhausen. (Goldi
ist z. Z. Direktor an dem kaiserlichen Museum in Rio-de-Janeiro). Diese
Studien haben zwar in Bezng auf die Entwicklungsgeschichte nicht viel
geférdert, aber doch, wie Jetzt ziemlich bekanat ist und wie ieh spiter niher
zeigen werde, in praktischer’ Hinsicht einiges geleistet. Ich habe die-
selben schon mit Hervorhebung des Wichtigsten in den Pomologischen
Monatsheften Jahrg. 1885 Heft 1 ausfiihriich besprochen.  Dann
erschien »Wandtafel zur Darstelling der Reblaus und der Blutlaus.
Mit erklirendem Text fir Schule und Haus von Dr. E.L. Taschen-
berg, Professor in Halle a. d. S, Zweite Auflage. Stuttgart, Verlag
von Bugen Ulmer«. Zur Erlauterung der Geschichte der Biologie fiige
ich hier nur Taschenbergs Ausspruch Seite 29 an. Er sagt: »>Herr
Dr. Goldi in seinen »Btudien iiber die Blutlaase geht soweit, dass er,
wie bei der Reblaus, Stengel- und Wurzelbewohner unterscheiden will,
weiss aber keinen Unterschied zwischen beiden anzufihren ausser der
Stelle, wo sie saugen. Md&chte es ihm lieber gelingen, eine

Pomolog. Monatshefto. Heft 4. 1ass. 8
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Paarung und das Eierlegen eines befruchteten Weib-
chens zu beobachtenx.

Darauf erschien »Die Blutlaus etc., ihre Schidlichkeit, Erkennung
und Vertilgung. Im Auftrage des Kgl. Preussischen Ministerinms fiir
Landwirtschaft, Dominen und Forsten verfasst von R. Goeth ¢, Direktor
der Kgl. Lehranstalt fir Obst- und Weinbau in Geisenheim a. Rhein.
Zweite vermehrte Auflage ete. Berlin, Verlag von Paul Parey 1885«.
Auch in diesem Schriftchen sind Taschenbergs Wiinsche noch nicht er-
fiillls, Gelost wurde die Frage erst durch das Erscheinen von »Die
Entwicklungs- und Lebensgeschichte der Blutlaus, Schizoneura lanigera
Hausm. und deren Vertilgung ete. Von Dr. H. F. Kessler, Oberlehrer
und Mitglied der Kaiserl. Carol.-Leopold. Deutschen Akademie der
Naturforscher. Mit einer Tafel. Cassel 1885 Verlag von Ferd.
Kessler«. (Diesem Werkehen ist auch die diesem Hefte beigegebene
Tafel entnommen) und des bald darauf folgenden Aufsatzes »Zur Lebens-
gesehichte der Blutlaus. Kritik der Broschiire des Oberlehrers Dr. Kessler
iber die Entwicklungs- und Lebensgeschichte der Blutlaus. Von R. Goethe,
Direktor der Lehranstalt fir Obst- und Weinbau in Geisenheimc.
Letztere beiden Arbeiten gestatten uns nun einen klaren Einblick in
die Entwicklungsgeschichte der Blutlaus. Auf einige Differenzen zwi-
schen beiden Autoren werde ich zuriickkommen und meine diesheziiglichen
Beobachtungen beifiigen. Die hauptsachlichsten Differenzen diirften sich
dadurch wieder so ziemlich aufgehoben haben, als Kessler dieselben in
seinem »Weiterer Beitrag zur Kenntnis der Blutlaus, Schizoneura
lanigera Hausm. und deren Vertilgung ete,, zugleich Erwiderung auf
die Kritik der frilher vom Verfasser herausgegebenen Broschire durch
R. Goethe« in einer sehr scharfen Kritik als Missverstindnis des Herrn
Goethe zuriickweist.

‘ Zuletzt erschien noch »Ce que devient le puceron des pommiers
pendant I'hiver par le Dr. Henri Blan ¢, professeur 4 1’Academie de
Lausanne« im Bull. Soc. Vaud. Se. Nat. XXI, 93. Darin wird eine
Arbeit von einem Herrn Keller erwihnt, die ich nicht erhalten konnte.

II. Neuere Forschungen itber die Lebensgeschichte der Blutlaus,

Die Entwicklungsgeschichte der Blutlaus wurde bisher der Haupt-
sache nach durch Vergleichungen mit anderen Aphiden festgestellt. Dass
dieses Verfahren richtig war, haben die neueren Studien gezeigt und
somit wirde sich dann die Lebensgeschichte in folgender Weise ge-
stalten:

Im Frihling ist ein- Weibchen vorhanden, welches ungefliigelt
vivipar (lebendig gebsrend) wund parthenogenetisch (ohne Begattung)
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ebensolche junge Tiere erzeugt. welche nach ca. 14 Tagen in gleicher
Weise wieder Junge gebiren konnen. Nach genauen Beobachtungen folgen
sich so im Laufe des Sommers je nach dessen Lange mehr oder weniger als
10 Generationen. Um die Produktivitdt einer Blutlaus zu konstatieren,
moge folgender, von mir gemachter Versuch dienen:

Am 20. Mirz 1885 nachmittags 3 Ubr setzte ich in 4 Glaskolb-
chen je ein erwachsenes Tier aus eciner Kolonie. Die Tiere wurden
simtlich zuvor mittels des Mikroskopes untersucht und ohue Fliigel-
ansitze gefunden. Von Wolle wurden sie unter dem Mikroskope sorg-
faltig befreit. wm zu vermeiden, dass junge Tiere oder andere Fort-
pftanzungsobjekte mit in die Kolbchen gesetzt wurden. Um 41/s war
von je einem Muttertiere ein Junges geboren. 2 Muttertiere starben
dann ab. Die heiden anderen hatten um 5!, Uhr je 2 Junge, damn
starb auch von diesen Muttertieren noch eines, aber vom letzen Mutter-
tiere waren am anderen Tage morgens 8 Uhr 4 Junge vorhanden, nachmit-
tags 21/, Uhr 6, am 23. Marz morgens 8 und mittags 10 Stick ; das letzte
war tot geboren. Weitere Geburten erfolgten nur nicht mehr und am Tage
darauf, nachmittags 3 Uhr, war das Muttertier tot, trug aber noch
eive Anzahl Embryonen im Leibe. Es hatte somit das Muttertier
ohne Nahrung aufzunehmen 31/, ‘fage gelebt und dabei 9 lebende
und ein totes Tier geboren. Die lebenden Jungen hatten sich schon
je am nichsten Tage mit einem schwachen Flaume umgeben, starben
aber bald ab. Mit ihnen hatte ich Versuche iber die Ansiedelung an
Biumchen angestellt, die aber zu ebenso negativen Resultaten fiihrten, wie
bei Kessler, der zu der Annahme kam, dass zur Bildung einer Xolonie
immer eine grossere Anzahl von Tieren notwendig sei, welche an einem
und demselben Punkt Versuche zum Einsenken des Riissels in das
Cambium machen miissen. Wie die Tiere das anstellen, davon kann
man sich leicht iberzeugen. Man sehe sich nur auf der Tafel die Fig. 15
an. Die Stellung der Tiere am Zweige ist immer die gleiche, es
sind immer die Kopfe beisammen und beobachtet man z. B. die ge-
fliigelten Tiere in einem Glase, so findet man auch da, wenn sie nicht
vom Sonnenschein beeinflusst werden, die gleiche Anordnung.

Das erste Muttertier der Sommergeneration hat iiberwintert, nach-
dem es aus einem Ei (schon im Herbste nach Kessler) ausge-
schlipft war. In Fig. 1—6 ist seine Entwicklung dargestellt.

Fig. 14 stellt einen im Oktober abgeschnittenen und stark befallenen ilteren
Zweig dar, an welchem die Tiere von der Wolle ganz bedeckt sind; nur einzelve
gefligelte Tiere, welche sich zu den ungefliigelten unter den Wollfaum gesellen
wollen, sind sichtbar. (Die Beschreibungen der Abbildungen gebe ich nach
Kessler wieder).

Fig, 16 ist derselbe Zweig, von welchem die Wolle beseitigt ist, so dass
man die Hinterleiber der dicht gedringt an einander sitzenden Tiere sieht.
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Fig. 16 derselbe Zweig, nachdem anch die Tiere entfernt worden sind,
so dass die von demselben hervorgerufenen Missbildungen zu Tage liegen,

Fig. 17. Ein anderer Zweig, welcher nach und nach eingetrocknet ist und
an welchem dann der obere Teil der hockerartigen Anschwellungen abge-
schnitten wurde, infolge dessen man den inneren Hohlraum derselben, bezw. die
vertrockneten Uberreste der Zellhiute in denselben sehen kann.

Fig, 18. Ein frischer Querdurchschnitt eines Jjungen Zweiges; a das ge-
sunde Holz, b das abnorme Gewebe, ¢ die Spalte der Wunde,

Fig. 19. Rin trocken gewordener Querdurchschnitt eines jungen Zweiges,
a das gesunde Holz, b das zusammengeschrumpfte, daher diinnere, bezw. tiefer
liegende, abnorme Gewebe der Wuande.

Im Spitsommer bis zur eintretenden Kalte erscheinen zwischen
den viviparen ungefliigelten Weibchen vivipar und parthenogenetische,
gefliigelte Tiere, deren Entwicklung die Figurer 7—11 darstellen. Die
ganz jungen Tiere unterscheiden sich von der anderen jungen nicht,
erhalten aber bald Fligelstummel (Nymphen) und nach der letzten
Hautung besitzen sie vollkommene Fligel, iiber deren Brauchbarkeit
zum Fliegen spiter unter den Verbreitungsmitteln gesprochen wer-
den wird.

Ich stelite, um die Entwicklungsgeschichte dieser gefliigelten Tiere
becbachten zu konuen, verschiedene Versuche an. Am 13. November
1885, an welchem Tage friih 8 Uhr eine Minimaltemperatur von — 2,5,
am 12. November abends 8 Uhr eine Minimaltemperatur von — 20 R,
geherrscht hatte, brachte ich ein Topfobsthiumcher mit einer Blutlans-
Kolonie, auf welcher 25 gefligelte Tiere mit unentwickelten Embryonen
sassen, in mein Arbeitszimmer. Zugleich suchte ich mir ein Baumchen
im Freien zur Beobachtung aus, auf dem viele gefliigelte Tiere waren.
Neben letzteren ergab eine Untersuchung noch das Vorhandensein einer
Menge grogser und kleiner Nymphen, dann mehrerer verkriippelter geflii-
gelter, bei denen die Fligel entweder runzelig geblieben waren oder die
letzte Haunt nicht vollstandig abgezogen werden konnte und an den verkriip-
pelten Fliigeln hieng. Von beiden Béumchen, also dem im Zimmer aufge-
stellten Topfobsthdumecher und dem Biumchen im freien nahm ich simt-
liche gefliigelten Tiere weg. An dem Baumchen im Freien traten keine
gefligelten Tiere mehr auf, trotzdem noch Nymphen in gentigender
Menge vorhanden waren. Umgekehrt stand es mit dem Biumehen im
Zimmer, an dem ich mehrere Tage hintereinander gefliigelte Tiere weg-
nehmen konnte. Es ist also eine Entwicklung der Nymphen und gefliigel-
ten Tiere von der Temperatur abhingig. Spater werden gefliigelte Tiere
— infolge Mangels an Nahrungsmitteln — nicht mehr erzeugt und den
frither pag. 99 von mir beschriebenen Versuch mit den ungefliigelten Lausen
habe ich nur deshalb angestellt, wmn zu ersehen, ob mir die kiinst-
liche Erzeugung von gefliigelten Tieren, wie sie Goldi anfiihrt, gelingen
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wirde. Auch spitere auf dieselbe Weise angestellte Versuche ergaben
negative Resultate. Eber scheinen Goethes Beobachtungen die kiinst-
liche Erzengung gefliigelter Tiere zu bestitigen, wonach beim Ab-
sterben der Biumchen sich immer mehr gefliigelte Tiere entwickel-
ten. In den meisten geflfigelten Tieren fand ich 5 Embryonen,
Goethe und Kessler setzen die Zahlen von 5—10 an. Ans diesen ent-
wickeln sich vivipar die Geschlechtstiere und zwar treten immer mehr
Weibchen als Mannchen auf. Das Weibchen ist in Fig. 13a, dessen
Fihler in 18 b, das Mannchen in Fig. 12 a und dessen Fihlerin 12 b
abgebildet. Beide (reschlechter besitzen keine Saugorgane, konnen in-
folge davon keine Nahrung aufnehmen, weshalb man auch, was Kessler
und Goethe beobachtete, in beliebigen Gefissen das Gebéiren der Ge-
schlechtstiere beobachten kann. Von beiden Forschern wurde nun auch
der Begattungsakt beobachtet, von Kessler nur einmal und unvoll-
stindig, da seine Objekte starben. Goethe beschreibtin obenerwihnter
Kritik das Gebiren der Geschlechtstiere folgendermassen:

»Wie gesagt, wurden die ersten geschiechtlichen Tiere am 3. Mirz
geboren. Minnchen sowohl als Weibchen suchten moglichst Schutz
und Deckung; so fand ich unter einem kleinen Stiickchen Papier zehn
derselben. Auch krochen sie in kleine Vertiefungen des Sandes,
welcher den Boden ihres Gefingnisses bildete, wo sie mehrfach dicht
gedridngt still sassen, leicht von Flaum bedeckt. In dieser Ruhe voll-
ziehen sich die Hautungen, deren Zahl 4 betragt, wie dies zuerst von
Low beobachtet worden ist. Mit den Hautungen nehmen die sehr
kleinen Tierchen erheblich an Grosse zu und dndern sich auch in der
Firbung. Die Weibchen werden etwas dunkler gelb, wobel der ver-
hilltnisméassig sehr grosse Eikdrper rotgelb durchschimmert; die Minn-
chen sehen in diesem Stadium schmutzig gringelb aus und zeigen im
Hinterleib eine hellere Stelle.

Die ersten Begattungen beobachtete ich am 15. Mirz, also
am 12. Tage nach der Geburt. Die Tierchen finden sich bei lebhaftem
Umberlaufen; der Begattungsakt dauert !/, Stunde. Nach demselben
sterben die Mannchen schnell, doch glaube ich auch Minnchen ge-
sehen zu haben, die zwei Weibchen begatteten. Diese letateren nehmen
nach der Befruchtung eine dunklere Farbung an, inshesondere wird der
Kopf graugelb. Sie laufen unruhig umher und suchen sich zur Ei-
ablage ein verstecktes Platzchen ans. Im Gefingnis verbargen sie sich
oftmals unter den Leibern der abgestorbenen Geflitgelten; auch gruben
sie sich oftmals in den lockeren Sand ein. Ungefihr 3 Stunden nach
der Begattung wird, wie ich das zweimal genau konstatiert habe, unter
Austritt von Fruchtwasser das Ei gelegt, nachdem einige Stunden vor-
her an den Seiten des Afters zwei Bischel weisser Haare hervorge-
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treten sind. Bei der im Verhiltnis zum Korper sehr bedeutenden Grosse
des Eies ist eg begreiflich, dass nach dem Akte der Leib des Weibchens
ganz zusammenschrumpft und dieses bald stirbt,

Am 18. Mirz untersuchte ich das Baumchen auf das genaueste
mit der Lupe. Die Blutliuge waren simtlich abgestorben. Ich fand
keinen Uberrest eines gefliigelten Insektes, keine Spur eines geschlecht-
lichen Ménnchens oder Weibchens und ebensowenig ein Ei. Auch
auf der Oberfliche der Erde des Topfes konnte ich nichts entdecken.
Die Wurzeln waren ebenfalls frei; es hatten auf denselben wihrend
der ganzen Dauer der Infektion keinerlej Ansiedlungen stattgefunden,
trotzdem das Erdreich des Topfes ein ziemlich lockeres war. Die
stetig beobachteten und in den ginstigsten Wirme- und Feuchtigkeits-
verhiltnissen befindlichen Eier wurden nach und nach dunkler in der
Firbung, mit helleren dorchseheinenden Stellen und sahen schliesslich
schwirzlich aus. Am 8. Mai. also genau 2 Monate nach der Geburt
der ersten geschlechtlichen Weibchens und 11/, Monate nach der Ei-
ablage fand ich die erste leere Eihiille, am 5. auch das Junge, soehen
ausgekrochen. Dieses Insekt sieht anfinglich dunkel olivengriin, am
Kopf- und Leibesende schwarzgriin, spiter schwarzblau aus und zeigt
am Hinterleib Ansitze weisser Wolle. Das Auskriechen geht dergestait
vor sich, dass sich das Tier seitlich anstemmt, und dadurch eine Aus-
stilpung der Ei-Wandung hervorruft, welche schliesslich dem innern
Druck nachgiebt und der Linge nach aufspringt.

Ob sich das Junge hiutet, ehe es sich ansiedelt, vermag ich nicht
mit Bestimmtheit zu behaupten und glaube es nur annehmen zu sollen,
weil ich sah, dass solche Tiere mehrere Tage still sassen. Anf ein
Apfelbdumchen verbracht, liefen sie munter auf und abwirts, vermut-
lich, um sich geeignete Nihrstellen zu suchen.«

Wo diese Eier an den Stimmen abgelegt werden, dardiber sind die An-
sichten Kesslers und Goethes noch entgegengesetzt, da beide am Stamm
noch nie ein Ei gefunden haben, wogegen Kessler in einer abgestorbe-
nen Kolonie eine Anzahl Weibchen antraf Auch die Frage ist noch
offen, wann das junge vivipare Tier ausschliipft. Kessler behauptet,
sich auf seine Beobachtungen stitzend, dass die Geschiechtstiere
in schon vorhandene Blutlanskolenieen abgesetzt werden, und zwar
entweder in die, in welchen sie selbst geboren wurden, oder wenn diese
schon iberfillt sind, an kleinere auf anderen Baumen.

Dort sucht er auch die Eier, ohne solche zu finden. Deshalb
ist er der Ansicht, dass sich diese moch in demselben Jahre ent-
wickeln und die jungen Tiere unter der schiitzenden Wolle der alten
Kolonje, die allmahlich abstirbt, dberwintern.

Goethe giebt zu, dass diejenigen Eier, welche schon sehr friih ab-
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gelegt werden, wohl noch auskriechen diirften, da aber er sowohl wie
Kessler auch Ende Oktober schon gefliigelte Tiere beobachtet haben, so
wire die Annahme ausgeschlossen, dass die jungen Tiere noch aus-
schlipften und sich Nahrung verschaffen. Die Versuche, die ich an
den Tieren anstellte, welche ich am 13. November vorigen Jahres er-
hielt, haben mir nur negative Resultate ergeben. Ich brachte nimlich
14 gefliigelte Tiere in ein Glas mit Papierschnitzeln ins Zimmer. Wie
ich schon friher anfiihrte, waren deren Embryonen unvollstindig und
wurden auch nicht mehr abgelegt, sondern die Tiere starben. Ebenso
ergieng es mir mit solchen, dieich erst 3 Tage nach ihrer vollstindigen
Aushildung vom Stocke wegnahm, ohnedassich Geschlechtstiere
erhalten konnte. Dadurch scheint mir aber die Goethesche Ansicht
ebenfalls bestitigt zu sein und es dirfte eine Anzahl von Eiern noch
in demselben Jahre, eine andere als »Wintereier« aber erst im kom-
menden Frithjahr sich entwickeln. Siehe weiteres Seite 105 unter 3.

Somit wire nun experimental folgender Entwicklungs-Cyklus der
Blutlaus nachgewiesen:

vivipares parthenogenet. Weibchen (ungefliigelt)
Friihjahr.

erzengt bis 10 Generationen ebensolche Tiere

im Herbst vivipare parthenogenet. Weibchen (gefligelt)
erzeugt

a

Ovipare Weibch. Minnchen,

o/

{II. Die Verbreitung der Blutlaus.

a) Die Verbreitung durch die gefligelten viviparen,
parthenogenetischen Weibchen. Alle Forscher haben die Flugfer-
tigkeit dieser Tiere sowohl im Zimmer beobachtet und, wie auch Goldi,
im Freien fliegende Blutliuse gefangen; insbesondere kann man bei
Sonnenschein dieselben in grosser Menge finden. Aber sie haben ihre
Fliigel, wie ick an den im Zimmer gehaltenen beobachten konnte,
straff gespannt. Auf grosse Dimensionen dirfte somit ihre eigene
Kraft nicht ausreichen. Ihre Wolle jedoch und die straff gespannten
Fligel geben dem Wind geniigend Widerstand, um sie auf weite




104 Obst- und Rebschutz.

Strecken zu tragen und an irgend einem Baume, den sje gerade treffen,
abzusetzen. Ich komnte an gefliigelten Ticren beziiglich der Beniitzung
ibrer Flige! folgende Beobachtungen machen und gebe dieselben nach
meinen Aufzeichnungen hier wieder:

.»20. Marz 1885. In der Nahe des Fensters meines Arbeitszimmers
habe ich ein Topfbiumechen schon lange Zeit aufgestellt, an welchem
eine michtige Blutlauskolonie sitzt, welche sich ausserordentlich rasch .
vermehrt, so dass der Tisch um den Topf herum mit lehenden jungen
und toten alten Tieren iibersit igt. Heute morgen beobachtete ich an
meinem Fenster in der linken unteren Ecke ein gefliigeltes Tier, welches
mebr springend als fliegend am Fenster ein kleines Stiick hinauf-
gelangte. Durch dieses Tier aufmerksam gemacht, suchte ich weiter
und fand noch 3 andere tote getliigelte Tiere, eines in der rech-
ten oberen Ecke derselben Glasscheibe und 2 unterhalb des
Fensterrahmens auf dem (esimse.

13. November 85. Die Tiere, welche ich heute in das Glas mit
Papierschnitzeln brachte, liefen an letzteren eifrig in die Hohe und zwar
immer an der dem Licht zugekehrten Seite. Sie konnen auch bequem am
Glase hinaufklettern und halten sich an diesem auf die Dauer fest.

14. Nov. 1885. Am Morgen trafich die Liuse in kleinen Gruppen
von 4—5 beisammen unter den Papierschnitzeln. Sie waren stern-
formig so angeordnet, dass sie die Kopfe an einander hatten. Mit
Bintritt des vollen Tageslichtes begannen sie wieder ihre Wanderung
an der Seite des Glases und den Papierschnitzeln hinauf, und zwar an
der Lichtseite. Stellte ich das Glas so, dass die Tiere vom Fenster
abgewendet waren, so beniitzten sie ihre Fligel nicht, um an die Licht-
seite zu gelangen, sondern liessen sich meist auf den Boden des Ge-
fasses fallen, um zu Fuss dem Lichte zuzuwandern. Wenp sie sich
fallen lassen, so breiten sie ihre Fligel. die sonst meist geschlossen
sind, aus und gelangen meist auf dem Riicken zur Erde. Dann werden
erst die Fligel bentitzt, um wieder auf die Fiisse zu kommen, wobei
sie sich nach Art einer am Licht verbrannten Fliege auf den Fligeln
gestitzt im Kreise herumdrehen.

15. Nov 1885. Heute war wunderschoner Sonnenschein. Meine ge-
fligelten Lause waren deshalb sehr lebhaft und wollten oft ihre Fligel
benitzen, indem sie dieselben ausspannten und bewegten, als sie die
Sonne beschien. Am Abend brachte ich sie in einen grosseren (las-
kolben, um sie im naturwisserschaftlichen Verein zu zeigen. Als sie
vom hellen Gaslicht beschienen wurden, zeigten sie Leben und einzelne
flogen mit gespannten Fligeln durch das Glas. In einem noch
grosseren Glascylinder flogen sie anch am Bichsten Tage von einer
Seite zur andern.
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Ich habe die feste Ansicht, dass die gefligelten
Tiere zur Verbreitung der Seuche wesentlich beitragen,
indem sie dazu dienen: '

1. Neues Leben in die Art zn bringen.

2. Junge Tiere unter der Wolle und den toten Leibern von Liusen,
also an Plitzen, an denen sie auch einen sehr kalten Winter tiberdavern
konnen, abzulegen, was aus den Beobachtungen Kesslers hervorgeht.

3. In ihrem eigenen toten Korper lebende Embryonen zu iber-
wintern und dadurch die Erhaltung der Art ganz direkt zn bewerk-
stelligen.

Heute am 10. Marz 1886 suchte ich die in dem Glase unterdessen
Uberwinterten toten gefligelten Tiere wieder vor. Sie lassen sich
leicht mit einer Nadel zerdriicken, aber die Embryonen sind noch er-
halten; zwar habe ich daraus bis jetzt Geschlechtstiere nicht erbalten,
aber ich erwihne diese meine Beobachtung nur, um darauf hinzaweisen,
dass auch der Schweizer Dr. Henri Blanc beobachtet hat, dass die
Embryonen der Blutlaus in dem abgestorbenen Tiere iiberwintern konnen,
um im kommenden Friihjahre sich erst zu entwickeln.

b) Verbreitung durch die ungefliigellten viviparen
parthenogenetischen Lause. Angaben dariber finden sich sowohl
bei Kessler als bei Gothe. Es gelang beiden Forschern und auch mir nach
verschiedenen Versuchen nicht, eine Junge oder alte Blutlaus an einem
noch nicht infizierten Biumehen zum Ansaugen zu bringen und Kessler
hat besonders darauf hingewiesen, dass mehrere Tiere zur Erzeugung
einer neuen Wunde notwendig sind.

Trotzdem diese Versuche aber misslungen sind, habe ich nach
einigen Beobachtungen doch die Ansicht erhalten, dass unter gewissen
Umstinden auch eine Blutlaus eine neue Kolonie hervorbringen kann.
Ieh werde spiter niher ausfiihren, dass die Goldische Blutlaustinktur ein
Priservativmittel ist und dass da, wo dieselbe angestrichen wurde, sich
nicht sobald mehr Liuse wieder ansetzen. Bei diesem Aufstreichen kommt
man aber an einzeine Punkte nicht hin und an einem solchen bemerkte
ich nun am 29. Juni 1885 wieder weissen Flaum in ganz geringer Menge.
Ich holte mir mit einer Nadel die Tiere hervor und fand ein Mutter-
tier mit einigen Jungen, die offenbar erst kurze Zeit geboren waren.
Der Fall dirfte wohl auch zu bertcksichtigen sein und zeigen, dass es
einem Muttertier leicht ist, seine Sauggenossen in kurzer Zeit
selbst zu schaffen, wenn es, wie ich oben gezeigﬁ habe, ohne
Nabrung aufzunehmen, 8 Tage leben und immer gebiren kann, und
oft beobachtete ich an den von mir selbst zur Vertilgung der Blutlaus
verstrichenen Biumen, wie einzelne Muttertiere von oben nach unten




106 Obst~ und Rebschutz,

marschierten, um sich einen Platz zanm Ansaugen zu suchen. Auf
einen speziellen Fall werde ich spiter zuriickkommen. ‘

Lisst man im Zimmer ein infiziertes Topfbiumehen stehen, so
wird eine sehr grosse Menge von Wolle produziert, so dass dieselbe
bald wie ein langer Bart von dem Zweige herabfillt. In dieser Wolle
nun findet man immer eine ganze Reihe von jungen Tieren neben
Hiuten, toten Muttertierer und Oltropfen. Ausserdem sind die ein-
zelnen Kolonien durch Wollfiden verbunden, auf denen ich oft die
Wanderung ganz junger und halbwiichsiger Tiere beobachtete. Bringt
man das Biumchen ins Freie, so wird durch den leisesten Luftzug die
ganze Wolle mit ithrem Inhalte davon getragen, um an irgend einem
anderen Baume wieder aufgehalten zu werden. Das gleiche Spiel in
der Natur. Bei bedeckten Baumbestinden, die von leichten Winden
nicht durchdrungen werden kénnen, findet starke Wollproduktion ete.
statt, bei stirkerem Winde wird die Wolle weiter getragen oder sie
bleibt an den Kleidern der Vortibergehenden, den Haaren von Tieren
ete. hingen und wird so auf andere Biumchen Gbertragen. Tch halte
diese Art der Verbreitung fiir die gefihrlichste in den
Baumschulen. Dazu kommt noch, dass die in der Kolonie nicht
mehr Raum habenden jungen Tiere abgeworfen werden und an andere
Pflanzen kommen.

1V. Mittel zur Vertilgung der Blutlaus.

In erster Linie hielt ich es fir meine Aufgabe. empfohlene Mittel
auf ihre Brauchbarkeit zu priifen. Voranschicken muss ich aber, dass
es ein Radikalmittel gegen die Blutlaus nicht gibt und nicht gehen
wird, dass alle Mittel nur dann Wert haben, wenn sie mit Energie und
Ausdauer gehandhabt werden. Herr Direktor Goethe hat in letzter Zeit
eicen Aufruf in dieser Richtung ergehen lassen, moge er beherzigt
werden und die Versuche von Kessler haben gezeigt, dass es sich we-
niger um ein Insekten totendes Mittel als um sorgfiltige und allenfallsige
wiederholte Reinigung der Baume handelt. Er hat lediglich durch ein-
maliges, sorgfiltiges Abbiirsten mit Wasser eine ganze Reihe von
Baumchen gereinigt; ohne dass dieselben wieder infiziert worden wiren.
Wir diirfen aber trotzdem die Mittel, welche im Laufe des Sommers
anzuwenden sind, nicht ausser Acht lassen. Es ist notwendig, dass
man von Seiten der Gemeinde auf eine Vertiigung der Blutlaus dringt,
indem die Baumbesitzer dazu gezwungen werden. In ganz Deutschland
giebt es Feldgerichte und denen sei auch die Uberwachung dieser Mass-
regeln dibertragen. Die Gemeinden sollen bestimmte Tage anordnen, an
denen die Blutlaus getotet werden muss und jeden Widerspenstigen da-
durch strafen, dass auf seine Kosten die Biume gereinigt werden. Die
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notigen Mittel zur Reinigung scllen von der Gemeinde hergestellt und
zum Selbstkostenpreis abgegeben werden. Ausserdem trage man Sorge,
dass die Bevolkerung von dem Schaden und der Entwicklung des Tieres
unterrichtet werde.

Als Insekten totende Mittel habe ich nachstehend aufgefithrte
iltere und neuere ins Auge gefasst, die beiden letzten einer speziellen
Priifung unterworfen. Wie hoch der Wert derselben steht, geht aus
folgendem hervor:

Es wurde versucht, die Tiere auf dem Objekttriger unter dem
Mikroskope zu toten. Auf dem einen Ende des Objekttrigers wurde
das Insekticid aufgetragen, das ganze Mikroskop etwas schief gestellt,
so dass die Flussigkeit auf die im Gesichtsfeld des Mikroskopes lie-
gende Laus fliessen musste. Es konnte so genau becbachtet werden,
wann Flissigkeit und Tier zusammenkamen. Dann ergab sich im
Mittel :

Heisses Glycerin titet sofort, die Wolle wurde in Oltropfen iiber-
gefiihrt.

Weingeist von 829/, totet die Laus in 90 Sekunden.

Konzentrierte Kalilauge in 3 Minuten. il:r d‘fdﬁ
Die Nesslersche Blutlaustinktur in 70—80 Sekunden. gelﬁstg

Frisch bereitete Galdische Tinktur in 30—40 Sekunden.

Sapokarbol 29/, totete die Laus nicht, letztere schwamm auf der-
selben, da die Wolle nicht gelost wird.

Heisses Glycerin ist zur Anwendung zu teuer. Weingeist
diirfte sich im Winter empfehlen und kann leicht mit Hiilfe eines Sprith-
apparates, auf welchen ich durch Hrn. Dr. med. Héhnle in Reutlingen
bei (telegenheit einer von mir zusammen berufenen Versammlung der
Weingirtner, wo hauptsiichlich die Mittel gegen Phytophtora vitis und
Oidium Tuckeri empfohlen und besprochen werden sollten, aufmerksam
gemacht wurde und dessen Anwendung ich zu weiteren Versuchen sehr
empfehlen mochte. )

Dieser Apparat wird in der Heilkunde héufig angewendet, wenn
es sich darom handelt, einen ganz feinen Regen irgend einer Flissigkeit
hervorzubringen, z. B. eine Wunde mit Karbolsiure zu desinfizieren.
Man kann sich denselben auch selbst herstellen. Eine Flasche wird mit
einem doppelt durchbohrten Kautschukpfropfen geschlossen. Durch
das eine Loch desselben fiihrt eine Rohre bis auf den Boden des Ge-
fisses; sie ist tiber dem Pfropfen im rechten Winkel gebogen und zu
einer feinen Spitze mit einer ganz dinner Offnung ausgezogen. In
das andere Loch steckt man eine ebenfalls unter rechtem Winkel ge-
bogene Rohre, welche direkt unter dem Pfropfen endigt, am cberen
Ende aber mit einem Gummischlauch und durch diesen mit 2 Gummi-
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ballen in Verbindung steht. Die beiden Glasrohren stehen an ihren Knieen
wieder mit einander in Verbindung. Der ganze Apparat ist aber auch
billig unter dem Namen Sprithapparat bei Jedem Bandagisten zu haben.

Kalilauge warde neben anderen Mitteln von Herrn Direktor
Goethe empfohlen, ich habe dariiber keine weiteren Erfahrungen gesam-
melt, da hier offenbar ein Abbiirsten etc. notwendig wird.

Die Nesslersche Blutlaustinktur ist in ihrer Wirkung so
bekannt, dass ich weiter nicht daranf eingehe. Sie ist meiner Ansicht
nach das einzige totende Mittel, welches wihrend des ganzen Jahres
iiberall mit gleich gutem Frfolge anch im grossen angewendet werden
kann, da auch der Preis verhiltnismissig niedrig ist. [Die Rohma-
terialien berechnen sich Jje nach Umstéinden auf 27 bis 30 ~h pro Liter.]

Eingehendere Untersuchungen stellte ich iber die Verwendung der
Géldischen Blutlaustinktur und des Sapokarbols an und gebe hier meine
diesheziiglichen Notizen.

a. Goldisehe Tinktur.
20 gr Terpentin in Terpentinsl gelost .
20 gr. Schwefelkohlenstoff - gemischt.
60 gr. siisse Mileh )

Am 23./VI iiberstrich ich einen alten Baum (Pyramide), der mit
Blutliusen stark befallen und iiberall voll von Wundrindern war, die
einen dusserst giinstigen Ansiedlungsplatz fiir die Blutliuge bildeten,
mit der Goldischen Tinktar am ganzen Stamm und 2 starken Asten
vollstindig. An den darauffolgenden Tagen zeiglen sich immer wie-
der ganz kleine Kolornieen, die ich mit dem Pinsel nicht erreicht hatte,
Die Lause wurden immer sofort wieder getotet. Einmal bemerkte ich
auch inmitten der bestrichenen Wundrinder eine grossere Kolonie, die
ich ruhig sitzen liess, um ihre weitere Ausbreitung zu beobachten.
Aber schon nach wenigen Tagen waren die Tiere wieder verschwunden.
Sicherlich konnten sich die neugeborenen Liuse wegen des Terpentins
nicht ansaugen und die alten starben aus irgend einem Grunde ab.
Am 26. Juni £885 beobashtete ich 3 Blutliuse, welche an den mit der
Tinktur bestrichenen Wundrandern des Stammes umherliefen, offenbar
in der Absicht, sich anzusaugen. Sie kamen absolut nicht zur Ruhe
und wendeten sich zuletzt wieder nach aufwiirts, um alsbald meiner
Nadel Beute zu werden. Sie hatten noch keine entwickelten Embryonen.

Nachteilig wirkt die Tinktur auch auf die alten Blitter ein, (die
Nesslersche totet nur Jjunge Blattchen und Triebspitzen), indem jeder
Tropfen darauf einen braunen Flecken erzeugt. Bestreicht man die
Blattwinkel, so werden die bestrichenen Teile braun, ohne dass das
Blatt abfillt und wie mir schien, auch ohne irgend welchen Schaden
zu leiden. Als weitere unliehsame Erscheinung muss ich es noch be-
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trachten, dass alle die mit dieser Tinktur bestrichenen Stellen nach
einem Regen weiss werden.

Trotz alledem erachte ich die Goldische Tinktur nicht allein als
ein gutes Insekticid, sondern auch als das einzige Priservativ-Mittel,
das uns bis jetzt zu Gebote steht, da an all den vollstindig bestrichenen
Plitzen Blutlaus-Kolonien im Laufe des letzten Sommers nieht mehr

auftraten.
b. Sapokarbol

Preis 2 Flasche .#. 2,25 enthdlt 970 gr. Flissigkeit; geniigend
zur Herstellung von 48 Liter Tinktur. Dasselbe wird von Apotheker
Lutz, Inhaber des Hygienischen Bazars in Stuttgart gegen die Blut-
laus angepriesen und besteht aus einer Losung von Schmierseife und
Karbolsaure und soll in 19/, Losung die Blutlaus sofort toten, was wie
ich oben gezeigt habe nicht der Fall sein kann, da auch 2 9/, Sapokarbel
den Flaum nicht auflost. Die Resultate der nachfolgend verzeichneten
Versuche wurden Herrn Apotheker Lutz sowohl durch das Pomologische
Institut als auch dem Sachverstindigen der Konigl. Zentralstelle, Herrn
Oberlehrer Fritzgirtner, auf seinen speziellen Wunsch mitgeteilt. Ich
fihre die Versuche nach den in meinem Tagebuche gemachten Notizen an:

Am 29. Februar 1885 wurde eine mit Blutliusen an den oberen
Wurzeln, am Wurzelhalse und an den Stammwunden reich versehene
Apfelpyramide in den Kiibel gesetzt und nun von oben nach unten mit
zweiprozentiger Sapokarbollésung abgebiirstet und die Erde mit dem.
was von 2 Litern noch ibrig blieb, getrinkt. Spiter wurde der Baum
zwischen Birnpyramiden ins Freie gepflanzt und normal behandelt. Er
zeigte im Sommer 1885 nur schwaches Wachstum. J etzt, im Mirz 1886,sind
seine Knospen zwar schwach aber gesund. Weitere Versuche in dieser
Richtung sind im Gange, da nach dem einen oben erwihnten Versuche
allein Schliisse nicht zu ziehen sind. Diese Versuche scheinen bis jetzt
dieselben Resultate zu liefern. An der oben erwihnten Pyramide
sind im Laufe des vorigen Sommers keine Blutliuse
mehr aufgetreten.

Am 19. Juni wurde mit dem Spriih-Apparat 2 /o Sapocarbol auf
Blattliuse geblasen, die am 20. Juni alle tot waren, damit hatte ich
aber auch die Zweigspitzen und jungen Blattchen zerstort.

‘Am 20. Juni wurde mit derselben Flissigkeit ein Topfbaum, der
iiber und iber mit Blutliusen besetzt war, vollstandig, d. h. auch die
Blitter und Knospen, bespritzt und an eine isolierte Stelle zwischen
Birnbdumchen gestelll. Am 23. Juni war er noch gleich stark mit
Blutliusen- besetzt.

Am 21. Juni wurde eine dltere Pyramide mit 21 Liter 2 0/o Sapo-
karbol vollstindig bespritzt und dabei natirlich besonders nach den
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Blutlaus-Kolonieen gezielt. Am 22. Juni zeigten die simtlichen
Blitter des Baumes schwairze Flecken, die Triebe und jungen Blittchen
waren gelb, so dass der Baum pinziert und entblittert werden musste,
Die Blutliuse waren aber in derselben Menge noch vorhanden, wie zuvor.

1 9/ Sapokarbol totet nicht einmal die Blattlduse, selbst nicht heim
Eintauchen der Triebe in die Losung.

Ich enthalte mich vorliufig eines endgiiltigen Urteils tber das
Sapokarbol und mochte nur zu weiteren Versnchen damit Veranlassung
geben. Es ist in letzter Zeit von K. G. Lutz, dem Verfasser von
»Landwirtschaftlich niitzliche und schidliche Insekten, Stuttgart 1885,
Verlag von Eugen Ulmer« eine Brochiire erschienen, wo verschiedene
Gutachten tber das Sapokarbol angefiihrt sind.

Soviel scheint aber festzustehen, dass die zweiprozentige Lésung
in die Reihe derjenigen Flissigkeiten einzureihen ist, welche Herr
Direktor Goethe auf Seite 42 dieses Jahrgangs der Pomolog. Monats-
hefte empfiehlt, dass es sich also zur Anwendung dann eignet, wenn

1. die Biume noch nicht beblittert sind. '

2. wenn eine mechanische Bearbeitung des Baumes durch Biirsten

damit Hand in Hand geht. .

Um neben meinen Versuchen im Kkleinen auch Erfahrungen im
grossen zu gewinnen, verteilte ich an eine Anzahl Leute die 3 Tinkturen
von Nessler und Goldi und das Sapokarbol zum Verstreichen der
Baume in der Baumschule wihrend des Sommers 1885,

Die Nesslersche Tinktur zeigte sich da am geeignetsten.

Die Goldische erregte durch den Geruch nach Terpentinol und
Schwefelkohlenstoff bei einzeluen Ubelkeit, :

Das Sapokarbol hatte sich bald als wnpraktisch erwiesen, da es
sich nur mit Gewalt, nachdem der Flaum entfernt war, auftragen liess,
was bei den andern verwendeten Losungen nicht der Fall war.

Ueber das Trocknen von Obst vom landw. Standpunkte aus.
Yon Baren v. Molsberg zu Langenau.
Mit 1 Abbildung.

Es ist bekannt, dass bisher die Amerikaner und Franzosen bei Her-
stellung von feinem Trockenobst uns weit fibertroffen haben. Sie liefern
nicht nur schoneres Produkt, sondern auch billiger gute Qualititen, so dass
es schwer halten wird, den verlorenen Absatz im eigenen Vaterlande wieder
zu erlangen und bei iiberseeischem Export grosser Anstrengungen bedarf; zu
diesem aber miissen wir bei vermehrtem Obstbau schliesslich doch kommen
und daher bestrebt sein, mit jenen auf dem Weltmarkt konkurrieren za
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konnen. — Der deutsche Obstziichter versucht es jetzt, in den ihn umgehen-
den Stidten sein Trockenchst abzusetzen und er wird finden, dass es auch
hierbei leichter ist zu produzieren als zu verkaufen. Er diirfte vergehlich
als Reisender mit seinem Musterkoffer von Spezereihandlung zu Spezerei-
handlung wandern und miisste sich viel hemiihen, his er endlich einen
Zentner verkauft hat. Er wird horen, dass, wenn auch seine Produkte
gut, vielleicht besser als auskindische sind. denselben doch die geeignete
Packung, Ausstattung und Gleichmissigkeit fehlt, er wird ficden, dass
die amerikanischen Apfel schin, billig und gut sind und wird es oft
nicht verstehen, wie man grosse gute bosnische und franzosische Zwet-
schen den Zentner fir 15—20 .# liefern kann.

Mit Birnen gehts schen eher, da sind die deutschen Fabrikate meist
die schéineren, schiner als die italienischen und hesonders appetitlicher
als die schmutzig dunkelbraunfarbigen franzosischen. — Nebenbei ge-
sagt, sollen in Amerika (Pfirsiche ausgenommen) Birnen und Steinobst
weniger gut gedeihen, als hel uns und diirfte insbesondere der Export
von schonen, reif getrockneten Zwetschen (nicht der Ausschuss aus
kleinen, fuchsigen Frichten bestehend) nach Nord- und Siid-Amerika
von Bedeutung werden.

Es liegen mir zahlreiche Berichte von Gartenbauvereinen und aus
pomologischen Zeitsehriften vor, welche alle klager,, dass dieses Jahr
{1885) das Obst sich nur schwierig verkaufen lasse und heinahe wertlos
sei. — Ich selbst wusste z. B. ca. 30 Ztr. Pflaumen nicht anders zu
verwerten, als dass ich dieselben reihenweise zur Gewinnung von Wild-

' lingen fiir meine Baumschulen in Furchen siete. — Mirabellen und Reipe-
clauden liefern dagegen gutes gesuchtes Trockenobst, wenn die Priichte
ganz veif waren, sonst bleiben sie zu sauer. — Bei Verwendung hesserer
Schil-, Dunst- und Trockenapparate werden wir auch hei Apfeln und
edlem Steinobst bessere Resultate erzielen und wenigstens in obstreichen
Jahren nicht gezwungen sein, unser Obst zu verschleudern. Doch bleibt
es ratsam, auch mit dem Verkauf von Trockenobst nicht langer als
ein Jahr zu warten, da es selbst bei guter Aufbewahrung das gute
Aussehen, besonders bei Birnen, verliert und bei Apfeln sich Motten und
Maden einfinden.

. Ich rate meinen Kollegen, alles Obst, wenn es halbwegs geht,
frisch zu verkaufen und dann erst, wenn dieses nicht gut thunlich ist,
zu keltern oder zu trocknen. — Vor allem verfolge man bestimmte
Ziele bei Pflanzung seiner Biume und pflanze nur wenige Sorten. Der
Kiufer von frischem Obst lieht gar nicht Mischungen, viele edle Sorten
wirdigt er nicht geniigend , weil er sie nicht kennt. Wenn eine Ge-
nossenschaft eine Konservenfabrik griindet und grosse Anpflanzungen
macht, ist es von grosster Wichtigkeit, fiir bestimmte, wenn auch viel-
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seitige Zwecke stets das Geeignete auszuwihlen. Dey einzelne Land-
wirt oder grossere Gutshesitzer mache meist Anfang November, wenn
der Stidter seinen Bedarf an frischem Obst gedeckt hat, kurzen Prozess
und keltere lieher seinen ganzen Rest (wenige Sorten, z. B. den Rheinischen
Bohnapfel und Roten Hiserapfel, die sich roh leicht konservieren
lassen, ausgenommen), alg dass er sein Obst im Frithjahr verkaufen
will.  Tafelohst zn iberwintern, hesonders Birnen, wird selbst bej ge-
eigneten, meist kostspieligen Lokalititen schwierig und nicht Iohnend
sein. Ich habe die Erfahrung gemacht, dase in Jahren, wo es aller-
wiirts viel Obst giebt, alles Annongieren nichts niitzt. Stickgut zu
exportieren geht nicht, weil die Fracht zu hoch kommt und beim kom-~
missionsweisen Verkauf ganzer Waggons verliert man ganz sicher,
Wenn die Maus voll ist, ist das Mehl bitter; selbst bei fostem Akkord
bel Lieferungen an Konservenfabriken fehlt bald dies bald jenes an der
Qualitdt und infolge dessen werden sie anspruchsvoller. Die gewghn-
lich kaufenden Kunden haben dann eigentiimlicher Weise ipn solchen
Jahren keinen Bedarf y weil die Marktweiber es ihnen aufdringen. So
wenig der Landwirt sein Getreide in einzelnen Pfunden verkauft, eben-
sowenig kann er sein Obst im Detail verwerten.

Wer sonst im Herbst viele landwirtschaftliche Arbeiten zu besorgen
hat, kann nicht gut ohne Beihilfe allein dag Obst von einem Baumstiick
von 10—15 ha mit seinen Arbeitern ernten, in die Magazine lagern,
verpacken, versenden , trocknen , keltern , sortieren u, ¢ w. und dann
abends auch die Korrespondenz fihren. Woh) aber ist die Sache sehr
einfach, selbst bei noch viel grosseren Obstpflanzungen, wenn das Obst
geschiittelt und zentnerweise an einen Hindler, oder, wenn man dieses
umgehen will, an eine Genossenschaft abgeliefert wird. Wer Tafelfriichte
produzieren will, muss sich auch die Zeit dazy nehmen, sie wie Eier
zu behandeln,

Im Obsthandel Iohnen Mittelqualititen am besten. Uberhaupt sei
man bej Anpflanzung von Tafelobst vorsichtig, man gibt sich leicht
Taunschungen hin, wozu die hohen Preise von 15—20 .4 per Zir. verleiten.
Man vergleiche aber einmal den Ertrag eines fruchtbaren Wirtschafts-
apfel- oder Birnbaumes, den man schiitteln und dann per Wagen heim-
fahren muss, mit der spérlichen Ernte von Calvillen, Peppins u. s. w.
und den grossen, vom Sturme tthriggelassenen Tafelbirnen, die sich im
Korb heimtragen lassen. )

Dieses Jahr war auch der Verkauf von Tafelbirnen sehr schwierig
und auch diese mussten getrocknet werden. Deshalb kann doch Tafelobst-
Kualtur hohen Ertrag liefern, wo sie am Platze ist, wo ein intensiver
Gartenbetrieh stattfindet, wo zwischen Hochstimmen die Kultur von
Halbstzmmen in Verbindung mit Beerenobstzucht und Gemisebauy
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betriehen wird, wo ein intelligenter Besitzer diesen Kulturen sich ganz
widmet und das vielerlei Obst in der mannigfaltigsten Art und Weise
verwertet.

Teh besuchte dieses Jahr in der Nihe von Koln - einen tiichtigen
Obstztichter und war erstaunt iiber die Ordnung und Schonheit, iiher die
Fruchtbarkeit der Biume und das Gedeihen simtlicher Kulturen —
Spaliermauern mit Reben und Pfirsichen , Baumschulen, Hoch- und
Niederstimme, schones Gemiise. Alles erfreute mich durch seinen
guten normalen Zustand und doch klagte mir der Besitzer, der gerade
mit seinen Leuten mit Pfliicken von Erdbeeren an langen Reihen be-
schiiftigt war, dass diese Beeren und seine Kirschen so billig seien und
noch alte Vorrite an trockenem Obst oder eingekochtem Apfelkraut sich
nicht verkaufen liessen. Dieselben Klagen hért man in Werder bei
Beriin, dessen Bewohner aussehliesslich von Obsthan leben; die dortigen
Pichter betrachten sich {wohl aber nur unter dem Einfluss der dies-
jéhrigen reichen Obsternte zu schwarz sehend) als ruiniert, weil der Ost-
havellindische Kreis sich mehr und mehr auf Obstbau wirft.

So gering ist der Obstbau in Deutschland nicht, als er oft ge-
schildert wird, man sehe ihn sich z. B. nur in Wiirttemberg an, selbst
Norddeutschland produzierte dieses Jahr mehr als es hedurfte. Rhein-
hessen hat bis jetzt wegen seines starken Weinbaus den Obstbau ver-
nachldssigt. Die grossen Stidte erhalten bald per Bahr, bald in Schiffs-
ladungen zar Geniige frisches Obst, man sieht selbst von getrokneten
Zwetschen ganze Kahne voll und beim Verkauf nach England haben
wir mit der Konkurrenz der hervorragenden Obstlinder Spanien, Frank-
reich und Belgien, zu rechnen.

Weit entfernt, von vermehrter Obsthaumpflanzung abzuraten, will
ich nur vor Ubertreibungen warnen, wie wir es mit der Zuckerfabrikation
erfahren haben, und es soll der Obstkultur diejenige Stellung angewiesen
werden, die ihr den anderen Kulturen gegeniiber gebiithrt. Wie oft
liest man nicht in landwirtschaftlichen Zeitschriften: »Pflanzt Biume
auf Eure Felder als zweites Stockwerk und Thr werdet oben und unten
ernten.  So schnell gehts wohl nun nicht, trotzdem durch die so
ginzlich gednderten Verkehrsverhiltnisse vieles anders geworden ist
und auch anders bleiben wird. Bei Kulturen, die sich nicht so leicht
wechseln lassen, sei man vorsichtig. Wenn auch die Stdcke von Hopfen
in Baden oder von Korbweiden in Rheinhessen nicht ausgehauen werden,
8¢ wird man sich doch hiiten, sie zu vermehren.

Wo eine Kultur, welcher Art sie sei, durch vorliegende natiirliche
Bedingungen gefrdert wird, wird solche auch bei uns loknen, man ver-
lasse nur den goldenen Mittelweg nicht. Zukiinftig wird jedenfalls das
Trocknen des Obstes eine grossere Rolle spielen, wie bisher. Mittel-

Pomolog. Monatshefte. Heft 5. 1886, 9
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gutes eignet sich so gut dazu, wie das feinste. Die ganz gewdohnliche
Schafsnase liefert schone weisse Scheiben, Schnitzen oder Bohripfel, ebenso
die verschiedenen Streiflinge und Roseniipfel, die grossen Rambours und
viele andere. Von Birnen eignen sich: die Kochbirnen, die Knausbirne,
der trockene Martin, die meisten Herbstbirnen dazu. Solche Biume
bedirfen nur der Pflege und des Ausputzens durch einen Baumwirter,
wahrend bei niederen Formen der kinstliche Schnitt mit Messer oder
Schere das richtige Verhiltnis zwischen Holz- und Fruchtzweigen her-
stellen muss, was mit mehr Schwierigkeit verbunden ist.

Dass gerade viele Sorten sich zu verschiedenen Zwecken verwenden
Iassen, wie z. B. die Kanada-Reinette, der edie Borsdorfer, die Winter-
Gold-Parmine, die Landsherger- und Orleans-Reinette u. s. f., ist von
grossem Vorteil , immerhin bleibt es schwierig, bestimmte Obstsorten
zur aligemeinen Anpflanzung zu empfehlen, da jede auch wieder ihre
Eigentiimlichkeiten hat. So erschopft sich die schone Gold-Parmine
bald schon in der Jugend, wenn sie nicht ofters verjingt wird und will
in der Ebene nicht recht gedeihen, liefert aber sehr schones gutes
Trockenobst und ist so fruchthar, dass sie schon in der Baumschuie
tragt, der Borsdorfer, der Luikenapfel wichst langsam, trigt sehr spit,
ist aber danu sehr fruchthar und dauerhaft, die so gute Kanada-Reinette
erfriert leicht a. s. w.

Eben betreffs dieses Erfrierens soll der Landwirt nicht vergessen,
wie ihkm noch von 1879/80 her erinnerlich sein wird, dass ein einziger
harter Winter mit vorausgegangenem nasskaltem Herbst, wenn die Biume
reichlich getragen haben, also einigermassen erschopft sind, gentigt,
um Tausende, und wenn wir ganz Deutschland in Betracht ziehen,
Millionen Obstbiume mehr oder weniger zu schidigen und auch teil-
weise ginzlich zu tten. Es kann somit eine landw. 30-jahrige Arbeit
oder Pflege auf einmal verloren gehen, da sich wohl in dieser Periode
abnorme Witterungsverhiltnisse wiederholen kénnen. Zum Trocknen
geeignete Wirtschaftssorten sind meist widerstandsfihiger als edle Sorten
bei Birnen und Apfeln, bei Steinobst ist es umgekehrt, doch lisst sich
keine Regel aufstellen. Selbst die so robusten Matipfelbiume giengen
mir vielfach zu Grund, auch die kriftig wachsenden englischen Kiichen- °
&pfel, wihrend Borsdorfer, Bohniipfel, Schafsnasen und russische Sorten,
die Frichte mit lockerem pordsem Fleisch hervorbringen, nicht Not
litten.

Bei Pflanzungen auf dem Ackerfelde sollten die Baumstreifen nicht
gepfligt, sondern umgegraben und auf irgend eine Art benutzt werden.
Lasst man sie als Grasboden liegen, so nisten sich, wenn die Lage trocken
ist, bald Ungeziefer und Unkriuter ein; auf den schmalen Parzellen
ist der Landwirt dann beschrinkt in seiner Fruchtfolge und Tiefkultur,
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der Bau von Klee- und Zuckerriiben u. s w. muss der Baume halber
ganz unterbleiben. )

Die Frage, was ist vorteilhafter. Steinobst oder Kernobst, frih-
oder spitreifendes, ist schwer zu entscheiden. Getrocknetes Stein-
obst bildet bis jetzt einen bedeutenderen Handelsartikel als getrocknetes
Kernobst. Beim Trocknen von Sommerobst braucht man viel weniger
Brennmaterial als im Oktober oder gar November, wo es viel lang-
samer geht. Dieses vergangene Jahr — bei Hochstimmen kommt es bei-
- nahe regelmassig alle Jahre vor — schiittelten die Septemberstiirme die
grossen Winterbirnen, wie: Diels-, Clairgeaus-, Hardenponts-, Hardys-,
Liegels- Butterbirne. Dechantshirne u. s. w. vor ihrer Reife alle herunter
und waren die schonen Friichte weder zum Keltern, noech zum Trocknen,
noch zu Viehfutter zu gebrauchen, also zu einer Zeit, wo das Sommerobst
lingst verkauft war, Pflaumen zu pflanzen, rate ich ginzlich ab, diese
waren ganz wertlos; alljahrlich wird deren Verkauf auf Markten durch Poli-
zeiverordnungen beschrinkt und sonst sind sie zu nichts zu gebrauchen.
Edles Steinobst sollte im grossen nur so weit gebaut werden, als man
etwa sicher ist, es an Konservefahriken zu verkaufen. Es lisst sich sehwer
transportieren und nur sehr kurze Zeit aufbewahren. Der in Hessen so
beliebte Verkauf unreifer Zwetschen zum Export nach England zu etwa
3 A per Ztr. an Hindler ist jedenfalls vorteilhafter, als das Trocknen
und der Verkauf fir 16 .# Selchen Verkauf sollte man dem Kauf-
mann tberlassen, er hat viel mehr Chancen zu gewinnen, als der einzelne
Gutshesitzer oder eine Genossenschaft, diese haben nur wenige Waggons
einer Obstgattung, der Exporteur aber lisst taglich mehrere Waggons
nach Hamburg oder Vlissingen zur Weiterbeforderung nach England
expedieren und bei ihm gleichen sich gute und schlechte Markte aus, auch
kauft oder kauft er nicht, je nach seinen telegraphischen Berichten,
wahrend der Produzent schliesslich verkaufen oder trocknen muss. Die
sogenannte Italienische Zwetsche sollte man nie trocknen, sie wird von
Konservefabriken sehr gesucht uud gut bezahlt; leider trigt dieser
Baum nicht wie die gewdhnliche Hauszwetsche beinahe alljahrlich,
sondern mur alle 4—3 Jahre reichlich, hat aber wiederum die gute
Eigenschaft, nicht zu erfrieren.

Von Kernobst sind Apfel stets leichter zu verkaufen, wie Birnen
Es werden, wenigstens bei mir, eher 20 Zir. Apfel bestellt und ver-
sendet, bis 1 Ztr. Birnen verlangt wird.

Wer viele Birnen trocknen will, wihle dazn die g ross-friichtigen
wiirttembergischen Mostbirnensorten, die hell oder rotlich durchschimmernd
werden und sich schon trocknen; weniger geeignet sind die in Hessen haufig
angepflangten Graubirnen. Weil solche Wirtschaftshirnen sehr reichlich
tragen, kann man sie auch billig verkanfen. Alle diese Birnen miissen
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geschilt, gedimpft und dann erst getrocknet werden und haben dann
einen Handelspreis von zirka 50 .# per Zentmer. Die sogenannten
Hutzeln, ganze oder gespaltene Birnen mit Schale kosten pur 12—15
Mark und sind selbst zu diesem Preis nur schwer verkauflich. Apfel
miissen geschdlt, durchbohrt, in Schnitz- oder Scheibenform hergestellt,
geschwefelt und dann getrocknet werden. Der jetzige Preis ist 30—60
Mark. 1 Ztr. Apfel gab 8 —10 Pid., Birnen 15—16 Pfd., Zwetschen
20—30 Pfd. getrocknet. Kleine Friichte werden geschilt und ganz
gelassen. Am meisten Abfall gibts bei den amerikanischen Schil-
maschinen, die aber sonst sehr gute Arbeit liefern. Ich kaufte die
Reynoldssche bei Eugen Ritler in Ehrenfeld bei Kaln fiir 20 4, sie
schalt, durchbohrt und schneidet die Apfel in Scheiben, alles gleich-
zeitig schnell und sauber. Ebenso gut arbeitet die Kartoffel- und Obst-
schilmaschine von Hermann Brandes in Ottensen bei Hamburg, sie ist
zwar kompliziert, aber solid, ich erhielt sclehe von Louis Marburg Sthne
in Frankfurt a. M. fir 20 #. Eine gute kleine Birnschilmaschine fiir
4 A verkauft die Eisenhandlung von Schmahl in Mainz,

Andere gute Maschinen mit rotierenden Messern offeriert die Amerikan
Manufakt. Compagnie in Waynesboro Pens. Auf die Zweckmissigkeit
dieser kleinen Apparate kommt viel an, die #lteren Schilmaschienen
zeigen sich meist bald reparaturbedirftic und ist solches beim landw.
Betrieb um so stérender, als ein Mechaniker meist nicht zur Hand ist.
Wenn geschiltes Obst nicht allsobald in die Dérre gelangt, muss es
mittelst verzinkten Drahtkorbes in sehr verdinntes Salzwasser gestellt
werden, damit es seine weisse Farbe behalte. Alaun solite man nicht
dazu gebrauchen. Das Bleichen mit Schwefel in der abgeschlossenen
Dérre selbst oder in einem besonderen Kasten liefert viel schénereg
Trockenobst und ist auch nicht im geringsten gesundheitsschadlich.
Alles wurmige, gefallene, teige Obst vermeide man zu trocknen. Auch
glaube man ja nicht, dass das Stdrkemehl des unreifen Obstes, wie es
technisch so leicht ist, beim Trockmen sich in Zucker verwandle, das
ist ein grosser Irrtum.

Die Obstdérren selbst anlangend, so giebt es eine grosse Zahl
der verschiedensten Apparate, von der grossten Malzdarre an, bis zur
kieinen beweglichen Vorrichtung, die sich auf jedem Herdfeuer an-
bringen lisst. Die bekannteste von frither her ist die von Dr. Lucas
mit eisernen kachelformigen Heizkanilen, sie arbeitet gut, bedarf wenig
Brennmaterial und ist nur betreffs der Reinigung etwas umstandlich.

Fortschritte waren jedenfalls die bald vertikalen, bald horizontalen
amerikanischen Abdampfungs-Trockeneinrichtungen von Reynold und die
mehr fiir grosse Verhaltnisse herechnete und mehr komplizierte von
Alden. Diese Apparate wurden nun in Deutschland und Osterreich
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vielfach geindert und verbessert. Alle basieren darauf, dass die im
Feuerraum erzeugte Hitze nach oben oder seitwarts, durch ihren starken
warmen Luftzug, indem dieser die mit Obst dinn belegten Hurden
durchstreift, den Wassergehalt des Obstes verdunstet. ohne es zu
stark zu briunen oder ihm sein Avoma und sonstige gute Eigen-
schaften zu nehmen. Die ganz frei iiber dem Ofen oder Heizraum
befindlichen aufeinandergestellten 20 bhis 30 Hurden lassen sich
durch einen Hebel oder durch Raderwerk belichig hehen oder schub-
ladenfsrmig auswechseln und andere frisch gefiillle Hurden unten
einschieben, so dass dann schliesslich, wenn oben angekommen,
das Obst fertig und schon getrocknet sein soll. So schpell und glatt
geht nun die Sache allerdings nicht. Sehr oft kommen Hurden oben
an mit teils nech rohem, teils zu stark gebrauntem Obst, es muss dann
das Obst verlesen, sortiert und nochmals bald unten, bald mehr oben,
je nach seinem Trockenheitszustand eingeschoben werden. Manchmal
zirkuliert der zwischen Ofen und Mantel erzeugte Luffstrom nur ein-
seitig und miissen dann schiefstehende Blechschieber ihn regulieren oder
man hat seine liehe Not mit dem Wirmeverteiler, der nieht recht
. funktionieren will. Oft gab es bei mir auch verbranntes Obst. strafte
ich dann den Arbeiter, so bekam ich wohl kein verdorbenes Obst mehr
zu sehen, weil dieser es einfach ins Feuer warfund erst dann gelangte
ich zu besseren Resultaten, als ich extra Belohnung versprach und
mein gewandter (tdrtrer mit grisster Aufmerksamkeit, gleichmissiger
Feuernng und Regulierung der Hitze, die Sache besorgte. Der starke
Verbrauch von Bremnmaterial lisst sich ermissigen, sobald die frei-
stehenden Hurden von 3 Seiten einen Backsteinmantel erhalten, auch
fand ich es vorteilhafter, wenn das Obst statt den Weg von unten nach
oben denselben umgekehrt machte, ebenso wenn die Hurden statt 1
Quadratmeter gross, nur Dreiviertel so gross waren.

Wiederum ist dieser #ltere amerikanische Evaporator dureh den
Amerikaner Ryder verbessert worden, indem dieser die Hurden nicht
vertikal oder horizontal, sondern diagonal, schief tiber eine Stiitze auf-
steigend, dicht itber dem mit Blechmantel umgebenen Ofen anbringt.

Die Vorziige dieser Einrichtung sind: Ersparnis an Brennmaterial,
weil der warme Luftzug langsamer aufsteigend mehr Zeit findet, seine
Wirme abzugeben, weil die in 2 Abteilungen befindlichen Hurden
mit einem schlechten Wirmeleiter, Holzkasten, umgeben sind, und sick
durch Klappen die Hitze leicht regulieren lisst. Dr. Ryder liess sich
diese Verbesserung patentieren und kostet der Evaporator nach dem
Preis-Courant der Amerikan Manufakturing Company in Waynesboro
Pens. je nach der Grosse 80 bis 600 Dollar. Der deutsche Agent dafiir
ist Otto Andresen in Hamburg, Konigstr. 8.
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Der Erfinder behauptet, damit Obst, Wurzelwerk, Gemiise, Fleisch,
Gewiirze, Kolonialwaren , iiberhaupt alles, dessen Wassergehalt durch
Verdunstung entzogen werden soll, aufs beste und schnellste trocknen
zu kinnen, giebt aber auch zu, dass gedankenlos arbeitende Leute beim
Trocknen von Thee, Kaffee, Gewiirze und Droguen, von Hopfen, Niissen,

Ryders Trockenapparat.

Zu beziehen durch Otto Andresen in Hamburg, Kinigstr, s.
tropischen Friichten u. s. w. nichts taugen, sondern dass seine Apparate
eine aufmerksame Bedienung verlangen. Je nach der Gattung des zu
trocknenden (Gegenstandes muss dieser bald oben bald unten ohne jede
mechanische Einrichtung mit der Hand eingeschoben werden. Eine
Kwrhel dient nur dazu, dieses Auf- und Abwirtshewegen der Hurden
zu erleichtern.

Sicher geht aber der liebe Mann bei seinem Eifer, zu verkaufen,
2 weit, wenn er behauptet, es sei vorteilhaft, alles Viehfutter auf seinem
Evaporator, ,,Amerikan* genannt, zu trocknen, etwa wie von Miinchen
aus trockene Biertreher versandt werden; auch mag es richtig sein,
dass getrocknetes Obst nur ein Zehntel des Volumens beansprucht, als
solches, das in Biichsen oder Glisern eingemacht ist, aber er vergisst,
dass, wiihrend Erbsen und Bohnen grin sich leicht trocknen lassen, bei
Tomaten , Blumenkohl, Spargel u. s. w. es sehr schwierig geht und
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dass manches Stein- und Beerenobst getrocknet viel zu widerlich sauer
wird, wihrend es frisch oder eingemacht, wobei durch den starken
Wassergehalt die Siure gedeckt ist, pikant und erfrischend schmeckt.

Unter den verschiedenen Apparaten ist ferner noch der des Herrn
Direktor (toethe in Geisenheim als Wanderdbrre zu erwiihnen, Ferner
hat der Fach-Ingenieur fiir Ventilation und Heizung, Herr J. Keidel in
Berlin W. 9, Luckstrasse 22, einen mit regulierbarer Temperatur und
mit Ventilation versehenen Dirrapparat konstruiert fiir Klein- und Gross-
Betrieb, der teilweise zugleich als Kochherd dienen soll und viel
empfohlen wird. Gebriider Réder in Darmstadt konstruieren einen dem
Reynoldsschen nachgebildeten Apparat.

Mag nun der Landwirt sein Obst getrocknet, frisch oder in Form
von Wein verkaufen, wo die natirlichen und wirtschaftlichen Verhalt-
nisse derart sind, dass der Obstbau hinpasst, wird er seine Arheif he-
lohnt finden, nur gebe er sich keinen sanguinischen Hoffnungen hin.
Wenn auch der Baum langsam wichst, stets wird die Kultur den Be-
darf bald einholen, mag das Obst wachsen, wo es will. Ein Gang
durch die Frankfurter Markthalle vor kurzer Zeit bhewies mir, dass dort
beinahe ehenso viel Tyroler Apfel verkauft werden, als deutsche, Eng-
land, welches die schéne, gute und fruchtbare Winter-Gold-Parmiine und
die besten Reinetten und Peppings hervorgebracht hat, baut sie nicht
einmal selbst, kein Farmer verlangt einen Obstschutzzoll; dieses Land,
begiinstigt durch seine Lage,. seinen riesigen Handel und reiche Kolo-
nien, befriedigt leicht seine immer mehr wachsenden Bediirfnisse. Der
Aufschwung der Landwirtschaft in den 40er und 50er Jahren durch die
Lehren von Schwerz, Thaer, Koppe, Liehig u. s. w. kam meist nur
dem Getreidebau und der Viehzucht zu Gute, der Obsthau wurde etwas
stiefmiitterlich behandelt, er darf jetzt wohl einen Anlaut nehmen und
hat der Landwirt gerade in diesem Fach noch viel zu lernen.

Ich rate thm, nur wenige, und nur solche Sorten mittelguter
Qualitit und von grosser Fruchtbarkeit zu pflanzen, die sich in seiner
Gegend bewihrt haben. Der Apfelbaum und besonders der Birnbaum
eignet sich sehr leicht zu Varietiten. Die Pfirsichzucht und alle die
1000 anderen Obstsorten fiberlasse man dem Pomologen, der Garten-
kultur; die Spielerei, besser gesagt Liebhaberei, an kiinstlichen Baum-
formen dem (artenbesitzer. Die sparsame deutsche Hausfrau will nicht
grosses schones Tafelobst stiickweise kaufen, sie mochte schon fiir 3 bis
4 M einen grossen Waschkorb voll fiir ihre Kinder. Einer der grossten
Chokolade- und Konservefabrikanten in Kéln, dem ich Obst geliefert
hatte, sagte mir, dass z. B. Birnen in Glisern oder Biichsen in Dentsch-
land kaum zu verkaufen seien und zeigte mir seine alten Vorrite. Der
Konsum an gutem, geschalten Trockenobst ist bis jetzt in den Stadten
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noch ein sebr geringer, die meisten Familien lichen es nicht und in
Hotels und Restaurationen kommt es kaum auf den Tisch. Um grosseren
Absatz zu finden, muss es also gut und billig geliefert werden. Man
wihle fiir eine bestimmte Jahreszeit und einen bestimmten Zweck be-
wihrte Sorten und dann wird weder der einzelne Landwirt, noch der
Geschiftsfiihrer einer Genossenschaft seine Arbeitskraft zersplittern.
Weshalb soll der Bauer fiir Frucht, Vieh, Hackfriichte, Obst, Milch,
Fier w. s. w. w. s. w. oder der Industrielle fiir seine Fabrikate nicht
das entsprechende Aquivalent in Geld erhalten. Das In- und Ausland
kauft stets, nur nicht immer zu dem geforderten Preis. Der Begrift
HDillig* ist stets relativ. Wenn der Miller dey Shiriff- Squareheat-
Weizen wegen seines Mangels an Klebergehalt nur ungern und billiger
kauft, ihn schliesslich aber doch nimmt, und der hessische Landwirt
davon per ha auf geeignetem Boden 12 Ztr. mehr erntet, als wenn er
den beliebten nassauischen roten Grannenweizen siet, so wird dieser
wahrscheinlich doch noch einen Vorteil per ha von 80—80 .4 dabei
haben.

Wer den grosseren Anspriichen hoher kultivierter PHlanzen in seiner
Bodenkultur Rechnung tragen kann, wird von der Chevalier- und anderen
neuen Gerstensorten, von den australischen . schwedischen oder ameri-
kanischen Hafersorten bald an Stroh, bald an Kornern héhere Ertrige
erzielen.

Die gewaltigen Uminderungen im Verkehrswesen haben nur schein-
bar den Getreidebau wertlos gemacht, die Klagen tber die wirtschaftliche
Lage aller Erwerbszweige von Siden his Norden sind unberechtigt; dass
der Zinsfuss gesunken, alle Produkie billig, ist doch ein viel gestinderer,
mehr normaler Zustand, als umgekehrt, wir sind undankbar fiir reiche
Ernten und wollen und wiinschen nach unserer menschlichen Natur eg
eben immer besser zu haben.

Eine entwickelte Industerie macht nervise Anstrengungen wnd
sammelt voriibergehend Reichtiimer, his Riickschlige nivellierend ein-
greifen. Wer bescheidener und anspruchsloser, kann billiger produzieren,
als wer es nicht ist. Man verlange weder beim Getreide- noch beim
Zuckerriiben- und Obstbau vom Grund und Boden mehr, als heraus-
zuschlagen ist. Glicklicherweise ist es nicht Aufgabe der Landwirt-
schaft, Reichtiimer zu erwerben, diese mochte auch schwer zu lésen
sein; seien wir vielmehr froh, dass wir bei unserem Pflanzenban, unserer
Tierzucht keine Veranlassung zu begriindeten Klagen haben, wie z. B.
der franzosische Weinbauer. Deshalb aber doch fleissig Biume gepflanzt
und gepflegt, wenn sie auch nicht in den Himmel wachsen!
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Die Hersteliung von Liktr-Weinen aus verschiedenen Qbst-
sorten und namentlich aus Beerenobst.

Von Direktor Goethe in Geisenheim.

Man bereitet derartige Weine schon seit langen Jahren aus dem
Safte der Stachelbeeren und Johannisheeren. Da indes die verschieden-
artigsten Rezepte angewendet werden und das Resultat dem entspre-
chend ein sehr verschiedenartiges ist, so machte ich es mir zur Auf-
gabe, die einzelnen Rezepte durchzuprobieren und das Beste herauszu-
finden. '

Bei diesem Vorgehen haben die in den verschiedenen Fachschrifien
enthaltenen Rezepte vielffch erkennen lassen. dass sie nicht auf prak-
tischer Erfahrung beruhen. Es trifft dies besonders bei den Vorschriften
zu. welche Graeger in seiner Obstweinkunde giebt. Graeger will alle
Obstsiifte gallisieren, ohne dabei zu bedenken, dass der Extraktgehalt
der Beerensifte ein viel niedrigerer ist als derjenige der Trauben-
beeren. Nach seiner Angabe behandelte Stachelbeer- und Johannis-
beerweine waren ungeniessbar.

Als das beste Rezept muss ich auf Grund hier gemachter Erfah-
rungen dasjenige bezeichnen, welches seitens eines Herrn Koelitz in
Karlsruhe in den 60er Jahren auf das lebhafteste befirwortet wurde,
Danach nimmt man auf I Liter Saft 2 Liter Wasser und 1 Kilo Hut-
zacker. Die gunstigen Resultate, welche ich nach dieser Vorschrift
mit Johannisheeren und Stachelbeeren erzielte, legten mir den Gedanken
nahe, das Rezept auch bei andern Beerenarten zur Anwendung zu
bringen und zu versuchen, ob sich ihre Sifte nicht ebenfalls zu brauch- -
baren Weinen umwandeln liessen.

Gelang dieser Plan, so war damit eine neue Verwendungsweise
von Frichten angebahnt, die oftmals aus Mangel an Absatz villig
wertlos sind; ja es konnte vielleicht den Bewohnern beerenreicher, aber
sonst so armer Walddistrikte eine neue und lohmende Erwerbsquelle
erdifnet werden. .

Bei den zahlreichen, in dieser Richtung angestellten Versuchen
wurde immer das Koeliz'sche Rezept zu Grunde gelegt, weil sich nach
ihm ein harmonisches und doch dabei charakteristisches Getrinke er-
zielen lisst. Desgleichen war bei allen Versuchen die Absicht mass-
gebend, die Methode derart zu vervollkommnen, dass die Weine nicht
nur leicht und von Jedermann herstellbar, sondern auch als fertige
Handelsware leicht verkiiuflich seien. Die Versuche erstreckten sich
auf Wald- und Gartenerdbeeren, (gegeniibergestellt, um die behauptete
Verschiedenheit im Aroma zu prifen) reife und unreife Stachelbeeren.
(inEngland gibt man letzteren Friichten bei der Weinbereitung den Vorzug)
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rote und schwarze J channisbeeren, Waldbrombeeren und Waldhimbeeren,
Heidelbeeren, Preisselbeeren, schwarze Maulbeeren und Weichselkirschen.

Zur Gewinnung des Saftes werden die moglichsty reifen Beeren
zerdriickt und ausgepresst. /Festhiutige Friichte wie Johannisheeren,
Preisselbeeren, Heidelbeeren und auch Stachelbeerer lisst man hehufs
Nachreife einige Tage unzerdriickt in zugedeckten Schiisseln stehen;
es liegt die Erfahrung vor, dass sich derart behandelte Friichte leichter
auspressen lassen und grossere Saftmengen ergeben als die frisch gekelterten-
Einzelne Beerenarten, wie schwarze Johannisbeeren, Heidelbeeren, Preis-
selbeeren und Weichselkirschen geben den Saft infolge eines grossen
Gehaltes gallertartiger Stoffe nur schwer ab, weshalb es sich empfiehlt,
sie nach dem Zerdriicken mit einem Teil des. ohnehin zuzusetzenden
Wassers zu ibergiessen und sie 24 Stunden gut zugedeckt stehen zn
lassen, ehe man sie keltert.

Zum Auspressen kann man sich der verschiedenartigsten Vorrich-
tungen bedienen. Ich mache jedoch darauf aufmerksam, dass es not-
wendig ist, Kerne. Schalenteile und gallertartige Stoffe moglichst vom
Safte zu trennen, weil sie einen nachteiligen Einfluss auf den Geschmack
ausiben und die Giérung erschweren. Aus diesem Grunde rate ich,
die zerdriickten Friichte in einen Sack von feinstem Presstuch zu thun
und denselben gut zugebunden einer Fruchtpresse auszusetzen, bei
welcher der Druck von oben wirkt. Da wo es auf die Gewinnung
der ganzen Saftmenge nicht allzu sehr ankommt, geniigt es, den Pressack
gehorig anszuwinden, oder ihn mit einem Steine von entsprechendem Ge-
wicht zn beschweren, der die Arbeit des Pressens selbstthitig verrichtet.

Von grosser Bedeutung fiir die Qualitat und namentlich fir die
Haltbarkeit des Produktes ist die Regulierung des Sauregehaltes, welche
vor dem Verbringen der Flissigkeit in das Gargefass ausgefiihrt wer-
den muss/ Die Untersuchung der verschiedenen Beerensifte ergab fol-
.genden Gehalt an Apfelsiure:

1. Schwarze Johannisbeeren . . . . . . . 24,0 9y
2, Preisselbeeren . . . . . . . . . . 225
3. Rote Johannisheerer . . . . . . . . 221
4. Weichselkirschen. . . . . . . . . . 194
5. Unreife Stachelbeeren . -. . . . . . . 150 .,
6. Reife dto. P ¥ 5
7. Walderdbeeren . . . . . . . . . . 140
8. Heidelbeeren . . . . . . . . . . . 12,0 ,,
9. Gartenerdbeeren . . . . . . . . . . 11,5 ,,
10. Waldhimbeeren . . . . . . . . . . 103 .,
11, Waldbrombeeren. . . . . . . . . . 80 .

12. Schwarze Maulbeeren . . . . . . . . 56
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Es liegt anf der Hand, dass bei einem Zusatz von 2 Liter Wasser
auf 1 Liter Saft ohne Riicksicht auf den Siuregehalt der letztere in
der verschiedensten Art und bei einigen Beerenfrichten dergestalt ver-
mindert resp. verdinnt wird, dass Wohlgeschmack und Haltbarkeit
des Getrinkes darunter Not leiden. Dies ist der Fall bei den letzten
Obstarten vorstehender Tabelle, wo z. B. bei Maulbeeren nach dem
Wasserzusatz nur noch 1,7 % Siure vorhanden wire. Soll ein gleich-
miissiges Produkt erzielt werden, so ist eine Regulierung des Saurege-
haltes auf ungefihr 6 %/q, unbedingt notig.

Es kommt indes hierbei noch ein anderer Faktor in Betracht.
Die seitherigen Erfahrungen haben gelehrt, dass die Apfelsiure der
Fruchtsifte nach und nach in einem gewissen Grade verschwindet, so
dass Obstweine, die bei ihrer Fabrikation einen normalen Stiuregehalt
hatten, nach Jahr und Tag einen faden Geschmack annahmen, weil
nachweisslich ein gewisser Teil der Sture herausgefallen oder neutra-
lisiert war. Diese Erscheinung, deren Erklirung ich der Chemie iiber-
lasse, ist mir schon so oft entgegen getreten, dass ich sie bei der Her-
stellung obiger Weine nicht glaubte ausser Acht lassen zu diirfen.
So mahm ich an, dass ein Drittel der urspriinglichen Apfelsiure in Ab-
gang kommt. Unter Bericksichtigung dieser Faktoren gestaltet sich
die Berechnung der Saure, welche den einzelnen Mosten zuzusetzen ist,
folgendermassen :

Reife Stachelbeeren.

Gehalt des Mostes an Apfelsiure 14,794. Nach Zusatz von 2
Liter Wasser auf 1 Liter Saft hat die Flissigkeit nur noch einen
Siuregebhalt von 4,90, ein Drittel mit 1,6%4, als spiter verschwin-
dend gerechnet, verbleibt ein Siuregehalt von 3,3%,. Um diesen auf
6990, der Durchschnittsnorm fiir Traubenweine, zu bringen, sind dem-
nach 2,79 Siure notig. Ich setze in diesem Fall dem Liter Flis-
sigkeit 2,7 g reine Weinsiure zu,

Da diese unerlisslich notige Regulierung des Sauregehaltes der
Praxis immerhin einige Schwierigkeiten bereiten dirfte. so empfehle
ich einstweilen einen Zusatz von durchschnittlich 2 g. pro Liter; nach
einer Reihe von Versuchen dirften sich fiir die einzelnen Beerenarten
hingichtlich des S#uregehaltes Durchsehnittszahlen ergeben, welche
dann festzustellen erlauben, wie viel Gramm Weinsiure jedem der ver-
schiedenen Moste pro Liter zuzusetzen ist.

Es darf nicht idbersehen werden, dass die Flissigkeit mit dem
Zucker auch um eine gewisse Menge Wasser vermehri wird, Nach
hiesigen Erfahrungen betrigt diese Vermehrung fir jedes Kilo Zucker
8/4 Liter. Da indessen diese Wasserzunahme laut Rezept bei allen
Beerenarten eine gleiche ist und da sich ferner infolge Ausscheidung
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der Hefe und Entweichen der Kohlensiure eine Volumverminderung
des Reinproduktes ergibt, so habe ich das mit dem Zucker einge-
brachte Wasser ganz ausser Berechnung gelassen.

Zucker und S#ure werden in einem Teile des ohnehin zuzusetzen-
- den Wassers aufgelost, doch sollte dasselbe warm sein. Die ganze
Mischung kommt nun in das Girgefiss. Bei den seitherigen Berei-
tungsweisen von Stachelbeer- und Johannisbeerwein fiillte man die
Fliissigkeit in ein Fass und legte dies in den Keller, wo die Garung
bei diesen Beerenarten in kiirzerer oder lingerer Zeit ohne bemerk-
liche Hindernisse verlief. Da sich indessen die einzelner Beerensiifte
in Bezug auf die Girungsfihigkeit sehr verschiedenartig verhalten
und manche von ihnen im Keller gar nicht oder nur schwer in G-
rung kommen wiirden, da fernerhin/bei der Bereitung des Trauben-
weines schon langst der Grundsatz angenommen ist, dass zuckerreiche
Moste einer hoheren Géarungstemperatur bedirfen als zuckerarme/éo
halte ich es in Anbetracht des bedeutenden Zuckergehaltes der hier
in Frage kommenden Girungsflissigkeiten fir ratsamer, die Fasschen
nicht in den Keller, sondern in eine Kammer zu legen, die eine Regu-
lierung der Temperatur gestattet. Unsere Versuche haben gezeigt,
dass bei einer Temperatur von 209 C. alle Beerensifte regelmissig ver-
giren. Schwankungen in der Temperatur haben Unterbrechung in
der Gdrung zur Folge, die ihrerseits wieder die Ursache von mangel-
hafter Entwicklung des Weines und von Krankheiten desselben werden.

Von grosser Wichtigkeit ist der Verschluss des Gargefisses. Da
die Erfahrung lehrt, dass die Girungserscheinungen um so balder
und sicherer eintreten, je sorgfiltiger der Inhalt des Gefisses vor dem
Zutritt der atmosphirischen Luft geschiitzt ist, so geniigt das gewshn-
lich angewendete Auflegen eines Sandsickchens oder eines Stickchens
Schiefer auf das Spundloch durchaus nicht, sondern es muss ein soge-
nannter Garspund aufgesetzt werden, der wohl das Entweicher der
bei der Girung gebildeten Kohlensiure gestattet, der Luft aber den
Zutritt zu der ghrenden Flissigkei! upméglich macht. In Ermang-
lung eines Gérspunden schliesse man das Gefiss mit einem durch-
bohrten Korkstopfen, setze in denselben eine Glasrohre, die abwirtis
gebogen in ein daneben gestelltes Glas Wasser ausmiindet. Arwih-
nung moge noch finden, dass man das Fisschen nur zu 9/10 fillt,
damit der Ichalt Spielraum hei der Géirung hat; die Ansicht, die
Fliissigkeit miisse {iberschiumen und sich auf diese Weise reinigen,
ist langst veraltet und durchaus unrichtig.

Wurde die beziiglich der Temperatur gegebene Vorschrift befolgt,
so ist die stiirmische Garang nach ungefihr 4—6 Wochen voriiber.
Die triiben Flocken sind zu Boden gefallen und der Wein hat sich
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soweit geklart, dass er von der Hefe abgezogen und in ein anderes
Gefiss gefiillt werden kann. Bei dieser Gelegenheit empfiehlt es sieh,
den Alkoholgehalt zu untersuchen und das Fehlende hinzuzusetzen,
Likbrweine der besprochenen Art sollten 14 Volum-Prozent Alkohol
haben, um den seitens des Handels an sie gestellten Anforderungen
zu entsprechen und sich durchaus haltbar zu zeigen. Im vorliegenden
Falle erhielten die Weine einen durchschnittlichen Zusatz von 5,5%.
Auch hierbei werden sich nach einigen Jahren fiir jede Beerenart be-
stimmte Zahlen foststellen lassen, die den Alkoholzusatz regein, ohne
dass in jedem einzelnen Falle eine chemische Untersnchung notwendig wire,

Ist der Wein abgestochen und in der vovstehend angegehenen
Weise mit dem fehlenden Alkohol versehen worden, so bleibt er wei-
tere 6—8 Wochen in demselben Raume und derselben Temperatur
liegen, um die Nachgirung durchzumachen und sich vollstindig zu
klaren. In dieser Periode der Entwicklung ist der Gérspund nicht
mehr ndtig; es geniigt, das Bohrloch des Spundens oder Stopfens mit
Baumwolle gut zu verschliessen. Um sich zu dberzeugen, ob der
Wein die Flaschenveife erlangt hat, stellt man ein Glas desselben ins
Zimmer. Tribt sich der Inhalt nach 24 Stunden oder steigen Blas-
chen- auf, so muss der Wein noch linger lagern. Bleibt der Inhalt
des Glases hell, so kann der Wein unbedenklich auf Flaschen gezogen
werden, die dann gut verkorkt in den Keller zu legen sind.

Wie die Erfahrung lehrt, besitzen derartige sorgfiltig bereitete
Weine eine grosse Haltharkeit (10jihrige Stachelbeer- und Johannis-
beerweine sind keine Seltenheit) und gewinnen in den ersten Jahren
noch erheblich an Feinheit und Gewiirz.

Bei der Frage nach den Herstellungskosten kommt neben dem
Preise fiir das Rohmaterial die Menge der ausgeschiedenen Hefe und
die Quantitit des fertigen Weines in Betracht. Verrichtet man die
Arbeit selbst und produziert auch die Frichte im eigenen Garten resp.
sammelt sie im Walde,/so stellen sich die Unkosten pro Liter Wein
im Durchschnitt auvf 0,43 .#; muss man die Friichte kaufen, auf
0,67 A ; muss man auch noch die Arbeit bezahlen, auf 0,84 .. Da-
bei ist das Pfund Zucker zu 0,50 .#, das Kilo reinste Weinsiure zu
5 o und das Kilo absoluten Alkohols zu 1,50 .4 gerechnet. Wird
die Herstellungsweise geschiftsmissig und im grossen betrieben, so
stellt sich der Durchschnittspreis wohl um ein betrichtliches niedriger.
Der Wein bat ohne allen Zweifel pro Liter einen Handelswert von
1,50—2 4 je nachk der Qualitit, so dass sich ein bedeutender und
lohnender Reingewinn ergibt.

Die in Vorstehendem geschilderte Bereitung von Beerenweinen
verschiedener Art hat den grossen Vorzug, 1) dass sich Jedermann
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ohne erhebliche Unkosten nach einer leicht zu erlernen-
den Methode einen ebenso billigen als reinen und wohl-
schmeckenden Likorwein bereiten kann, der Port- Wein und
Madeira gleichwertig ist und unzweifelhaft ebenso wie diese einen ge-
suchten Handelsartikel bilden wird. Weiterhin lassen sich 2) auf
diese Weise die Beerenfriichte besser ausniitzen als seit-
ber. Dies bezieht sich besonders auf die so vielfach noch unbeach-
teten Friichte des Waldes (Erdbeeren, Himbeeren, Brombeeren, Heidel-
beeren), durch deren bessere Verwertung den Bewoh-
bérn armer waldiger Gegenden neue Einnahme-
quellen erd6ffnet werden konnen. Andererseits iibt der
lohnende Absatz auf die Kultur selbst einen giinstigen fordernden Ein-
fluss aus. Ich michte nur darauf hinweisen, dass vielleicht die Vor-
ziiglichkeit gerade des Preisselbeerweines Anbauversuche mit dieser
Beerenart an Stellen zur Folge haben wird, die sich dazu wohl eignen,
seither aber aus Mangel an einer zu erwartenden Rentabilitdt unbebaut
liegen geblieben sind. (Liineburger Haide).

Fahrbare Gartenspritzen
Mit 2 Abbildungen.
Zur Erzielung schoner Friichte und eines kriftigen Wachstums ist
es ausserordentlich vorteilhaft, ja selbst notwendig, dass man die Obst-
biume und besonders die Spalierbiume bei trockenem Wetter an schinen

Piepersche Universal-Spritzpumpe.
Sommerabenden ordentlich mit reinem Wasser bespritzt. In einzelnen
Obstgirten Frankreichs, wie auch in den Anlagen des Pomologischen
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Instituts in Reu}lingen wurde gerade zu diesem Zwecke die Wasser-
leitung eingerichtet und jeden Abend. nachdem die Sonne tags iiber
ihre Strahlen herniedersenkte, wird den Biumen wund niedern
Pflanzen der Genuss zu teil, von dem Staube, der sich im Laufe des
Tages auf sie gelegt hat, befreit zu werden. Sie sind in kurzer Zeit
in eine feuchte Atmosphire eingehiillt und ihre von der Sonnenhitze
erschlafiten Teile werden erfrischt, um am andern Tage ihre eminenten
Leistungen fortzusetzen. Nicht jeder Besitzer eines Obst-, Gemiise-
oder Blumengartens ist aber so glicklich, zu seiner Verfigung eine
Wasserleitung zu haben und diesen seien die fahrbaren Garten-
spritzen empfohlen, welche wir in beifolgenden Zeichnungen im Bilde
vorfiihren.

Die Piepersche Universalpumpe Marke V. Modell 1885 schafft per
Stunde annihernd 6000 ltr herbei und wird ausgeriistet geliefert mit

2 m Spiralsaugschlauch, Saugkopf und Verschraubung, 4 m Hanf-
druckschlauch mit Verschraubung, Stahlrohr und Ficherstiick auf Karren
montiert zu 210 Mark. Eine dhnliche Pumpe Marke L. schafft 2500 1t
per Stunde und wird auf einridrigem Karrengestell montiert zu 125
Mark geliefert. Beide Pumpen haben Kuppelventil - Konstruktion und
kénnen daher mit allen dicken, breiartigen Wassern gespeist werden. Man
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kann damit Jauche, Schlamm, Kiichenwasser ect, verspritzen. Alg
Spritze verwendet, geben sie einen ununterbrochenen starken Strahl auf
18 resp. 15 m. Stirkere Pumpen zu 9000, 12000 und 18000 1t
Leistung werden ebenfalls in gleicher Konstruktion hergestellt.

Die Karrenspritze TII wird mit 50 oder 63 mm weiten Cylindern
und eingeschliffenen  Ventilex gebaut, infolge dessen bedingt sie bei
ihrem Gebrauch auch die Anwendung reinen Wassers und ist mehr fay
Obst- und Blumengérten geeignet, wihrend die Pieper'sche Spritze speziell
fir den Gemiisegarten bestimmt ist. Diese kleinen Spritzen werden
angefertigt als Karrenspritzen mit ein oder 2 Rédern, als Wannen- und
Eimerspritzen. Preis mit 65 mm. Cylindergrosse Mk, 85. Dieselben
kinnen durch das Pomologische Institut in Reutlingen bezogen werden.

Bericht iiber die mit dem Centrallandwirtschaftsfeste in
Miinchen verbundene Landesobstausstellung

im Oktober 1885,

Von Professor Bischoif in Landsberg in Oberbaiern.
{Sehluss.)

Der Rahmen, in welchem sich unser Bericht bewegt, erlaubt nicht,
die vielen beachtenswerten Einsendungen von Friichten im einzelnen
zu besprechen, doch konnen wir uns nicht versagen, einige besonders
hervorragende pomologische Leistungen anzufihren; besonders such
jene Kollektionen hervorzuheben, deren Friichte siimtlich oder grossten-
teils richtige Namen trugen. s waren das die Sortimente von der
Centrallandwirtschaftsschule Weihenstephan, der Baum-
plantage Triesdorf bei Ansbach und desstidtischen Hofgartens
in Landshut. Die Auswahl der fiir den vaterlandischen Obstbau
wirklich wertvollen Friichte, sowie die pomologische Bezeichnung der-
selben und die normale Entwicklung liess nichts zu wiinschen tibrig.
Diese mit grosseren Baumschulen verbundenen Anstalten, die zugleich
auch Lehranstalten sind, lieferten hier den thatsichlichen Beweis, dass
von hier aus die Hebung der Obstkultur in Baiern die wirksamste
Nachhilfe fordert; sie wurden auch mit der hichsten Auszeichnung be-
dacht. Als Sortiment eines Einzelausstellers stand das des Grafen
Bismark in Thurnau in Oberfranken mit seinen zahlreichen, pomo-
logisch unterschiedenen, richtig benannten Frichten in erster Linie.
Die goldene Vereinsdenkmiinze war die Anerkennung fir diese wirklich
hervorragende Leistung. Die Friichte waren infolge klimatischer Ver-
haltnisse nicht sehr gross, aber ganz normal ausgebildet und es fanden
sich viele anderswo selten gesehene Sorten darunter, so dass sich die
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anwesenden Pomologen dort stets Awufschluss erholen konnten. Das
beiliegende Verzeichnis mit seinen wertvollen Avufschliissen und Be-
merkungen zeugte von grosser Liebe und Sachkenntnis des Besitzers
der ausgedehnten Obstpflanzungen, welche das Vorgelegte geliefert hatten,

Die Namensunterzeichnung war auf gelbem Pergamentpapier-
streifen , welche, am Stiele der Frucht befestigt, jede Verwechslung
ausschlossen.

Wenn auch nicht an Sortenzahl dieses grosste Sortiment der
Ausstellung erreichend, so doch in der vollkommen richtigen Namenshe-
zeichnung ihm gleichend und an Ausbildung der Friichte es noch iiber-
treffend, nahm die Kollektion der oberpfalzischen Gartenbau-
Gesellschaft in Regensburg eine gleichfalls nustergiltige Stelle
ein. Dieser fir Hebung der Obstkultur dusserst thitige Verein legt
unter anderm auch darauf grossen Wert, dass seine simtlichen Mit-
glieder sich einer einheitlichen pomologischen Benennung bedienen; zu
diesem Zwecke unterwirft sie hei jeder Ausstellung, welche sie unter-
nimmt, die Friichte einer wiederholten sachkundigen Richtigstellung
der Namen. Bemerkenswert waren die vorziiglichen feinen Birnsorten,
die den in Frankreich gewachsenen nicht nachstanden; auch unter den
Apfeln waren ganz vorziigliche Friichte zy treffen; dessenungeachtet
hatte die Bestimmungskommission ihren Grundsiitzen gemiss einen
landlichen Bezirk, der allerdings auch ein sehr grosses Sortiment aus-
stellte, ohne auf die Nomenklatur Ricksicht zu nehmen, vorgezogen.

Mit der héchsten Auszeichnung , dem von Ihrer Koniglichen
Hoheit der Prinzessin Ludwi g gestifteten Ehrenpreis und einer
goldenen Medaille wurden die vielseitigen Leistungen von Velten in
Speyer bedacht. Die zur Ansicht gebrachten Apfel, Birnen, Pfirsiche,
Trauben u. a. waren von vorziiglicher Grésse und Sehonheit, konaten
aber mit dem Obste des diesseitigen Baiern nicht gut verglichen
werden, da Grisse, Firbung und Aushildung eine so verschiedene ist,
dass jeder Preisrichter zu dem Schlusse kommt: Die Friichte der
Pfalz missen fir sich allein beurteilt werden. Die Ver-
dienste der Firma Velten um den dekorativen Schmuck der Aus-
stellung wurde von allen Besuchern anerkannt. Der schon erwihnte
Weinberg gewihrte den Miinchnern einen seltenen Anblick, dberdies
war die Traubenkultur auch noch durch eine in Thatigkeit befindliche
Mostpresse vervollstindigt. Es wurden in der Pfalz gewachsene Trauben
gekeltert und jedermann konnte den siissen Saft, der, wie der An-
drang zeigte, durchaus nicht versehmiht wurde, kosten. Velten hatte
auch eine grosse Zahl kraftiger, schon gezogener Biume in ver-
schiedener Form wnd auch Ziergehtlze und Waldbiume aus seinen
ausgedehnten Baumschulen geliefert.

Pomolog. Monatshefte. Heft 5. 1886, 10

>
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Die frankische Gartenbaugesellschaft in Wirzburg
hatte ein Scrtiment prichtiger Friichte in zahlreichen Sorten zur Stelle
gebracht. Eine nahere Besprechung ist an dieser Stelle nicht miglich ;
desgleichen konnen die nun folgenden Sammlungen nur namentliche
Erwiahnung finden, so die Gemeinde Obernb urg am Main, die
den Obsthau in sehr rationeller und kaufménnischer Weise betreibt,
ferner der Baumschulbesitzer Greb in Ochsenfurt und das
Birgerspital zum heiligen Geist in Wirzburg mit grossem
Traunbensortiment; die Gartenbaugesellschaft in Lindau hatte
durch ihre besonders an feinen Birnen, Pfirsichen, Trauben, auch
Apfeln u. a. reiche Sendun g gezeigh, welchen giinstigen Einfluss die
grosse Wasserfliche des Bodensees auf die an seinen Ufern wachsenden
Biume ausiibt. Der Seewein steht allerdings nicht im besten Rufe,
da aber keine Probe vorlag, miissen wir uns des eigenen Urteiles ent-
balten. Der Lokalverein Gundelfingen verdient besonders wegen
richtiger Sortenbezeichnung hier Erwihnung; die sehwibisch- bai-
rische Gartenbau-Gesellschaft in Augsburg, wegen eines
grosseren Sortiments, so auch der fiirstlich Fuggersche Garten in
Babenhausen,

Aus Oberbaiern lagen an bedeutenderen Sendungen vor : Die Obstbau-
ausstellung der Obstbausektion Aibling, die einen rein landwirt-
schaftlichen Obstbau zur Anschauung brachte. Der Bezirk Altéttin g
hatte unter seiven Friichten einige besonders interessante ausgestellt,
z. B. einen dunkelroten Apfel mit scharf abgegrenzten Flecken u. a.
Die herrlichen Friichte aus Berchtesgaden waren wegen der Hohen-
lage, in welcher sie gezogen worden waren, merkwiirdig. Die Gemeinde
Gern liegt 2262 Fuss, Salzberg 2890 Fuss iber der Nordsee und
dennoch sahen wir die schonsten Orleans-, Englische Spital-, Graue
franzosische u. a. Reinetten w. m. Die erst kiirzlich gegrindete Obst-
bausektion Prien am Chiemsee war wiirdig vertreten, ebenso
Traunstein mit einer sehr grossen Einsendung prichtiger Friichte
und wertvoller Sorten. Desgleichen Wieninger in Teisendorf
und die Konigl. Hofgérten in Minchen und Dachau, das
Klerikalseminar in Freising u. a.

Niederbaiern beteiligte sich ausser der sehon erwihnten Samm-
lung des stédtischen Hofgartens durch schone Sendungen von
Ammer in Bogen, Gemeinde Berg bei Landshut, Hofmann
in Gern, Lallinger in Deggendorf, Wieser in Scharnéd,
Ziegler in Simbach und viele andere. '

Die Oberpfalz hatte eine schone und sehr grosse Kollektivausstellung
des landwirtschaftlichen Bezirkes Stadtamhof und des Be-
zirkes Weiden gebracht.
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Die Rheinpfalz zeichnete sich durch die Sendungen der land-
wirtschaftlichen Hilfskomitees und Obstbau-Vereine Ger-
mersheimund Grinstadt, Diirkheim, Kirchheim-Bolanden,
Landaun und Edenkoben und die Trauben des Dr. J. Haber-
mehl in Edesheim aus.

Oberfrarken hatte ausser dem schon erwihnten Sortimente aus
Thurnau an grésseren Sendungen noch die der Gartenbau- Vereine
Bamberg und Bayreuth, sowie des Handelsgirtners Peter in
Hof zu verzeichnen.

Aus Mittelfranken lagen ganz ausgezeichnete Friichte aus
dem Garten des Freiherrn von Faber in Stein bel Nirnberg vor.
Die Landwirtschaftlichen Bezirkskommitees Uffenheim,
Windsheim und Markterlbach hatten schine Kollektionen gelie~
fert. Besonders bemerkenswert war auch das Obst an den Staats-
strassen dieses Kreises, der sich einer sehr sachkundigen Leitung
seiner Strassenpflanzungen erfreut.

Fir Pomologen uud Obstziichter bot ein reichhaltiges Sortiment
franzésischer Birnen sehr viel des Interessanten. Herrn Garten-Inspektor
Kolb war es gelungen, dasselbe von dem Baumziichter Croux in
der Nihe von Sceaus bel Paris zu erwerben. Hier war Gelegenheit
geboten, Vergleiche zwischen den in Frankreich und den in Baiern ge-
zogenen Friichten derselben Sorte anzustellen. Uns schien es, dass die
in den besseren Lagen der Pfalz, Unterfrankens, aber auch Lindaus,
Regensburgs und vieler andern Orte erzielten Birnen den franzo-
sischen recht gut gegeniibergestellt werden konnten, ohne nachstehen zu
miissen. In ihrer Gesamtheit aber — es waren 3 grosse runde Tische mit
diesem Obste bedeckt — war es eine Husserst interessante und be-
lehrende Kollektion, die von keinem der andern Birnsortimente auch nur
anniihernd erreicht wurde.

Fremdes Obst war es auch, welches als Miinchner Marktobst
vorlag. Der Fruchthindler Eschenloher hatte ein wahres Fiillhorn
von Friichten auf einer grossen schief gestellten Tafel gleichsam hin-
geschiittet. In Haufen lagen die zartschaligen, glinzenden Apfel und
saftigen Birnen — wohl an 50 verschiedenen Sorten auf griinem Moose,
dazwischen standen vergoldete und versilberte Drabtkorbchen verschie-
denster Form, gefillt mit den edelsten Friichten unseres Marktes, von
denen die meisten allerdings in sidlicherem Klima gereift waren. Die
Lombardei hatte Erdbeerspfel, Quitten und Granatipfel geliefert,
Stidtirol sein bestes Kernobst untermischt mit Florentiner Pfirsichen,
grossheerigen blauen Trauben und Melonen. Der Bau der Friichte,
sowie Glanz und Firbung der Schale liessen diese Fremdlinge so ganz
verschieden von unsern bekannten Sorten erscheinen, doch waren der
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edle Weisse und Rote Rosmarin, Koéniglicher Kurzstiel,
Kanada-Reinette, Gravensteiner, Edelroter und der Weisse
Winter-Calvill, und mehrere hochfeine Tafelbirnen leicht zu er-
kennen. Dem Miinchner sind auch die Spitz- und Plattleder-
dpfel mit ihrem zimtfarbigen Roste, sowie der alibeliehbte Ma schanz-
ker wohlbekannte Erscheinungen; er konnte auf diese Gaben der Pomona
mit dem Bewusstsein blicken, sich dieselben zu jeder Zeit um billigen
Preis leicht verschaffen zu konnen, was offenbar dazn beitrug, seine
Befriedigung noch zu erhshen.

Damit wire der eigentlich pomologische Teil unserer Aufgabe
erschopft, aber wir konnen es uns nicht versagen, auch den ibrigen
Produkten des Gartenbaues einen ehrenden Nachruf zu widmen. Einige
Baumschulen hatten es sich zur Aufgabe gemacht, ihre Zichtungen
in Verbindung mit der Obstausstellung zur Ansicht zu bringen. Der
Gartenbauverein Bamberg und der Gartnerverein daselbst
hatten wahre Riesen von Karfiol, Weiss- und Blaukraut, Sellerie, Porre,
Meerrettig in sehr dekorativer Weise aufgestellt; leider konnen wir
diesen vortrefflichen Produkten des Gemiisebaues nicht jene ausfiihr-
liche Schilderung widmen, die sie verdient hitten, aber jedem Resucher
der Ausstellung sind gewiss noch die Sortimente von Bohnen, Zwiebeln,
Gurken und Kartoffeln in Erinnerung. Im Gegensatze zu dieser voll-
kommenen Aushildung stunden wie Zwerge die auf dem Wendelstein
(1750 m tber dem Meere) gewachsenen Gemiise. Wir haben Semmer-
rettige, verschiedene Sorten Kartoffel von der Grosse der Welschniisse,
Petersilie von 3 cm. Hohe, Sellerie, Riiben alles en miniature vor uns
und versetzen uns in Gedanken auf den eine so herrliche Fernsicht
bietenden Berggipfel.

Zum Schlusse sprechen wir die Uberzeugung aus, die wohl von
allen Besuchern der Ausstellung, inshesondere aber von den Kennern
und Freunden der edlen Obstkultur geteilt werden wird, dass der O bst-
bau in Baiern besser ist, als sein Ruf Die Obstziichter des
Landes haben in letzterer Zeit viel Versiumtes nachgeholt und Ver-
kanntes hervorgesucht und gepflegt. Der thatsichliche Erfolg, der hier
vor aller Augen lag, wird sie ermutigen, auf dieser Bahn vorwiirts zn
schreiten und zu zeigen, dass die einem grossen Teil Baierns bisher
mit Recht oder Unrecht zugemessenen ungiinstigen Verhiltnisse fir
diese Kultur in Wirklichkeit nicht vorhanden, jedenfalls aber durch
Fleiss und Sachkenntnis iberwunden werden konnen, so dass der von
mancher Seite noch viel zu gering veranschlagte national-éskonomische
Wert der Obstproduktion zur vollen Geltung kommt.
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Der sicherste Schutz gegen die Reblaus von Theodor Manck, Handels-
gértner in Altona, mit Abbildungen. Hamburg, Otto Meissner, 1885.

In dieser Schrift kommt der Verfasser, nachdem er auf einigen Seiten das
Leben der Pflanze beleuchtet hat, zu dem Schluss, dass die Phylloxera erst auf
einer kranken Rebe entsteht. Er sagt, dass, wenn auf ein spites Friihjahr und
einen kurzen Vorsommer ein verhiltnismissig langer Spitsommer eintritt, die
Augen in dem Vorsommer nicht die nitige Reife erlangen konnten. Im Juli
tritt meistens heisses Wetter ein, die Wurzeln konnen dem Stocke nicht die
nétige Nahrung zufiihren. Die Blitter welken in der heissen Tageszeit, wenn
sie sich abends auch wieder erholen. Bei zunehmender Diirre fallen die untersten
Blatter endlich ab. Da aber das Ende einer jeden Rebe nach seinem Abschluss
strebt, und der Reiz auf die Wurzeln nicht nachldsst, so tritt endlich eine UTber-
reizung ein, und gleichzeitig eine Erschlaffung, Das feinere Wurzelsystem ver-
hirtet sich und bildet kleine Anschwellungen oder Nodosititen. Das Wurzel-
system ist krank und somit erkrankt anch die Pflanze selbst und gibt als solche
den giinstigsten Boden fiir das Ungeziefer. An den jiingeren Blittern entsteht
ein Leben auf Kosten der Pflanze und findet auf ihr die Existenz. Das ist die
Phylloxera, fir den Weinstock der Anfang seines Endes. Nach dieser Ansicht
des Autors ist die Phylloxera eine Folge der krankhaften Zustinde der Pflanze.

Als Mittel, um die Gesundheit der Rebe zu erhalten und damit auch dem
Auftreten der Phylloxera entgegen zu wirken, gibt der Verfasser folgende
Mittel an: eine Auflockerung des Bodens auf ', m Tiefe, Ende Juli — Anfang
August, 2. den Schuitt im Wesentlichen so einzurichten, dass, ohne Riicksicht
auf die Form, die Triebe, welche schon ausgebildete Augen haben, nur an ihrem
Ende etwas eingekiirat werden; 2. die Pllanzung mit im Topf gezogenen Reben
1/, m weit von einander) Mitte August vorzunehmen, nach vorheriger Diing-
ung mit Rigolen des Landes. Der Verfasser glaubt durch die in seinem Buch
beschriebene Kultar mit Erfolg die Reben gegen die Reblaus schiitzen zu kinnen.

Wenn auch vielfache Beobachtungen uns oft zeigen, dass durehaus gesunde
Pflanzen von Ungeziefer frei bleiben, so wollen wir die Richtigkeit des Inhaltes
der Broschiire zunéichst noch abwarten, sie aber sehr gerne anerkennen, wenn sie
durch praktische Erfahrungen bewiesen wird. H.

Pomologische Lehranstalten.

Das Pemelogische Institut in Reutlingen mit der landwirtselhaftlichen
Gartenbauschule in Unterlenningen begann seinen Sommer- und Baumwirter-
Kursus am 1, Mirz. Es wird zur Zeit von 85 Schillern besucht. Von diesen
sind 6 Hospitanten (darunter 3 Lehrer, weleche von den Regierungen Sachsen-
Meiningen und Sachsen-Coburg gesandt wurden); 25 Schiller besuchen die
hihere Lehranstalt fir Pomologie und Gartenbau; 14 die Obst- mmd Gartenbau-
schule; 4 den Obstgiirtner- und 29 den Baumwiirterkursus. Von den Baumwiirtern
sind 12 von der Kgl. Zentralstelle fir die Landwirtschaft in Wirttemberg, 6 von
dem Landw. Verein fir Schwaben und Neuburg, 1 Bezirksbaumwart von der Re-
gierung in Sachsen-Coburg und ein Giirtner vom Gartembau-Verein in Kassel be-
ordert und stipendiiert, Die Landw. Obst- und Gartenbauschule in Unterlenningen
hat 7 Schiiler,
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Nach ihrer Heimat verteilen sie sich in folgender Weise: Es sind aus Baden 2,
Baiern 9, Elsass 1, Hamburg 2, Grossh. Hessen 3, Oldenburg 2, Preussen 12,
Kgr. Sachsen 8, Sachsen-Coburg 3, Sachsen-Meiningen 3, Wiirttemberg 38, Nord-
Amerika 1, Osterreich 3, Schweiz 3. ’

Kurze Notizen und Mitteilungen.

In den Berliner Markthallen wird mit Genehmigung der Markthallen-
Verwaltung eine permanente Ausstellung von Nahrungs- und Genuss-
mitteln erdffnet, welche fiir Jedermann wihrend des ganzen Tages zuginglich
ist und die den Zweck hat, den Absatz aller einschligigen Fabrikate und Landes-
produkte zu erleichtern und zu fordern. Es werden ansgestellt: Muster, Ver-
kaufsproben, Musterbiicher, Preiskourante, Offerttelegramme, Adresskarten , Pro-
spekte ete. Das Markthallen-Musterlager iibernimmt die Vertretung der Aussteller
belufs Abschluss von Geschiften und annonciert die Firmen und Artikel der
Aussteller fiir eigene Rechnung in  den Zeitungen. Das Privatpubli-
kum informiert sich hier iiher dic Waren und Marken und erfihrt die
Detailverkaufsstellen, wodurch beim Hindler eine erhohte Nachfrage eintritt, die
diesen besonders zum Kaufe veranlasst. So wird selbst ein nemer Artikel in
kurzer Zeit bekannt. Indem wir diese Einrichtung der Beachtung aller Interes-
senten empfehlen, weisen wir darauf hin, dass weitere Erklirungen iber das
Musterlager fiir die Nahrungsmittelbranche in den Berlimer
Markthallen® durch das vorliufige Burean: Berlin, Kdonigstr. 28 erteilt
werden; awch werden wir in deun nichsten Nummern die Details mitteilen,

Die Bedeutung der Ameisensiure im Honig. Von K. Miillenhoff.
Gelegentlich einer Untersuchung tiber die Entstehung der Bienenzellen bemerkt
K. Miillenhoff im vorigen Semmer, dass die Bienen, wenn sie den Honig ver-
deckelten, denselben mit Ameisensiure versehen, indem sie ihre Hinterleibspitze
mit hervorgedriicktem Giftstache! und daran hiingenden kleinen Gifttropfchen
in die halbgeschlossene Zelle steckten. Der Umstand, dass die Versetzung des
Honigs mit Ameisensiiure nach seinen Beobachtungen erst beim Deckeln geschieht,
gab Veranlassung, einige Versuche iiber die Unterschiede zwischen gedeckeltem
und ungedeckeltem Honig anzustellen, wie der aus gedeckelten resp. unge-
deckelten Zellen ausgeschleuderte Honig kurz und treffend von den Bienen-
ziiehtern genannt wird. Der Hanptunterschied der beiden Sorten ist, dass der
aus gedeckelten Zellen entleerte Honig cine sehr bedeutende Haltbarkeit besitzt,
der aus ungedeckelten Zellen entleerte dagegen verdirbt meistens sehr schnell,
Es liegt nahe, den Grund dieser Verschiedenheit auf den verschiedenen Gehalt
derselben an Ameisensiure zuriickzufithren. Bereits durch Jodie (1866) war fest-
gestellt, dass Ameisensiure ein vorziigliches Konservierungsmittel ist und weit
wirksamer als Karbolsiure, Salicylsture und andere vor Fiulnis sichernde
Mittel Garungs- und Faulnisprozesse verhindert. Die Ergebnisse der theo-
retischen chemischen Untersuchungen Jodies wurden bestitigt und speziell in
Bezug auf die Bedeutung der Ameisensiure fir den Honig erweitert durch
Erlenmaier, A. v, Planta, Vogel und Holz. Um sicher zn ermitteln, ob wirklich der
Ameisensduregehalt die Unterschiede zwischen dem gedeckelten nnd ungedeckel-
ten Honig verursachte, versetzte Millenhoff deshalb im vorigen Herbste eine kleine
Quartitit nngedeckelten Honig (100 g.) mit 4,9/, Ameisensiure und bewahrte
ein gleiches Quantum derselben Honigsorte ohne Ameisensiure in derselben Weise
daneben auf. Die erste Probe hielt sich unverindert, die Probe II dagegen gieng in
Girung iiber. Tgbl. dentscher Naturforscher und Arzte, 1884. S. 175,
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Uber Arbutin, den Bitterstoff der Preisselbeeren, schreibt Edo Classen im
Chemischen Centralblatt XVI 42, dass er gefunden habe, der Bitterstoff , der in
der ganzen Pflanze von Vaccinium Vitis Idaea sich vorfinde, sei derselbe, welcher
in Arbutus Uva Ursi auftrete, also das Arbutin.

Uber das Auspflanzen der Weingiirten mit amerikanischen Reben. Da
so hiiufig Anfragen iber die Art und Weise des Auspflanzens neuer Weingiirten
mit amerikanischen Reben geschehen, so ist es wohl angezeigt, die Frage, wie
wir uns dabei zu verhalten haben, einer kurzen Besprechung zu unterziehen.

Amerikanische Reben setzen wir, um verschiedene Zwecke zu verfolgen, aus,
und muss sich auch nach diesen die Entfernung der einzelnen Sticke von einander
richten.  Wir werden amerikanische Reben entweder nur zur Erzeugung von
Schnittreben auspflanzen, oder aber wir besetzen einen Weingarten mit veredelten
amerikanischen Reben, und endlich werden wir auch amerikanische Sorten zu
direkter Weinerzeugung verwenden. Diese drei verschiedenartigen Benutzungen
amerikanischer Reben erfordern hauptsiichlich verschieden grosse Entfernung der
Stocke von einander, wenn wir das vorgesteckte Ziel vollkommen erreichen sollen.

Unter einem amerikanischen Schnittreben-Weingarten verstehen wir einen
solchen, den wir nicht der Friichte, sondern nur der Schnittreben halber aus-
pllanzen. Wir missen einen solchen fiir die Zukunft stets in Ausfihrung bringen,
weil veredelte amerikanische Weingiéirten keine Vermehrungsreben fiir Unterlagen
liefern komnen, und man ist somit geswungen, in einem eigenen kleinen Wein-
gartenteil einen amerikanischen Schnittreben-Weingarten anzulegen.

Ein solcher Weingarten wird am besten in tiefgrindigem, vegetationskriftigem
Boden angelegt, damit ein recht starker Holzwuchs alljihrlich entstehen konne.
Man rigolt gewdhnlich am besten auch mit vorher anfgelegtem Diinger und
setzt die amerikanischen Reben in der Entfernung von ecinem Meter im Quadrat.
Diese etwas grosse Entfernung ist deshalb notwendig, weil die amerikanischen
Reben, sagen wir Riparia, ein ungemein starkes Wachstum zeigen und einem jeden
Stock deshalb auch eine grossere Menge Boden und Luft zu kriftigster Entwicke-
lung geboten werden muss.

Da nun solche Ripariastocke in unglaublich kurzer Zeit die gewihnliche
Steckenhohe erreicht haben und die Fndtriebe zu frihzeitig abgeschnitten werden,
oder man dieselben horizental von einer Steckenspitze zur anderen legen miisste,
wobei keine schimen Schnittreben erzeugt werden kénnen, so wiire es geboten,
sich nicht der 17/, m langen, gewshnlichen Rebstangen zu bedienen, sondern viel-
mehr doppelt oder dreifach hoher Stangen, dhnlich wie wir solche in Hopfengiirten
verwenden, Da nun diese Stangen grossere Auslagen erfordern wiirden, so empfiehlt
es sich, nur solche fir je 2 Sticke auszustecken und alle Langstriebe dieser an
der kleinen Hopfenstange emporzubinden. Durch eine solche Methode erreichen
wir nicht allein eine kriftize Entwickelung der kiinftigen Schnittreben, weil dic-
selben unbehindert senkrecht wachsen, sondern auch dreimal mehr, als wir bei
den gewihnlichen Pfihlen erhalten wiirden. In einem Weingarten des Herrn
Oberstlieutenant Ludwig in Klosterneuburg entwickelten sich bei dieser Methode
Solonisreben in einer unglaublichen Weise und kein Trieb war unter 6 m hoch.

Das Auspflanzen eines Weingartens mit veredelten Reben kann hingegen unter
ganz gleichen Verhiiltnissen wie frither tiblich geschehen ; man nimm¢t wohl an, dass
ungere landesiiblichen Sorten auf amerikanischen Unterlagen veredelt ein grisseres
Wachstum zeigten, als bei friherer, direkter Anlage, allein es wird dies nicht in
dem Masse der Fall sein, so dass wir gendtigt wiren, den einzelnen Sticken eine
grissere Ausdehnung geben zu miissen, d. h. dieselben weiter wie gewbhnlich zu
planzen. Haben wir eine kriftigere Entwickelung, so werden wir zu reicherem
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Traubenansatz linger anschneiden und so das Zuviel des Wachstums zn reiche ren
Ernten verwenden, Wir mitssen aber auch umgekehrt den Fall in Berechnung
ziehen, dass der besagte Weingarten auf einem der Vermehrung der Liuse sehr
gimstigen Terrain ausgepflanzt wird. Hier werden die immerhin vorhandenen
Liuse schon dafiir sorgen, dass unsere Neuanlage nicht etwa ein &hbermissig
grosses Wachstum zeige. Nach meinen Erfahrungen in Klosterneuburg kann ich
fir veredelte amerikanische Reben nur die Entfernung der Rebsticke, wie sie
bisher tblich, empfehlen.

Bei amerikanischen Weingirten zu direkter Weinerzeugung treten andere
Verhiltnisse ein, Hier milssen wir der Natur derselben gerecht werden, denn sie
lassen sich micht in jeme fir das ‘Wachstum der Reben im allgemeinen hichst un-
giinstige Erziehungsart zwingen, welche bei uns zumeist beim Kahlschnitt iiblich
ist. Amerikanische Reben haben stets noch eine urwiichsige Natwr und lassen
sich, will man Trauben erzeugen, nicht an Stamm- und Tragholz bis auf das
Ausserste reduzieren, nicht béliebig behandeln — sie wollen einen mbglichst
grossen Stamm und auch lange Tragreben haben — bei kurzem Schujtt werden
sie zwar viel Holz, aber keine Trauben tragen,

Ich wiirde bei derartig anzulegenden Weingirten folgende Satz- und Erzie-
hungsmethode versuchsweise empfehlen, bei welcher ein mpglichst grosses Trauben-
ertrignis bei moglichst guter Qualitit gewonnen werden wird Man teile den
Weingarten in Reihen von 2 m Entfernung und markiere innerhalb der Reihen
auf 1 m. An jede Stelle setze man nun zwei Reben. Ein jeder Doppelsatz er-
hiilt einen hohen Pfahl, wihrend man in die Mitte einen niederen, abgingigen
Pfahl zum Anbinden der Spitzen der langen Tragreben steckt. Die die Trauben
ernihrenden Blitter werden in 2 m weiten Reihen miglichst viel von der Somne
beschienen und die Vegetetion wird darch das lange Anschneiden eine gebiindigte sein.

Die gleiche Erziehungsart pflegt man anch am Rhein bei Weingirten, welche
in tiefgriindigen Niederungsboden sich befinden, anzutreffen; auch hier verfolgt
man den gleichen Zweck, einen iiberaus starken Trieb zur Erzeugung moglichst
vieler und guter Trauben zu veranlassen. (Babo in d. Weinlaube,)

Personalnachrichten,

Jobn Scott, der durch seinen ,Orchardist® und seinen bedeutenden Obst-
garten bekannte und verdiente englische Pomologe starb am 22. Januar, 79 Jahre
alf, in Merriott.

Der Majoratsherr Niels Erik Hofmann (Bang) auf Hofmansgave bei Otterup,
eifriger Forderer der Obstbaumzucht in Dinemark, der sich durch die Verbrei-
tung der Zwergobstbfumehen und deren Kultur so ausserordentliche Verdienste
erworben hat, ist am 2. Mirz nach lingerem Leiden im Alter von 821, Jahren
gestorben. Als Landwirt und Beforderer der Obstkultur war er in seinem Vater-
lande gleich geschitzt.

Conrad Julius Thieme, Pastor em. Mag. jub., ein eifriger Pomologe und
friher thitiger Mitarbeiter der Pomologischen Monatshefte, ist in Frohburg in
Sachsen gestorben.

Richard Mosiseh zu Treptow bei Berlin, einer der bedeatendsten Baumschul-
besitzer ' Deutsehlands, starb am 2, April d. J. an den Folgen einer Hirnhaut-
Entzimdung,

Charles Baltet in Troyes, der bekannte und intelligente Ziichter und Schrift-
steller, wurde von der belgischen Regierung durch das Ritterkreuz des Leopolds-
Ordens ausgezeichnet.

S
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Sieulles Butterbirn. (Doyenné Sieulle.)
Mie kolorierter Abbilduung,
Vou Fr. Lueas.

Butterbirn. X (XI) 1 (2} a ** . TEine rimdliche, manchmal
auch lingliche Winterfrucht. gelb, rot marmoriert, mit offenem Kelche.

Heimat und Vorkommen: Uber die Entstehung dieser Sorte
weiss man nichts sicheres. Prevost (Cahiers pomologiques 1 p. 46) sagt,
dass sie Sieulle, Jean Baptiste Clément, der Gartner deg Herzogs von Choisel
in Vaux - Praslin ans Samen gezogen habe. Dagegen gibt der Jardin
fruitier, Ausg. 1839 1. pag. 157—158 an, dass ein Herr Sieulle
diese Frucht aufgefunden habe, den Namen nicht kannte und sie ver-
mehrte.  Spiter wurde sie Poire Sieulle genannt. Der Bon Jardin
1829 sagt nur, dass die Dovenné-Sieulle 1815 erstmals vorgezeigt
worden sei.

Litteratur und Synonyme: Ausser schon erwiahntem ist
sie noch beschrieben in Willermoz. Poires pag. 205 a. 1848, Leroy
Dictionnaire beschreibt sie pag. 87 als Doyenné Sieunlle. Dittrich
im Systematischen Handbuch der Obstkunde Bd. III, pag. 165 De-
schreibt sie kurz als Poire Sieulle, Dochnahl im Sicheren Fiihrer
Bd. II. pag. 158 citiert sie alg Sieulle’s Birne. Die Frucht ist
schon lange auch in Deutschland bekannt, aber wenig verbreitet. Ich
fand sie nicht in der mir zn Gebote stehenden neueren deutschen
Litteratur.

Gestalt und Grisse: mittelgross bis gross, bauchig, rundlich,
an Stiel und Kelch abgestumpft oder selbst etwas eingedriickt. Grosste
Breite etwas nach dem Kelche hin verschoben,

Kelch: klein oder mittelgross, offen, in einer kleinen, verander-
lichen Vertiefung, umgeben von kleinen Beulen,

Stiel: mittellang, ziemlich stark, gerade oder etwas gebogen,
an beiden Enden verdickt, in einer gerdumigen Stielhohle sitzend, welehe
it einigen unregelmissigen Erhabenheiten in die Frucht ibergeht.

Schale: dick, zartgriin, in der Reife orangegeib, mit rotem
Grund; braune Punkte sind zahlreich und gleichmassig iber die
Frucht verbreitet, von Kleinen, braunen Flecken teilweise verdeckt ; die
Sonnenseite zeigt grosse, lackrote Flecken und erscheint dadurch oft
rot marmoriers. ‘

Fleisch: weiss, fein, fast schmelzend, saftreich, mit schwacher
Siure, sehr gat, gewiirzt, fast ohne Steinchen,

Kernhaus: oval, mit wenigen kleinen Steinchen umgeben. Kammern
sehr gross, flach, Kerne schwarz, klein.

Pomolog. Monatshefte, Heft 6, 1886, i1
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Kelchrshre: kurz, schmal.

Reife und Nutzung: Die Frucht reift Mitte Oktober und hilt
sich wohl his Dezember. Sie ist eine recht gute Tafelfrucht, aber in
ihrer Qualitit je nach den verschiedenen Jahren verinderlich,

Baum: schon pyramidal wachsend, kriftig und sehr fruchtbar.
Edelreiser davon sind zu erhalten von dem Pomol. Institut Reutlingen,

Die Erzeugung wertvoller Obstsorten durch Kreuzung.

Von Baron von Molsherg zu Langenau.

Motte: Es glinzen viele in der Welt,
Sie wissen von allem zu sagen.
Und wo was reizet und wo was gefillt,
Man kann es bei ihnen erfragen,
Man ddchte, hort man sie reden laut,
Sie hiitten wirklich erobert die Braut.

Doch gehn sic ans der Welt ganz still,
Ihr Leben war verloren.

Wer etwas Treffliches leisten will

Hatt gern was Grosses geboren;

Der sammle still und unerschlaffe

Im kleinsten Punkte dic héchste Kraft.

Der Stamm erhebt sich in die Luft

Mit dippig prangenden Zweigen;

Die Blitter glinzen und haunchen Duft

Doch ktnnen sie Friichte nicht zeugen ;

Der Kern allein im schmalen Raum

Verbirgt den Stolz des Waldes, den Baum.
Schiller., (Breite und Tiefe.,)

Wenn wir bei der grossen Zahl von Obstsorten, die wir besitzen,
es doch noch fiir wiinschenswert erachten, eine Auswahl aus einer noch
grosseren Zahl treffen zu konnen, so miissen uns wohl triftige Griinde
dazu veranlassen, denn bekanntlich geniigen sicher, fiir einen bestimmten
Zweck !/, oder /5 Dutzend Sorten in hinreichender Weise.

Kultivieren wir Obst, sei es Stein- oder Kernobst, Niisse, Kirschen
oder Beerenobst fiir Konserven, fiir Wein, fiir die Tafel oder in grossen
Massen Mittelqualititen, die wir frisch oder getrocknet zum Export ver-
wenden wollen, pflanzen wir Hochstimme ins Feld und an Chausseen oder
Halbstimme, die dem feineren Schnitt unterzogen werden, in Gérten
und warme geschiitzte Lagen, stets wird es das Vorteilhafteste bleiben,
fur je eine gewisse Reifezeit nur wenige Sorten, aber dann solche
anzupflanzen, welche die fiir uns passenden Eigenschaften in hervor-
ragender Weise besitzen. —
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~ Wir kénnen. ohne zu hobe Anforderungen zu stellen, mit Recht
sagen, dass der heutige Zustand unseres Obstbaunes noch keine hohe
Stufe der mbglichen Entwicklung erreicht hat. — Man wahlt wohl das
Beste von dem Vorhandenen; aber weder der einzelne Landwirt, der doch
bei seinem rationellen Wiesen- und Feldban oder bei seinen technischen
Gewerben die erfreulichsten Fortschritte macht, und bei seiner Vieh-
haltung mittelst Kreuzung wertvolle edle Rassen erhalt, noch land-
wirtschaftliche und pomologische Lehranstalten. haben sich bis jetzt
darin versucht, auf zuverlissig sicherem Weg fiir bestimmte Zwecke
besonders geeignete Varietiten zu gewinnen. Schwierig ist es nicht,
nur in unserer schnell lebenden Zeit denkt Jeder mehr an sich, alsan
seine Enkel. Durchblattert man irgend einen Baumschulen-Katalog, so
staunt man iiber die Unmasse von Sorten und wird bald dieses, bald jenes.
meist Alles darin gelobt finden. Wer auf Ausstellungen nur 1 Dutzend
fiir seine (Gegend geeignete Sorten und deren zweckmissigste Verwendung
zeigt, wird kaum beachtet und nitzt doch sicher dem landwirt-
schaftlichen Obstbau mehr, als wenn ein reicher (artenbesitzer 5—600
Sorten ausstellt. Die Erfahrung zeigt, dass in einer Sorte viele gute
Figenschaften oft mit grossen Mingeln verbunden sind. —

So ist der Weisse Astrakan eine friihe Marktfrucht. ‘die Blite
ist nicht empfindlich, der Baum erfriert nicht, aber der Geschmack ist
fade und trocken; — der schione rot gestreifte Luiken scheint nur in
Wﬁrttemberg das Lob zu verdienen, das ihm dort gezollt wird, er wird
erst spat fruchtbar und seine feinen Aste hingen tief herab —. der so
beliebte und wohlschmeckende Borsdorfer trigt gleichfalls erst spit und
bleibt auf kalkhaltigem. trockenen Boden unfruchtbar —, der in Nord-
deutschland geschatzte Gravensteiner reift sidlicher zu friih und
fillt leicht ab —, der Kaiser Alexander liefert grosse und schone,
aber geringwertige Friichte, die ausserdem auf feuchtem Standort oft
am Baum faulen. — Viele Sorten wachsen im Verhiltnis zu ihrer
Tragbarkeit zu stark ins Holz und brauchen viel Raum, andere zeigen
wiederum zu schwichlichen Wuchs, oder tragen sich zu tot, wenn
man sie nicht ofters verjiingt, wie die Englische Winter-Gold-Par-
mine, die frihe Burchbardts- und Gelbe Ananas Reinette,
der Rote Winter-Taubenapfel. Manche, wie der edle Ribston-
Pepping, die Orleans- und Pigeonartige Reineite und viele
der neueren amerikanischen grossfriichtigen Sorten, sind eigensinnig
auf ihren Standort. ‘

Die russischen Sorten: Roter Repka, Weisser Titowka,
Possarts Nalivia, der frihe Charlamowsky oder Borowitzky
erfrieren nicht, sind aber schlechs.
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Die vielen grossen, schénen nnd fruchtbaren englischen Sorten dienen
in ihrem Vaterlande nur zu Kochzwecken: Lord Grosvenor, Lord
Suffield, Lady Henniker, Yorkshire beauty, Welford-
park, Worcester und viele andere Parmanen, In deutschen Kata-
logen sind diese Auslinder alle unverdientermassen zur 1ten Qualitaf
emporgehoben, trotzdem keine die Giite unserer vortreffiichen Kanada-
Reinette erreicht; leider erfriert letztere Sorte wiederum nur zu
-leicht. Die Apfel aus Tirol und Ttalien sind durchweg schoner, aber
nicht so gut wie unsere deutschen Apfel, ausserdem gedeihen auch
Rosmarin, Edelroterund Kostlichster selbst in warmer Lage hei uns
nicht, auch in ihver Heimat sind diese feinen rartschaligen Sorten
empfindlich. man muss dort sogar die Biume schwefeln,

Der edle Weisse Winter-Calvill liefert einen kleinen Korb
voll fleckiger. kriippelhafter Friichte auf krebsigem Holz, wo einige
Schritte weiter vielleicht ein Schafsnasenbaum von gleichem Alter
zwar nur Mostobst, aber sicher alle 2 Jahre wenigstens mehrere Ztr.
gesinder Apfel trigt. — Der Golden XNoble. Peasgood non
such, Eeclat, Calvill St Sauveur, der Kardinal und die
meisten Ramboure liefern viele grosse und schéne Friichte, die aber
bald stippig werden, so auch der Seligs Orangen-Pepping. Diese
grossen murbfleischigen Apfel liefern aber dabei, bevor sie zu reif
geworden sind, gutes Trockenobst, wie auch ‘die amerikanischen:
Newton Peppin, Ben Davis und Hoover.

Die zahlreichen roten Schlotter- und Rosenipfel, die vielern feinen
Reinetten und besonders die kleinen Taubendpfel zeigen ebenso viele
Schatten- wie Lichtseiten. Bei der englischen Neuheit: Fish, welche
alles bisher Dagewesene an Griite, Grosse und Sehénheit iibertreffen solt,
fand ich, dass dieser Apfel ebenso schlecht, als gross und schén ist,
- auch nur sparsam trigt. Dagegen zeigte diese Sorte unter vielen
100 andern in meinen Schulen den stirksten Wuchs und hitte ich
solche als Unterlage fir Doppelveredlung gewihlt, wenn ich nicht be-
fiirchtet hitte, dass schnell wachsende Pflanzen mit grosszelliger Struk-
tur minder widerstandsfahig seien gegen harte Winter mit vorausge-
gangenem nasskalten Herbst, als hartholzige. Es mag dahingestellt

bleiben, in wie fern meine Ansicht richtig ist, — doch will ich hier-
bei erwihnen, dass es ratsam bleibt, die Baume nicht, wie jetzt in den
Schulen iiblich, dicht dber der Erde zu veredlen, sondern hoch. — Ich

verlor im Winter 79/80 viele 20—30jabrige Obsthiume, weichen Stamm
und Krone erfroren war und mehr noch wurden nur am Stamm
geschidigt, wihrend die Krone jetzt noch gesund ist.

Alles Bestreichen mit Lehm, Diingen mit Kunstdinger und dichtes
Verwickeln mit Packtuch half nichts: viele zeigen noch 6 Fuss lange und



Spezielle Pomologie. 141

1 Fuss breite Wunden und sind noch lange Zeit oder auch fiir immer in
ihrer Entwicklung gestért, was bei einem widerstandsfahigen Stamm
nicht der Fall gewesen wiire. — Fiir landwirtschaftl. Obstkultur zum Zwecke
der Erzeugung von fruchtbaren Mittelqualitaten an Chausseen und in's Feld,
weise ich deshalb betreffs Stammbildung auf die russischen Sorten z. B.
Weisser Astrakan bin, fitr Birnen auf den WiIdIi'ng vom Einsiedel
und andere rauhe Mostbirnsorten, auf den Rieslin gsapfel und Sibirian
Crab als Unterlage fiir Tafelobst, wo es sich um Erziehung von Halh-
stimmen fiir Gartenkultur handelt. — Von Herrn Gartendirektor Schiile
in Hohenheim erhielt ich solche Wildlinge, und ribmte er mir auch dabei
diese kleinen Rieslingsfriichte als hesonders fiir Obstweinbereitung geeignet.
Wird der bis jetzt in Deutschland noch schwache Konsum an Trocken-
obst stirker und zeigt sich besonders Nachfrage nach Apfeln. die sich
schdn weiss trocknen, so lasst sich dieses schon erreichen, denn Win ter
Taffetapfel, Ananas-, Oberdiecks-, Burch ardts-, Harberts-
Reinette, Belle fleur. Boiken, Bohnapfel, Doppelter Hol-
linder, liefern weisse gute Schnitze und Scheiben.

Sicher soll der Verkiufer den Wiinschen des Publikums Rechnung
tragen. Mir ist es dfters vorgekommen, dass das Bekannte, minder
Gute leichter verkiuflich war, als das Bessere mehr Unbekannte, das
Gute muss sich aber schliesslich Bahn brechen. Die Amerikaner sehen
bei ihrem Export auf schone Ausstattung, grosse helle Friichte und
doch sind unsere deutschen Apfel, wenn auch briunlicher getrocknet,
jedenfalls besser. Landsherger-, Lux emburger-, Cox orangen-,
Karmeliter- und die diversen grauen Reinetten, der Borsdorfer
u.s.w. sind nicht sehr weiss, aber ganz vorziiglich, besonders Canada
und auch der in Hessen vielfach verbreitete grosse Winterstreif-
ling. — Der weisse violettkopfige Mainzer Spargel ist beliebt, — und
wer den ganz griinen Ulmer gewihnt ist, halt diesen fir den besten.
Mehr als die Sorte bedingt beim Spargel die Kultur, Diingersalze, und
Alluvialboden Geschmack und Farbe. — Auch bei dem Stej nobst
besitzen wir viele Sorten und doch ist der Verkauf bei wenig Sorten
so viel einfacher, leichter und besser zu iiberwachen. ~Die landwirt-
schaftl. wichtigste Zwetsche bleibt unsere blaue Hauszwetsch e, sieer-
friert zwar leicht, muss aber stets wieder im grossen nachgepflanzt werden.
Die grosse 1talienische ist hirter, aber lange nicht so fruchtbar
und oft sind viele Friichte wurmig. — Die gute, griine mittelgrosse Reine-
claude ist dauerhaft, auch die Washin gton, letztere ist aber
wisserig, geschmacklos und wird beim Konservieren fleckig. — Die
kleine Mirabelle, die Hartwiss gelbe Zwetsche, Blaue Konigs-
pflaume von Tours, die Althans Reineclaude sind fiir Export
und Konserven zu empfehlen. Victoriapflaume ist wie die gewohn-
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lichen Zwetschen in England gesucht. — Jefferson und Bazaliczas
Zwetsche, besonders letztere, sind sehr fruchtbar, heide aber vom Stein -
nieht gut 1ésig. /~—

Die vielen blauen, gelben, violetten und roten Pfaumen wie: Damas-
cener, Coés rotgefleckte, Lawson, Cochet pere, Pfirgich-

' zwetsche, Perdrigon, Jerusalem, Bavais, Diaphane, Agener
u. s. w. sind zu entbehren. Oftmals wuasste ich nicht, was ich mit
diesen Frichten machen sollte, — hingen die Biume voll. so sind
die Frichte klein, sauer und billig und Auspflicken lohnt sich fiber-
haupt nicht. — Eine gute gelbe Frucht und gross, von der Qualitit
der Metzer Mirabelle fehlt noch. — Gelbe Herrenpflaume
und Esperens Goldpflaume tragen zu wenig. Durch Kreuzung
misste diesem Mangel abgeholfen werden. — Friihzwetschen *) sind fir
den Export gesucht, die vorhandenen aber zu klein. — Mandeln und
Pfirsiche zu bauen soll der Landwirt ganz unterlassen, wohl aber lohnen
Aprikosen (Ungarische, von Breda, Rheingauer), Quitten und
Beerenobst stets. Geht eiumal der Verkauf nicht, so geben die ver-
schiedenen Beeren mit Zucker feine Dessertweine und mit den Quitten
laskt sich der Apfelwein verbessern. — (Fortsetzung folgt.))7:3

Die Kultur des Aprikosenbaums.
Von Direktor Dr. Medicus.

Dieser Obstbaum verdient nach seiner hohen Fruchtbarkeit und
nach der Giite seiner Frichte, welche zum Rohgenuss, zur Verwendung
in der Kiche und zur Darstellung verschiedener Obstfabrikate sehr ge-
sucht sind, weit hiufiger gezogen zu werden, als es in Wirklichkeit
geschieht. Vorziglich dieser Umstand gibt Veranlassung, den gegen-
wirtigen Aufsatz zur Empfehlung desselben und behufs Anleitung zu
einem richtigen Kulturverfahren zu veroffentlichen, und zwar um so
mehr, als z. B. im nassauischen Rheingau viele Obstziichter bedeutende
Summen aus seinen sehr leicht und zu guten Preisen verkiuflichen
Frichten erlosen. Bei einem derselben belief sich die Hinnahme fiir
diese Friichte in einem der letzten Jahre aut der ansehnlichen Betrag
von 1200 Mk., woraus sich die Folge ergibt, dass fir die Land-
wirte die Kultur des Aprikosenbaums als ein Mittel zur Erhohung der
Wirtschaftseinnahmen nachdriicklich zu empfeblen ist. Dieser Baum
soll indes wegen seiner zum Diebstahl verlockenden Friichte nur in

*} Aum. d. Red. Wir michten hier doch auf die sehr friih reifende, delikate, der
Hanszwetsche in nichts nachstehende Esslinger Frithzwetsche anfmerksam machen.
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Haus- oder in eingefriedigte Baumgirten gebracht werden und Aie
Bodenbearbeitung in diesen mit Vorsicht geschehen, damit nieht seine
seicht liegenden Wurzeln verletzt werden. ,

Der’ Aprikosenbaum gedeiht in Deutschland als Hoch- und Halb-
hochstamm vorziiglich in den wirmeren Teilen, namentlich im Wein-
klima; man kann ihn aber auch in minder warmen Gegenden kulti-
vieren, wenn man ihn in warme oder geschittzte Lagen pflanzt oder in
der Spalier-, besonders der sogenannten Palmetten-Form erzieht. Fir
solche Spalierbiume ist die stidostliche oder siidwestliche Lage vorzu-
ziehen ; rein siidliche Lage ist zu warm und werden in derselben seine
frih vortreibenden Bliten hiufig durch Spatfroste beschidigi. Andere
Zwergformen bewiihren sich im allgemeinen weniger gut; am oftesten
wendet man von derselben die Kesselform an. Die Lage soll auch
gegen Windstiirme geschiitzt sein, weil junge Zweige durch diese leicht
abgebrochen werden. Hinsichtlich des Bodens ist der Aprikosenbaum
sehr geniigsam und kann fast in jeder Bodenart gezogen werden, wenn
nur das Erdreich nicht feucht oder sehr fett ist; in Bodenarten von den
letzteren Beschaffenheiten tritt bei diesem Baume hiufig eine Krank-
heit, der Gummifluss, auf; am besten gedeiht der Baum in einem locke-
ren, trockenen, warmen und kriftigen Boden. Als Veredlungsunter-
lagen beniitzt man gewthnlich Zwetschen- oder Plaumenwildlinge, welche
bei Hoch- und Halbhochstimmen am besten durch Okulieren in der
Kronenhihe veredelt werden,

Vorziiglich im rheinischen Weinklima unterlisst man nicht selten
die Veredlung und zieht sogenannte Kernstimme, weil manche gute
Sorten aus den Steinen sich echt fortpflanzen oder doch die so
erzogenen Biume vielfach sehr gute Friichte liefern. Auf Beides kann
aber nicht mit Sicherheit pgerechnet werden, indem die Kernstimme
auch ofter kleine und minder gute Friichte tragen, in welchen Fillen
derartige Biume mit wohl bewihrten Sorten umzupfropfen sind. Kern-
staimme unterliegen nach der Ansicht Vieler den Frostheschidigungen
und Krankheiten weniger, als die veredelten.

Die Friichte der Hoch- und Halbhochstdmme sind in der Regel
schmackhafter, jedoch etwas kleiner, als diejenigen der Spalierbiume.
Von den letzteren erhdlt man bessere Frichie, wenn sie nicht als
Mauerspaliere, sondern als sogen. Contre-Spalierbdume an freistehenden
Lattenspalieren gezogen werden.

Uber die Pflege der Aprikosenbiume fiihren wir zundchst an, dass
die Hoch- und Halbhochstimme entweder wie Kernobstbaume nur ausge-
putzt, oder namentlich die letzteren regelmissig im Schnitte gehalten
werden, wobei. der Schnitt namentlich darin besteht, dass man lange
Triebe um etwa ein Drittel ihrer Lange einkirzt.
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Hinsichtlich der Pflege der AprikoseHJSpalierl{iume ist von gross-
ter Bedeutung, dass die Erziehung der Ersatzfruchtzweige bei dem .
Semmerschnitt zu richtiger Ausfikrung gelangen. Zu ersterem Zwecke
wird, weil die Fruchtzweige des Steinobstes bekanntlich nur einmal

" tragen, der Fruchtzweig, der im Vovjahre Friichte gebracht hat, bis
auf den an der Basis desselben stehenden Ersatzzweig . weggenommen
und der letztere dber dem 4—5. Auge zuriickgeschnitten. Beide
Schnittoperationen geschehen meistens im Frihjahre, in rauherem
Klima aber, wo diese Spalierbiume wihrend des Winters gedeckt wer-
den miissen, besser im Herbste; " der neu erzogene Ersatzfruchtzweig
wird an der Stelie des weggenommenen abgetragenen an dem Latten-
gertiste angeheftet,

‘ Was den Sommerschnitt der Aprikosen-Spalierbiume betriftt, ist
vorerst daran zu erinnern, dass man mit dem gewbhnlicken, meist im
Friihjahre stattfindenden Hauptschnitte der Zwerg- oder Formbiume
noch verschiedene andere, teilweise im Sommer auszufithrende Opera-
tionen verbindet, welehe im weiteren Sinne des Wortes auch zu dem
Schritte gerechnet werden; von demselben kommen bei diesen Spalier-
bdumen vorziiglich das Abschneiden und Abzwicken der Spitzen der
jungen, noch krautartigen Triebe und das Verdinnen der Friichte zur
Anwendung. /Fiir diese Geschifte sind die nachstehenden Grundsitze
die wichtigsten.

Das Abschneiden oder das Abzwicken der Spitzen der jungen Triebe
wird im Monat Mai vorgenommen und befordert die gleichmissige Ent-
wicklung der Fruchtzweige solcher Spalierbdume ; diese Operation kommt
besonders bei jiingeren Baumen zur Anwendung und darf nicht bei
vielen Trieben zu gleicher Zeit vollzogen werden ; bei dlteren Baumen, deren
Form sich bereits ganz ausgebildet hat, und der Trieb sehr gemissigt ist,
unterbleiben sie meistenteils. Das Abzwicken (auch Pinzieren genannt)
geschieht entweder mit den Fingerniigeln, oder mit der sogen. Pinzier-
Zange. In rauhem Klima pinziert man hiufig erst Ende Mai, Anfang
Juni, da sich sonst, besonders wenn zugleich auch noch sehwerer Boden vor-
handen, gerne Nachtriehe bilden, welche bei frihem Eintritt des
Winters leicht erfrieren. Vorsicht ist unter solcher Fillen geboten, unter
Unmsténden ein Pinzieren zu unterlassen. Im Juni werden unter sonst
gtostigen Verhiltnissen auch die Spitzen der frither nicht pinzierten
Triebe und ebenso der Fruchtruten noch pinziert und unpassend stehende
Triebe, sowie Fruchtzweige, deren Frichte abgefallen ‘sind, beseitigt.
Mit dieser Operation Hand in Hand geht das Anheften der pinzierten
Triebe in eine moglichst flache Stellung an das - Spaliergeriiste. _

Im nimlichen Monate wird ferner das Verdiinnen der Friichte vor-
genommen, welches aber nicht bloss bei den Aprikosen-Spalierhiumen,
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sondern vielfach auch bei den Hoch- und Halbhochstimmen geschieht
oder geschehen soll, weil dieser Baum in allen Formen, in welchen er
erzogen wird, haufig ibermissig viele Friichte -ansetzt, was dazu fiihrt,
dass die Friichte kleiner und die Biume erschopft Werdensﬁahrend man
durch Ausbrechen eines guten Teils der Friichte beiden Ubelstinden
vorbauen kann. )

Von manchen wird der Sommerschnitt noch durch ein anderes
Geschiift erweitert, nimlich durch Zuriickschneiden der mit Friichten
besetzten Zweige 2—3 Blatter iiber der letzten Frucht, und angegeben,
dass bei diesem Verfahren die Grosse der Friichte zunehme; dieses Ge-
schift kommt ebenfalls im Juni zur Ausfihrung.

Die Ernte der Friichte soll man, vorziiglich bei grosser Wiirme,
etwas vor volliger Reife mittelst Pfickens vollziehen, besonders wenn
dieselben zum Versand bestimmt sind, und dann bei solchen Sorten,
deren Friichte zum sogen. Mehligwerden geneigt sind, wozu bei-
spielsweise die Kleine und die Grosse Frithaprikose gehoren! Nach solch
frither Reife lisst man die Aprikosen vor dem Genusse einige Tage
in kithlen Kammern nachreifen. Selten werden alle Friichte eines
Baumes mit einemmal reif. 4

Hinsichtlich der Aufbewahrung der Aprikosen ist darauf aufmerk-
merksam zu machen, dass dieselben fir lange Zeit nicht aufbewahrt
werden konnen, ausser wenn man Gelegenheit hat, dieses Geschift in
Eiskellern zu bewerkstelligen. Fir kurze Zeit lassen sie sich in
Topfen oder Féssern erhalten, wenn man die Friichte einzeln in Seiden-
papier ‘oder in unbedrucktes Druckpapier einwickelt und ringsum mit
feinem, gut ausgewaschenem und ganz trockenem Sand oder mit Kleie
umgibt; indes auch offen halten sid .sich einige Zeit, wenn sie vor
volliger Reife geerntet worden sind.

Da die Aprikosen sehr hiufig verschickt werden, wollen wir auch
iber das hierbei zu beobachtende Verfahren einiges mitteilen. Solche
~ Friichte darf man, wie schon vorher bemerkt, ganz besonders nicht
iiberreif werden lassen;/auch werden sie am besten vormittags nach
Abtrocknung des Taués unmittelbar vom Baume weg verpackt. Das
Verpacken geschieht in der oben geschilderten Weise mittelst Kin-
wickelns der Friichte in Papier und Umgebens derselben mit Sand oder
Kleie; als Fillmaterial konnen aber auch Papierschnitzel (aus Buch-
bindereien) oder ganz trockenes, ein Vierteljahr vorher gesammeltes
Moos beniitzt werden. Ferner soll man bei der Verpackung nur
wenige Fruchtschichten iiber einander legen und deshalb nicht zu hohe
Fisser, Kisten oder Kérbe verwenden (s. Figur S. 146); die Behalter
werden mit Stroh oder Moos ausgelegt. Bei Versendungen nach geringeren
Entfernungen lassen manche die Papierhiillen und das Fiillmaterial weg
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oder bringen nur auf jede Fruchtschichte eine Lage Papier. Fiir weiten
Versand ist zu empfehlen, die in Papier gewickelten Friichte in kleine. etwa
20 Stiick fassende, mit Watte ausgelegte Kistchen aus diinnem Holz
oder in kleine viereckige Spankorbe, mit beigefigtem Fiillmaterial
nur in zwei Schichten zu legen und mehrere solcher Kistchen oder
Korbchen in eine grosse und starke Kiste einzustellen; manche unter-
lassen auch bei dieser Art der Verpackung, bei welcher nur 2 Frucht-
schichten iiber einander liegen, die Einwicklung in Papier und bringen
bloss eine Lage Papier zwischen beide Fruchtschichten. Jede Verpackung
muss aber durchaus so eingerichtet sein, dass die Friichte keinem
Drucke ausgesetzt sind.

Der Aprikosenbaum hat vielfach besonders durch zwei Ubelstiinde
zu leiden, nimlich: Gummifluss und Frostbeschidigungen: hinsichtlich
beider Ubelstinde ist es vor allem wichtig, der Entstehung derselben
vorzubauen, was aber leider héufig iibersehen wird.

Der Gummi-
fluss (irrtiimlich oft
Harzfluss genannt)

wird vorziiglich ver-
Z— anlasst durch nas-
sen, schweren und
sehr fetten Boden,
Diingung mit Stall-
mist oder wenig
verdiinntem Ahb-
trittdinger ;  Ver-
wundungen, tibermissig starken und zu spiit ausgefiihrten Frihjahrsschnitt
und Eintritt spiter Kilte nach vorausgegangener warmer Friihjahrswitte-
rung, seltener durch lang dauernde starke Sommerhitze. Wenn soweit als
méglich diese Entstehungsursachen fern gehalten werden, lisst sich da-
durch dem Gummiflusse vorbauen: ist derselbe aber bereits eingetreten,
so hat man die entsprechenden Heilmittel anzuwenden, welche wir in-
des hier als bekannt voraussetzen miissen. Falls durch Wegnahme
von Asten Wunden entstehen, verstreiche man zur Verhiitung des
Gummifiusses die kleineren mit kaltfliissigem Baumwachs und die grisse-
ren mit erwirmtem Teer. Die Verjiingung wird bei Aprikosenbiumen
wegen der Gefahr des Gummiflusses nur selten vollzogen und, wenn es
geschieht, meist Ende August oder Anfang September, weil bei Wakl
dieser Zeit das genannte Ubel erfahrungsmissig weniger zu befiirch-
ten ist.

Die Frostbeschiadigungen aller Art kénnen auch vielfach durch
Vorbauungsmittel vermieden werden, und soll man daher von diesen

Kiste zum Versenden von Aprikosen und Pfirsichen.
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eifrigst Gebrauch machen, was jedoch leider gleichfalls sehr haufig
unterlassen wird. Falls aber zufolge dieses Versiumnisses Frostschiden
entstanden sind, bieten sich wohl mannigfache Mittel dar, um die
nachteiligen Folgen der Beschidigung abzuwenden. Aufziblung der
Vorbauungs- und Heilmittel wiirden aber zu weit fiihren, und missen
wir deshalb davon Abstand unehmen.

Gute Durchwinterung der Pfirsichhéiume,

Von Divisionspfarrer Heindorf in Hagenau i. Elsass,

Es wird von manchen Seiten, so auch aus hiesiger Gegend geklagt,
dass die Pfirsichzucht nicht mehr gehen wolle. Vielen Ursachen wird
die Schuld gegeben, teils wird auech auf Grund dieses Satzes auf sie
verzichtet. Dagegen ist entschieden Front zu machen. Es muss unter
Beseitigung von erkennbaren Ursachen gelingen, zum Ziele zu kommen.
Auf einen wichtigen Punkt soll die Aufmerksamkeit hier gelenkt werden.

Fiur die gedeihliche Zucht der Pfirsiche ist eine Hauptbedingung,
dass der Baum mit vollstindig ausgereiftem Hoelz in den Winter ein-
tritt. An unreifem Hoelze gehen die Bliten zu Grunde.

Hierzu kann ein rechtzeitig ausgefiihrtes Pincement Sehr viel bei-
tragen, ebenso wie ein zn spdt und gewaltsam eingreifendes alles in
Frage stellt, Ganze Biume erfrieren darnach, Leitdste sterben ab,
Fruchtzweige gehen ein, die Bldten verkommen.

In einer Obstanlage hiesiger Gegend, in der etwa 50 Pflirsichspaliere
sind, war im vergangenen Jahre versiumt worden, um die rechte Zeit
die Fruchtzweige einzustutzen, weil dem Besitzer die Musse dazu mangelte.
Trotzdem es gewagt ist, noch spat im Jahr zu pinzieren, wurde doch
diese Operation anfang September noch vorgenommen, um die Ersatz-
augen hervorzalocken und Bliten niher an der Basis der Fruchtzweige
zu haben. Der Erfolg ist ein ganz kidglicher, wozu auch der harte
Winter seinen Beitrag gegeben hat. Die meisten Fruchtzweige sind
ganz erfroren, da sie noch zu spitem Trieb gereizt waren. Viele der
Baume zarterer Sorten sind iiberhaupt eingegangen. Jedenfalls ist die
Ernte dieses Jahres vernichtet und an vielen Siellen muss wieder von
vorn angefangen werden.

Was die Hirte der einzelnen Sorten betrifft, so glaube ich mehrere
Jahre hindureh bemerkt zu haben, dass die Rivers-Pfirsiche (Rivers
frithe, York précoce Rivers) auch York précoce sich nicht gerade durch
Widerstandsfahigkeit auszeichnen. DBelle Bausse ist dagegea eine
besonders harte Sorte, dabei sehr gufwiichsig und iberaus fruchtbar.

Sehr wichtig ist nun aber auch namentlich fiir siddeutsches Klima
in dieser Hinsicht die rechte Unterlage des Pfirsichbaumes. Dieselbe hat
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nimlich auf die vollkommene Reife des Holzes ungemeinen Einfluss,
“und gerade hierin stehen wir bisher noch auf einer sehr unvollkommenen
Stufe. Wir wissen und erfahren in der Regel gar nicht, welche Unterlage
ein solcher Baum hat.

Prunus myrobolana soll ja nach Vieler Urteil ganz verwerflich
sein, weil sie dem Trieb des Pfirsich keine Grenze setzt. Prunuvs in-
sititia und Damas noir sind anerkannt als gute Unterlagen, obgleich
wir in keinem Buch erfahren, wie eine Pfirsichsorte speziell auf der
einen oder andern dieser Unterlagen wichst.

Nun kommt aber das ganze Heer in St. Julien-Unterlagen d. h.
alles mogliche Pflaumengesindel. von dem jede Art wieder verschieden
kriftigen und verschieden langen Trieb erzeugt.

Hier stehen wir einer volikommenen unkontrollierbaren Zufilligkeit
gegeniiber. Ich pflanze einen Pfirsich, von dem gesagt ist, dass er
stark treibt, und siehe, der Trieb ist ausserst schwach. Ich rechne auf
eine harte Sorte, und sie geht im ersten oder zweiten Winter schon
ein. Mit Ricksicht auf diese Unterlagenverschiedenheit sind alle vor-
handenen Vorteile iiber Farbe und Wachstum der Pfirsiche unzuverlassig.

Es wire ein grosses Verdienst, wenn der Einfluss einiger bestimmter
Unterlagen auf die Entwickelung des Pfirsichbaumes festgestellt wiirde,
und dann nur diese Unterlagen zur Veredelung verwandt wiirden.

Der deutschen Pfirsichzueht wiirde hierdurch ein sicheres Fundament
gegeben. /Nicht will ich unterlassen, bei dieser Gelegenheit wiederum
auf die Prunus spinosa, den Schwarzdorn (als Simling) fiir Pfirsich-
unterlage hinzuweisen. Nach den Versicherungen verschiedener lang-
jabhriger Beobachter bringt derselbe sehr gute Friichte hervor. Dass
der Trieb auf Schwarzdorn aber entschieden friiher zu Ende geht wie
auf andern Unterlagen, und zwar ca. 14 Tage eher, glaube ich his
Jetzt schon konstatiert zu haben. Die auf ihm veredelten Pfirsiche
verlieren sehr friih das Laub, das Holz ist reif, und die Widerstands-
fahigkeit gegen die Winterkalte gross.

Ganz schwachtreibende Sorten, wie Amsden, Grosse Mignon werden
sich freilich nicht zur Veredelung auf Schwarzdorn eignen. Dafiir thut
er bei anderen um so bessere Dienste.

Zur Blutlausfrage.
Von C. Bach.

Mit Abbildung.
In Heft 4 und 5 der Pomolog. Monatshefte erwihnt Herr K.
Reichelt in seiner Abhacdlung iiber ,,neuere Erfahrungen iber die
Blutlaus und die Mittel zu ihrer Vertilgung* der Nesslerschen In-
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sektentinktur, die sich als sehr brauchbar und wirksam, ja als eines
der besten Mittel gegen die Blutlaus erwiesen habe und bemerkt da-
bei, dass die Rohmaterialien sich je nach Umstinden auf 27 bis 30 $
pro Liter berechnen. JIch kann nun den Lesern die sehr erfreuliche
Mitteilung machen, dass inzwischen Herr Hofrat Nessler das Blutlans-
gift anders zusammengesetzt hat, in wel-
cher neuen Zusammensetzung es nicht
allein wirksamer als seither, sondern
auch noch bedeutend billiger ist.
Nach Angaben des Herrn Hofrat Nessler
wird das peue Blutlausgift hier in der Obstbauschule
in konzentriertem Zustande hergestellt und so zum Selbst-
kostenpreis im Lande versendet. Diese konzentrierte Blut-
laustinktur wird vor der Verwendung mit lauwarmem
Wasser auf die fiinffache Menge verdiinnt und hat sich
80 hier bei der Blutlausvertilgung ausserordentlich wirk-
sam erwiesen.
Das konzentrierte Blutlausgift wird in Gebinden von
150 und Blechkannen von je 10 Liter Inhalt versendet
und kostet per Liter 20 ; in verdinntem Zustande
demnach nur, sage nur 4 %.der Liter. Dieser billige
“Preis ermoglicht die ausgiebigste Verwendung und wird
jedenfalls wesentlich dazu heitragen, dass unsere Land-
wirte mehr als seither an die Vertilgung der Blutlaus
gehen. Ubrigens hat das bad. Ministerium des Innern
an alle Bezirksimter die Verordnung erlassen, strengstens
darauf zu sehen, dass die Blufliuse tberall aufs sorgfil-
tigste vertilgt werden und die Stadt Karlsruhe ist insofern
mit gutem Beispiel vorangegangen, als sie alle Girten
e  revidieren und dort, wo nichts gethan war, die Vertilgung
der Blutliuse auf Kosten der Siumigen vornehmen Hess,
Das kenzentrierte Blutlausgift wird hergestellt, in-
p  dem man
150 gr Schmierseife,.
200 kbem Fuselél nnd
9 grKarbolsinre mit Wasser anf einen Liter verdiinnt,
d. b. es wird in dem, zur Herstellung eines Liters Gift notwendigen
Wasser die Schmierseife aufgelost und dazu sodann Fuselsl und Karbol-
siure gegossen und gut vermischt. Diese Mischung wird vor ihrer
Verwendung auf 5 Liter verdinnt.
Zur Vertilgung der Blutlduse haben wir hier in der jiingsten Zeit
einen sehr praktischen Apparat, der von den Herrn Falbisaner und
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Stebel in Offenburg konstruiert wurde, verwendet. Derselbe besteht aus
einer Blechkapsel a, die sich nach oben kegelformig verjiingt und in
eice etwa 1 cm starke und 30 cm lange, etwas gebogene und mit
Siebboden ¢ am oberen Ende versehene Rohre b auslauft, die in der
Kapsel a bis nahe an den Boden hinabreicht. Von aussen und oben
miindet eine etwa 6 mm starke Rohre e in die Kapsel a, durch welche
mittelst eines Gummiballons h, der sich an einem beliebig langen Kaut-
schukschlauch, oder einer dinnen Blechrohre befindet, Luft in die Blech-
kapsel a gepumpt wird, wodurch die darin befindliche Flissigkeit
(Blutlaustinktur), die bei f eingefillt werden kaun, zusammengepresst
und durch die Réhre b bei ¢ hinausgetrieben wird, so dass ein ziem-
lich langer Strahl entsteht, der auf die Blutlauskolonie geleitet wird.
Mit einer um den Siebboden ¢ angebrachten Biirste werden die Wunden am
Stammzugleich ausgebiirstet. Selbstverstandlichwird der Apparatbei gauf
eine beliebig lange Stange befestigt, so dass man an jedern Baum vom Boden
aus in aller Bequemlichkeit die Blutlauskolonien vertilgen kann. Und dies
letztere ist gerade durch den Umstand hedeutend erleichtert, dass die Blut-
liuse sich meist auf der unteren Seite der Aste und Zweige ansiedeln. Ich
selbst habe wiederholt und anhaltend mit dem Apparat gearbeitet und
kann nur versichern, dass ich denselben fiir das Beste halte, was wir
bis jetzt fiir den genannten Zweck an Apparaten besitzen. Fir diesen
Apparat ist von dem Erfinder bereits das Patent angemeldet.

Die niederen Pilze in ihrer Beziehung zum Einmachen und
Konservieren der Friichte.
Von Dr. J. E. Weiss*j Privat-Dozent an der Universitit Miinchen.

Es ist ejne allgemein bekannte Thatsache, dass ein gemachte
Fruchte zuweilen, und zwar gar nicht so selten, verderben. In
nachfolgenden Zeilen nun mochte ich es versuchen, die Beziehun g
derniederen Pilze zum Einmachen und Konservieren der
Frichte festzustellen und auf sc¢hone Resultate der
Forschung gestitzt, einige fiir die Praxis wertvolle
Regeln zu geben, bei deren Befolgung mancher Schaden verhiitet
werden kann. . :

Die Friichte, welche beim Einmachen und Konservieven in Betracht
kommen, entstammen zum weitaus grigsten 'Teile unseren Obst-
biumen und Obststriuchern; in geringem Masse werden sie
nicht von Kulturgewichsen entnemmen, sondern entstammen dann
wildwachsenden Krautern und Striuchern, wie die Erd-
beeren, Heidelbeeren, Himbeeren, Preisgelbeeren u. s. w.

*) Vom Herrn Verfasser als Separatabdruck aus ,Humboldt* Band IV,
* 'Heft 10 mitgeteils.
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Wenn wir die verschiedenen Fruchtarten etwas niher betrachten,
g0 werden wir leicht erkennen, dass die einen derselben sehr leicht
verderben, »verfaulen,» wie man sich im gewohnlichen Leben
auszudriicken pflegt, wihrend andere dem Verderhen lingere Zeit
widerstehen. So faulen Erdbeeren, Himbeeren, Brombeeren
leichier als Preisselbeeren und Heidelbeeren. Nehmen
wir Riicksicht auf die Beschaffenheit der das Innere dieser Friichte
umkleidenden Schale, so bemerken wir leicht, dass alle jene Frucht-
arten dem Verfaulen leicht preisgegeben sind, deren Haut
oder Balg sehr zart ist und somit leicht zerreisst, wihrend beispiels-
weise Preisselbeeren verhiltnisméssig lange Widerstand zu leisten ver-
moigen. Wir wissen ferner aus Erfahrung, dass das sogenannte Winter-
obst, als Winteripfel, Winterbirnen, lange Zeit, unter Umstinden
sogar zwei Jahre lang aufbewahrt werden kann, wihrend Sommer-
apfel sich nicht so lange halten, und wihrend Pflaumen, Reine-
claud en nur verhiltnismassig kurze Zeit dem Fiulnisprozess, der friher
oder spiifer eintritt, widerstehen. Auch hier spielt die Schale eine
ausserordentlich grosse Rolle, wenn auch andere Verhiltnisse noch in
Betracht zu ziehen sind. Im allgemeinen kann man aber den Satz auf-
stellen, dass das Winterobst, welches neben derberer Be-
schaffenheit der Zellwandungen eine bedeutend derbere
Schale besitzt als das zartschalige Sommerobst, dessen Zellen
nebenbei noch bedeutend feinere, weichere Wandungen hesitzen, weniger
rasch angegriffen wird, als das Sommerobst.

Noch eine and ere Beobachtung, die alltiglich gemacht wird,
kommt in Betracht. Wir sehen ndmlich, dass alle jene Friichte, welche
auf irgend eine Weise verletzt sind, deren Schalen, wenn auch noch
so kleine Risse oder Spriinge bhekommen, die durch Druck,
Schlag u. s. w. geschiadigt sind, bedeutend eher faulen als die un-
versehrten makellosen Friichte. Gehen wir ndher auf die Er-
scheinung ein, so beobachten wir, dass die einen der Frichte beim
Faulen nach einiger Zeit sich mit Sehimmel dberziehen, wihrend
andere in eine jaucheartige Masse zerfliessen; letzteres tritt vielfach
bei sehr saftigen, ersteres bei den weniger saftreichen Friichten,
bei den Apfeln und Birnen ein. — Wir miissen daher, wenn wir- diese
Friichte fiir lingere Zeit geniessbar erhalten wollen. nach einem
Mittel suchen, um dem Faulen vorzubeugen und die Praxis hat die
Menschen seit langer, langer Zeit auf das Doérren oder Trocknen
der Friichte gebracht und in der That wissen wir, dass gut getrocknete
Apfel, Birnen, Pflaumen u. s. f dem Fiulnisprozesse einen langen,
unter Umsténden viele Jahre dauernden Widerstand entgegensetzen.

Neben dem Dérren hat sich aber noch eine andere Art der
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Fruchtkonservierun g seit unvordenklichen Zeiten eingehiirgert,
nimlich das Einmachen derselben in meist zuckerhalti gen,
seltener essighaltigen Flassigkeiten. Mit Stolz sehen wir im
Herbste unsere Hausfrauen auf die stattliche Anzahl von PFruchtglasern
blicken. Doch diese letatere Art der Fruchtkonservierung gelingt nicht
unter allen Verh iltrissen. Meine “Aufgabe nun ist es, eine Er-
klarung fiir die Ursachen der Misserfolge zu geben.

Bei allen den kurz erwiihnten Erscheinungen tritt eine Zer-
setzung der die Friichte zusammensetzenden organischen Stoffe ein,
eine so weitgehende Ve'ritnderung in den Friichten und Frucht-
siften, dass wir dieselben zum Genusse nicht mehr fiir tauglich halten
und des meist widerlichen Geschmackes halber auf den Genuss gern
verzichten. '

Die Zersetzung der Friichte zu verhindern, ist nur dann mog-
lich, wenn wir genau die Ursachen kennen, durch welche so tief
eingreifende Veranderungen in den Friichten und Fruchtsiften hervor-
gerufen werden konnen. Demnach handelt es sich zundchst darum, die
verschiedenen Arten der Zersetzung kennen zu lernen.

Es gibt zweierlei Arten von freiwilligen Zersetzungen*®), nimlich
eine rein chemische und eine durch lebende Organismen hervor-
gernfene.

Die rein chemische Zersetzung findet (iberall dg statt, wo
Sauerstoff der Luft oder wo die Luft schleehtweg in Begleitung
ven Wasser mit organischen Substanzen in Beriihrung kommt. Diege
rein chemische Zersetzung ist nicht nur an allen abgestorbenen tierischen
und pflanziichen Organismen zu beobachten, sie ist auch in allen leben-
den Tieren und Pfanzen thitig ; diese rein chemische Zersetzung ist
ein langsames Verbrennen, d. h. eine langsame Verbindung des
Sauerstoffes der Luft mit den organischen Substanzen, wobei vorzugs-
weise Wasser, Kohlensiure und bei Gegenwart von stickstoffhaltigen
Verbindungen noch Ammoniak entsteht, Die ersten Anfinge dieser
langsam vor sich gehenden Zersetzung kinnen wir tagtiglich an unseren
Nahrungsmitteln wahrnehmen. Schneiden wir einen Apfel oder eine
Kartoffel auseinander, so beobachten wir gar bald ein Dunkelwerden
der Schanittflachen. Zerquetschen wir eine Birne oder eine Pflaume,
so wird das weisse Fruchtfleisch der Birne oder das gelbe der
Zwetsche in einigen Stunden schon dunkelbraun. Das wissen
unsere Hausfrauen lingst aus Erfahrung ; sie legen deshalb die ge~
schilten Kartoffeln, um die weisse Farbe zu erhalten, in Wasser, d. h.

*) Vergl. von Naegeli: Die niederen Pilze, 8, 7 ff,
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mit andern Worten, sie halten den Sauerstoff der Luft aby; in der
That tritt eben bei vollstandigem Abschluss der Luft an geschalten
oder zerdrickten Friichten die Braunung nicht ein. Daher legt man
auch die zum Einmachen geschilten Frichte in Wasser und erhilt sie
unter Wasser. Diese rein chemische Zersetzung tritt also nur dann
ein, wenn der Sauerstoff der Luft mit Wasser vereint auf die Gewebe
des Fruchtfleisches einwirken kann; sie unterbleibt, so lange die
Frichte durch die in ihrer Schale befindliche Korkschichte gegen
die Luft abgeschlossen sind. Ja, wenn sich eine gewisse Verbrenn angs-
schicht auf der Oberfliche von Schnittfiichen gebildet hat, muss sie
ebenfalls aufhoren, weil diese Verbrennungsschicht gleichfalls im
hohen Grade die Fahigkeit besitzt, den Sauerstoff der Luft abzu-
halten; die rein chemische Zersetzun g kann daher bei der Be-
trachtung der an unseren Friichten auftretenden Zersetzungserscheinungen
unbericksichtigt bleiben.

Da nun diese erste Art der Fruchtzersetzung, die beim Verfaulen
auftretenden Verhiltnisse, wie ich soeben bewiesen habe, nicht hervor-
rufen kann, so ist es notwendig, die durch Organismen hervorge-
brachten Zersetzungserscheinungen niher ins Auge zu fassen. Ich habe
oben bereits zu bemerken Gelegenheit gehabt, dass bei den verschiedenen
Arten des Faulens des Obstes oder des Verderbens eingemachter Friichte
merkwirdige Zustinde zu Tage treten. Am saftreichen Obste,
wie bei Beerenfrichten, finden wir ein fast vollstandiges Zer-
fliessen der angefaulten Beeren, faulende Apfel und Birnen
berziehen sich frither oder spiter mit Schimmel; eingemachte Friichte
bedecken sich, wenn sie in dickflissigem Zustande sind, mit einer
Schimmelschicht, ebenso, wenn sie in essighaltigen Fliissigkeiten
sind; oder jene Fruchtgliser, welche viel Flissigkeiten enthalten,
werden triib. Sind endlich die Flaschen mit Fruchtsiften fest ver-
korkt, so werden oft unter Krachen die Korke herausgetrieben oder
die Flaschen gar zersprengt.

Zwei Thatsachen nun sind es, welche uns unwiderleglich darauf
hinweisen, dass alle diese verschiedenen Zersetzungsformen durck lebende
Organismen hervorgerufen werden. Einmal findet man bei allen
diesen Zersetzungen wirklich Organismen und zweitens hort
die Zersetzung sofort auf, sobald diese Organismen, durch Hitze oder
auch durch Kilte betdubt oder gar getotet werden. — Alle diese
Organismen nun, welche derartige Verianderungen hervorrufen, werden
nach dem gegenwirtigen Stande der Forschung den Pilzen und zwar
der niedrigsten Abteilung derselben beigerechnet und die ver-
schiedenen Arten dieser Zersetzungspilze lassen sich in dr ei sehr natiir-
liche Gruppen bringen, nimlich in Schimmelpilze, Sprosspilze

Pomolog. Monatshefte. Hoff 6. 1886. 12
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und Spaltpilze. In der That findet der Mikroskopiker, wenn er die
verschiedenen Zersetzungsarten der Friichte untersucht, diese drei
Formen von Pilzen vor. Will ich demnach meiner Aufgabe im
vollen Umfange gerecht werden, so muss ich auf die Lebensver-
haltnisse und Lebensbedingungen dieser drei Pilzgruppen etwas
niher eingehen, da nur die Vertrautheit mit den Lebensbedingungen
dieser Organismen allein uns in den Stand setzt, geeignete Vor-
sichtsmassregeln zu treffen, um den zerstorenden Einfliissen der-
selben ein Veto entgegenrufen zu kénnen.

Die erste Gruppe bilden die allgemein bekannten Schimmel-
pilze. s sind fadenférmige, mit blossem Auge oft kaum deutlich
erkennbare Pflinzchen, die sich auf alten Speisen, anf altem Brote und
in feuchten Wohnungen nur zu hiufig einstellen. Apfinglich be-
obachtet man nur ein weisses, zartes Geflecht, wissenschaftlich
Mycelinm genannt; nachher werden sie, wenn sie mit der Luft in
direkter Beriihrung sind, gelb, rot, grinlich, braun, schwarz
und mehr oder weniger pulverig. Diese eigenartig gefirbten Teile
des Pilzes bestehen aus zahllosen, winzigen Kornchen, den Samen,
oder was dasselbe ist, den Sporen dieser Pilze. Die Geflechte dieser
Pflanzen bestehen bald aus verzweigten einzelligen, bald auch geglieder-
ten, aus einer Reihe von Zellen bestehenden Fiden. Was nun die
Wirksamkeit der Schimmelpilze betrifft, so ist in erster Linie hervor-
zuheben, dass dieselbe verhiltnismissig langsam und riumlich
begrenzt ist. So kinnen dickflissig eingemachte Friichte, wie Marme-
laden, Obstbutter und Gelees monatelang schimmeln. Unter-
halb der vorsichtig abgenommenen Schimmeldecke ist die Substanz
unverindert. Schimmelndes Obst und schimmelnde Speisen besitzen
einen unangenehmen, zuweilen bitteren Geschmack Dieser
eigentiimliche und aligemein bekannte Geschmack nach Schimmel wird
vorzugsweise dann recht deutlich, wenn die Schimmelrasen fruk ti-
fizierten, wenn also eine grissere Menge von Samer oder Sporen
gebildet wurde. Freilich geht die Feinschmeckerei hier und da auf
Irrwege und findet verschimmelten Roquefortkise angenehm. Alles
verfaulende Kernobst fast zeigt uns die Wirkung des Schimmels. Die
Schimmelfiden durchziehen das Fruchifleisch und verursachen in dem-
selben derartige Veridnderungen, dass wir dasselbe fiir un-
geniessbar ansehen miissen. Das Faulen von Apfeln und Birnen
ist aber, richtig ausgedriickt, kein eigentlicher Faulnisprozess, sondern
ein Vorgang, der der Vermeoderung oder Verwesung beigezihlt
werden muss. Es gehdrt nicht in den Rahmen meiner gegenwirtigen
Abhandlung ausfihrlich zu erdrtern, dass Holz, Brot u. s. w. durch
Schimmel voilstindig in Moder und Mulm verwandelt wird, dass zu-
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letzt fast nur mehr eine Masse von Schimmelfiden ibrig bleibt. Die
Schimmelarten bedirfen zu ihrer Existenz unbedingt des in der Luft
enthaltenen freien Sauerstoffes und die Fortpflanzung geschieht
regelmiissig nur dber der Oberfliche von Flissigkeiten oder von
mehr oder weniger trockenen, vom Schimmel befallenen organischen
Korpern. Der Schimmel vermag einen ziemlich hohen Grad von
Sgure zu ertragen; wir finden deshalb den Schimmel bei eingemachten
Friichten vorzugsweise dann, wenn Essig als Einmachfiissigkeit ver-
wendet wird. Bei Essiggurken u. s. w. tritt Schimmelbildung sehr
haufig auf. Das Wasser ist dem Schimmel ebenso durchaus notwendig.
wie den anderen Organismen; vollstindig aunsgetrocknete
Gegenstinde konnen nicht von ihm angegriffen werden. Der Schimmel
vermag Tbrigens, nebenbei bemerkt, in allen Fliissigkeiten, welche
organische Stoffe enthalten, zu leben.

Die zweite Gruppe von Pilzen, welche bier in Betracht kominen,
sind die Sprosspilze, welche unter dem Namen Hefe. als Weinhefe,
Bierhefe, allgemein bekannt sind. Die Sprosspilze sind einzeln nicht
mehr mit blossem Auge erkenntlich, sie sind mikroskopisch
klein und werden erst in grosseren Mengen dem unbewaffneten Auge
sichtbar. Die Sprosspilze sind Pfanzchen, welche aus einer einzigen,
runden oder ovalen Zelle bestehen, welche zuweilen in rosenkranz-
formigen Fdden oder baumartigen Verzweigungen zu-
sammenhingen. Sprosspilze werden sie deshalb genannt, weil ibre Ver-
mehrung vorzugsweise darin besteht, dass ganz kleine Zellen aus
der Mutterzelle hervorsprossen, sich abschniiren und zu selbstindigen
Organismen heranwachsen. Durch das lingere Haftenbleiben an der
Mutterzelle entstehen dann eben die gerade erwahnten rosenkrang-
formigen oder baumartig verzweigten Hefekolonien. Ein einziger Tropfen
Hefe besteht aus vielen Millionen solcher Zellen. Die einzige Wirkung,
welche man bis jetzt von den Sprosspilzen kennt, ist die, dass sie
Gédrung verursachen, d. h. zuckerhaltige Stoffe in Kohlensiure
und Alkohol dberfihren. Es sind mithin gewisse Arten dieser
Sprosspilze zu den grossten Wohlthdtern der Menschheit zu
rechnen; denn chne sie hitten wir keine weingeistigen Ge-
trinke, ohne sie besisser wir kein Bier, keinen Wein, keinen
Spiritus v s. w. Wie allgemein bekannt sein diirfte, enthalten alle
Obstarten Fruchtzucker in grosserer oder geringerer Menge, welcher
durch die Sprosspilze vergoren wird. Diese Pilze miissen in der That
beim Einmachen und Kenservieren, diberhaupt bei der Fruchtverwertuang
in Betracht gezogen werden; sie miissen in Fruchtsifte gebracht werden,
gei es ohne oder mit unserem Zuthun, wenn die Fruchtsifte garen
sollen. Trauben-, Apfel-, Birnen- und Heidelbeersaft n. s. w. kommt
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nur dann in Gérung, wenn Hefezellen in denselben gelangt sind und
sich vermehren.. Verhindert man den Zutritt von Hefe, so bleibt
der Most jahrelang unverand ert, wird nicht in Wein verwandelt.
Umgekehrt miissen wir aus in Zuckersiften eingemachten Friichten
oder aus Fruchtsiften, wie Zitronen-, Himbeer-, Heidelbeersaft u. s. w.
alle Hefezellen entfernen, wenn dieselben niché verderhben
sollen. Bei Ausserachtlassen dieser Vorsichtsmassregel diirfte gar
mancher durch einen heftigen Knall beim Offnen einer Fruchtsaftflasche
daran gemahnt werden, dass er nicht in der gehorigen Weise bei
der Priiparation vorgegangen ist.
(Fortsetzung folgty}{, 77

Eiserne Rebpfihle.
Mit Abbildune,

- Es ist eine hekannte Thatsache, dass sich eine grosse Menge von
Insekten und Pilzen. die dem Rebstocke schidliche Schmarotzer sind,
in ihrer Winterform in den Ritzen und Spalten oder am Fusse der
holzernen Rebpfihle aufhalten. Es
ist ferner eine alte Klage, dass
die Rebpfihle aus Holz von so ge-
ringer Dauerhaftigkeit sind, weshalb
man sie auf verschiedene Weise
durch Imprignierung zu konser-
vieren sucht. Aber alles Organische
ist der baldigen Zerstorung trotz
aller Schutzvorrichtungen wnter-
worfen, wenn es den Atmospharilien
ausgesetzt ist. Aus diesem Grunde
ist es Vorteilhaft, w0 nur immer
o Mmoglich, statt des Holzes Eisen zu
P verwenden. Bei eiscrnen Reb-
" pfihlen, wie sie von F. Borper in
Kdln am Rhein hergestellt werden,
sind die oben erwahnten Migs-
stinde beseitigt; diese Pfible, wie
sie in beistehender Figur abgebildet sind, wurden in Deutschiand,
Nr. 14208, Frankreich, Spanien und den Vereinigten Staaten von Nord-
Amerika patentiert und trugen schon manchen Preis auf Ausstellungen
davon. Sie werden entweder mit Eisen- oder Thonfuss zu nachfolgenden
Preisen hergestellt:

Liserne Eebptihle.
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(Fewisg Wurden sich unsere Wemgaltne} sehr schnell zur Anschaf-
fung dieser iiberaus praktischen eisernen Rebpfihle entschliessen, wiire
nur nicht der Preis derselben bei Anschaffung im grossen zu hoch.

. Deutschlands Ein- und Ausfuhr von Obst und Obstprodukten.

Es sind schon vielfach Anfragen, betreffend die Statistik der Ein-
und Ausfubr von Obst- und Obstprodukten nach und von Deutsehland

an uns gerichtet worden,

die wir bisher nur mit Hinweis auf das
statistische Reichsamt in Berlin beantworten konnten.

Die neueste

offizielle Statistik konnten wir bisher noch nicht erhalten. weshalb wir
zuniichst die Tabellen, die unsere Leser interessieren diirften, der ,,deutschen

Garten-Zeitung'*

entnehmen ,

welche nach der offiziellen Statistik eine

Ubersicht iber die Ein- und Ausfuhr von gartnerischen Produkten im
deutschen Reich fir die Jahre 1880—1884 und 1885 gibt.

A. Menge der Ein- und Ausfuhr.
Frisches Obst (aussehliesslich der Weintrauben und Siidfriichte)

in Doppel-Zentnern = 100 kg netto.
Ein- ‘ Aus- | Ein- | Aus- | Ein- ‘ _&lis- Ein- ; Ans- | Ein- * Aus-
fuhr. | fuhr. | fubr. fu}n fuhr fahr | fubr, . fehr. | fuhr. fohr.
1880 1881 1882 1883 1884
Aus resp, nach : | | i

Bremen — J‘ 6025] — , 10384 — \ 6871 — | 11965] — ;9232
Hamburg-Altona| 8052 68783 9847156754 11406135 043) 8583.197343( 8322(175274
Dinemark - 1 4599 — 7108 — 8110 — | 8976 — { 9406
Schweden . — — — 3686 — 35370 — 4897 — | 7166
Russland . — 3783f — | 9185 — 2922 — 7210 — | —
Osterr.-Ungarn . [144757| 4725/162222] 9416]238241] 4992(223555! 13561376724 6980
Schweiz 44925, 13422 81868’ 14432| 54626/ 9998| 46546 20182191 832! 15338
Frankreich — lo1mse] — 14407 - 98781 — 22898 — ; 13531
Belgien 6049; 3897 5512 — 4756 — 6401 — | 12346 15499
Niederlande . 34637 27258] 18617) 35750] 16318 16770] 52442 45926 23304‘ 17505
Grossbrittannien| — | 50348] — | 37466 — | 37838 — | 57698 — | 27832
Italien . 19175 — 56331 — 113044 — 8453 — 11790, —
AnderenLindern} 4734! 2679 43880 43631 4158 32471 29490 4594l 3164 4698

Zusammen |262329'207258/288 087"302 951|348 544/238 706{348849 395 250’627482%302856

t t I H H
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Obst, getrocknet, gebaeken, gepulvert, eingekocht

in Doppel-Zentnern = 100 kg netto.
Ein- | Aus- | Ein- * Ans- [ Ein- | Aus- ! Fin- | Aus- | Ein- | Ans-
fuhr. i fuhr. | fuhr. i fuhr. | fubr. ‘ fuhr. | fuhr. | fuhr. | fuhr. | fuhr.
) 1830 1881 1882 1823 1884
Aus resp. nach )

Bremen 9763 656 8656 226] 8088 444 8602 231 11699 291
Hamburg-Altona{ 13546, 4925 17986 1 884 11361 876) 10739 570 15167 1083
Dinemark — i 173 — 101, — 188 — 7. — 105
Norwegen — — — — — — — — — 34
Schweden . — 1321 — - o8l — 1 88 — | q05) — 117
Russland . - 303 — 198 — 1 o488 — . 17| — 147
Gstorr.-E;:gurn 1146273 387 114818. 2481135269 203 (144422 175 173134 233
Schweiz — Dol — | 704 — 255 — ¢+ 173] 820 170
Krankreich . 2 903 16331 3730 363 26 1031 2917 171 29246 145
Belgien — . 431 32720 201} 2525 135) — ‘ 971 3239 63
Niederlanden 2733 2424 2 156 423 168 4191 4592  288| 8433  6és
Grosshrittannien] — 1088 [ — — — 1209 23

Italien . 1930 — - - —_ — 3126 — 2903 —

Serbien g o- L — — — — — 1424 — 2020 —

Ver. Staaten von i ‘
Nordamerika .| — 490 288 — | — 101] 1478 219
Anderen Liandern) 7399 241 3216 621 4371 681 4603 97 875 16
Zusammen 184567;12 785 {155 618{ 4458 1165569 3070 [180228 2 242 218223 3243
B. Wert der
Einfuhr, Ausfuhr,

1880 a 18 . 4722000 4
1881 & 13 ,, . 3745000
1882 4 20 ,, . 6971000 |
1883 & 15 ,, . 5233000
1884 4 18, . 11205000
Mittel 6393 200 .
Zollsatz: 100 kg brutto
1880 & 42.00 A4 7752000 4
1881 & 45,00 ,, 7003000 |
1882 a 47,50 , 7865000
1883 & 47,50 ,, 8561000 .,
1884 a 37,00 ,, 8074000 |

Frisches Obst exel. Weintrauben und Siidfriichte.
Geschiitzter Wert der Einheit von 100 kg netto.

Mittel

7851 000 4.

&

[

19 4 3938 000 A
18 5453 000
20 4774 000
18 7114000
21 6 360 000

"

1

Mittel 5527800 4
Obst, getrocknet, gebacken, gepulvert, eingekoeht,
4 . Tara = 10 9,

A5 M. 639 000 4
d42 187 000
42 129 000 |,
42 95000
42 . .. 130000 |,

Mittel 236 000 4.
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Beziiglich des gedirrten Obstes bemerkt die ..Deutsche Garten-
zeitung*, dass dafiir ca. 8 Millionen Mark ins Ausland gehen. In den
letzten Jahren hat die Einfuhr zu-, die Ausfuhr abgenommen. Der
Import ans den Vereinigten Staaten erscheint, wenn wir
selbst das Gber Hamburg und Bremen Emgegangene mit
dazu rechnen, nicht bedeutend gegeniiber den Massen, die
uns Osterrelch Ungarn liefern. — Aus alledem erhellt, dass trotz
der erfreulichen Anstrengungen, die in Deutschland jetzt zur Herstel-
lung von Backobst etc. gemacht werden, wir in der allerniichsten Zeit
noch auf den Import angewiesen sind.

Litteratur.

Yorlagen zum giirinerischen Planzeichnen fiir Lehranstalten, sowie zum Selbst-
unterricht, Entworfen und zusammengestellt von A, Lilienfein, Landschafts-
girtner und Lehrer an der stidtischen Gewerbeschule in Stuttgart. 17 teils in
Farbendruck ausgefithrte Tafeln in Mappe, mit Text. Stuttgart Verlag
von Eugen Ulmer. Preis 5 Mark,

In den ersten 7 dieser sechin ausgestatteten Tafeln gibt der Verfasser einen
anschaulichen Unterricht im Planzeichnen, in der Konstruktion ven Wegen, Gruppen
. 8. w. und verbindet damit die Darstellung von geometrischen und Freihand-
zeichnungen in trefflicher Weise, Tafel 8 widmet er dem Baumschlag und stelit
denselben, gesehen aus der senkrechten Vogelperspektive wie von der Seite recht
hitbsch und mit grossem Fleisse ausgefiihrt dar. Sodann gibt er Zeichnungen der
verschiedenen Laub- und Nadelholzbiume, Palmen u. s. f. teils als Einzelpflanzen,
teils in kleinen Gruppen. Tafel O zeigt Entwirfe far Teppichbeete, einen Laub-
gang w. 5. w, Die Tafeln 10 und 11 enthalten Pline von kleinen (firten mit nur
wenigen Wegen . einigen Blumengruppen, Gbsthiumen, Zierstriuchern und Nadel-
hdlzern. Diese Pline sind aus der senkrechten Vogelperspektive gezeichnet dargestellt
und geben in ausgezeichneter Weise Entwinfe zu solchen Anlagen, wie sie im ge-
wohnlichen Leben so hiiufig verlangt werden. Tafel 12 und 13 stellen 2 grosse
Girten vor. Auf dem ersteren lehmt sich an den Lustgarten ein Gemiise- und
Beerenobstgarten an. Der Plan ist sehr gut und dem Auge gefillig ausgefihrt.
Im andern ist die ganze Anlage vorzugsweise mit Koniferen bepflanzt; er erscheint
infolge der vielen gleichartigen Formen und der vielen Wege etwas einformig,
ist aber sonst recht gut ausgearbeitet. Tafel 14 gibt ein Bild der von dem Autor
selbst ausgefiihrten und sich der allgemeinen Anerkennung erfreuenden Anlagen um
die Kgl. 6ffentliche Bibliotek in Stuttgart. Tafel 15 ist koloriert und zeigt das
Projekt zu einer Gartenanlage auf einer kleinen Anhihe. Ein Springbrunnen vor
dem Wohngebinde bringt Leben in die Anlage, sein Abfluss windet sich in schiner
Schlangenlinie durch den ganzen Garten und mindet in einen kleinen Teich. Wo-
hin von da aus das Wasser weitergefilhirt wird, ist nicht ersichtlich und scheint
der Abfluss unterirdisch zu sein, Tafel 16 und 17 sind zwei prichtige Gartenpline
auf farbigem Grunde.

S0 lehrreich die Pline ausgearbeitet und deshalb sehr zweckentsprechend
sind, mochte ich doch den Verfasser darauf aufmerksam machen, dass er bei einer
baldigen newen Auflage, die ich dem Werke wiinsche, wenigstens einen Plan bei-
fugt, auf welchem eine mit einer grisseren Wasserpartie verbundene und mit
Traunerweiden und Uferpflanzungen umrahmte Anlage dargestellt ist. ‘Fr. L.
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Auswahl von Kern- und Steinobstsorten der rauhen Alb und des Schywarz-
waldes, pomologisch geordnet, beschrieben und charakterisiert nebst den zehn
Hauptregeln des Obstbaues von Jos. (Gsell. Ebingen 1886.

Der Autor sagt in der Einleitung dieses hitbschen und zweckmaissigen Buches, wie
er nur aus Liebe zur Sache und aufgemuntert durch die hohenzollernsche Zentraistelle
titr Landwirtschaft zur Herausgabe dieses Werkcbens gekommen sei und beruft sich auf
seine langjihrigen Irfahrungen und Beobachtungen auf diesem Gebiete, sowie auf die
schinen Erfolge, welche er auf Ausstellungen u. s. w. schon errungen hat. Darauthin
fuhrt er die bekannten 10 Regeln ither Kultur und Pflege der Obstbéiume auf und geht
dann gleich aufdie Empfeblung von Obstsorten, als Apfel, Birnen, Pllaumen, Zwetschen
und Kirschen fiwr die dortige Gegend fiber, gibt zu jeder Sorte eine kurze, doch aus-
reichende Beschreibung, wobei er die Frichte nachk dem Diel-Lucas’schen Familien-
system geordnet, aufzihlt, Ausserdem gibt er eine gute Charakteristik des Baumes,
schildert dessen Wuchs, Bliitezeit, Anspriiche an Boden, Klima und Lage und dessen
Fruchtbarkeit. Zum Schluss empfiehlt er mehrere Sortimente und teilt solche nach
der Reifezeit geordnet ein in Tafel- und Handelsobst, in Wirtschafts-, Most- und Dorr-
obst, bezeichnet eine Anzahl von Sorten, welche sich vorzugsweise fiir den Garten als
Pyramide, dann als Spaliere und Cordons eignen. Das ganze Biichelchenist sehr instruktiv
und deshalb der aligemeinen Verbreitung und Empfehlung wert. Fr. L.

Kurze Notizen und Mitteilungen.

Einfuhr von Orangen in London. Nach dem »1elegraph mitgeteilt in
»Gardenig World“ warden in London in der verflossenen Saison 805000 Kisten
Tafel-Orangen eingefithrt. Die grisste der Azoren-Inseln, San Miguel, deren hauyt-
siichlichstes Produkt die Orangen sind, lieferte 80 000, Spanien 626000, Portugal
58 000, Sizilien und verschiedene andere Linder importierten 41 000G Kisten. Die
geschitsteste Orange ist die von St. Miguel. Wahrend aber dort und auf den
anderen Inseln der gleichen Gruppe die Kultur dieser Frucht jmmer mehr zuriick-
sugehen droht, steigt sie scheinbar in Spanien um so mehr. Die sizilianischen
Orangen kommen von Palermo und Messina. Im vergangenen Jahre kamen auch
solche von Jaffa und Jerusalem. Sie haben eine mattgelbe Farbe, sind eiformig,
sehr gross, sebr siiss und besitzen vorziigliches Aroma.

Die Kistenhaben je nach ihrer Herkunft verschiedene Grosse. Dievon Valencia ent-
halten 700 Friichte, die platten Kistchen fassen deren nur 60, Von Malta kommen Orangen
mit rotem Fleisch, dann solche von Linglicher Form und die Mandarinen, welche die
Spanier Tangierines nennen, obgleich sie nicht von Tanger, einer Stadt in Marokko
kommen. Eine kleine Menge kommt noch von Florida und Westindien; Frichte aber,
welche an der Kaste Nordafrikas gepflickt werden, sind so empfindlich, dass sie
selten im guten Zustande ankommen. Nach Bullet. d’arboric.

Personalnachrichten,

Medicinalrat Dr. Engelbrecht wurde wegen seiner Yerdienste um die Pomologie
vom Verein fiir Pomologie und Gartenban in Meiningen zum Ehrenmitgliede ernannt.

Charles Baltet in Troyes, der bekannte und intelligente Obstziichter und
Schriftsteller, wurde von der belgischen Regierung durch das Ritterkreuz des
Leopold-Ordens ausgezeichnet.

Hugo Lindenmuth, Kgl. Universititsgirtner und Dozent fiir Obst- nnd Garten-
bau an der technischen Hochschule in Berlin, wurde zum Klg. Garten-Inspektor ernannt.

Staatsrat Dr. v. Regel in St. Petersburg wurde zum Ehrenmitglied der Natur-
forscher-Gesellschaft in Moskau ernannt.

e e
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Die Erdheere: Marguerite (Lebreton).
Mit einer Tafel.

Eine der vorziiglichsten und zugleich schonsten Erdbeeren ist un-
streitig die Marguerite (Lebreton). Wenngleich eine schon lange be-
kannte Sorte, erfreut sie sich doch noch des aligemeinen Beifalls und wird
allseitig zum Anban im Kleinen wie aber auch im grossen empfohlen.
So sagt Gischke jun. diber dieselbe: »Diese Erdbeere darf wohl in
Jeder Beziehung als eine Varietit ersten Ranges betrachtet werden und
hat sich durch ihre Vorziige bereits eine ziemlich allgemeine Ver-
breitung gewonnen.*

Sie wurde im Jahre 1859 von M. Lebreton, einem renommierten
Gartenfreund und Erdbeerziichter in Chélons-sur-Marne aus Samen der
Erdbeere Sir Harry gezogen und im Jahre 1861 durch Ferdinand Gloede
in den Handel gebracht.

Sie gehort zu den frihzeitigster Erdbeeren und hat durch ihre
friithe Reife, durch die Schénheit ihrer Friichte, die von der ersten bis
zur- letzten eine ansehnliche Grogse und Vollkommenheit erreichten,
durch ihre grosgse Fruchtharkeit, so manche bisher kultivierte Sorte
verdringt und eine betrichtliche Liicke in unserr Erdbeersortimenten
ausgefiillt. Sie ist im gleichen Masse eine Zierde in jedem kleinen
Girtchen, wie sie eine vorziigliche Erdbeere znr Massenkultur fiir den
Marktverkauf ist. Mit ebenso gutem Erfolg ist Marguerite zum Treiben
sowohl im Treibbaus wie im Mistbeet znu verwenden , und- nimmt
in allen Erdbeertreibereien unter allen Treibsorten mit die erste Stelle
ein. Der ihr hie und da gemachte Vorwurf, dass die Friichte sich
beim Treiben nicht vollstindig und gut firben, dirfte seinen Grund
lediglich in dem Mangel von hinreichender frischer Luft zur Zeit der
Fruchtreife haben und diesem Ubelstande durch fleissiges Ventilieren
leicht abzuhelfen sein. In den Treibereien zu Sanssouci besteht der
grosste Teil der zum Treiben verwendeten Erdbeeren aus Marguerite
und hat diese Sorte stets unter allen mit das beste Resultat geliefert.

Der kirzlich verstorbene Hofgirtner Gaudry im Kichengarten in
Stuttgart, ein dusserst tachtiger Praktiker, lobte diese Sorte zur Treiberei
Gber alles und verwandte sie fast ausschliesslich, da sie, wie er sich
dusserte, in der Bliite nie falliere.

Dr. Ed. Lucas sagt im ,,Gemiisebau®: , Erdbeerkulturen im grossen
findet man z. B. bei Staufenberg in Baden, auf dem Subbelrather Hof
bei Koln und besonders bei Paris. Die am héufigsten im grossen an-
gebaute Sorte ist die Marguerite.” Auch Busse empfiehlt sie zum An-
bau im grossen. Maurer bezeichnet sie als Frucht ersten Ranges und

Pomolog. Monatshefte, Heft 7. 1885. 13
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(Gressent nennt sie die beste der grossfriichtigen Erdbeeren. Die Frucht
ist gross, oft sehr gross, schon, regelmissig, langlich, kegelfsrmig ge-
baut. Grosse Friichte sind zuweilen .gelappt; die Farbe ist lebhaft

- glinzend rot; die Samen sind zahlreich. klein, gelb, aufliegend oder

etwas hervorstehend; das Fleisch ist am Rande lebhaft orangerot, in
der Mitte weiss, voll, saftig, siiss, gewiirzreich, sehr friihreifend. Die
Pflanze ist kriftig und dauerhaf‘c Biatter gross, dunkelgriin, glinzend.

Ein sehr empfehlenswerter Apfel.
Vou J. Jablanezy, Klosternenhurg.

Es ist dies der aus Amerika und zwar walrscheinlich aus dem
Staate New-Jersey stammende ,,Gelbe Bellefleur, Metzger zu Ehven,
der ihn in Deutschland stark verbreitete, auch »Metzgers Calvillc
genannt; ferner fiihrt er noch in pomologischen Werken und in Katalogen
von Baumschulen die Namen ,,Westfield Seek-no-Further", ,;Yellow Bell-
flower", wohl seiner schonen grossen Bliite wegen, , Lineous Pippin*,
wohl kaum, wie manche glauben, eir zu Ehren Linne's gegebener
Name, er wird eher einer undeutlich geschriebenen Etikette bei seinem
Import aus Amerika zuzuschreiben sein, aut der ,Lincoln Pippin®
— wie er thatsichlich auch in Amerika genannt wird, gestanden haben
mag. In Frankreich ist er vielfach unter dem Namen ,,Bellefleur
jaune* verhreitet, desgleichen auch in belgischen Girten.

Er ist ein prichtiger schoner und dabei ausgezeichnet guter Tafel-
apfel, welcher sich bis spit in den Winter hinein als eine vorziigliche
Frucht fir die Tafel aufbewahren lasst. —

Als Hochstamm zeichnet sich dieser Apfel durch etwas iber-
hingende Krone und durch eine etwas spiter eintretende volle Trag-
barkeit ans, dagegen ist er eine vorziigliche Apfelsorte fir die Form des
Cordons, fir das Spalier wie tberhaupt fir Zwergbiume; eine Eigen-
tiimlichkeit dieser Apfelsorte ist das diinne Fruchtholz.

Der Gelbe Bellefleur ist nicht heikel in Bezug auf Boden und Lage
und kommt selbst in geringeren Boden und hoher gelegenen Obstgiirten
noch gut fort.

Was seine Qualitit anbetrifft so schitze ich ibn gleichwertig mit dem
Weissen Winter Calvill, ja wo letzterer einen nicht sehr giinstigen

- Standort und eine fiir manchen (Geschmack zu permanente Siure hat,
wird der Gelbe Bellefleur diesen an Giite noch iibertreffen.

Ueberall dort, wo fir den Weissen Winter-Calvill keine giinstige
Lage ist und der geevignete Standort fehlt, wird mit Fug und Recht
an seine Stelle der Gelbe Bellefleur treten, ja selbst in hohen Lagen
wird der Bellefleur am Spailer noch immer eine dankbare Frucht bleiben.

Der Gelbe Bellefleur mdge somit unseren Gartenbesitzern warmstens
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empfohlen werden, sie werden an diesem Apfel eine relchtragende ganz |
vorziigliche Fruchit in ihren Hausgirten besitzen.

Gut zu verwenden ist der Gelbe Bellefieur, der in Frankreick und
Belgien schon seit lange bei den Amateurs hort. heimisch ist, zum
Umpfropfen minderwertiger Sorten eines Gartens.

Die Erzeugung wertvoller Obstsorten durch Kreuzung.
Von Baron von Molsherg zu Langenan,
{Fortsetzung.)

Bei den Birnen lisst sich in Frankreich und Belgien eine fort-
schreitende Kultur nicht verkennen. Es gedeiht die Birne noch an
feuchten Orten, wo der Apfelbaum nicht mehr recht fort will, aber edle
Birnen verlangen noch wirmere Lagen, als Apfel — Durchschnittlich
sind Birnen schwieriger zu verkaufen und aufzubewahren, als Apfel,
wenigstens verkaufe ich hier hei Mainz betreffs Tafelobst eher fiir
1000 4. Apfel, als fir 100 .#4. Birnen. In Frankfurt lassen sich Birnen
fir Wein gar nicht verwerten. Der Birnbaum verlangt guten, tiefgriin~
digen Boden, ist anspruchsvoller und feine Sorten miissen alljibrlich
beschnitten werden. Wo man sich mit Birnenwein begniigen will,
pflanze man Mostbirnen, die schone Alleebaume geben. — Es wiirde zu
weit fiihren, lange Listen aufzuzihlen und festzustellen, welche Fehler
oder Vorziige diese oder jene Birnsorte besitzt. Einige Beispiele mogen
geniigen: Die Neue Poiteau und Six Butterbirne #ndern beim
Reifen ihre griine Farbe nicht und wer sie zu spit geniesst, wird sie
immer morsch finden. Prisident Mas, van Mons Butterbirn, Birn
von Tongres, Thirriot., Nelis, Napoleon, Marie Luise,
Dubuisson und viele andere edle Sorten haben schlechten Holzwuchs.—
Henry Courcelles mit dem kostlichen Himbeergeschmack, Chas-
serie, Zephirin Gregoire, Theodorv. Mons, Lykurgus, Ly-
balfit sind zu klein; — Clairgeau, Directeur Alphons, Van Ma-
rum,Holzfarbige Butterbirn, diverse Kochbirnen zu gross, so dass
schon vor ihrer Reife jeder starke Wind die Friichte abwirft. — Bald
zeigen edle Sorten, die frither zu den besten gezahit wurden, pilzige,
fleckenreiche, aufgerissene Friichte, und ihr Holz wird von Jahr zu Jahr
mehr schwichlich und krebsig wie: die Winter-Dechantsbirn, St.
Germain, Baronin von Mello, Weisse und Graue Herbst-
Butterblrn Sommer-Apothekerbirn und die Virgouleuse,
eine grosse starkholzige Birne, die in Tirol sehr gut wird, bei uns sich
aber nur als Kochbirne eignet, die Forellen- u. Krumkower-Birnen,
die wiederum nur im Norden schmackhaft sind, bald ist die Schale zum Ver-
packen zu zart, wie bei Nemours, Zephire, Esperine, Colomas,
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Seigneur, Amanlis, bald das Aussere zu unansehnlich. Sehr viele
passieren ihren Reifezustand zu schnell, wie viele Semmer- und Herbst-
friichte, oder erschopfen sich durch zu grosse Fruchtbarkeit zu bald. —
Riesenfriichte schmecken meist schlecht, rach, so z. B.BelleAn gevine,
Van Marum, Hébé, oder sind hiufig wurmig, wie: Sterkmans
Butterb. und Andenken an den Kongress. Viele wachsen zu sperrig
wie die Sparbirne, dieich aber doch fiir feuchte Lagen zum Export em-
pfehle, andere hingend oder zu langsam oder erzeugen zu viel Holz in
gutem Boden. — Die von Siebold geriihmten japanischen Sorten sind
hier ginzlich ungeniessbar und konnen mitihrer grossen und glinzenden
Blattern nur als Gartenzierde dienen. — Nebenbei bemerke ich noch, dass
in England lange Birnen besonders gesncht sind. -~ Ich sah in Hull
und in London Covent Garden, wie die zaklreichen. kleinen Korbe Spar-
birnen mit circa !/, Ct. Inhalt schnell verkauft waren, wihrend eigen-
timlicherweise die bessere Mouille bouche, weil rund, nur schwierig
Abnahme fand.

Ohne Schaden fiit den deutschen Obsthau diirften Hunderte von
Sorten verloren gehen. Konservefabrikanten verlangten bisher nur
wenig Sorten, meist nur die Bestebirne, deren kleine Friichte an
grossen Biumen, die nicht regelmissig tragen, mithsam zu ernten sind und
wovon damm noch die Halfte derselben, weil sie gar zu klein sind, ausge-
lesen werden. Es scheint mir, dass viele gewiirzhafte sisse, mittelgrosse
Frichte fiir Kongervezwecke in Deutschland noch ganz unbekannt sind wie:
Luisebonne d’Avranches, Forellenbirn, Zephirin Gregoire,
Geisshirtlein, Van Geer$, Le brun, British Queen, Olivier,
Giffard, Monshallard und besonders die William, welche schen Lingst
bei den Amerikanern fiir Konserven unter dem Namen Bartlet beliebt
ist. Diese alle sind hart- und weissfleischig und von erster Qualitit
und auch ohne Auslese gross genug. — Ich empfehle inshesondere Lie-
gels Winter-Butterbirn fir Konserven und zum Trocknen, — die
Produkte daraussind schonweissund glinzend durchscheinend ; — wie auch
den Trockenen Martin mit seicer tief rotlichen Farbung. Rousselet
de Rheims konserviert sich gut, ihr Volumen lisst aber zu wiinschen
dbrig. Taucht man letztere noch in eine Zuckerlésnng, so wird sie so schon
und gut wie teure kandierte Friichte. Die zu feinen schmelzenden Butter-
birnen eignen sich weniger zum Trocknen. Der starke Zuckergehalt macht
sie spifer klebrig und dunkel.

Darch von Bienen befruchtete Bhiten und durch von Végeln in den Wald
getragene Friichte entstehen oftmals neue edle Sorten ohne mensch-
liches Zuthun; sobald aber der Mensch mit der Zeit nicht eilt, kann er die
von ihm gestellten Forderungen betreffs der gewiinschten Eigenschaften
einer Frucht selbst erzielen. Wir miissen nur die Natur unterstiitzen, welche
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schon von selbst nach Anderung hinstrebt. Diese sicher fortschreitende
Anderung bleibt fir uns nur deshalb unmerklich, weil unser Leben
50 kurz ist. Die Umprigung der Typen, das Verschmelzen der Arten
ist uns ein Ritsel, wie die Entstehung derselben. Das Wachsen und
Blihen der Pflanze ist ein Leben wie das tierische. — Unter
ginstigen Bedingungen von Wirme, Feuchtigkeit, Licht und ent-
sprechenden Stoffen werden diese sich nen gruppieren und wechseln,
geleitet durch gottliche Gesetze, die wir wohl ahnen, aber nicht
erkennen konnen. Krafte konnen Bewegung in der Natur schaffen,
aber nicht eine geordnete Harmonie. Sich selbst unbewusst, konnen
sie nicht die herrliche Pracht und schone Zusammenstellung von
Formen und Farben an Tieren und Pflanzen erzeugen. Untersuchen wir
die Versteinerungen, so zeigt sich uns eine allmahliche Anniherung an die
jetzige Schopfung, ein Streben nach Vervollkommnung der Organisation
belebter Wesen, ein wiederkehrendes Werden, oftmals auch ein Vergehen
der Arten. Wir selbst sind jedenfalls nicht das letzte Glied der
Sehopfung unseres Planeten, bei unserer Unvollkommenheit fiihlen wiy
es nur zu sehr. — Zuriickgreifend auf Tiere und Pflanzen, die wir
zlichten wollen und speziell hier auf die Friichte, so beniitzen wir nur, da
wir vorerst noeh nicht so weit sind, das Organische aus dem Unor-
ganischen herzustellen, — die dem Ganzen inne liegende Neigung sich
zu dndern. Wenn Katastrophen schnell oder Gletscherzeiten langsam,
auf unsere Tier- und Pflanzenwelt tief einwirkend, umwandeln, se kann
doch auch der Mensch wenn auch in schwacher Weise einiger-
massen eine Leitung Gbernehmen. Wir konnen neue Rassen und
Varietiten schaffen.

Um die Miingel unserer Obstsorten zu bessern, miissen wir kreuzen.*)
Um es mit Erfolg zu kénnen, miissen wir vor allem die Stabilitat
der einzelnen Sorten erschiittern. Die grosse Zahl selbst fehlerhafter
neuer Sorten bleibt darum doch als eine geeignete Stufe und Grund-
lage weiteren Aufbaues wertvoll. —

In sich mehr oder weniger abgeschlossene Sorten, die in lingerem
Zeitraum keine Anderungsneigung in Blatt, Blite und Frucht zeigen,
(Borsdorfer, manche Calvilis und Reinetten), oder Sorten mit zu hetero-
genen Eigenschaften, bieten wenig Chancen, dass man mit ihnen bald einen
bestimmten Zweck erreiche. Viel eher solehe, die je nach Klima und Boden,
Form und Qualitit schnell wechseln, wieGravensteiner, Alant,Beau-
fir, diverse Parmanen und die bald einfach, bald gefillt blithenden Sorten.
Die Neigung zu variieren, lisst sich steigern, indem man Samen

*) Aum, d. Red. Wir bemerken hier zum voraus, dass diese kiinstliche
Befruchtung in Frankreich und Belgien zum Zwecke der Erziehung neuer Sorten
schon lange besonders bei Birnen geitbt wurde.
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unter verschiedenen Bedingungen aussit. — Es finden sich dann schon
einzelne abweichende Individuen und war dieser Weg der Auswahl es,
den Decaisne, Van Mons und Major Esperen in Belgien wihlten und
mit ihrem glicklichen praktischen Blick ihre zahlreichen, meist heute
noch -wertvollen Sorten erhielten. Aus dem grossen wolligen Blatt,
dem starken Triep, der diisteren Farbung des Holzes -u. s. w. schliessen .
wir auf eine grosse, miirbfleischige, rambourartige Frucht — aus feinen,
lanzettformigen Blittern, dinnem, hartem, glinzenden Holz auf spit-
reifende Peppings oder Reinetten. Aus feinen langen Dorpen, aus
eigentiimlich knopfartiz gegliederten Trieben, auf eine spatreifende
Winterbirn: Olivierde Serres, Armand, Frederickx, Baudry.
Gedrungenes Holz zeigt auf Fruchtbarkeit hin: Clairgeau — doch
findet man immer auch wieder Ausnahmen (Himmelfahrtsbirn).
De Jonghe in Briissel zeigte mir in seinen Garten und Schulen seine zahl-
reichen Samlinge. — So freundlich er mir alles erklirte und mitteilte,
wie er stets nur von den schonsten Friichten die besten Kerne auswihle
ugd sie, 50 sehr er auch seine Neuheiten hervorhob-und lobte, so kann
ieh leider doch nur konstatieren. dass die von ihm erhaltenen Reiser
bei mir nur Frichte von untergeordnetem Wert hervorbrachten. Ausser
einer Winterbutterbirne, die seinen Namen trigt und eine gute Frucht
mit aber schwichlichem Holz lefert, sind seine: Comte de Flandre,
Fondante de Cuerne, Jean Baptiste, Commissir Delmotte,
Helmet, nicht nur 2. Qualitat, seine vielgerihmte Bezy Mai blieb
stets nur geringe Kochbirne. Die Clairgeau hat er nur vielfach ver-
breitet aber nicht selbst geziichtet. Dagegen fand ich vergangenes
Jahr in Ebrenfeld bei Koln, alsich den lehrreichen und schon gehaltenen
. grossen Obstgarten des Herrn Schlosser besichtigte, eine von Jonghe
geziichtete Erdbeere ,la Constante”, die vielfach angebaut wurde. —

Wer 100,000 Obstwildlinge z. B. fir Baumschulenzwecke so wie
so ziehen muss, kann, wenn er Glick hat, auf die leichteste Weise doch
wenigstens aus einer Auswahl von 100, die hervorragende Eigentim-
lichkeiten zeigen, bald einige wertvolle neue Sorten erhalten.

Es genigt ein Auge des betreffenden Wildlings auf einen andern
Baum, dessen ganzes Verhalten darauf hinweist, dass er bald tragt, zu
ibertragen. — Durch Biegen, Ringeln u. s. w. lassen sich schon in
3—4 Jahren Fruchtknospen erhalfen und se weit bei Erstlingsfriichien
es miglich ist, kann man sich in verhiltnismassig kurzer Zeit ein Ur-
teil iiber die Sorte bilden.

Trotzdem empfeble ich den etwas melir Mihe und Zeit kostenden
aber sichereren Weg der Befruchtung. Meine zahlreichen Versuche |
ergaben stets, dass die gewonienen neuen Sorten grossere Fruchibarkeit,
eine frihere Reife der Friichte und ganz insbesondere einen andauernd
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stirkeren, robusten Holzwuchs zeigten, gegeniiber den PAanzen, welche aus
Samen entstanden, die ein Produkt der Befruchtung dureh Insekten oder der
Selbstbetlruchfung waren. Alles Planlose muss ein Lotteriespiel bleiben.
Diese 3 Erfahrungen, die ich gemacht habe und von deren Wich-
tigkeit ich trotz mancher Ausnahmen fest uberzeugt bin, sind wichtig
genug, um auf diesem Wege fortzufahren, wenn er auch- zeitranbend
ist und die ersten Samlinge stets mehr Neigung zeigen, zum Ur-
typus zuriickzukehren, als eine Anderung festzuhalten. Ist der Unter-
schied zwischen dem Gegebenen und dem Erstrebten erheblich, so
muss man erst Mittelglieder gewissermassen als Briicken schaffen und
erforschen, wie: die Natur selbst stufenweise Farbe der Bliiten. Zahl
und Qualitit der Samen dndert. Der Blumenzichter weiss, dass blau
und rot braun gibt, ebenso gelb mit violett. — Erstaunt ist er zu-
weilen, wenn er Panachierung erhiilt, wo er eine Nuanee erwarten durfte.
Weiss dndert leicht und liefert die meisten Samen, wo aber der wilde
Typus weiss ist, hiite man sich, ihn zu gebranchen. (Schluss folgt.}/ 777

Die Veredlung von Zwetschen und Pflaumen auf Pfirsiche
und Mandeln.
Von Dr. F. Heyer, Dozent fiir Obst- und Gartenbau an der Universitit Halle a.S.

Seitdem der Obstbau in den Vereinigten Staaten von Amerika und
besonders in Kalifornien einen so grossen Aufschwung genommen hat,
ist man dort auch bestrebt gewesen, die Zwetschenkultur einzufiihren,
weil die Nachfrage nach dieser Obstart eine sehr grosse war und weil
"viele getrocknete Zwetschen importiert wurden. Mit der Anpflanzung
des Zwetschen- und Plaumenbaumes hat man aber zuerst meist nur
ungiinstige Resultate erzielt. An manchen Orten. ist die Zwetschen-
kultur iiberhaupt nicht moglich, weil die Frichte degenerieren, ¢. b,
sehr unansehnlich und geringwertig werden. Das trockene Klima und
die meteorologischen Verhiltnisse sind dem Gedeihen des Zwetschen-
bautnes vielerorts ebenfalls wenig giinstiz. Ferner lassen die Biume
zuweilen ihre Blatter fallen, bevor die Friichte zur Reife gelangt sind
oder die Friichte verfaulen auf dem Baume. Zu allen diesen Ubeln
gesellt sich schliesslich noch ein Résselkafer, dessen Verwiistungen
. allein schon ausreichend sind, die Zwetschenkultur zu vereiteln.

An einigen Orten in Kalifornien hat man aber doch so giinstige
Resultate erzielt, dass die Zwetschenkultur dort in nichster Zeit jeden-
~ falls eine grosse Ausdehnung erlangen wird. Dies geschieht sogar an
Orten, wo der Zwetschenbaum, wenn er in der gewdhnlichen Weise
kultiviert wird, nicht besonders gut gedeiht.

Da der Zwetschenbaum mit seinen Wurzeln nicht tief in den Boden
eindringt, dberhaupt einen massigen Feuchtigkeitsgehalt des Bodens
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liebt und nur dann befriedigende Ertrige liefer{:, sa war seine Kultur

{ in den Vereinigten Staaten selbst da mit Schwierigkeiten verbunden,

i wo die erwihnten iibrigen schidigenden Einfliisse nicht auftreten, weil

es im Sommer oft lange regenarme Perioden gibt und der Boden sehr

i austrocknet. In dieser Beziehung hat man sich aber zu helfen gewusst; das

Hindernis ist iiberwunden und die Zwetschenkultur ist moglich geworden,

In Europa werden in den nérdlicheren Gegenden die Pfirsiche, wo
ihre Anpflanzung noch moglich ist, auf Zwetschen, Plaumen oder Myra-
bolanen veredelt; in den sudlicheren auf sich selbst oder auf Mandeln,
Auf Grund dieser Thatsache ist man auf die Idee gekommen, das Um-
gekehrte zu thun, und hat damit fir die dortigen Verhaltnisse auch
das Richtige getroffen, weil Pfirsiche und Mandeln auch noch in trocke-
neren Lagen gedeihen, wo Zwetschen und Pfaumen nicht mehr gut
fortkommen, Die Nachfrage nach solchen auf Pfirsiche oder Mandeln
veredelten Zwetschen war in Kalifornien bald eine so starke geworden,
dass in den Baumschulen alles ausverkauft war. Man verwendet aller-
dings auch noch Zwetschen, Pfaumen und Myrabolanen als Unterlagen,

- aber nur auf feuchteren Boden. In trockeneren Lagen hingegen werden,
‘' je nach der Bodenbeschaffenheit, Pfirsiche oder Mandeln verwendet,

Unter den verschiedencn versuchsweise angepflanzten Sorten hat
sich die franzésische Prune d’Agen inKalifornien am besten bewihrt;
man hat es zwar auch mit der deutschen Zwetsche und manchen andern
Sorten versucht, aber mit weniger gutem Erfolge.

Wenn man einwendet, dass besonders der Pfirsichbaum kein hohes
: Alter erveiche und deshalb als Unterlage fiir Zwetschen- und Pflaumen-
| bdume nicht geeignet sei, so muss ich bemerken, dass der Pfirsichbaum
‘in wirmeren Klimaten, und vielleicht auch aus noch anderen Griinden,
‘ein hoheres Alter erreicht als in ngrdlicheren. Ich habe an verschie-
‘denen Orten in den Vereinigten Staaten Pfirsichbéiume gesehen, die
-mehr als einen Fuss Stammdurchmesser hatten und dabei noch ganz ge-
sund waren. Derartige Biume waren sogar frei von Gummifluss, der

| sich doch sonst gewshnlich im hoheren Alter einzustelien pllegt. In

 Salt Lake in Utab, wo sich viele grosse Pfirsichbdume befinden,

| habe ich vergeblich nach Gummifluss gesucht. In Kalifornien behaup-
| tete man, dass die dauerhaftesten Pfirsichbiume nur auns Steinen er-
| zogen werden kdnnten, die von unveredelten Biumen stammen. In
i Kalifornien kennt man den Pfirsichbauvm, wo er neben Palmen und Siid-
éfriichten wiichst, kaum wieder. Wenn man einemn Pomologen sagt, dass
| 2 Meter hohe, mit Friichten beladene Pfirsichbdume 2 Jabre alte Simlinge
{sind, dann wird er ungliubig den Kopf schitteln,/Dem ist aber doch so.
: Meine Beobachtungen und Erfahrungen iiber den Obstban und die
Obstverwertung in den Vereinigten Staaten von Amerika habe ich in
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einem Werke beschrieben, welches sich jetzt unter der Presse befindet
und in néchster Zeit in der Verlagshandlung von Paul Parey in
Berlin erscheinen wird.

Die Verwendung des Erdhohrers zur Obstbaumdiingung.
Von J. Jablanezy, Klosternenburg.

Als vor circa 6 Jahren die amerikanischen Erdbohrer zur Obst-
' baumdiingung empfohlen wurden, war ich einer der ersten, welcher sich
ein Original davon im Preise von 12..4 anschaffte und mehrere Jahre
hindurch mit mehreren andern verschieden konstruierten Erdbohrern ver-
suchsweise zur Obstbaumdiingung verwendete; insbesondere liess ich bei
den alljahrlich stattfindenden Baumwirter-Kursen vergleichsweise mit
dem Erdbohrer und der gewohnlichen Stichschaufel die Arbeit des
Dingens vornehmen. Das Resuvitat war immer und zwar in ver-
schiedenen Arbeitshinden und Bodenarten zu Gunsten der Stichschaufel
ausgefallen und kann sich wohl jeder Obstziichter die Ausgabe fiir einen
Erdbohrer figlich ersparen.

Nachteile des Erdbohrers sind langsame Arbeit und ungeniigende
Leistung, da ich mit der Stichschaufel bequem 45 Rasenziegel auf-
steche, bis ich mit dem Erdbohrer zwei verhiltnismissig kaum 1/ so
grosse Liocher bohre; habe ich in Schetter- oder iiberhaupt festem Boden
zu diingen, so muss ich den Erdbohrer mehrmals ausheben und reinigen
oder das Hindernis — Steine, Schotter — erst entfernen, dazu kommt
noch der Nachteil des Erdbohrers, dass er die Rasennarbe versticht
— was in Hausgidrten mit feinem Rasen wohl zu beachten ist, wihrend
ein mit der Stichschaufel zum Zwecke der Diingung ansgestochener Rasen-
ziegel wieder leicht festgeschlossen werden kann und infolge dessen auch
die feinste Rasennarbe nicht im mindesten verletzt wird. Vergessen diirfen
wir hiebei nicht, dass der Erdbohrer eine verhiltnismissig nur ganz
kleine ()ffmmg in den Boden macht, wodurch eine grissere, weitere,
gleichmissige Verteilung des flissigen Diingers im Boden ausgeschlossen
ist; meine Baumwiirter haben gewdhnlich bei dem zweiten Versuch mit dem
Erdbohrer denselben ruhig bei Seite gestellt und zur Stichschaufel gegriffen.

Im Interesse der Sache ersuche ich die loblichen Redaktionen von
Fachblittern um Aufnahme und Verbreitung dieser kleinen Notiz, da-
mit jeder Obstbaumziichter vor dieser ganz urniitzen Ausgabe des An-
kaufes eines Erdbohrers, welcher in neuerer Zeit mit sehr viel Reklame,
zum Kaufe anlockt, bewahrt werde.*)

*) Soeben erbalte ich eine Nummer der Schweizerischen (tbst- und Weinhau-
Zeitung, wo desgleichen der Erdbohrer, als ein zur Obstbaumdiingung ganz un-
praktisches Gerdt hezeichnet ist. J. ’
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Ueber die Konservierung und Versendung von Pflaumen
und Zwetschen.

Von Fr. Lucas.

Immer mehr und mehr findet man in den Programmen von Obst-
ausstellungen, welche Ende September und Anfang Oktober abgehalten
werden, auch Konkurrenzen fiir Pflaumen und Zwetschen ausgeschrieben,
obgleich in dieser Jahreszeit die normale Reifezeit dieser Frichte gros-
stenteils voriiber ist.

Dies veranlasste mich schon vor mehreren Jahren Versuche zu
machen, das Steinobst in Eiskellern zm 'konservieren und nach
mehrfachen Misserfolgen fand ich nachstehende wberaus einfache Me-
thode als sehr empfehlenswert. :

Erste Hauptbedingung ist, dass man die Friichte am Baume nicht
iiberreif werden lasst, sondern dieselben sobald sie sich gefirbt haben und
vollkommen beduftet sind, recht sorgfiltig mit dem Stiele pfliickt;
je weniger sie dabei mit der Hand beriihrt werden, desto besser
ist es. Zweckmissig, jedoch nicht absolut notig ist es, die Friichte
des morgens und nicht wahrend der heissen Tageszeit einzuernten.
Bis zur Finkellerung werden dieselben in einem kithlen Raume auf-
bewahrt.

Um die Friichte wihrend ihrer Aufbewahrung im Eiskeller vor
Diebstahl, Mausefrass u. s. w. zu schiitzen, nahm ich mittelgrosse
Kisten, bohrte in deren seitliche Wandungen mittels eines Zentrum-
bohrers Offnungen von ‘11, cm Lichtweite in grosser Zahl ein, so dass
dadurch eine starke Luftzirkulation hergestellt wurde. In die Kiste
selbst liess ich aus Latten und aus ganz dinnen Holzstibehen Horden
machen , welche gleich einem Einsatze in die Kiste passten, selbst-
verstdndlich aber in so weiten Zwischenriumen auf einander lagerten, dass
die Friichte der unteren Horde von dem Boden der oberen Horde nicht
beriihrt wurden. Auf diese Horden werden die Friichte sorgsam gelegt
und mittels Nummerholzern, welche zugleich als Scheidewand der ein-
zelnen Sorten dienten, versehen. Nachdem die Horden gefiillt und ein-
gesetzt, wurde die Kiste leicht zugenagelt und in einen Eiskellet ge-
bracht, dort auf ein leeres Fass oder eine Kiste gestellt und bis zur
Verwendung belassen. Am Tage der Bentitzung resp. zar Zeit, wo
die Friichte verpackt werden sollten, wurden die Kisten in einen kiihlen
Raum gebracht. Als Verpackungsmaterial wurden leichte flache Post-
kistchen verwendet, in welche gerade 2 Lagen Pflanmen iiber einander
gebracht werden konnten; nachdem die Wandungen mit Watte belegt
waren, wurde mit dem Einpacken begonner. Jede Frucht wurde, nach-
dem sie sorgsam von der Horde genommen, in Seidenpapier gewickelt,
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sofort mit etwas Watte umbiillt und so dicht eine neben die andere
eingesetzt. Sobald die Kiste angefiillt und eine Decke mit Watte
oben aufgelegt war, wurde die Kiste geschlossen und vernagelt.

Es ist von Wichtigkeit, dass diese Arbeit rasch von statten geht.
da sonst die Friichte zu viel Warme aufnehmen, oder besser gesagt,
zu viel von ihrer Kilte abgeben.

" Da Baumwolle ein schlechter Warmeleiter ist, so bleiben die Friichte
derart kalt und frisch darin, dass sie selbst nach 4—>5tigiger Reisedauer
beim Auspacken so kalt waren, als ob sie direkt aus dem Riskeller
gekommen wiren.

Gelegentlich der Hamburger Ausstellung und Pomologenversamm-
lung 1883 hielt ich obiges Verfahren genau ein und nach Stigigem
Eingepacktsein waren die Frichte beim Herausnehmen aus dem Kist-
chen so kalt, dass man sie nicht sofort essen konnte: der Duft auf den-
selben war herrlich erhalten.

Ueber eine Analyse von Stachelbeerwein.
Von Dr. L. Marquardt.

Durch den Mangel ausfiibrlicher Analysen von Obstweinen sind
unsere Kenntnisse iber letztere gegeniiber den Traubenweinen sehr im
Riickstande geblieber. Es ist daher wiinschenswert, dass moglichst
viele solcher Analysen publiziert werden, wozu die folgende eines
Stachelbeerweines einen Beitrag liefern mage.

Derselbe war von rotlicher Farbe mit einem Stich ins gelbliche
und von vollkommener Klarheit. Geschmack und Bouguet waren an-
genehm und erinnerten an spanischen Wein, aber auch an Champagner.
Dieser Wein hat keine fremde Beimischung erhalten, nur istver wegen
des ungeniigenden Zuckergehaltes der Stachelbeeren mit Rohrzucker
vorgoren worden.

Die folgenden Daten bedeuten den (Gehalt an Grammen in 100 cec.
‘Wein, mit Ausnahme des Alkohols

Spezifisches Gewicht bei . . . 1750C. 1,0358
Alkohol . . . . . . . . . . . 1122 Gewichts- oder
14,64 Volumprozent,
Extrakt . . . . . . . . . . . 1489
Linksdrehender Zucker, sowohl vor als auch
nach der Invertierung . . . . . . 10,83

Freie Saure, berechret auf Apfelsiure oder
vergleichsweise berechnet auf Weinsteinséiure 0,839
Fliichtige Saure, berechnet auf Essigsiure 0,021
@Glyeerin . . . . . . . . . . . 0990
Mineralbestandteile . . . . . . . 0260
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‘Weinstein e e e e 0,117 mit
0,029 Kali
Schwefelsgure . . . . . . . . . 0,013
Chlor . . . . . . . . . . .. 0,009
Phosphorsdure . . . . ., . . . 0,019
KEali . . . . . . . . . . .. 0,134
Natron e e e e, 0,050
KRalk . . . . . . . . . . .. 0,012
Magnesia . . . 0.007
Polarisation im 200 mm-Rohr nach So]ell—
Ventzke — . 16,30

nach der Vergarung des Zuckers + 00

Bs wire verfriiht, einer einzelnen Analyse bereits charakteristische
Merkmale entlehnen zu wollen; dennoch mdge wenigstens aufmerksam
gemacht werden auf einige Besonderhelten in der Zusammensetzung
dieses Weines.

Gegeniiber dem Apfel- und Birnenwein, deren hoher Gehalt an
Kali von manchem als charakteristisch bezeichnet wird, trifft dieses Kri-
terium bei dem Stachelbeerwein nicht zu. Der Kaligehalt ist viel-
mehr dem des Traubenweines ungefihr gleich.

Im Vergleich mit Traubenwein ist hervorzuheben, dass der Gehalt
an Phosphorsiure relativ geringer ist, als derjenige der meisten
Traubenweine.

Bemerkenswert ist, dass der Stachelbeerwein einen keineswegs ganz
geringen Gehalt an Weinstein aufweist, welcher in gleicher
Menge sogar in manchen Traubenweinen gefunden wird.

Es fillt in die Augen, dass nur ein sehr kleiner Teil des vor-
handenen Kalis an Weinsteinsiure zu Bitartarat gebunden ist, wihrend
in den Traubenweinen der grossere Teil dieser Base sich in Verbindung
als Weinstein befindet. In diesem Verhdltnis mochte ein wichtiges
unterscheidendes Moment zu suchen sein.

Wibrend man in aschenreichen Traubenweinen neben einem hohen
Kaligehalt relativ viel Phosphorsiure zu finden pflegt, trifft bei diesem
Stachelbeerwein gerade das Gegenteil zu. Denn derselbe enthsilt neben
viel Kali sehr wenig Phosphorsiure.

Die gefundene Menge Chlor (0,009 g) 1st wenig hoher, als der
normale Chlorgehalt der Traubenweine, welchen Nessler und Barth im
Durchschnitt zu 0,005 ¢/, gefunden haben. Aus 0,009 g berechnet sich ein
Gehalt von 0,014 g Chlornatrium oder 5,389/, in den Mineralbestandteilen.

Hamburg, Laboratorium des Verfassers im August 1885.
Ausziiglich aus der Zeitschrift fiir analytische Chemie von Fresenius.

1886 II. Heft pag. 156.
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Die niederen Pilze in ihrer Beziehung zum Einmachen und
Konservieren der Friichte.
Von Dr. J. E. Weiss, Privat-Dozent an der Universitit Miinchen.
(Fortsetzung. ¥~ A

Die dritte Grappe der Pilze, welche wir noch etwas in Augen-
schein nehmen mtssen, bilden die Spaltpilze. Sie sind es, welche
die eigentliche Faulnis bewirken, die sich besonders bei Gegen-
wart von an Stickstoff reichen chemischen Verbindungen und ebenso
bei Anwesenheit von schwefelhaltigen Stoffen durch einen eigenartigen,
hochst widerlichen und ekelhaftenGeruch erkenntlich machten.
Ich erinnere nur an faulende tierische Organismen, an faulende Eier,
recht saftreiche faulende Pflanzen. Wihrend die Schimmelpilze viel-
fach saftarme Friichte verderben, haben es die Spaltpilze auf die
Vernichtung der recht saftigen Fruchtarten und der leicht-
flissigen Fruchtsifte abgesehen. Spaltpilze werden sie deshalb
genannt, weil sie sich dadurch vermehren, dass sie sich in der
Mitte durch eine Querwand teilen. Die Spaltpilze sind meist viel-
mals kleiner als die bereits nur mehr mikroskopisch wahrnehmbaren
Sprosspilze ; ihre Gestalt ist entweder rund oder sie steller kurze
und langere oder auch hin- und hergebogene Stibecken oder
eng und weitgewundene Spiralen dar. Man bezeichnet die
runden Spaltpilze als Micrococcen, die geraden Stibchen schlecht-
weg als Bakterien und die spiralig gewundenen als Spirillen*).
Eine Eigenschaft méchte ich hier erwihnen, die den Spaltpilzen eigen-
arfig zukommt, dass sie namlich unter gewissen Verhilinissen, vor-
zugsweise bei reichlicher Gegenwart von Sauerstoff sich selbstindig
in Flissigkeiten bewegen und zwar vermittels fadenartiger an den
Enden befestigter Fortsitze oder Geisseln. Wir finden diese Spaltpilze
in den Vorratskammern und in der Kiche, an Fleisch, das
einen «Hochgeschmack» hat; wir treffen sie an allen Speisen, die
durch Geschmack und Geruch die beginnende Fiulnis erkennen
lassen. Spaltpilze bewirken das Sauerwerden der Mileh, indem
sie den Milchzucker in Milchsaure umwandeln. Spaltpilze bewirken ge-
wobnlich das Sauerwerden des Bieres; Zucker wird uater ge-
wissen Verhiltnissen in Schleim umgewandelt. Auch der Weinbauern
ist die Schleimbildung geniigend bekannt, es entsteht dann der so-
genannte lange Wein. Das Sauerkraut, welches anfinglich rein
sauer schmeckt, bekommt spater den eigentimlichen Beigeschmack
nach Buttersiure. Die Milch wird unter gewissen Verhiltnissen

*) Ich bemerke, dass es mir nicht moglich ist, des beschriinkten Raumes
halber auf die feineren Unterschiede der Speltpilzgattungen einzugehen,
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statt sauer, ganz blau oder gekochte Mich wird bitter. Es sind
dies lauter Zersetzungen, welche den Saltpilzen in die Schuhe zn
schieben sind, und ich bemerke, dass sich noch tausend andere
Zersetzungserscheinungen und Vorkommnisse anfiihren Tiessen,
welche durch Spaltpilze verursacht werden. Ich erwihne nur noch,
dass recht saftige besonders Beerenfriichte und diinnfliissige Fruchtsifte
durch die Wirkung der Spaltpilze verfaulen resp. verderben.

Ist durch die vorausgehenden Erorterungen der Nachweis geliefert,
dass nur lebende Organism en und unter ihnen nur die Schim mel-,
Spross- und Spaltpilze ein Verderben der Friichte und der Kon-
serven herbeifithren konnen, so diirfte es hier am Platze sein, auf die
Lebensverhaltnisse dieser Organismen etwas niher einzugehen,
Eshandelt sich dabei zuniichst darum, zu untersuchen, von welchen Stoffen
diese auf der niedersten Stufe der Organisation lebenden Pfinzchen
leben. )

Das Aussehen dieser ausserordentlich kleinen Wesen sagt uns
bereits, dass wir es mit Ausnahmeverhiltnissen zu thun haben.
Wahrend die meisten Gewiachse, sie mogen hoch oder niedrig organi-
siert sein, entweder im ganzen Kérper oder wenigstens in gewissen
Teilen desselben, wie in den Blittern einen grinen Farbstoff, das
Chlerophyll, besitzen, fehlt dieses dem Pilzen durchwegs. Damit
ist aber auch die Fihigkeit diesen Lebewesen genommen, aus
den anorganischen Nahrstoffen sich ihre Nahrung unter dem
Einfiusse des Lichtes und der Wirme selbst zu bereiten. Sie
sind also darauf angewiesen, aus bereits o rganisierten, sei es lebenden
oder schon abgestorbenen Kérpern ihre Nahrung zu ziehen, mit
einem Worte, sie sind Schmarotzer gewichse oder Parasiten in
des Wortes vollster Bedeutung. Nur da konnen sie leben, wo orga-
nische Stoffe sich befinden, wo Wasser nicht fehlt und Sauer-
stoff vorhanden ist, wenn letzterer auch nicht unter allen Umstinden
notwendig ist. Spaltpilze und He fepilze scheinen ihn namlich
unter gewissen Lebensverhiiltnissen entbehren zu kénnen, wihrend
Schimmelpilze den Sauerstoff unbedingt notwendig haben. Die
Frichte nun enthalten alle nitigen Stoffe, welche diesen Pilzen zum
Autbau ihres Korpers erforderlich sind.

Das Wasser ist fir die Pilze zwar nicht Nahrung, wie das bei
den chlorophyllfihrender Pflanzen der Fall ist; jedoch im Wasser
miissen die Nahrstoffe sich befinden, wenn sie den Pilzen zuginglich
sein sollen; ein gewisser Grad von Feuchtigkeit ist selbst den Schim-
melpilzen zu ikren Lebensprozessen unentbehrlich, weil eben alle
inden Organismen vor sich gehenden chemischen Prozesse
durch das Wasser vermittelt werden. Allein das Wasser kann diesen
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anscheinend so piedrig organisierten Wesen ohne Nachteil fiir ihre
Lebensfihigkeit auf lingere Zeit entzogen werden; sie
konnen den Mangel an Wasser lange Zeit ohne Schaden ertragen,
wihrend die hoheren Gewichse an Wassermangel zu Grunde gehen,
wenn nicht besonders vorbereitete Teile, wie z. B. Samen, vorhanden
sind, welche das Austrocknen auf kiirzere oder lingere Zeit hin ertragen.
Dieses Austrocknen der niederen Pilze ohne Nachteil fir ihr Leben
ist von der griossten Bedeutung. Die Lebensprozesse stehen im
ausgetrockneten Zustande nur still, die Pilze fiihren ein
latentes Leben, welches sofort aufhort, sobald die Pilzzelle in
Wasser oder gar in geeignete Nahrstoffe gelangt. Und merk-
wiirdigerweise konnen die Pilze eine um so grossere Trockenheit er-
tragen, je kleiner die Zellen sind; es besteht kein Zweifel, dass
Spaltpilze Jahrbhunderte, selbst JFahrtausende hindureh im
lufttrockenen Zustande lebensfahig bleiben. Es ist dies eine Lebenszihig-
keit, fiir welche wir ein Analogon schwerlich besitzen dirften.

Eine wichtige Rolle im Leben der niederen Pilze spielen die
Temperaturverhiltnisse, unter denen sie sich befinden. Wir
wissen zur Gentige, dass die Lebensvorginge der hoheren Pflanzen mit
dem Sinken der Temperatur allmihlich an Intensitit abnehmen
und in der Nihe des Gefrierpunkts ganz aufhoéren. Sinkt die Tempe-
ratur zu bedeutenden Tiefen unter 0 Grad, so ist ein Erfrieren der
Pflanzen leider nur zu wahrscheinlich. Steigt die Temperatur von
0 Grad an nach aufwirts, so nimmt die Lebensenergie bis zu einem
gewissen, fir jede Pflanze genau bestimmten Maximum zu.
Uber diesem Maximum héren die Lebensprozesse selbst bei geringer
Warmezunahme plotzlich auf und ein noch weiteres Steigen der
Warme, oder ein lingeres Verweilen in dieser erhghten Tempe-
ratur misste den Tod der Pflanze zur Folge haben. Ahnlich verhalt
es sich nun auch bei den Pilzen, nur mit dem Unterschiede, dass die
Maxima und Minima der Temperatur viel weiter auseinander liegen.
Um nur ein Beispiel zu erwihnen, moge bemerkt sein, dass Spaltpilze
wochenlang in Eis eingeschlossen sein konnen, ohne den ge-
ringsten Schaden zu nehmen. Sobald sie aus dem Fise frei werden,
fangen sie bei sonst geeigneten Lebensbedingungen sofort wieder an
zu wachsen und sich zu vermehren. Ist es ja doch experimentell
festgestellt, dass Spaltpilze eine Temperatur von — 8790 ohne
Schaden ertrugen. Was wiirden wohl ungsere Freilandpflanzen oder gar
unsere Gewachshauspflanzen dabei machen? — Ahnlich wie bei tiefen
Temperatarer verhilt es sich bei den in Betracht kommenden Pilzen
und darunter besonders wieder bei den Spaltpilzen mit erhohten Tem-
peraturen. Wihrend die meisten Pflanzen eine Temperatur von
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40—50° C. nicht lange, die meisten kaum mehr ertragen konnen,
befinden sich die Spaltpilze hei 37—40° C. am allerwohlsten, er-
tragen eine Temperatur von 50 und 60 Grad noch ganz gut und in
gewissen Zustinden, im Sporenzustand, schadet den meisten
Spaltpilzen die Siedehitze auf kurze Zeit nichts, das weiss jeder,
der sich einige Zeit mit der Kultur dieser Organismen befasst hat.
Ja, will man absolut sicher gehen, dass in einem Gefisse, welches
Spaltpilze enthilt, alle diese Organismen getotet werden, dass
also das Gefiss pilafrei wird, so muss man das Gefiss mindestens
1 Stunde im Dampfkessel auf 110° €. erhitzen. Es wurde
wiederholt durch das Experiment erwiesen, dass ein halbstindiges
Kocher bei 1100 C, gewisse Pilzkeime durchaus nicht totete. Es
besitzen folglich auch in dieser Hinsicht diese Pilze eine aussergewohn-
licke, sonst in der Natur nicht mehr vorkommende Lebenszﬁhig—
keit. Wie wichtig dieser Punkt gerade ist, wenn es sich um das
Einmachen und Konservieren handelt, diirfte leicht zu entnehmen sein.

Wie alle lebenden Wesen, pflanzen sich auch die Pilze fort und
ewardieSchimmelpilze hauptsichlich durch massenhaft gebildete
Sporen, die Hefepilze verzugsweise durch Sprossung, indem aus
der Wandung gleichsam ein Ast hervorsprosst, sich von der Mutterzelle
abschniirt und zuletzt lostrennt, um fiir sich den gleichen Prozess von
neuem durchzumachen. Die Spaltpilze hingegen vermehren sich vorzugs-
weise durch Querteilung, indem jedes Individuum bis zu einer ge-
wissen Linge heranwiichst, sich dann teilt, wobei die beiden Toch-
terzellen sich meist trennen oder noch einige Zeit miteinander zusammen-
hingen. Diege Fortpflanzung nun wire an und fiir sich nichts Besonderes, sieist
selbstverstandlich; aber auffallend im hichsten Grade ist die Schnellig-
keit, mit welcher eine Teilung exfolgt. Unter giinstigen dusseren Lebens-
verhaltnissen teilt sich nimlich eine Jede Zelle gewisser Spaltpilze
innerhalb 20 bis 30 Minuten. Je wirmer die Luft ist, desto rascher
verliuft die Teilung, wenn nimlich Nahrstoffe genug vorhanden
sind. Nehmen wir an, dags eine Bakterie sich in einer Stunde teilt,
und dass die Nachkommen dasselbe Verfahren einhalten, was
keinem Zweifel unterworfen ist, so haben wir am Ende der ersten
Stunde 2, der zweiten Stunde 4, der dritten Stunde 8 Bakterien; in
24 Stunden hat die Nachkommenschaft einer einzigen Bakterie
bereits die ganz respektable Zahl von 1677720 erreicht; nach zwei
Tagen wiichst sie bereits zu der ungeheuren Zahl von 2811, Bil-
lionen und nach 3 Tagen zu 47 Trillionen an. Nach sieben Tagen
lasst sich ihre Menge nur durch eine Zahl von 51 Stellen ausdrticken™).

—

*) Vergl. Cohen: Ther Bakterien 8. 10.
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Diese ins unglaubliche gehende Vermehrungsfihigkeit
wird leichter fasslich, wenn wir das Gewicht und die Masse berechnen,
welche aus einer einzigen Bakterie hervorgehen kann. Nehmen wir
eine ganz gemeine Stihchenbakterie, die !/y500 mm im Durchmesser - und
500 mm Linge hat, so gehen in den winzigen Raum eines Kubik-
Millimeters 633 Millionen dieser Bakbterie. Am Ende des zweiten
Tages wiirde die Nackkommenschaft eines derartigen Wesens bereits
1/, Liter oder 500 000 cmm. ausfilllen; nach fiinf Tagen wiirde die
Nachkommenschaft eines solchen Pilzes bereits im ganzen Weltmeer
nicht mehr Raum haben; nach drei Tagen bereits wiirde die Masse der
Abkommlinge einer einzigen derartigen Bakterie das respektable Ge-
wicht von 148356 Zentnern besitzen. Derartige Berechnungen sind
aber nicht etwa eitle Spielerei, sie machen uns einzig und
allein die kolossale Arbeitsleistung der Bakterien erklirlich.
Diese Berechnungen machen es begreiflich, warum bei ansteckenden
Krankheiten so ausserordentlich hoch organisierte Wesen,
wie der Mensch, in so kurzer Zeit durch die winzigsten aller Organis-
men getotet werden kocnen. In Wirklichkeit werden freilich die
durch die Berechnung gefundenen und soeben angefiihrten Werte
nicht erreicht, weil den Pilzen die Nahrung zur Produzieruny
8o enormer Quantititen fehlt und weil sie sich durch Erzeugung
gewisser Verbindungen selbst vergiften, mochte ich sagen. — Die
Hefepilze sind bedeutend grosser als die Spaltpilze; es wiegen etwa
40 Millionen derselben 1 Kilogramm. Werden nun in geeigneten
Bottichen bei hinreichender Nahrung Hefezellen geziichtet, so
finden wir es erklirlich, dass innerhalb eines Tages von Presshefe-
fabriken iber 100 Zentner Presshefe fabriziert werden kénnen.

(Fortsetzung folgt.}\/'{ 7 i

Patent-Schnell-Darre
von J. Keidel — Berlin W,
it 6 Abbildungen.

Auf die Wichtigkeit des Darrens im allgemeinen hier noch beson-

ders zu verweisen, ist wohl nicht notig, es sei nur die Zahl 7 851 000
* Mark angefiihrt, welche Deutschland durchschnittlich ans Ausland jahr-
" lich fiir gedorrtes Obst bezahlt. Um dieses Geld im Lande zu behalten,
ist zunichst die Frage zu beantworten, ob wir geniigend Obst bauen,
um dureh dss Dorren desselben den Bedarf decken zu kionnen. Dass
die Amerikaner uns in der Zucht solchen Obstes, welches sick zum

Pomolog. Monatsbefte. Heft 7. 1886, 4
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Dérren besonders eignet, voraus sind, unterliegt keinem Zweifel und
muss nach dieser Richtung hin bei uns noch viel gethan werden. Dass
wir im allgemeinen unsern Obstbedarf nicht selbst decken konnten —
abgesehen von der besten Sorte getrockneter Apfelschnitte — das muss
jeder bezweifeln, welcher einmal Gelegenheit gehabt hat, eine mittlere
Obsternte bei uns auf dem Lande mitzumachen. Unzweifelhaft wird
ein grosser, ja der grosste Teil von (Gemiise und Obst nicht annihernd
in der Weise verwandt, wie er verwertet werden kénnte. Die Ameri-
kaner haben uns gezeigt, wie man Gemiise und Obst durch Trocknen
zu einem Handelsartikel ersten Ranges machen kann und dem nachzu-
eifern muss unser Bestreben sein.

Da wir bei uns im Gegensatz zu Amerika mehr
kleinere Obst- und Garten- Wirtschaften haben, als
grosse Pflanzungen, so miisste es das Bestreben un-
serer Ingenieure sein, eine kleine handliche Darre zu
konstruieren, welche keinen zu hohen Anschaffungspreis
mit rationeller Konstruktion verbindet. Umsomehr war
das Bediirfnis nach einer kleinen Darre vorhanden, als
der Besitz einer grossen Gemeinde-Darre sehr viel
Unzutriglichkeiten mit sich brachte; die Mitbesitzer
sind an bestimmte Zeiten des Anfangens und Auf-
hérens mit dem Darren gebunden, was sich oft recht
Fic. 1. Keidels schwer mit der iibr_igen Ernte vereinigen lisst.

Dirrapparat. Auf der diesjihrigen Generalversammlung des
Die Péele denten den Teltower Kreisvereines der Landwirte am 23. Mirz
konnte nun der Fabrikant, Ingenieur J. Keidel aus
Berlin, den Anwesenden einen Darr-Apparat im Betriebe vor-
fihren, welcher sich den ungeteilten Beifall der Fachleute errang.
Um 11 Uhr war mit der Beschickung der Darre mit Apfel-
scheiben begonnen und bereits um 1/,2 TUhr konnte der Ver-
sammlung das fertige, gut aussehende und wohlschmeckende Produkt
vorgelegt werden. Die Darreist der denkbar einfachste Apparat und besteht
aus einem Kokskorb, der in einem viereckigen, 2 m hohen Blechkasten
steht, in welchem iiber dem glihenden Kokskorbe die Horden ihren
Platz finden. Unten tritt die kalte Luft tiber dem Fussboden in den
Blechkasten, wird an dem Koksfeuer erwiirmt und geschwefelt, wodurch
das Schnittobst eine weisse Farbe erhilt, und steigt von unten nach
oben durch die Horden. Der 2 m hohe Blechkasten lisst die Trocken-
luft ganz unabhingig vom herrschenden Winde, wenn die Darre
im Freien steht, aufsteigen, so dass im Verein mit der — am offenen
Koksfeier denkbar billigsten — Erwirmung der Luft das Brennmaterial
vollkommen fiir die Trocknung ausgenutzt wird.
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Unmittelbar iiber dem Kokskorbe ist noch ein Blechtrichter ange-
bracht, der die heissesten aufsteigenden Gase auffingt und — wenn er-

wiinscht — durch das
|/ Rauchrohr nach aussen lei-
" tet, oder sie nach der Seite
verteilt und mit der auf-
steigenden kiihleren Luft
i mischt. Das Einschieben
™y der frischen Horden unter
die bereits im Apparate be-
findlichen geschieht in einer
so einfachen Weise, dass
die amerikanischen Hebe-
vorrichtungen mit Ketten
und Rollen sehr schwer-
fallig dagegen erscheinen.

Der Apparat No. 1 trocknet etwa 11/s bis 2 Ztr. Apfel in 10
Stunden, ist 50 cm im Quadrat und kostet ohne Horden 100 ./, mit
15 Stiick mit Zinkgaze bespannten Horden
150 .4 Schnelldarre No. 2 trocknet etwa 3
bis 4 Ztr. Apfel in 10 Stunden, ist 75 cm
im Quadrat und kostet mit 15 Stiick mit
Zinkgaze bespannten Horden 190 .#, ohne
Horden 120 .

Eine zweite, bereits auf zwei Gartenbau- W
Ausstellungen (Berlin und Eberswalde 1885)  Fig. 4. Dorrhiuschen,
preisgekronte Darre von J. Keidel ist dessen Hufrise] Vorderseite.]
Patent-Grude-Darre. In den Distrikten, wo die Grude (Braunkohlenkoks)
leicht zu beschaffen ist, also Thiringen und Umgegend, diirfte sich dieser
Apparat sehr bald Eingang verschaffen. Die Keidel'sche Patent-Grude-
Darre erwarmt die Trockenluft dadurch, dass durch den Glutkasten
Schlitze fihren, in welche die kalte Luft von unten eintritt und von
unten durch die Horden tritt. No. 1 dieser Apparate kostet 75 4
und ist als besonderer Vorzug dieser Apparate die Eigenschaft zu he-
zeichnen, dass sich der Apparat durch Einlegen eines Rostes fiir die Zeit,
wo nicht getrocknet wird, als Kochherd verwenden lisst. Will man sich
dieses Apparates zum Trocknen bedienen, so ist es empfehlenswert,
denselben bereits 1/, Jahr vor Beginn der Erntezeit zu beschaffen,
wenn man noch nicht mit der eigenartigen Bedienungsweise der Grude-
glut vertraut ist.

Fiir den Grosshetrieb werden diese Koks- und Grude-Darren hat-
terienweise in kleinen, besonderen Dirrhiuschen aufgestellt. Bei A

Fig. 2. Fig. 3.

Keidelsche Schnell-Dirre,
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(Fig. 5 u. 6) tritt die frische Luft durch Gitter ein und strémt durch
den Kanal unter den Fussboden in die Apparate, gelangt in die Schlote

Diorrhdunschen.
Fig. 5 Grundriss. Fig. 6. Aufriss. (Schuitt durch den Dérraum.)

BB, von da in den Dachraum und entweicht durch die Gitter CC
ins Freie.

Litteratur.

Die Verarbeitung und Konservierung des Obstes und der Gemiise von K. Bach,
Obstbaulehrer an der Grossh. Obstbauschule in Karlsruhe, Mit 51 in den
Text gedruckten Holzschnitten. Verlag von FEugen Ulmer, Stuttgart 1386,
Preis 3 Mark.

Wiirdig gesellt sich als das Dritte im Bunde zu den in den letzten Jahren
erschienenen Biichern iiber Obstverwertung von Semler und 0. Limmerhirt das
vor uns liegende hiibsche Buch von K. Bach. Der Autor hat es verstanden,
in diesem nur 10 Bogen starken Werke alles Wissenswerte auf dem Gebiete der
Obst- und Gemiiseverwertung so zusammen zu dringen, dass Jedermann gewiss
alles, was er auf diesem Gebiete sucht, gentigend und klar darin erliutert finden wird.
In dem ersteren, grosseren Abschnitt, welcher ganz speziell unsere Hausfrauen interes-
sieven diirfte, bespricht Bach das Konservieren der Obstfriichte und Gemiise : a mit Zu-
satz von Zucker, b ohne Zucker, ¢ mit Branntwein oder Essig und mit Zucker ganz ein-
gehend und erliutert dann das Konservieren der Gemiise nach dem Appert’schen
Verfahren mittelst Erhitzens und Abschlusses der Luft, eine Methode, welche sich
Ja schon unendlich viele Freunde erworben; darauf bespricht er das Einmachen der
Gemiise in Essig (das Einbeizen) und das Konservieren derselben in Salz. Sehr
praktisch und deshalb besonders lobend zu erwiihnen ist hierbei, dass der Autor
die Art und Weise der Aufbewahrung, worauf bei diesem Eingemachten soviel an-
kommt, mit angibt. Ganz besonders eingehend bespricht er im weiteren das
Trocknen (Dirren) des Obstes, gibt erst im allgemeinen Belehrung iiber diese so
wichtige national-tkonomische Verwertung des Obstes, bespricht eine ganze Anzahl
der neueren Dorren und fithrt sie in recht guten Bildern vor, wie er denn auch
die wichtigsten hierzu nitigen Geriite, als Schilmaschine, Schnitzer etc., abbildet.
Auch den in neuerer Zeit so sehr viel besprochenen Obstpasten, dem Obstgelee,
der Musbereitung u. s. w. widmet er viele Aufmerksamkeit, Ferner erwihnt er das
Trocknen der Gemiise, deren Verpackung und Aufbewahrung und gibt auch die
Anleitung zur Konservierung des Obstes und der Gemiise in sehr miederer Tempe-
ratur im Eiskeller, im Eisschrank und in hermetisch verschlossenen Riumen und
bildet einen sehr praktischen Eisschrank im Querdurchschnitt ab.

Der dritte grissere Abschnitt handelt von der Bereitung des Obstweines und
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der Fruchtsifte; bhier sagt Bach, wie solch ein Obstwein beschatfen sein soll und
nennt ihn mit vollem Recht ein wollschmeckendes, erfrischendes, gesundes und
billiges Getrink, das fir den Arbeiter von unendlichem Werte ist; ,leider*, fihrt er
fort, ,,besitzen unsere Obstweine diese Eigenschaften hinfig nicht, indem ihnen bei
ihrer Bereitung und Einkelterung oft zu wenig Aufmerksamkeit geschenkt wird* und
begriindet dann seine Behauptung in verschiedenen Punkten, welchen ich vollstiindig
zustimmen kann. Daraunf fithrt er eine Auswahl wertvoller Obstsorten zar Most-
bereitung auf und geht darauf auf die Mostbereitung selbst iber, welche durch
Darsteliung von Mihlen und Pressen reich illustriert und klar und verstindlich
erldutert ist. Der Behandlung der Fisser im Keller, dem Aufnehmenlassen des
Trosses und der Kellergirung, dem Ablassen des Mostes, sowie den Krankheiten
desselben widmet er grosse Aufmerksamkeit. In einem besonderen Abschnitt dieses
Kapitels bespricht er noch die Darstellung moussierender Obst- und Friichteweine
(Beerenweine}, der Obstlikore, die Bereitung des Obstessigs und die Branntwein-
bereitung, sowohl aus siissem Obst als ans den Riickstinden beim Mosten u. s. w.

Der letate Abschnitt handelt von der Aufbewahrung, von der Verpackung und
von dem Verkauf des Tafelobstes, dabei sind recht gute Ratschlige gegeben.

Als Anhang bringt Bach ein Statut fir eine Obst- und Gemiiseverwertungs-
Genossenschaft, welche ohne Zweifel Nachahmung finden dirfte. Fassen wir das
Ganze zusammen, so konnen wir nur wie eingangs sagen, das Buch enthilt einen
Schatz von Wissenswertem und sollte in keiner Bibliothek fehlen. Fr. L.

¥elix von Thiimen, Die Bekiimpfung der Pilzkrankheiten unserer Kultur-
gewichse — Versuch einer Pflanzentherapie zum praktischen Gebrauche
fiir Land- und Forstwirte, Gértner, Obst- und Weinziichter. Wien 1386,
Verlag von Georg Paul Faesy. —

Der Verfasser, bekannt durch seine mykologischen Untersuchungen, stellt sich
in dem vorlegenden Werke auf einen Standpunkt, auf dem wir heutzutage leider
selten einen Gelehrten finden, der sichausschliesslich der Erforschung der Parasiten
unserer Kulturgewiichse widmet. Das Buch nimmt eine vermittelnde Stellung
zwischen den beiden Extremen ein. Der Praktiker schiebt gewohnlich, wenn seine
Pflanzen krank werden, alle Schuld auf den Boden und die Witterung, eine grosse
Anzahl von Mykologen mochte aber viele Krankheiten lediglich als die Folgen
von parasitiren Pflanzen oder Tieren zurfickfithren. Es ist sicher nicht zu
leugnen, dass Thiimens Ansicht vollstindig die richtige ist. Die Anschauung des
Praktikers von den Krankheiten ist aber, wie sich bis jetzt herausgestellt hat. zur
Hebung derselben meistens von grisserem Vorteil fiir die PAanzen selbst geworden,
als die von denen, welche die Schuld nur den Parasiten zuschieben. Augenfillig
ist, dass eine Kriftigung der Pflanze dieselbe widerstandsfihiger gegen Parasiten
macht, wie auch ein gesunder Mensch nur schwer von Parasiten infiziert wird.
Eine Pridisponierung fiir Parasiten muss bei Tier und Pflanze unbe