Pomologische Monatshefte

Zeitschrift fir Forderung und Hebung

der

Obstkunde, Obstkultur und Obstbenutzung.

Gegriindet von

Dr. Ed. Lucas.

Unter Mitwirkung von

A. Arnold, Lehrer fiir Obstbau an der Landw. Lehranstalt in Bittburg {Rheinprovinz);
C. Bach, Pomolog, Wanderlehrer in Karlsruhe {Baden); C. Eblen, Baumschulbesitzer in
Stuttgart; Geh. Medizinalrat Dr. Engelbrecht in Braunschweig; J. Fritzgértner, Pomol,
‘Wanderlehrer der Kgl. wiirtt. Zentralstelle fiir die Landwirtschaft; C. Heinrich, Ober-
girtner bei der Verwaltung des Bezirksverbandes des Regierungsbezirks Kassel ; Eduard
Hetschold, Obergirtner in Ricknitz-Dresden; Dr. E. Hofmann, Kustos am Kgl.
Naturalienkabinet in Stuttgart; J. Jablanczy, Obstbauwanderlehrer in Klosterneuburg hei
‘Wien; H. Jager, Grossh. sichs, Hofgarten-Inspektor in Eisenackh; C. Matthlesen,
Pomolog und Lehrer in Gundsémagle in Dinemark; L. Maurer, Grossh. Garten- Inspektor
in Jena; Dr.F. Medicus, Direktor a. ). in ‘Wiesbaden ; Dr. Karl Prantl, Professor der
Botanik an der K. B. Forstlehranstalt in Aschaffenburg; K. Reichelt, Lehrer der Naturw,
am Pomol. Institute in Reutlingen; A. C. Rosenthal, K. K. Hofkunstgirtner in Wien;
J. Schmitt, Pomol. Wanderlehrer in Wiirzburg ; W. Schile, Direktor der Kais. Obst-
und Gartenbauschule in Brumath (Elsass); Dr. W. Seelig, Kgl. Universititsprofessor
- in Kiel u. A,

fortgesetzt von
Friedrich Lucas,
Vorstand des Pomologischen Institutes in Reutlingen.

A
Vv

Neue Feolgs

der ,Monatsschrift fir Pomologie und praktischen Obstbau* und
der Hlustrierten Monatshefte fir Obst- und Weinbau®.

Dreizehnter Jahrgang 1887.
(XXXII. Jahrgang seit Beginn der Zeitschrift.)

S
<>

<>
-

Stuttgart, 1887

Verlag von Eugenr Ulmer.



Pomol. Moratlshelt
18 87 NG /
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Roter Astrakan.
Rosenapfel. I 2 ¢ ** §.

Mit kolor. Ahbildung.
Von Fr. Lucas.

Wir beginnen diesen neuen nunmehr 33sten Jahrgang der Pomo-
logischen Monatshefte mit einer alteren, schon vielfachbekannten Apfel-
sorte, in der Hoffrung, im Interesse der verehrten Leser zu handeln,
wenn wir ihnen diesen gleich schonen wie wertvollen Apfel vor Augen fiihren.

Der Rote Astrakan, aus dem Norden stammend und zu den rus-
sischen Klaripfeln gehorig, hat sich weit und breit als eine der wert-
vollsten Sommerfriichte eingefiihrt. Aus allen Himmelsgegenden lauten
die Notizen iiber ihn gleich gut. So empfiehlt ihn Baltet in Troyes
als den schonsten und besten aller Frihipfel ; Gerold in Wien hilt
ihn zum Anbau im grossen als vorziigliche Marktfrucht geeignet ; Jan-
kowitzch in Warschau lobt ihn wegen der ausserordentlichen Dauer-
haftigkeit des Bawmes und sagt, er halte die kiltesten Winter vorziig-
lich aus. Auch aus Nordamerika wird ihm das gleiche Lob gespendet.
Aus Schleswig-Holstein, wo er besonders in den Marsch-Gegenden
sehr viel angepflanzt wird, rihmt man ihm nach, dass er, trotzdem er
frih reife, doch bis Anfang Oktober halte und hochgeschitzt sei. So
liegen Dutzende von Nachrichten vor, die alle den Wert dieses scho-
nen und guten Apfels bekunden, weshalb auch wir uns nicht scheuen,
diese wertvolle Sorte hier wiederholt zu empfehlen.

Der Rote Astrakan ist im Illustrierter Handbuch unter Nr.24
systematisch beschrieben und beschrinken wir uns daher darauf, hier 'eine
kurze allgemeine Beschreibung zu geben. Die Frucht ist von mittle-
rer Grosse, flach kugelférmig, regelmissig gebaut, bisweilen etwas kan-
tig. Der Kelch ist meist sehr schon entwickelt, die Blittchen sind
grin und wollig. Der Stiel ist holzig und ziemlich lang. DieSchale
dieses schonen Apfels ist am Baume mit einem bliulichem Dufte dicht
tiberzogen und erhilt dadurch ein diberaus zartes Aussehen. Die Grund-
farbe ist blassgeib, von ihr ist aber fast nichts zu bemerken, da die
Frueht fast ganz mit einem schinen Rosa oder Pirsichrot iiberzogen ist,
einzelne weissliche Punkte sind im Rot sichtbar. Das Fleisch ist
weiss, unter der Schale bisweilen etwas gerdtet, locker miirbe, saftig,
von angenehm siissweinigem Geschmack. Die hichste Giite erreicht
dasselbe im hohen Norden, wo es zikadiert und dadurch eine Art Edel-
reife erhilt.

Pomolog. Monatshefte, Heft 1. 1887. 1
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Die Reifezeit ist je nach den klimatischen Verhaltnissen Juli
bis Ende August. Der Baum ist raschwachsend, wird mittelgross,
ist bald und ausserordentlich fruchtbar. Besonders zu erwihnen ist,
dass derselbe in hohen Lagen und ravhen Gegenden, wo viele andere
Sorten nicht mehr gedeihen, noch recht gut fortkommt.

Jahn’s miiskierte Gold-Bergamotte.
Von Garten-Inspektor Jiger in Eisenach,

Die auf der Meissener Pomologenversammlung 1886 von Garten-
Inspektor Limmmerhirt angelegentlich empfohlene sichsische Lokal-
sorte Rabenauer Butterbirne, auch Moritzburger Goldber-
gamotte und wilde Blankbirne, (wilde Birne blank) genannt,
brachte ich in den Finfzigerjahren aus Sachsen hieher aus der Moritz-
burger Gegend, wo sie viel angepflanzt war und sehr geriihmt wurde.
Der Gértner des Gutes, wo ich damals einen Park anlegte, sagte mir,
dass sie in einem Baumgarten aufgefunden, nach einer andern Mittei-
lung aus Samen der Beurré blane {Weissen Herbst-Butterbirne) ent-
standen sei, wobei sie den Namen wilde Birne blank erhalten habe.
Als mein umgepfropfter Baum zuerst trug und ich die Birnen vorziiglich
fand, schickte ich sie zu dem weil. Medizinal-Assessor Jahn in Mei-
ningen, welcher sie in den pomologischen Monatsheften zunichst be-
schrieb und ihr den obigen Namen ,Miskierte Gold-Bergamotte gab.
In dem Handbuche fiir Obstkunde ist diese Frucht wohl nicht aufge-
nommen.

Diese Bime wurde in Meissen besonders zu feinem Backobst em-
pfoblen. Wollte man ganze Pflanzungen hbloss zu diesem Zwecke
machen, welche nur eintriglich werden konnten, wenn Obstdorranstalten
im grossen die Sache in die Hand nihmen, so komnte man diese
Sorte empfehlen, denn sie ist gedorrt und eingemacht vorziiglich, nicht
zu hart getrocknet, feigenartig, selbst ungekocht ein angenehmes Nasch-
werk. Diese Sorte aber zum Selbstbedarf zur Dorrobstgewinnung anzu-
pllanzen, kann ich nicht empfehlen. Ein Hausgarten-Obstbaum muss
Frachte liefern, die auch zu andern Zwecken gut zu gebrauchen und
besonders frisch angenehm zu essen und zu verkaufen sind. Hierzu hat
aber die genannte Birne wesentliche Fehler. Der hauptsichlichste ist die
geringe Haltbarkeit. Im September reif, halt sie wenig linger als
eine Woche, wird dann erst so weich, dass man sie kaum schilen
kann und dann in wenigen Tagen teig. Solche Birnen sind kein Wirt-
schaftsobst. Ferner hat diese Frucht einen so starken Muskatgeschmack,
(der jedoch demjenigen der Muskatellerbirnen nicht dhnlich ist,) dass
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sie Vielen ganz, Anderen pach dem Genuss weniger Friichte zuwider
wird. Die Iinglichrunde Frucht bleibt meist unter Mittelgrosse, ist
langstielig, wohl geformt, daher leicht zu schilen. erreicht aber, da der
Baum meist voll triigt, oft nicht die normale Grisse, jedoch eine solche,
wie sie zum einmachen nnd trocknen angenehm ist. Mit Zucker und
Essig eingekocht ist die Frucht wahrhaft kostlich und weit besser, als
die hier gebriuchliche runde Bergamotte (Deutsche National-Bergamotte),
ist auch nie steinig wie diese zuweilen. Der Baum trigt hier fast
jedes Jahr voll, -
Josef Musch.
Mit Abbildung,
Gold-Reinette, IX 8 a**, Ein platter Winterapfel, gestreift mit offenem Kelehe.
Heimat und Vorkommen: Herr Baumschulenbesitzer Miller-
klein in Karlstadt a. M. erhielt den Apfel von J. M. Gallopin in
Littich.
Gestalt: flachrund, vollstindig regelmassig, mittelbauchig,
beide Wolbungen ziemlich gleich flachrund; 85 mm breit, 65 mm hoch.
Nach Mitteilung des H. Miillerklein wird die Frucht noch bedeutend grijsser.

Josef Musech. *

Keleh : offen, auf der untern Seite lang - wollig, auf der oberen
kurz- filzig behaart, grau, und an der Basis grin. Blittchen breit,
ziemlich lang, stumpf, nach aussen geneigt, Einsenkung ziemlich weit
und ziemlich tief, mit ganz schwachen Falten versehen, die sich nicht
.Giber die Frucht fortsetzen.
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Stiel: holzig, sebr kurz, kaum 5 mm lang, braun, filzig behaart;
Hohle eng, ziemlich tief, schwachzimtfarbig berostet.

Schale: ziemlich glatt, goldgelb, sonnenwirts mit einer sanften
schwachen Réte dberzogen, in der lebhaft rote, zarte Streifen und Punkte
hervortreten. Punkte wenig, zimtbraun. Die Frucht welkt nicht.

Kernhaus: ziemlich gross, fast gross, breit zwiebelformig, Kam-
mern klein, wenig zerrissen, offnen sich nur ganz wenig in die gziem-
lich kleine Achsenhohle. - Kerne in sehr geringer Anzahl vorhanden,
ziemlich gross, hellbraun, meist unvollkommen.

Kelchhohle: trichterformig, ziemlich tief herabgehend; Pistille
bis zur Hilfte mit einander verwachsen, von der Basis bis zur Teilung
stark wollig behaart. Die kahlen schwarzen Staubfiden entspringen
am Rande der Trichterrohre.

Fleiseh: schwach orangegelb, fein, fast reinettenartig; Ge-
schmack fein, angenehm gewiirzt, sehr schwach siuerlich.

Mostobstkulturen in dsterr. Schlesien.
Von G.Fender, Oberlehrer in Oberkurzwald bei Bielitz in wisterreich. Sehlesien.

Auch in unserem Lindchen fingt man in jingster Zeit an, sich
fiir Obstbau zu interessieren ; so hat sich am 7. Juli 1880 der schlesische
Landtag mit dem Obstbau beschiftigt und beschlossen, den Landes-
ausschuss in Troppau zu beauftragen, tber die behufs der Most-
erzeugung in Ober-Osterreich betriebene Obstbaumzucht genaue Erkun-
digungen einzuholen und in Erwigung zu ziehen, ob die klimatischen
Verhiiltnisse Schlesiens nicht gleichfalls die hetreffende Obstkultur be-
ziehungsweise die Obstmosterzeugung gestatten. Das Resultat der Er-
hebungen war folgendes: Von der Landwirtschafts - Gesellschaft in
Obér-Osterreich wurde die Art und Weise des dortigen Vorganges bei der
Kultur der zum Obstmost tauglichen Sorten mitgeteilt, die hiezu besonders
geeigneten Sorten wurden aufgezihlt und man sprach die Ansicht aus,
dass . die Obstmostbereitung auch in Schlesier Wurzel schlagen kbune,
da die bezeichneten harten, widerstandsfihigen Obstsorten bis zu einer
Meereshohe ven 600—800 m selbst unter ungiinstigen Verhiltnissen
ziemlich sicher gedeihen. Awuch die landwirtschaftlichen Vereine Schle-
siens haben sich hiefir erklirt und dem schlesischen Landtage die
kriftigste Forderung der Obstmosterzeugung empfohlen. Der Landes-
ansschuss brachte nun dem hohen Landtag in der 5. Sitzung am
30. September 1881 folgendes in Vorschlag: Unterstiitzung der in
Schlesien befindlichen sozusagen offentlichen Baumschulen und zwar:
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1. jener an der landwirtschaftlichen Landesmittelschule in Ober-
Hermsdorf,

2. jener an der Landes-Ackerbauschule in Kocobendz und

3. jemer des landwirtschaftlichen Vereins in Troppau.

Alle diese Baumschulen sollen der Auswahl von zu Obstmost geeig-
neten Obstsorten eine besondere Pflege zuwenden. Dieser Vorschlag wurde
nun vom hohen Landtage angenommen und weiter in derselben Sitzung
beschlossen: Der Landesausschuss wird ermichtigt, an Gemeinden, welche
geneigt sind, ihre Gemeindewege und Strassen oder sonst geeignete Orte
mit Obstbdumen zu bepflanzen, zur ersten Anschaffung  dieser Biume
Unterstiitzungen aus Landesmitteln unter der Bedingung zu erteilen
dass sich die betreffenden Gemeinden durch Gemeindeausschussbeschluss
zur ordentlichen Vornahme der ersten Auspflanzung , wie auch zur
spateren Erhaltung der Baume verbindlich erkliren. Zu diesem Be-
hufe wurde in den Voranschlag des Landes und Domestikalfonds pre
1882 Rubrik ,,Landeskultur” ein Betrag von 600 fl. 4. W. eingestellt.
In seiner letzten Sitzung .1885 hat der schlesische Landtag dem land-
wirtschaftlichen Vereine fir das Herzogtum Teschen eine Unter-
stitzung ven 100 1. 5, W. zum Ankaufe von Mostobstbiumen gewihrt.
Aus dem ganzen ist zu ersehen, dass die Landesvertretung dem Obst-
bau ein besonderes Augenmerk zuwendet. Was nun den landwirtschaft-
lichen Verein fiir das Herzogtum Teschen betrifft, so muss bemerkt
werden, dass derselbe auf allen Zweigen der Landwirtschaft ausserordent-
lich rihrig ist. Im Oktober 1885 veranstaltete derselbe in Teschen
eine Obstausstellung, welche als gelungen bezeichnet werden muss.
Uberhaupt hat man bei dieser Ausstellung gesehen, dass die Land-
wirte aus der Umgebung Teschens sich eingehend mit der Sortenkunde
befassen. Ein Landwirt, — wenn ich nicht irre. so war es ein gewisser
Paul Cienciala, — hat tiber 120 Obstsorten zur Ausstellung gebracht, lau-
ter ausgewihlte Sorten, in schonen, gut ausgebildeten Exemplaren.
Derselbe Landwirt hat auch Jobannisbeer- und Stachelbeerwein u. . w.
ausgestellt. Auch pomologische Schriften lagen auf, so Osterr. ungar.
Pomologie von Dr. Stoll, Pomologische Monatshefte von F, Lucas
"Reutiingen u. s. w.

Es muss zugegeben werden, dass oft harte Winter etwas ab-
schreckend wirken, wie z. B. der 1879/80, allein wenr einmal die harten
widerstandsfihigen, fir die biesigen klimatischen Verhaltnisse passenden
Obstsorten gefunden sein werden, dann wird sich gewiss auch in unserem
Landcher der Obstbau heben. Ich ware wohl heute schon in der
Lage, einige wenige Obstsorten zu nennen, allein es soll dies spiiter
geschehen.
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Ein Obsttreibhaus.
Mit Abbildung.

Von H. Godemann, Obergiirtner im Pomologischen Institut in Reutlingen.

Das untenstehende Bild stellt einen Teil des 22 Meter langen
und 1,6 Meter breiten Obsttreibhauses dar, welches in dem im Novem-
berheft des vorigen Jahrgangs der Pomologischen Monatshefte ahge-
bildeten Spaliergarten im Pomologischen Institut und zwar an der nach

Obsttreibhaus,

Siidwesten gelegenen Wand angelegt wurde. Wenn die Einrichtung
des Hauses auch ' im allgemeinen nichts neues darbietet, so kann sie
doch vielleicht manchem der verehrten Leser als Muster dienen und soll
deshalb hier kurz beschrieben werden. Angefiigt sei eine kurze Be-
schreibung der Treiberei selbst.
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Die Anlage des Hauses ist zum grossten Teil aus der Zeichnung
ersichtlich. Von Interesse diirfte daher nur das verwendete Material sein.

Die die Riickwand bildende Mauer ist aus Brettern zusammengesetzt.
Letztere bilden 2 parallel laufende Winde, welche ca. 30 c¢m. von
einander entfernt und mit Eisenschrauben verbunden sind; der Zwischen-
raum ist mit gebranntem Schiefer als schlechtem Wirmeleiter ausgefiillt.
Die an der vorderen Seite des Hauses befindliche Mauer ist von Zement
und Flussgerdlle ausgefiihrt. Das Dach ist aus Holx und mit ver-
zinktem Eisenblech iberdeckt. Alles andere ist Eisen und Glas. Die
Fensterreihen selbst und die unter einem Winkel von 6C 0 die Dheiden
Mauern verbindenden Stiibe hestehen aus T FEisen. Die Fenster sind
selbstverstindlich zum Offnen und zum Abnehmen eingerichtet. Zum
Heizen dient ein kleiner Kesselofen, der in der Mitte des Hauses steht
und von dem aus gusseiserne Rohren an der vorderen kleinen Mauer
hinlaufen. Durch das ganze Haus ist ein Fusshrett gelegt, um das
Festtreten des Bodens zu verhiiten. Die Erdbeeren stehen auf einer
Holzbank aunf der vorderen Mauer.

Nach dem Winkel, unter dem die Fenster angebracht sind, ist
schon zu schliessen, dass das Haus zur friihesten Treiberei nicht einge-
richtet ist, immerhin soll aber die Treiberei anfangs oder Mitte Januar
begonnen werden. Nehenbei bemerkt ist ein allzufrithzeitiges Treiben
iiberhaupt nicht zu empfehlen, weil die Friichte nicht so gut ansetzen
und der Ertrag ein sehr missiger wird.

Da es sich bei der Treiberei in diesem Hause hauptsichlich um
Pfirsiche und Weintrauben handelt, so soll diesen auch hier eine be-
sondere Aufmerksamkeit geschenks werden, trotzdem wir nehen denselben
noch Himbeeren. Erdbeeren, Feigen und andere Fruchtarten treiben wollen.

Die Pfirsichbaume sind teils in Form von Palmetten an der hin-
teren Wand im freien Lande angebracht, teils befinden sie sich in Kiibeln.
Die beste Erde fir dieselben besteht aus einem Gemisch von 2; Rasenerde,
%/5 Laub- oder sehr guter humoser Komposterde und !/; Kuhmisterde.
Dieselbe Zusammensetzung ist aunch fir Weinsticke und Feigenhiume
sehr geeignet. Die Pfirsichbiume werden zweckmiissig erst dann mit
einem moglichst grossen Ballen in den Treibraum gebracht, wenn sie
schon ziemlich erwachsen sind, und zwar ist die beste Zeit zum Ein-
planzen der Okfober, wogegen man die Weinstocke am geeignetsten
als einjihrige Korb- oder Topfreben hineinpflanzt. Die Pfirsiche schneidet
man gewohnlich nur wenig, aber die Weinstidcke meist stirker und zwar
schneidet man bei letzteren mehr auf Schenkel als auf Bogenreben Beim
Pfirsichbaum ist die Facherform die gewohnliche, jedoch kann man
auch Palmetten jeder Art, ja sogar Hochstimme zum Treiben ver-
wenden, wenn der Treibraum es gestattet. Nun zur Treiherei selhst.
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In erster Linie ist es notwendig, dass man im Monate Dezember die
notwendigen. Vorbereitungen dazu trifft. Bevor die Fenster aufgelegt
werden, muss eine Reinigung der Biume, der Mauern, der Topfe u. s. w.
aufs Griindlichste vorgenommen werden: der Boden wird umgestochen,
mit Kuhmist vermengt, und alle Biume, sowoh! die im freien Lande
als in Kiibelu stehenden werden mit Giille oder Blut, beide mit Wasser
verdiinnf, begossen. Dann werden die Fenster erst Mitte Januar aufge-
legt. Es beginnt nun das Antreiben. Erst nach 14 Tagen und pur in
dem Fall, dass der Boden trocken geworden ist, begiesst man die
Pflanzen mit Wasser von 20° R und glesst nun fir die Zukunft von
Zeit zu Zeit je nach Bedirtfnis. Beziiglich der Jjeweiligen Temperatur
iiher 09 R. beachte man das in folgender Vegetationstafel Angegebene.

Vegetationstafel zur Pfirsichtreiberei.)

{ Temperatur | Temperatur

Vegetationsperioden, | bei Tag. bei Nacht,
| Max. | Min. hmx. | Min,
In der ersten Woche . . . . . | 6 i 3 4 9
w4 BWeiten |, e e, 8 6 b5 3
s w  dritten |, e e, 10 8| 7 5
» oy vierten Ce 12 110 9| 7
Damn bis zur Blite . . . | | A 14 | 12 10 8
Wihrend der Blite . . . . . | .. 10 8 7 D
Nach der Blite bis zur Steinbildung . . 15 013 12! 10
In den nichsten drei Wochen wihrend der /
Steinbildung . . . . . . . . . | 12 11§10 8
Nach Beendigung der Steinbildung bis zum ,‘
Firben der Frucht C 15 1138 | 14 | 12
Bis zur Fruchtreife 18116 | 14 | 10

Bei Sonnenschein kann die Temperatur 40 mehr, bei kaltem triibem
Wetter 20 weniger betragen.

Es ist immer fiir eine feuchte warme Luft im Hause Sorge zu
tragen. Mit dem Liiften muss man in der ersten Zeit sehr vorsichtig
sein, es darf die kalte Luft niemals die jungen Blitter direkt treffen.
Wiihrend der Blite hort das Spritzen der Pflanzen auf und geschicht erst
wieder nach dem Abbliben, dagegen muss in dieser Zeit fiir reichliches
Liften gesorgt werden, damit die Bliten befruchtet werden und erstarken.
Eine Beschattung ist wihrend der ganzen Treiberei nicht notig. .

Durch die rasche Erhohang der Temperatur von 10 auf 150 ef-
reicht man eine sehnelle Entwickelung der Pfirsichfriichte und ist der

*) Dieselbe gilt auch fiir diefanderen Fruchtarten, da auch diese unter den
gleichen Verhiltnigssen gut gedeihen.



Praktischer Obstbau. 9

Boden um diese Zéit, wenn erforderlich, gehorig mit warmem Wasser
zu begiessen; hierdurch wird das Schwellen der Frichte beschleunigt.
Nach der Bliite sind die Pflanzen im Hause nicht mehr so viel zu
spritzen und vor dem Firben der Friichte muss dieses ganz eingestellt
werden. Fir gute Liftung ist wihrend der Reifezeit ganz beson-
ders zu sorgen, damit die Frichte den im Freien gezogenen in Bezug
aut das Aroma moglichst gleichkommen. Zu empfehlen ist es, die
Pfirsiche ein paar Tage vor der volligen Reife abzunehmen, sie bekommen
dadurch einen weit feineren Geschmack.

Der Weinstock wird in sihulicher Weise behandelt wie im Freien
am Spalier. Niher hierauf einzugehen wiirde uns zu weit fithren, zumal in
den Pomologischen Monatsheften sehon vielfach die Weintreiberei be-
sprochen wurde. Bemerkt sel, dass hier das Ausheeren besonders wichtig
ist. Nach dem Abernten der Friichte lLisst man am besten die Fenster noch
ein paar Tage auf dem Hause und nimmt dieselben erst bei giinstigen:
Wetter, etwa bei Regenwetter ab.

Die Erdbeeren werden in der Regel auf ein Beet ausgepflanzt ; in
grosseren Treibereien werden sie auch noch fiir die Herhsttreiberei he-
ntitzt. Beziiglich der Treiberei der Erdbeere seinoch erwiihnt, dass man
die Pflanzen zum Treiben am besten aus den ersten Ranken guter und
kriftiger, einjahriger Pflanzen erzieht; man legt die mit jungen Pfianzen
versehenen Ranken iher kleine Topte und befestigt sie mit kleinen Holz-
hikechen in die Erde dieser Tepfe; nach 14 Tagen sind die Pflanzen
durchgewurzelt und werden dann von den Mutterplanzen getrennt und
In grossere Topfe gebracht. Nach 4 Wochen versetzt man sie noch-
mals und zwar in Topfe von 15—18 em Durchmesser,

Die zu verwendende Erde besteht am besten aus 2 Teilen Rasen-
erde und 1 Teil Kubmisterde mit einem kleinen Zusatz von Sand.
Vor der Treiberei wird die obere Schicht der Erde ungefihr 3 cm tief
abgenommen und durch gute Erde wieder aufgefillt. Dann werden
die Topfe auf Untersiitze, welche ebenfalls mit sehr nahrhafter Erde
gefullt sind, aufgestellt. Zum Auffiilien der Topfe wnd Schalen ver-
wendet man am besten eine Erde, welche aus einem Gemisch von
Taubendiinger, Kuhmisterde und Sand besteht,

Die Kultur der Himbeeren ist sehr einfach. Man nimmt Ende
Oktober gute und kriftige Stocke aus den Kulturbeeten und pfanzt
sie in Topfe, stellt sie dann, bis sie getrieben werden sollen, an einen
etwas geschiitzten Ort und bedeckt spiter die Tépfe mit Laub, damit
die letzteren nicht erfrieren. ’ , . '

Fiir die Treiberei sind folgende Sorten zu empfehlen:

1. Pfirsiche: Grosse Mignonne, Royal Georg, Noblesse, Vio-
lette hative, Lord Palmerston und Barrington.
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2. Trauben: Blauer Frankenthaler, Friiher weisser Gutedel,
Weisser Gutedel (Chasselas blanc), Roter italienischer Malvasier, Blauer
Malvagier, St. Taurent, Museat Alexandrie u. a.

3. Himbeeren: Rote Antwerpener, Rote Fastolff, Herrenhiuser
Konigshimbeere und die Himbeere von Chili. i

4. Erdbeeren: May Queen, Marguerite, Konig Albert von
Sachsen, La grosse sucrée, Sir Charles Napier und Sir Harry.

Untersuchung einiger Obstwein- (Most-) Sorten vom Jahr-
gang 1885 in Hohenheim,
Von Prof. Dr. Behrend.

Es ist eine allgemein bekannte Thatsache, dass in denjenigen Ge-
genden, in welchen eine so ausgedehnte Obstkultur herrscht, dass die-
selbe einen nicht unbedeutenden Teil des Landwirtschaftsbetriebes hildet,
das Obst nur zum Teil als solches verwertet werden kann, der Obst-
produzent vielmehr auf die Rereitung von Obstwein (Obstmost, Most)
angewiesen ist. Unter den hier in Frage kommenden Lindern nimmt
Wirttemberg einen hervorragenden, wenn nicht den ersten Platz ein.
Es ist allerdings schwierig, die Hohe der Produktion von Obstmost
mit einiger Genauigkeit anzugeben, denn das statistische Material tiber
dieses in ganz Sudwestdeutschland beliebte und verbreitete Getrink ist
dusserst dirftig; dariber besteht aber wohl kein Zweifel, dass in
Wirttemberg der Konsnm von Obstmost ein sehr bedeutender ist.
Um so mehr muss es Wunder nehmen, dass ausgedehnte Untersuchungen
tiber die Zusammensetzung des Obstmostes in verhiltnismissig geringer
Anzahl vorliegen;- gegeniiber der kanm {ibersehbaren Anzahl von ver-
iffentlichten Weinanalysen tritt die Litteratur iber Obstmost ganz zu-
rick. Es enispricht dies keineswegs der Bedeutung eines so volks-
timlichen (etriinkes; wie es der Obstwein in den meisten ohstreichen
Gegenden ist. *) —

In dem sehr vollstandigen Werk von Kénig (Chemische Zusammen-
setzung der menschlichen Nahrupgs- und Genussmittel. 2te Aufl,
1882. Berlin, bei Juliug Springer) sind nur drei grossere Versuchs-

*) Es komnte zu Irrtiimern fithren, wollte man an dieser Stelle die Ver-
dienste unerwibnt lassen, welche sich unter Anderen Hofrat Prof. Dr. Nessler
in Karlsrube um die rationelle Obstweinbereitung durch zahireiche, hauptsich-
lich im Wochenblatte des Landwirtschaftlichen Vereins im Grossherzogtum
Baden versffentlichte kleinere und grissere Artikel erworben hat. Thatsache
bleibt immerhin das Fehlen eines grossen, nach einheitlichem Plan zusammen-
getragenen statistischen, sowie chemisch-analytischen Zahlenmaterials, welches
der Verfasser, zuniichst unter Berficksichtigung der wiirttembergischen Verhilt-
nigse sich zu beschaffen gedenkt.
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reihen iber die Zusammensetzung von Obstweinen erwihnt, Arth, Hili
Hassall (Food: its adulterations and the methods of their detection.
London 1876) untersuchte 12 Proben Apfelwein aus einer Grafschaft
Englands. Rousseau (Dictionnaire des altérations et falsifications des
substances alimentaires par Chevalier et Baudrimont. Paris 1878)
desgleichen 21 Proben aus der Bretagne, endlich wuarden von Tuch-
schmidt (Programm der eidgenossischen polytechn. Schule in Zirich
1870/71) 30 Proben Apfel- und Birnenwein aus drei Kantonen der
Schweiz der chemischen Untersuchung unterworfen, Alle diese Ana-
Iysen beziehen sich also auf Obstweine, die ausserhalb Deutschlands
produziert wurden, von deutschen und speziell wiirttembergischen Most-
sorten existieren, soweit der Verf. nach der ihm zugiinglichen einschli-
gigen Literatur beurteilen konnte, mur vereinzelte und teilweise un-
vollstindige Untersuchungen. Bei der Verschiedenheit in der Technik
der Herstellung von Obstweinen in verschiedenen Liindern ist es schon an
und fir sich unzulissig, die etwa in Eugland oder Frankreich gewonnenen
Untersuchungsresultate ohne Weiteres auf deutsche oder speziell wiirt-
tembergische Obstweine zu iibertragen; es besteht also eine Liicke in
unseren Kenntnissen, die der Verfasser durch grossere, systematisch
ausgefithrte Versuchsreihen auszufiillen sich vorgenommen hat. Wenn
der Verfasser sich heute schon dazu entschliesst, die Resultate einiger
Versache, die er nur als vorlaufige betrachtet wissen méchte, zu ver-
offentlichen, so geschieht dies wesentlich in der Absicht, Plan und -
Zweck einer grosseren, durch eine Reihe von Jahren hindurch fortzu-
fihrenden Arbeit darzulegen, zu deren Vollendung er, wie nachzuweisen
sein wird, der Mitwirkung der Obstwein produzierenden Landwirte
Wiirttembergs nicht entraten kann. -—- ’

Im Wesentlichen sind es folgende Punkte, die durch die zu unter-
nehmende Arbeit aufzukliren sein werden. Es wird sich zuerst die
Frage erheber, ob die technische Dllréhfﬁhrung der Mostbereitung
Gberall in Wiirttemberg eine rationells genannt zu werden verdient,
Diese Frage wird, wie dem Verfasser Jezt schon scheinen will, nicht
unbedingt zu bejahen sein. Da ist zunichst die Behandlung des Obstes
{es soll nur auf Apfel und Birnen Rucksicht genommen werden) vor
der Saftgewinnung, die Art und Weise der Ernte, der Zeitraum, welcher
zwischen Ernte und Mostung verfliesst, zu beriicksichtigen. Besonders
wird zu untersuchen sein, inwieweit ein Waschen des Obstes vor der
Zerkleinerung iiblich und niitzlich ist. Dem Verfasser ist es zweifel-
los, dass das Waschen des Obstes auf den Verlauf der Garung von
Einfluss sein muss, exakte Versuche hierdber fehlen aber, soweit es
dem Verfasser bekannt ist. Die Zerkleinerungsvorrichtungen fiir das
Obst, also Obstmihlen, Mahltrige und dergl. beeinflussen jedenfalls
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auch die Menge des erzielten Mostes; in sehr grob zerkleinertem Obst
wird eine nicht unbedeutende Menge Saft nach dem Pressen zuriick-
bleiben, andererseits wird hiufig vor zu weit getriebener Zerkleinerung
gewarnt (vergl. Lucas, die Obstbenutzung 2. Aufl. §. 187); ein ganz
feiner Obsthrei soll schwer auszupressen sein. Die hierzulande iblichen
Mablvorrichtungen werden daher auf ibre Zweckmissigkeit zu prifen
sein. Ein dhnliches gilt von den sehr verschiedenartigen im Gebrauche
befindlichen Obstpressen.

Eine andere Frage wiirde lauten: wie weit ist es vorteilhaft und
liblich, die einmal ausgepressten Obsttrester einer zweiten Mahlung
und Pressung zu unterwerfen® Es wird leicht sein durch Ansamm-
lung eines geniigenden Zahlenmaterials zu entscheiden , ob ein wieder-
holtes Mahlen und Pressen unter allen Umstinden zu empfehlen
ist oder nicht.

Von nicht geringer Wichtigkeit scheint dem Verfasser ferner die
Art und Weise, sowie die Menge des Wasserzusatzes bei der Mostberei-
tung zu sein. Es ist wohl denkbar, dass der Zusatz gewisser Mengen
Wasser vor einer zweiten Pressung den in den unverletzten Zellen des
Obstes zuriickgebliebenen Saft durch Diffussion vollstdndiger gewinnen
lasst, unbedingt erforderlich zur Herstellung eines guten Produktes
diirfte jedoch der Wasserzusatz kaum sein, ja es ist dem Verfasser
nach Erfahrungen, welche man im Brennersibetrieh gemacht hat, wahr-
scheinlich , dass die alkoholische Gérung in unverdiinnten Obstsiften
energischer verliuft und weniger durch Nebengirungen beeintrichtigt
wird als in solchen, welche durch Wasserzusatz stark verdinnt sind.
Ist aus okonomischen Riicksichten eine Verdinnung angezeigt, so wird
durch Versuche festzustellen sein, ob das Wasser besser vor oder nach
der Gérung zugesetzt wird.

Die beiden Obstarten, welche hier in Betracht kommen, unter-
scheiden sich, wenn sie auch #hnlich in der chemischen Zusammen-
setzung sind, doch in ihrem Gehalt an einzelnen Bestandteilen, wie
z. B. freie Saure und Gerbstoff; bei dem notorischen Einfluss dieser
Substanzen auf die Garung ist wohl anzunehmen, dass es fir die Qua-
litdt des Produktes nicht gleichgiltig ist, ob Apfel und Birnen getrennt
oder gemischt zur Mostung gelangen, die Erfahrungen der Praxis wer-
den diese Frage leicht entscheiden.

Dem Praktiker ist es lingst bekannt, dass unter den zahllosen
kultivierten Apfel- und Birnarten einige vorztiglich, andere weniger
geeignet zur Mostung sind, wahrend wieder andere sich als fast un-
tauglich zur Bereitung eines guten Obstweines erwiesen haben; es liegt
in der Absicht des Verfassers auch dieser Frage durch Ausfihrung
zahlreicher Probemostungen experimentell niher zu treten; vielleicht
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gelingt es einzelne weniger hekannte Arten den Produzenten im Lande
als vorziiglich geeignet zur Kultur und Verarbeitung zu empfehlen.

Eine Arbeit, wie die vom Verfasser in Aussicht genommene, darf
selbstverstindlich nicht auf einen einzelnen J. ahrgang beschriinkt bleiben.
Es ist zweifellos, dass ebenso wie der Weinstock in dem einen Jahre
ein vorziigliches, in einem anderen dagegen ein minderwertiges Produkt
Liefert und anch beziglich der Quantitit das eine Mal einen grogsen,
dag andere Mal einen geringen Ertrag bringt, auch bei der Obstwein-
bereitung ganz dhaliche Verhaltnisse obwalten; es konnte zu verhiing-
nisvollen Irrtdmmern fihren, wollte man die Resultate der Unter-
suchungen eines bestimmten Jahrganges ohne Weiteres verallgemeinern,

Die Witterung der einzelnen Jahre, besonders die Temperatur und
die Regenmenge wihrend der Sommermonate wird jedenfalls die Bil-
dung vor Siure und Zucker im Obst und damit die Qualitit des Obst-
weines beeinflussen, ebenso wie es wahrscheinlich erscheint, dass die-
selbe Obstsorte in verschiedenen Jahren Je nach ihrem Vegetationszu-
stand nach der Ernte auch quantitativ verschiedene Mengen Saft liefert.
Nur wenn die Zusammensetzung der Obstweine eine Reihe von Jahren
hindurch gleichmassig durch die chemische Analyse festgestellf wird,
ist Aussicht vorhanden, dass Resultate erzielt werden, die fir die
Praxis von wirklichem Nutzen sind.

Endlich hat sich der Verfasser vorgenommen, die Frage der Halt-
barkeit der Obstweine in den Bereich seiner Untersuchungen zu ziehen.
Es wird sich hierbei z. B. darum handeln, zu ermitteln, in wie weit
ein Unterschied beziiglich der Haltbarkeit von Apfelwein und Birnen-
wein besteht und ob gewisse Apfel- oder Birnensorten sich durch eine
besondere Haltharkeit ihres Gérungsproduktes auszeichnen. Dass das
Waschen des Obstes vor der Mostung den Wein haltbarer macht, ist
dem Verfasser ferner zum mindesten sehr wahrscheinlich: ebenso wer-
den wohl die Moste der einzelnen Jahrginge sich verschieden lange
Zeit aufbewahren lassen, ohne an Wohlgeschmack einzubiissen ; es muss
der chemischen Analyse gelingen, festzustellen, welche Bestandteile des
Obstsaftes, die je nach dem Reifezustand in grosseren oder geringeren
Mengen vorhanden sein konnen, die Haltbarkeit des Obstweines fordern
oder beeintrichtigen. Endlich ist die Frage zu beantworten: Wie
stellt sich die Haltbarkeit von Obstwein, welcher unter sonst gleichen
Bedingungen einerseits mit, andererseits ohne Wasserzusatz hergestellt
wurde.

Sollen die in Vorstehendem entwickelten vielfachen Fragen mit
einiger Volistandigkeit und Sicherheit beantwortet werden, so erscheint
dem Verfasser hierzu die Ausfihrung zweier sich gegenseitig ergin-
zender aber getrennt nebeneinander laufender Arbeiten unbedingt er-
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forderlich. Zunichst werden sorgfiltig angestellte und kontrollierte
Probemostungen in kleinerem Massstabe auszufiihren sein. Zu diesen
Versuchen eignet sich die Hohenheimer Gutswirtschaft mit ihrer aus-
gedehnten und rationell betriebenen Obstkultur von mehreren hundert
Sorten ganz vorziiglich. Hier in Hohenheim wird es leicht sein, einzelne
Obstscrten getrennt von einander zu verarbeiten und in mittelgrossen
Fassern der Garung zu dberlassen; die anzustellenden Ermittelungen
werden sich zu beziehen haben auf die rationellste Art der Zerkleine-
rung und Pressung, auf den in jedem Jahre von den einzelnen Sorten
thatsichlich erzielten quantitativen Ertrag, sowie auf die richtige Be-
bandlung des girenden Mostes im Keller. Die Sifte der Probemost-
ungen solien sowohl in unvergorenem Zustand als auch in verschie-
denen Stadien der Gdrung chemisch auf ihre Bestandteile untersucht
werden. Zur Orientierung tber die zweckmissigste Art der Versuchs-
anstellung, sowie iiber die einzuhaltenden analytischen Methoden wurde
bereits im Herbst vorigen Jahres ein Vorversuch mit 5 Birnen- und
4 Apfelsorten angestellt, iiber welchen weiter unten referiert ist. Von
jedem Obstwein wird dann eine bestimmte Menge auf Flaschen abge-
zogen, welche das Material fiir eine von Zeit zu Zeit zu wiederholende
Untersuchung auf die beim Lagern eintretenden Verinderungen, inshe-
sondere auf die Haltbarkeit abgeben soll.

Geben die in Hohenheim auszufihrenden Probemostungen Aussicht
auf Resultate, welche in gewissem Sinne geeignet sind, als Grundlage
fir der Praxis zn erteilende Ratschlige zn dienen, so wirde die zu
unternehmende Arbeit dem Verfasser dech als einseitig und unvoll-
sténdig erscheinen, wollte man nicht Erhebungen und Untersuchungen
anstellen dber die im Lande unter verschiedenen Verhiltnissen abliche
Art und Weise der Obstmostgewinnung. Der Verfasser ist der festen
Uberzeugung, dass, wenn sich auch vielleicht herausstellen kann, dass
der Obstwein vielfach nicht ganz rationell bereitet wird, doch die Mit-
teilungen aus der Praxis ein grosses, heherzigenswertes Material liefern
missen fir die geplante Abfassung einer . Anleitung fir den ratio-
nellen Betrieb der Obstweinbereitung.” In einem Lande wie Wirt-
temberg, in welchem der Obstmost in so grossem und ausgedehntem
Massstabe bereitet wird, sind jedenfalls tber die Technik der Most-
gewinnung &usserst zahlreiche Erfahrungen gemacht worden, die aber
zum Teil noch nicht Gemeingut geworden sind und daher der Samm-
lung, kritischen Sichtung und Veroffentlichung bedtirfen. Ja, es ist
dem Verfasser sogar zweifelhaft, ob die in Hohenheim gemachten Er-
fahrungen ohne Weiteres fiir die Verhiltnisse von ganz Wirttemberg
nutzbar gemacht werden diirfen. Jedenfalls wird es notwendig sein
festzustellen, ob und in welchem Grade Verhiltnisse, wie Hohenlage,
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Bodenbeschatfenbeit, Behandlung der Baume u. dergl., die doch auch
in einem relativ kleinen Bezirk wie Wiirttemberg differieren, von Rin-
fluss sind auf die Zusammensetzung des produzierten Obstweines. s
besteht daher die Absicht an moglichst weite Kreise der Most produ-
zierenden Landwirte Wirttembergs die Bitie zu richten, den Verfasser
in der Ausfihrung seiner ausgedehnten Arbeit unterstiitzen zu wollen.
Diese Unterstiitzung kann einmal dadurch gewihrt werden, dass die
persinlichen Erfahrungen iiber die zweckmissigste Bereitung des Obst-
weines mit moglichster Vollstindigkeit und Genauigkeit dem Verfasser
mitgeteilt werden; ebenso wird es von Wichtigkeit sein, die in den
verschiedenen Teilen des Landes tbliche Methode der Mostung bis it
die scheinbar geringfiigigsten Einzelheiten kennen zu lernen, endlicl
aber wird man am sichersten und schnellsten zur Erreichung des vor-
gesteckten Zieles gelangen, wenn von den Praktikern eine moglichst
grosse Anzahl von Proben selbstbereiteten Obstmostes nach Hohenheim
zur chemischen Untersuchung eingeschickt werden. Selbstverstindlich
wiirden den Einsendern aus der Untersuchung keinerlei Kosten erwachsen.
Die eingesandten Proben miissen begleitet sein von einer ausfihrlichen
Beschreibung des angewandten Materials, sowie der gesamten Technik
der Bereitung. Zu diesem Zwecke werden gedruckte Fragebogen aus-
zufilllen sein, welche in beliebiger Zahl den Landwirten, welche den
Verfasser in seiner Arbeit giitigst unterstitzen wollen zur Verfigung
stehen. Die Resultate der eine Reihe von Jahren hindureh fortzu-
fihrenden Untersuchungen wiirden den Einsendern mitgeteilt und in
ihrer Gesamtheit alljibrlich an geeigneter Stelle veréffentlicht werden.
Auf besonders geusserten Wunsch wiirde die Nennung des Namens
des Einsenders unterbleiben. Je zahlreicher die Proben aus allen Teilen
des Landes einlaufen, von um so grisserem direkten Werte miissen
die Untersuchungsresultate fiir die Praxis selbst werden.

In Nachstehendem mige eine kurze Beschreibung der im vorigen
Herbste ausgefihrten Probemostungen, sowie der bei der chemischen
Analyse der Produkte erhaltenen Resultate erfolgen. Im Oktober wur-
den 10 erfahrungsméssig zur Mostbereitung vorziiglich geeignete Obst-
arten getrennt geerntet und fiir die Probemostung, welche in der 3. Woche
des Oktobers vorgenommen wurde, aufbewahrt. Diese Sorten waren:

A. Birnen, f B. Apfel

Wildling vom Einsiedel ! Luiken

Rommelter Birnen 3 Goldparménen

Champagner Bratbirnen Kasseler Reinetten

Wolfsbirnen i Carpentinipfel

Langstieler, Bohnipfel,
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Leider war das von Luiken und Goldparméinen verflighare Quan-
tum so gering, dass diese heiden hervorragenden Mostapfelsorten zu-
sammen gemostet werden mussten. Fs besteht daber der im Herbst
1885 ausgefiihrte vorliufige Versuch aus nur 9 Finzelversuchen. In
den niichsten Jahren sollen aber die einzelnen Sorten stets getrennt
zur Mostung gelangen.

Die Saftgewinnung geschah in hierorts iblicher Weise auf einer
Frankfurter Obstmahlmiihle und einer kraftig wirkenden Klein'schen
Spindelpresse. Die quantitativen Ertrige waren folgende:

m— — —

Nr. des’ ,“ Ange- !Darause;igg kg
Ver- ’ Bezeichnung der Sorte. |‘ ﬁ;tlgf:; ; g’;ﬁﬁi gaben Saft
fuchs.; “ kg. ' 1 I
] ] ‘
H A. Birnen. ‘| |
IL | Wildling vom Einsiedel . . . j 229 | 133 | 58,1
IL © Rommelterbirnen . . . . . . | 240 L 135 56,3
IV. || Champagner-Bratbirnen. . . . | 213,5 [ 105 49,2
VIL. | Wolfsbirnen*) . . . . . . 2075 | 127 61,2
IX. | Langstieler . .. 11635 75 45,9
Mittel: | 54,1
, B. Apfel ’

a) Luiken . . . . kg 106 | ., . .
Ly Goldparminen . . ,, 69,5 }1 1755 88 50,1
V. || Kasseler Reinetten . . . . . ‘| 211 115 545

'VI. || Carpentinapfel®) . . . . . . 11 200 132 66,0
VIIL| Bohndpfel . . . . . . . . | 260 144 59,2

| Mittel: | | 575

Die Sifte wurden sofort in Fasser von rund 150 1 gebracht urnd
in einem verhiltnismissig kihlen Keller der Géarung iberlassen. Die
beiden in der Tabelle mit*) bezeichneten Sorten VII und VI, Wolfs-
birnen und Carpentinipfel wurden zweimal gequetscht und abgepresst,
wihrend bei den ibrigen Sorten dies nur einmal geschah. Zundchst
fallt auf, dass die Versuchsfisser mit einer einzigen Ausnahme nicht
vollstindig mit dem gewonnenen Safte befiillt werden konnten. Es
erscheint dies insofern nicht rationell, als die Garung der Obstsafte
wohl verschieden verlaufen kann, je nachdem die Fisser ganz oder nur
teilweise gefiillt sind. Man hitte durch Wasserzusatznachhelfenkonnen, doch
unterblieb dies, weil zundchst die Géarung der unverdiinnten Sifte studiert
werden sollfe. In Zukunft soli, wenn irgend moglich eine so grosse Menge
Material angewandt werden, dass die Fasser ganz voll werden. Durch
Aufsetzen thénerner Gértrichter, wie sie z. B. in Lucas’ karzer Anleitung
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zur Obstheniitzung S. 20 beschrieben und abgebildet sind, soll die Luft
von dem garenden Saft moglichst abgehalten werden.

Die in unseren Versuchen pro 100 kg Obst erzielten Saftmengen
sind im (anzen gering. Lucas gibt in seiner wObsthenutzung* 8. 185
an, dass man zur Herstellung eines wiirtt. Eimers Most bei Ausschluss
des Wasserzusatzes durchschnittlich 10 Zentner Apfel und 9 Zentner
Birnen braucht, es entspricht dies einer Ausbeute von 58,8 resp. 65,3
Lit. Most pro 100 kg Material. Nur die zweimal gequetschten und
gepressten Sorten ergaben gleiche oder etwas hohere Ausbeuten, wihrend
z. B. die Sorten IX und IV in ihrem Ertrage erheblich hinter den
genannten Werten zuriickblieben. Es spricht dies entschieden dafiir,
dass ein wiederholtes Zerkleinern und Pressen lohnend ist.

Dass man mit einer Ausheute von 60—65 Lit. Saft pro 100 kg Obst
auch nicht entfernt das iiberhaupt erreichbare erreicht, dariber besteht
fiir den Verfasser gar kein Zweifel, denn die Apfel und Birnen ent-
halten nach den bisher ausgefiihrten Untersuchungen 95 und mehr©
Saft. Eine vollstindige Gewinnung des zuckerhaltigen Saftes wird
allerdings vermittelst des heute noch allgemein iiblichen Pressver-
fahrens nie gelingen, das beweisen einesteils die Erfahrungen bei dem
ganz dhnlichen, frilher gebrauchlichen Saftgewinnungsverfahren in den
Zuckerfabriken, anderenteils die Thatsache, dass die ausgepressten Obst-
treber meist noch soviel Zucker enthalten, dass sie mit Vorteil einge-
stampft und zur Branntweinbereitung verwendet werden kénnen; es ist
aber in jeder Beziehung empfehlenswerter, den Zucker im Obst in Form
von Obstwein als in derjenigen von Branntwein zu verwerten. In hohem
Grade beachtenswert scheinen in dieser Beziehung die dreijahrigen Er-
fahrungen des franzosischen Obstweinproduzenten Fossier (La suererie
indigéne 1886 Seite 473) zu sein, welcher den Obstsaft in ganz #hn-
licher Weise herstellt, wie in den mit Diffusion arbeitenden Riiben-
zuckerfabriken die Ribensifte gewonnen werden. Das Obst wird in
Streifen (Schnitzel) geschnitten und in einer Anzahl von Diffusions-
gefissen einem rationellen Auslaugeverfahren unterworfen. Hierdurch
kann der zuckerhaltige Saft vollstandig gewonnen werden und gewisse
schleimige, pektinartige Stoffe, denen ein Diffusionsvermégen nicht zu-
kommt, bleiben in den unverletzten Zellen der Obstschnitzel zurick,
was fiir die Klarung und Haltbarkeit der Obstweine nur von Vorteil
sein kann. Fossier erhielt bei diesem Verfahren, welches leicht uad
mit geringer Arbeitskraft zn handhaben sein soll, 969/, Saft ohne
nennenswerte Verdinnung. Das auf die Obstweinbereitung angewandte
Diffusionsverfahren soll in Hoherheim einer Priifung in grosserem Mass-
stabe unterworfen werden. — (Schluss folgt.y'é ?

Pomolog, Monatshefte. Heft 1. 1887, 2
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Neue Baumbénder und Schutzvorrichtungen fiir hoch-

stimmige Bdume aller Art.
Mit 3 Abbildungen.
Von Fr. Lueas.

Auf der allgemeinen deutschen Obstausstellung, welehe im Oktober
1886 zu Meissen ahgehalten wurde, waren in der Abteilung fiir Gerite von
Herrn Holzinger in St. Avold (Lothringen) unter dem Namen ,,Uni-
versal-Baumbiinder* Baumbinder von verschiedenen Grissen, davon
zwei eigener Konstruktion, ausgestellt, welche mit vollem Rechte das
Tnteresse des obstbautreibenden Publikums in hohem Maase auf sich zogen.

In Verbindung mit diesen Baumbéndern, deren Beschreibung wir
nachstehend folgen lassen, stellte Herr Holzinger noch eine Anzahl
sehr zweckmassiger Schutzkorbe von verzinktem Eisendraht in ver-
schiedener Stirke aus.

Frwiihntes Baumband, welches wir in Figur 1 bildlich vorfithren, ist
aus einem Stahlband, in Form einer ungleichteiligen Achte gebildet. Der
hintere, kleinere und runde Teil um-
schliesst den Pfahl, wihrend der
vordere mehr ovale und vornen
offene Teil den Baumstamm um-
fagst. An den beiden Schenkeln
dieses letzteren Teiles befindet sich

Fig. 1. Banmband. (Deutsches Fig. 2. Selbstthiitiger Verbindungs-
Reichspatent 34369.) oder Spann-Ring.
eine Verschluss-Vorrichtung, welche ermaglicht, das Band je nach der
Stirke des zu umfassenden Stammes zu schliessen, resp. beim Stirker-
werden des Baumes mit Leichtigkeit dem Bande eine weitere Stellung
m geben, welche, je nach der Grosse des Bandes vermoge der
Kinschnitte in der Schlussvorrichtung, eine 3—6fache werden kann. —

In dem hinteren kleineren runden Teil, unweit der Einbuchtung
des Stahlbandes, befindet sich auf jeder Seite ein freistehender Schenkel -
angenietet, welcher mit starkem Filz ausgelegt ist. —

Diese Schenkel dienen zur direkten Umfassung des Baumstammes
und hat der eine derselben eine 3/, eiféormige Krimmung, wodurch
derselbe den Stamm von der einen Seite und von vorn umschliesst,
withrend der andere kiirzere, und nur eine 1/ eiformige Kriimmung bildende
Schenkel sich von der anderen Seite an den Baumstamm anschmiegt.
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— Der Baum wird somit durch das Schliessen der Verschlussvorrich-
tung, welches das Andriicken der freistehenden filzbelegten Schenkel
bewirkt, vollkommen befestigt, wihrend diese inneren freistehenden,
nur durch die Filzeinlage von der Rinde des Stammes getrennten
Schenkel allen, durch das Dickenwachstum des Stammes verursachten
Ausdehnungen willig nachgeben und ausserdem eine grosser  erforder-
liche Erweiterung des gesamten Baumbandes Jahrlich leicht und be=
quem durch die verstellbare Schlussvorrichtung erméglicht ist. Diese
Bander werden, wie bereits bemerkt, von dem Erfinder in verschiedenen
Grossen hergestellt und lagen aut der genannten Ausstellung verschie-
dene Proben solcher Bander vor, welche vom schwachen Rosenstimmehen
an bis zum stirksten Alleebaume berechnet waren, und im Preise von
15—60 Pf. angefertiot werden.

Auf gleichem Systeme beruht der in Figur 2 dargestellte selbst-
thitige Verbindungs- oder Spannring. Derselbe besitzt 2 Stahl-
und Filzeinlagen in Bohnenform, deren innere
Aushuchtungen den Baumstamm einschliessen.
Der dussere, stirkere Stahlving ist gleichfalls
verstellbar, so dass der weiteren Ausdehnung
des Stammes auf viele Jahre Rechnung ge-
tragen werden kann. Die Anwendung dieses
Spanu- oder Verbindungsringes ist eines Teils
bei  Befestigung von stirkeren. frisch ver-
pHanzten Biumen sehr gut anwendbar, da, wenn
dieser Spannring unter der Krone eines Baumes
am Stamme befestigt ist und der Baum von
diesem Spannring aus mit 3 nach verschiedenen
Richtungen in den Boden gehenden Drithten ver-
ankert ist, die Baumpfiihle erspart werden
konnen. Es ist hiebei nur notig, dass jeder
der Drihte einen Drahtspanner erhilt, um
wenn notig neu angespannt zu werden,

Eine noch einfachere und praktischere An-
wendung findet dieser Spannring in Verbin-
dung gebracht mit dem in Figur 3 ahgebildeten
Schutzkorbe. Die rechts und links befind-
lichen vorstehenden Zapfen passen in einen
an dem Schutzkorb befindlichen Stahlreif und
sobald der Korb geschlossen, steht der Baum
in Mitte desselben, sich weder nach rechts oder links bewegen kinnend.
Der Korb selbst ist so konstruiert, dass er leicht im Boden hefestigt
werden kann und wird auch somit ein Pfahl erspart.

Fig. 3. Baumschoner
(Schutzkorb).
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Diese Schutzkorbe, welche von Herrn Holzinger in verschiedener
Grosse und Stirke zu erhalten sind, sind, wie schon friher erwihnt,
von verzinktem Drahtgeflecht hergestellt und #usserst solid. Dieselben
sind behufs Einschluss des Baumes auf einer Seite offen und je nach
der Stirke entweder mit Oesen oder einem stirkeren Lingsdraht zum
Einstecken verschliessbar.

Die Erfindung des Herrn Holzinger ist bemerkenswert und

empfehlen wir den sich dafiir interessierenden Lesern dieser Zeilen sich

Muster kommen zu lassen. Auch im Garten des Pomologischen Insti-
tuts sind simtliche Apparate zur Ansieht aufgestellt.

Obstwein-Ausstellungen.
Von C. Bach, Obstbaulehrer in Karlsruhe.

Der deutsche Pomologenverein hat in der Zeit vom 29. September
bis zum 3. Oktober d. J. in Meissen seine Generalversammlung abge-
halten und dabei Gegenstinde zur Sprache gebracht. die fiir unsern
deutschen Obstbau von weittragender Bedentung sind. Ein solcher
wichtiger Gegenstand betraf die Frage: ,,Welche Obstsorten liefern
den besten, haltbarsten und den meisten Obstwein?* —
Da eingehende Versuche iiber diese Frage noch nichf angestellt worden
waren, 50 konnte dieselbe auch nur mangelhaft beantwortet werden.
Von einem Mitglied wurde zwar eine Anzahl von Sorten fiir den ge-
nannten Zweck empfohlen, die ibrigen Teilnehmer konnten sich aber
nicht recht einigen und so ging man mit dem Wunsche auseinander,
es mochten in der Zeit bis zur nichsten Versammlung, die im Jahr 1889
in Stuttgart stattfinden solle, von den Mitgliedern Versuche angestellt
werden: erstens iiber die Menge und zweitens iiber die Qualitit der
aus den einzelnen Sorten zu erzielenden Obstweine, Wenn sich, was nur
gewiinscht werden kann, viele Mitglieder dieser Aufgabe unterziehen,
80 steht zu erwarten, dass die nichste Versammlung eher zu einer
glicklichen Losung der aufgeworfenen Frage filhren wird.

Meiner® Ansicht nach wiirde aber diese Lisung noch sicherer und
besser herbeigefihrt werden, wenn mit der nichsten Pomologenver-
sammlung in Stuttgart eine ,,Obstwein-Ausstellung® verbunden
wiirde, deren Einrichtung ich mir wie folgt denke:

Schon jetzt, damit diejenigen, welche sich an der Ausstellung be-
teiligen wollen, Zeit zu ihren Vorbereitungen haben, macht der Verein
bekannt, dasy er im Jahre 1889 mit seiner Versammlung eine Obstwein-
Ausstellung verbindet. Er setzt Geld und Ehrenpreise aus ,.fir das
beste Sortiment selbhsthereiteter Apfelweine, rein herge-
stellt aus mindestens 6, aber hochstens 10 Apfelsorten,
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die erfahrungsgemiss bei uns in Deutschland nnter den
verschiedensten klimatischen und Bodenverhaltnissen
vorziiglich gedeihen und sehr fruchtbar sind." Einen eben
solchen Preis fiir das beste Sortiment Birnenweine. Auch zur Aus-
stellung moussierender Obstweine, sofern sie rein aus bestimmi zu
nennenden Obstsorten hergestellt sind, sowie von Beerenobstweinen
konnte aufgefordert werden. Bei der Ausstellung und Priimiierung
kinnte etwa in dhnlicher Weise verfahren werden, wie dies durch Hrn.
Hofrat Dr. J. Nessler hier bei unseren Trauben-, Beerenobst- wund
Branntwein-Ausstellungen bis jetzt geschehen ist, die stets ein selr
befriedigendes Resultat besonders dann geliefert haben, wenn man
mdglichst viele Preisrichter aufstellte, welche in Gruppen geteilt, die nach
ihrem Alkoholgehalt gruppierten Weine versucht und beurteilt haben.
Auf Grund einer oder mehrever solcher Ausstellungen werden wir zu
einem ganz bestimmten Resultat kommen und schiliesslich sagen konnen,
diese und jene Obstsorten sind die vorzlglichsten zur
Weinbereitung.

ﬁbrigens wire es nur zu wiinschen, dass auch unsers landwirt-
schaftlichen Vereine sich dieser Frage bemichtigen und kinftig mit
ihren Gau- und Obstausstellungen auch Obstwein- A usstellungen
verbinden. Freilich werden auch diese Ausstellungen nur dann zu dem
gewinschten Resultat fithren, wenn ausdriicklich gesagt wird. dass nur
solche Obstweine pramiiert werden, bei denen ganz bestimmt angegeben
ist, aus welcher oder welchen Obstsorten — in diesem letzieren Fall
muss das Verhiltnis der Mischung angegeben sein — das Getrinke
hergestellt wurde.

Die Obstanlagen des Herrn v. Lade in Monrepos
bei Geisenheim am Rhein.
Mit 2 Abbildungen.

Wenn die Kunst in richtigen Einklang mit der Natur gebracht
und die letztere durch die erstere zugleich produktiver gemacht wird,
dann hat der Gartenbau seinen wahren Segen gespendet und der Be-
sitzer grosser Giirten das Schéne mit dem Niitzlichen verbunden. |

Alles vereinigt finden wir in den Gérten des Herrn v. Lade in
Monrepos bei Geisenheim am Rhein. L. Freiherr v. Ompteda hat diesen
Anlagen einen schinen und ersten Platz in dem vortrefflichen Werke
wdie Rheinischen Girten*, Verlag von Paul Parey in Berlin, einge-
raumt, und wir wollen den verehrl. Lesern wenigstens die Beschreibung
dieser oben bezeichneten Obst-Gartenanlagen in Wort und Bild aus dem
genannten Werke hier mitteilen : C
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Das (Gebiet der westlichen Obstanlagen, des eigentlichen Obst-
parkes, ist nicht streng abgegrenzt. Die Ubergiinge dahin sind un-
merklich vermittelt. Die Lange seiner oberen Umfassungsmauer betrigt
etwa 300 m, die Tiefe des Grundstiicks deren etwa 160.

Beginnen wir unsere Wanderung der Mauer entlang, so begleitet -
uns die grosse Pfirsichpflanzung, untermischt mit Tafelreben. Die be-
wahrtesten Formen des Pfirsichs: Einfache und Doppelte Palmetten,
sowie Schrigeordons sind hier vertreten. In der Nihe, am Wejher,
finden wir sogar einige ,Pendulas*, (Trauerpfirsiche) freiwachsend als
Hochstdmme. Sie gewihren uns durch die nahe Zusammenstellung mit
einigen hangenden Kirschbaumen den Anblick des seltenen Naturspiels,
dass die weissen Bliten der letzteren durch Ubertragung des roten
Blitenstaubs der Pfirsiche buntscheckig gefarht sind. Wenigstens lisgt
diese Erklarung des eigentiimlichen Vorkommnisses nahe, nach Anlei-
tung der Farbung der sogenannten Blutorangen durch in den Hain
eingesprengte Granatbiume, Am Ende des Obstparks ist eine Gruppe
halb hochstimmiger Pfirsiche in den bekannten hirteren grossfriich-
tigen Spezies vereinigt. Es ist bemerkenswert, dass diese, nach Art
der Pflaumen ,mit der Heckenschere* zugestutzten Baume bei gutem
Kronenschlusse vorziiglich tragen.

Folgende Arten haben sich in lingeren Probejahren hier besonders
bewdhrt:
Amsden, reift Ende Juni,
Rivers Early, reift Ende Juli bis Anfang August,
Farly Louisa, reift Anfang August,
Grosse frithe Mignonne, reift Ende August,
Grosse Mignonne, reift Anfang September,
Madeleine rouge (M. d. Courson), reift Anfang September,
Malta, reift Anfang bis Mitte September,
Galande, reift Fnde August bis Mitte September,
Willermoz (Crawfords Early), reift Anfang September,
Lord Palmerston, der grisste der neuen guten Pfirsiche, reift
im September,
Bonouvrier (Chevrense hitive), reift September,
Belle Beausse {(Mignonne tardive), reift Mitte bis Ende September,
Téton de Venus, reift Ende September bis Anfang Oktober,

Auch sei noch als Zierbaum ein ,,Blutpfirsich* erwihknt, dessen
Blitter braun erscheinen, jedoch nur in ihren Friihlingstagen. Ferner
eine Spielart mit fast gefiillten Bliten. Sie bringt hartschalige Friichte
vor fein siuerlichem Geschmack.,

Der gesamte Bestand an Pfirsichen betrigt:
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30 Hochstimme,

30 Pyramiden,

130 Spaliere und Palmetten,
40 Schrigcordons.

Die Ernten schwanken zwischen fiinf- und sechzehn tausend
Friichten.

Die finf Pfirsichmauern zu Monrepos haben eine Gesamtlinge
von 340 m.

Die Rebe wird durch den ganzen Garten angebaut in 40—50
Sorten und etwa 500 Exemplaren. Zwei der vorziiglichsten Tafel-
Rebsorten sind in Monrepos selbst aus Samen gezogen:

1. von Lades Muskatgutedel; eine weisse bis zu Ende
September reifende Gewiirztraube ; gross, lockerbeerig, kriftig im Holze
und reichtragend.

2. Von Lades Lieblingstraube; eine sehr grossheerige lockere
Tafelfrucht ersten Ranges. Sie reift schor Ende August bis Mitte
September und entwickelt einen unvergleichlich edlen fein gewiirzten
Geschmack. Die Beeren sind sehr feinschalig und durchsichtig; sie
tragen charakteristische briunliche mondartige Flecken.

Diese beiden Erzeugnisse wurden auf dem Onologischen Kongresse
zu Trier mit einem Ehrendiplom I. Klasse, .fir Zichtung neuer
Trauben ausgezeichnet und in zahlreichen onologischen Werken und
Schriften abgebildet.

Zu den viel angestaunten Gartenzierden von Monrepos gehort auch
ein Tranbenbaum, rechts vom Eingang. Es steht dort eine alte
Sophora pendula, tiberwachsen und erdriickt von einer méchiig wuchern-
den amerikanischer Catawba-Rebe. Diese, mit ihrem kraftigen Holz
und ihren 300 bis 400 herabhangenden schwarzblauen Trauben macht
ganz den Eindruck eines phantastischen Trauerbaumes.

Wenden wir uns vom westlichen Ende der oberen Mauer rhein-
wirts dem Flaggenturme zu, indem wir an Gruppen von Mandel-
biumer, Quitten und Mispeln voriiberstreichen, so finden wir dort einen
starken Kirschbaum, der erst zu Ende September mit reifen Friichten
beladen ist. Ebenfalls eine Zichtung von Monrepos und in den ,,Pomo-
logischen Monatsheften, 4, 1881% bereits von Dr. E. Lucas, als ,,von
Lades spite Knorpelkirsche* beschriehen. Die mittelgrosse
Frucht hat am Baume ziemlich festes, siisses Fleisch; auf dem Lager
halt sie sich mehrere Wochen lang, wird in der Nachreife weich und
ansgerordentlich wohlschmeckend. Der kriftige Baum bildet eine schone
hochkugelige Krone; er trug seither fast jedes Jahr und so reichlich,
dass er sich nicht nur als Zierde der Tafel, sondern selbst dem Markt-
ziichter empfiehlt.




24 Berichte iiber Reisen, Ausstellungen, Stand der Obstkultur.

Ubrigens ist die Kirsche mit etwa 90 Hoch- und Niederstimmen
in 25 Sorten durch den ganzen Garten hin vertreten.

Die grosse Pfirsichmauer entlang begleitete uns ein Gegenspalier
von Birnen. Dasselbe bildet dort eine fortlaufende heckenartige gleich-
missige Wand von drei Metern Hohe, nur hie und da durch einzelne
Aprikosenhochstimme und Birnenspindeln unterbrochen. Die edelsten
Sorten sind in dieser Folge, durch Schneiden, Biegen, Entspitzen und
Binden, in regelmissigster Stellung und Ausbildung der Zweige vor-
gefiihrt. Bis vor wenigen Jahren der Frost zerstirend eingriff, zejgte

Fig. 1. Birnbaum als doppelte Fliigelpyramide.

eine  dieser Palmetten, von sechs Meter Ausdehnung, in deutlicher
Zweighildung die Visitenkarte des Ortsherrn :

»Eduard von Lade, Monrepos.*

Eine andere die, in einer Linge von acht Metern, den allverehrten

Namen :
»Kaiser Wilhelm*

trug, eine Williams, fiel ebenfalls als Opfer des Winters 1879/80.
Jedoch ist der Ersatz bereits in voller Entwicklung begriffen. An dieser
Stelle war unser ehrwiirdiger Kaiser bei seinem Besuche in Monrepos
stille gestanden und hatte die schone Birn Palmette — ehe sie noch
den allerhdchsten Namen zeigte — bewundert.
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Unser jetziger Weg, von dem Flaggenturm nach dem Rosengarten
zurick, fiihrt uns indessen erst mitten durch den Obstpark, dessen
Charakter sich hauptsichlich in dem unregelmissigen Stand der wechseln-
den alten und jungen Biume auf einer weiten Rasenfliche ausdriickt.
Hier fesseln uns die Wunder der Formbaumzucht. An Hunderten von
Exemplaren ist die Grundform der Pyramide zur Spindel, zur Fligel-
pyramide, Spirale, Becher- und Vasenform entwickelt. Unter den

Fig. 2. Birnbaum als Fliigelpyramide.

Spindeln iberwdlben mehrere: Gute Luise. hochedle Holzfarbige,
Amanlis, den Pfad 4Is vier Meter hohe Portale. Vor allen jedoch

fesseln die méichtigen Fliigelpyramiden unsere Bewunderung. Fig. 1u. 2.
&
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Vollig regelméissig erzogen streben sie sechs Meter empor und
3,60 Meter auseinander. Sie sind alljahrlich reich mit vollstindig
ausgebildeten Friichten besetzt. Diese Baumform bietet wesentliche
Vorteile: Licht und Luft empfangen sie besser als andere Pyramiden,
die Zweige bewegen sich nicht, lassen also die Friichte auch vom
stirksten Winde nicht abwehen.

Einige starke Pyramiden der Winterdechants-Birne sind nach dem
verderblichen Winter von 1879/8C bis auf die untersten Stockwerke
abgeschnitten und mit dem besten Erfolg als michtige 10- bis 12-
armige Horizontal-Cordons ausgebildet.

Angesichts dieser bewundernswerten Leistungen werden wir lebhaft
an des grossen Gartenmeisters Goethe lebensweises Wort (in den Wahl-
verwandtschaften) gemahnt: | Die Pflanze gleicht den eigensinnigen
Menschen, von demen man alles erhalten kann, wenn man sie nach
ihrer Art behandelt. Ein ruhiger Blick, eine stille Konsequenz, in
jeder Jabreszeit, in jeder Stunde das ganz Gehorige zu thun, wird
vielleicht von niemand mehr als vom Girtner verlangt.

-Von hohem Interesse ist die systematische Anordnung der
Pflanzungen, trotzdem der ungezwungene Parkstil @berall durchgefiihrt
ist. Vor allem empfehlen sich sieben Gruppen von je 20 bis 30 Pyra-
miden zu Studium und Nacheifernng; in ihnen sind die besten Sorten
Jje nach ihrer Reifezeit, Juli bis Januar, vereinigt.

Der gesamte Bestand der Birnen in den Gérten umfasst etwa:

80 Hochstimme,

700 Pyramiden,

160 Spaliere,

100 Spindeln,

300 schrige und vertikale Cordons,
600 horizontale Cordons.

Der Entwicklung der einzelnen Friichte sehen wir die hochste
Sorgfalt zugewendet. Gegen den Westwind, der hier oft lebhaft herrscht,
sind Schutzschirme aus Matten vorgestelll. Die einzelnen schénsten
Exemplare der grosseren Herbst- und Winterbirnen sind durch eine
Schlinge um den Stiel am Aste befestigt und vor dem Falle geschiitzt;
zum Schutz der Apfel sind Fangvorrichtungen aus Packleinwand unter-
gespannt; um sehr grosse und besonders reich beladene Biume lagern
dichte Grasschichten. Die Baumscheiben sind durch Deckmaterial, die
kahlen unteren Stimme durch vorgestellte Holzbrettchen gegen das
Austrocknen geschiitzt. Uberall sehen wir einsichtige Fiirsorge be-
strebt, die grossen Massen der Ernte zu schénen Qualititsfriichten
auszubilden. y



Berichte iiber Reisen, Ausstellungen, Stand der Obstkultur. 27

Diesen mannigfachen rastlosen Bemiihungen fehlt auch der Lohn
nicht. Die Grosse der Entwicklung, die Fille der Zahl darf uns in
Erstaunen setzen; mehr noch zeichnet sich das edle Obst des Rhein-
gaus, unter dem Einflusse heisser Tagessonne und kiihler nichtlicher
Verdunstung der miichtigen Wasserfiache, durch Zartheit von Fleisch
und Haut, durch aromatische Sisse wnd durch herrliche lachende
Firbung aus: Vorziige, die haufig das hier gezogene Obst fast bis zur
Unkenntlichkeit gegen die Friichte gleicher Art aus minder bevor-
zugten Gegenden veredeln.

Gleichzeitig aber fordert das ginstige Klima auch die iippige Ent-
wickelung des Holzes, so dass eine Lichtung der sich jahrlick dichter
schliessenden Bestiinde mehr und mehr zur harten Notwendigkeit wird.

Hs wurden in Monrepos friiher einige Hunderte Sorten Birnen
kuitiviert. Davon sind aber alljahrlich die wenigst wertvollen aus-
geschieden worden. So finden wir jetzt nur noch etwa 100 Sorten;
selbstverstandlich ohne die fortwihrend hinzu kommenden, auf Versuchs-
feldern gepriften Neuheiten. Namhaft wollen wir nur ein eingeborenes
Kind machen: v. Lades Butterbirn, eine vorziigliche Winterfrucht;
daneben die Hochfeine Butterbirn und die Baronne de Mello. Beide letztere
wurden in Deutschland zuerst zu Monrepos angebaunt. First Bismarck,
ein grosser Kenner und Liebhaber von Kernobst, zieht die Mello, wie
sie in Montepos gedeiht, allen anderen Birnen vor. Lade erachiet
ausser den beiden letzten Sorten als die edelsten Birnen: die Vereins-
dechantsbirne, die Gute Luise von Avranches, Millets Butterbirn und
die Graue Herbst-Butterbirn.

Der Apfel zeigt in Monrepos ebenfalls fréhliches Gedeihen. Ks
sind dort etwa 20 der edelsten Sorten in jeder Baumform vertreten ;
vorhanden sind iiberhaupt mehr als 100 Arten. Indessen erweist sich
das knorrige Holz gegen kiinstliche Beugung bekannttich weniger fiig-
sam als dié Birne. Der Baum straft diese Vergewaltigung leicht mit
Unfruchtbarkeit. Vor allem sei hier die Pflanzung des Weissen Winter-
Calvills hervorgehohen, dieser Perle aller Winteripfel. Er wird mit ganz
besonderer Sorgfalt und in grosser Ausdehnung gezogen. Die sogenannte
Apfelwiese in Monrepos besteht hauptsichlich aus Horizontaleordons
von Winter-Calvillen; ausserdem kommt er in unzihligen Exemplaren
als Cordon, als musterhafte Palmette, Halbhochstamm und Pyra-
mide vor.

Leider degeneriert diese herrliche Frucht mehr und mehr, ebenso
wie die wertvollste aller Birnen: die Winter-Dechantsbirne, so dass nur
etwa 100/, der Ernte als normal ausgebildet und fleckenlos ange-
schlagen werden. Herr von Lade empfiehlt als Ersatz fir den Weissen
Winter-Calvill den ebenfalls kostlichen, leicht gedeibenden and bis zum
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Friihjahre ausdanernden Lineous Pippin (Gelber Bellefleur oder Metzgers
Calvill); er hat ihn in Monrepos massenhaft angepflanzt. Das unver-
gleichliche weinige Aroma des Winter-Calvill besitzt dieses Substitut
freilich nicht.

Eine Gruppe von schwarzen Api-Apfeln, eine andere von Pendulen
verdienen Erwihnung.

Wir finden von Pyrus malus im ganzen 60 Hochstimme, 300
Pyramiden, 100 Spindeln, 50 Spalierbiume und dber 1500 Cordons ;
horizontale, vertikale und schrige.

Das Ausbrechen, , Verdimnen* der jungen Apfel und Birnen be-
sorgt der Herr ,Obergirtner personlich — soweit thunlich. Es ist
das eine der schwierigsten und wichtigsten Arbeiten im Obstgarten ;
sie erheischt langjihrige Erfahrung, sichere Hand und genaue Sorten-
kenntnis. Jede Art ist pidagogisch in den Eigentiimlichkeiten ihres
Wesens und Wachsens zu beobachten, Wie eingreifepd dieses Ver-
fahren ist, geht darans hervor, dass der junge Ansatz oft auf !/ und
weniger reduziert werden muss. Zahlreiche Biume sehen wir durch
ein blaues Band ausgezeichnet. Fs sind diejenigen, deren Schnitt und
Erziehung der Eigentiimer sich ausschliesslich selber vorbehalten hat.

Angeregt durch die ungewshnlich reiche Obstbliite des Jahres 1885
liess Lade die Zahl der Bliiten an drei Birn- und einer Apfelpyramide
feststellen. Es ergaben sich an einer

Birnpyramide von 1 m Héhe, Sjahrige Veredelung, 600 Bliiten ;

» " 2., - 2 121
» " 3, .. e . . . . . 6270
Apfelpyramide ,, fast 2 ,, .o co.. L3145,

Reiften auf diesen Biumen aus jenen Bliiten vom Hundert: 2
Friichte, so gibe das eine iiberreiche Ernte: 12, 68, 124, 62 Friichte.

Die Familie der Pflaumen ist ebenfalls reich versammelt: etwa
306 Hochstaimme, 100 Pyramiden und einige Spalierbdume. Auch
hierin hat die Girtnerei eigene gelungene Ziichtungen aufsuweisen: die
~Rote Zwetsche von Monrepos“, die ,Grine Zwetsche von
Monrepos" und ,Lades grosse Mirabelle" sind sehr wertvolle,
in den pomologischen Monatsheften von Lucas und in Lanches deutscher
Pomologie beschriebene und abgebildete neue Sorten.

Eine besondere Abteilung unterhalb der stdlichen Gartenmauer,
also im Tieflande, bildet die Pflanzung von 80 italienischen
Zwetschen-HochstZmmen. Diese haben sich vorziiglich bewihrt.
Sie gingen aus dem hirtesten Winterfeldzuge der letztem 50 Jabre,
dem von 1879/80, unversehrt hervor. In manchen Jahren setzt eine
Uberschwemmung sie bis an die Kopfe unter Wasser. Trotzdem
liefert die Plantage Jahr fiir Jahr 40—50 Zentner vorziigliche Friichte,
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die, zu 15 Mark der Zentner, sicheren Absatz finden, ja! die inzwischen
entwickelte Nachfrage lingst nicht decken.

Unmerklich haben wir so den mittleren Ziergarten unten um-
gangen und stehen im &stlichen Teile von Monrepos. Diese Fliche
ist von der Villa durch einige Gruppen schoner wilder Obstbiume,
malus baccata mit reizenden Miniatur-Apfelchen, und durch andere
Baumgruppen getrennt, welche dberraschende Durchsichten rheinauf-
wirts gegen die Orte Ingelheim und die dariber hinziehenden Berg-
riicken gewihren.

Dieser 6stliche Garten zerfillt in zwei Abteilungen. Die
obere enthilt Parkanlagen im landschaftlichen Stile mit eingesprengten
Obstbdumen verschiedener Gattungen. Den Abschluss der Girten gen
Osten bildet ‘ein Laubgang. Jetzt ist er mit Reben bepflanzt. Vor
der grossen Zerstérung aber von 1879/80 war diese 70 m lange
Pergola mit A prikosen dicht bezogen, die in durchschnittlichen Jahren
eine Ernte von 8—10,000 Stick lieferten. Tn der Bliite, wie in der
Reife ein einziger Anblick! Abeér auch von dem gebliebenen Bestande
an Aprikosenbdumen aller Arten, meistens Hochstimme, werden 40 bis
60 Zentner Friichte genommen. (Schluss folgt.}"? 2

Litteratur.

Karl Salomon, Kinigl. botanischer Giirtner in Wiirzburg, Weérterbueh der
hotanischen Gattungsmamen mit Angabe der natiirlichen Familie, der
Artenzahl, der geographischen Verbreitung und den Zeichen der Dauner.
Stuttgart, Verlag von Eugen Ulmer, 1887. Preis in Léinw. geb. 2 Mk. 50 Pfg.

und von demselben Verfasser:

Worterbuch der betanischen Kunstsprache fiir Giirtner, Gartenfreunde und
Gartenbauziglinge, 2. Aufl. Stuttgart, Verlag von Eugen Ulmer, 1886, Preis
in Leinwand geb. 1 Mk.

Es sind dies zwei wertvolle Biichelchen, von denen das letztere jetzt in
zweiter Auflage vorliegt. Der Verfasser hat sich dureh eine ganze Reike
solcher miihevoller und langwieriger lexikographischer Arbeiten schon ein
grosses Verdienst fiir den strebsamen Girtner und den Gartenfreund, dem eine
ausgedehnte Nachschlagelitteratur nieht immer zu Gebote steht, verdient ge-
macht. Es begegnen ja selbst dem Botaniker hiufig genug Namen und
technische Ausdriicke, die er sich nicht sogleieh erkliren kann, um wie viel
mehr ist da nicht der Laie oder Gértner, der auch nicht immer griechisch
md lateinisch gelernt hat, in die Lage versetzt, Taschezbiichlein, wie die obigen
sind, gebrauchen zu konnen.

Mit dem ersteren Werkehen soll jedem Interessenten Gelegenheit gegeben
werden, Rat zu holen #iber die richtige Schreibweise der Pflanzennamen, dana dariiber,
in welche natiirliche Familie eine Gattung gehdrt, wo ihre Arten zu Hause sind und
wo dieselben vorkommen. Er soll sich vergewissern, wie die Pflanzennamen richtig
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ausgesprochen werden, ob die Arten einjihrig oder mehrjihrig, ob sie erdebe-
wohnend oder schmarotzend sind.

Das zweite Biichelchen ist mir selbst als Lehrer schon ein sehr guter
Freund geworden. Unter den jungen Girtnern gibt es ja im Verhdltnis nur
eine kleine Zahl, welche die alten Sprachen kennen, denen somit die Bildung der
technischen Ausdriicke und ihre Bedeutung fremd bleiben. Viele kilmmern sich
weiter nicht um dieselben, sehreiben und sprechen sie falsch u. s, w., eine andere
Anzshl aber sucht sich dariiber zu unterrichten, was das Wort eigentlich be-
deutet und dazu haben sie dann einen trefflichen Fihrer in Salomons Worter-
buch, das auch bei meinen Schillern schon eifrige. Anhinger gefunden hat.
Dr. Ed. Lucas hat auf Grund eigener Erfahrang durch Auswendiglernen
technischer Ausdriicke und ihrer Bedeutung sich in seiner Jugend einen
reichen Sprachschatz gesammelt. Er war nun mit Recht der Ansicht, dass
dieses Auswendiglernen auch fiir seine Schiiler nicht ohne Nutzen sein
kann und liess sie deshalb die hauptsidchlichsten Worter aus Salomons
‘Worterbueh lernen. Ich habe dieselbe Methode beibebalten und iibe sie
heute noeh besonders mit den Lehrlingen, die ja meist gar kein Latein, viel
weniger griechiseh gelernt haber. Es geht dieses Lernen im Anfang etwas
schwer, aber allmiihlich gewthnen sich die Schiiler so daran, dass sie mit Freu-
den an das ,, Worterlernen* gehen und es kommt, wenn gleich von Anfang an
der nitige Nachdruck darauf gelegt wird, selten mehr vor, dass einer seine
Worter nicht kann. So kann ieh aus persinlicher Anschauung und Tber-
zeugung die beiden Biichelchen jungen Girtnern,inshesondere aber aueh Garten-
freunden aufs wirmste empfehlen; dieselben sollten aber auch in keiner Garten-
bauschule fehlen. Reichelt.

Handbuch des Hopfenbaues. Eine Anleitung zur rationellen Kultur des Hopfens
von B. V. Strebel, Professor der Landwirtschaft an der kgl. landw. Aka-
demie Hohenheim, Mit 86 Holzsghn. und 2 kolor, Tafeln, enthaltend: die
wichtigsten schidlichen und niftzlichen Tiere der Hopfenpflanzen. Preis
A 4. — Elegant in Leinwand geb. .#. 4. 80.

Der Verfasser, welcher durch vieljihrige praktische Thitigkeit- im Hopfen-
bau und durch seinen Lehrauftrag an der kgl landwirtschaftlichen Akademie
Hohenheim in nahen Beziehungen zum Hopfenbau steht, gibt in diesem Buche
eine den Anforderungen der Praxis entsprechende Anleitung zum Hopfenbau.

Nach einem kurzen Abriss der Geschichte des Hopfenbaues und der
Verbreitung des letzteren folgt die botanische Beschreibung der Hopfen-
pllanze, ihre Wachsbedingungen, Varietidten und der Vegetationszeit,
alsdann ausfiibrliche Anleitung zn Neuanlagen von Hopfengirten (Ent-
wissern, Rajolen, Abzeilen, Satz der Fechser), zur Behandiung des Hopfen-
gartens im ersten und zweiten und den folgenden Jahren (Anbau der Zwischen-
frilchte, Schnitt, Bodenbearbeitung, Diingung, die Kultur an der Stange, am
Draht und Bindfaden, mit eingehender Darlegung der verschiedenen Systeme),
zurPfliicke, zum Trocknen, Sacken upd Konservieren des Hopfens;
endlich sind noch besprochen die Beurteilung und Wertschiitzung des
trockenen Hopfens, und die Storungen im Wachstum der Hopfenpfianze (schid-
liche Naturersignisse, Krankheiten und tierische Feinde).
Zum Schlusse finden sich noch Angaben itber Produktionskoste n, Preise
und Ertrage des Hopfens, welche sich auf zuverlissige, der Praxis entnommene
Zahlen stittzen.

Nicht nur Hopfenproduzenten, Landwirte, Bierbrauer, Hopten-
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hindler un. s f werden in diesem Buche wertvollen Winken und Ratschligen
begegnen, sondern es diirfte dasselbe auch fiir den Unterricht an landwirt-
schaftlichen Lehranstalten entsprechende Verwendung finden,

Kurze Notizen und Mitteilungen,

Am 8.0kt. v. J, frith wurdein Niirnberg imkleinen Saal der naturhistorischen
deutschen Gesellschaft, voma Vorstand des Gartenbauvereins, Herrn Foelke, in An-
wesenheit der Lehrer, der Vorstandschaft, des Vereins- und des Schulausschusses
sowie mehrerer Vereinsmitglieder und simtlicher Schiiler, 39 an der Zakl, die erste
baierische Fortbildungsschule fiir Giirtner eriffnet. Herr Foelke fihrte in seiner
Rede aus, dass schon vor 4 Jahren von Herrn Kowallek der Antrag gestellt warde,
eine Fachschule zu griinden. Dieser Antrag wurde zwar einstimmig und freudig be-
griisst, doch stellten sich uniberwindliche Hindernisse der Austithrung entgegen,
das Haupthindernis war die schlecht bestellte Vereinskasse, Aber, Beharrlich-
keit fihrt zum Ziele! Nachdem das Projekt immer im Auge behalten und einem
Ausschuss, bestehend aus den Herren Kowallek, Sb, Hofmann und Blender zur
Ausfithrung iibergeben wurde und nachdem schliesslich durch den giinstigen Ab-
schluss der vorjihrigen Gartenbauausstellung, der wiederum den treundlichen
Spendern der Geldpreise zu verdanken war, die Kassenverhiltnisse des Vereins
sich besserten, konnte an die endliche Ausfithrung des Projekts gedaeht werden.
Der kgl. Lokal-Schulkommission, welche in entgegenkommendster Weise die Be-
sucher dieses Fachunterrichts von dem Besuch der obligatorischen Forthildungs-
schule befreite, sowie dem Schulansschusse and Allen, welche zu dem Gelingen
dieses nur Segen bringenden Werkes beigetragen und den Herren Lehrern, welche
sich dem mithevollen Lehramt bereitwillig unf,é)'zogeu haben, gebiihre der wiirmste
Dank des Vereins. Nachdem Herr Foelke noch die Schiiler zum Fleiss und Kifer
aufgefordert, stellte er die Herrn Lehrer vor, worauf er die Fachunterrichtskurse
fir eriffnet erklirte. Unterricht wird erteilt in Botanik, dentschem Autsatze,
Planzeichnen, Vermessen, Obst- und Geholszucht, Blumen- und Gemiiseban,
Reehnen urfd Buehfiithrung.

Die Vollmarschen Weinschutzkugeln. Um die Bildung von Kuhnen auf
dem Weine zu unterdriicken, sind schon viele Mittel, besonders von Nessler und
Babo empfohlen worden. Wie ich mich iiberzeugen kounte, wirken sehr gut
die Vollmarschen Weinschutzkugeln, die in der Weise in das Fass auf die Ober-
fliche des Weines geworfen werden, dass sie diese ganz bedecken. Sie sind
durch das chemische Laboratorium in Cannstatt zu beziehen. Ein junger Che-
miker, Volkmann, beschreibt seine Versuche damit folgendermassen: Am 28, Mirz
d. J. wurden 8 >< 8 Flaschen von je 4 Liter Imhalt mit 3 verschiedenen “Wein-
sorten, die von Kuhupilzen leicht befallen werden, teilweise gefiillt, alsdann die
Oberfliiche des Weines, die 200 Tlem betrigt, mit 40 gr Kugeln von drei ver-
schiedenen Sorten — Natron, Mixtur und Kork genannt — bedeckt, mit ganz
frischen Kuhnen die Weine geimpft und die, mit einem lose schliessénden Kork
versehenen Flaschen im  Laboratorium ruhig stehen gelassen. Alle 14 Tage
wurden pun neue Kuhnen aufgeimpft. Es zeigte sich dabei Folgendes:

Natron. Wein I wurde kuhnig am 1. April, Weir IT wurde kuhnig am
29, Juni, Wein III wurde kuhnig am 22, Juli. ,

Mixtur. Wein I wurde kuhnig am 25. Mai, Wein II bleibt bis heute
intakt, Wein III bleibt bis heute (Mitte September) intakt.
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Kork. Wein I wurde kuhnig am 3. April, Wein II wurde nicht kuhnig,
bekam aber am 2. Juli starken Essigstich, Wein IIT blieh bis heute intakt.

Wir sehen hieraus, dass Mixtur am vortrefflichsten wirkt, dass aber auch
die beiden andern Sorten, wenn auch nicht eine bedentende, so doch immerhin
eine ziemliche antiseptische Wirkung haben, Eigentiimlich ist die Erscheinung,
welehe sich bei Kork II zeigt, Bekanntlich stehen Kuhnpilz und Essigpilz be-
ziglich ihres Auftretens in einem gewissen Verhiltnis. Wihrend nimlich auf
neutralen oder schwach sauren Fliissigkeiten z B. Bier, in der Regel der Essig-
pilz dem Kuhnpilz in der Entwickelung vorausgeht, erscheint auf stirker sauren
Flissigkeiten, wie es also beim Wein der Fall ist, zundchst der Kubknpilz, um
durch Verzehren der Siure den Essigpilz zur Bildung gelangen zu lassen. In
diesem Falle haben also wohl die Schutzkugeln das Auftreten des Kuhnpilzes
verhindert, den darauf folgenden Essigpilz komnten sie aber nicht an der Ent-
wicklung stiren. Zum Schluss kénnen wir nur allen Weinbesitzern einen Ver-
such mit den Vollmarschen Weinschutzkugeln, besonders mit Mixtur empfehlen,
und wir sind sicher, dass sich ein giinstiger Erfolg herausstellen wird und die
Kugeln bald in jedem Weinkeller anzutreffen sein werden, R.

Uber die Bedeutung des Obstbaunes. Wie beachtenswert und von welcher
volkswirtschaftlichen Bedeutung ein rationeller Obstbau ist, sieht man an dem
Obstbau Belgiens und an dem zu Werder bei Potsdam. Letzterer ist zumal
anch ein sprechender Beweis dafiir, wie lohnend der Obstbau selbst auf einem
von der Natur wenig begiinstigten Boden werden kann, wenn er mit Thatkraft
und Intelligenz betrieben wird. Vor 20 Jahrem schickte Belgien 276 287 kleine
Scheffel (boisseaux) Obst im Werte von Frs. 3395000 nach England; 1882 da-
gegen 593158 Scheffel im Werte von Frs. 18726000. Dabei hat der heimische
Verbrauch in noch stirkerem Massstabe zugenommen, besonders durch Her-
stellung von Fruchtsiften, Latwergen, Birnkraut und Mus, — Wie die wVer-
einigten Frauendorfer Blitter* melden, umfassen die Obstanlagen zu Werder
bei Potsdam, die alte Invalidenkolonie des grossen Kurfiirsten, ein Areal von
1600 Morgen, und diese haben im Jahre 1883 eine Einnahme von nalezu
1 Million Mark, also fiir den Morgen von mehr als Mk, 600 ergeben. Andauernder
Fleiss und einsichtsvolles Verstindnis haben vermocht, dem nur stellenweise
lehmhaltigen, meist als diirftiges Roggen- und Lupinenland zu bezeichnenden
Boden um Werder iiberraschende Obstertrige abzugewinnen. Das Ohst wird
fast ausschliesslich per Dampfschiff in sogenannten Tinen, von denen jede 7 Liter
enthélt, verfrachtet. Im Jahr 1883 wurden nun nach einer ungefihren
Schiitzung 747148 Tinen Obst im Werte von Mk. 997 140 nach Berlin iiherfithrt,
Darunter waren 300 000 Tinen Kirschen (Wert der Tine Mk. 1), 21430 Tiuen
Erdbeeren (Wert Mk. 2), 21430 Tinen Himbeeren (Mk. 6), 50000 Tinen Stachel-
beeren (Mk, 1), 57148 Tinen Johannisheeren (Mk. 1), 10714 Tinen Aprikesen
(Mk. 4), 85 714 Tinen Pfirsiche (Mk. 2), 46430 Tinen Birnen (Mk. 1), 128570
Tinen Apfel Mk. 1), 7140 Tinen Weintrauben (Mk. 1. 50).

Das Knodalin hat sich als Mittel zur Vertilgung der Blutlaus sehr gut
bewihrt, es ist billig, schadet den Biumen gar nicht, tbtet die Blutlans sofort
und hat keinen widrigen Geruch. Den Alleinverkauf fiir Deutschland, Oesterreich-
Ungarn ete. hat die Firma J. C. Schmidt in Erfurt iibernommen.

Die im letzten November-Hefte beschricbene und abgebildete Birne ,,Kénig
Earl von Wiirttembergs wurde auf der Ausstellung in Meissen bei Gelegenheit
des letzten deutschen Pomologenvereins mit einer grossen silberne nMedaille
ausgezeichnet,

R
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Praesident Mas.
Mit einer kolorierten und zwei schwarzen Abbiidungen.
Vou Fr. Lueas.

Griine Langbirn, VIO (XII} 1 (3) b **+; eine lange Herbst-
und Winterbirn, grundfarbig, mehr oder weniger berostet. Rine sehr
gute Tafelfrucht.

Heimat und Vorkommen: Diese wertvolle Varietit wurde

Praesident Mas. Figur a.

von Boisbunel in Rouen erzogen; der Mutberbaum trug zuerst 1852,

die erste Nachricht iiber dieselbe kam 1865 und 1867 gab Boishunel

dieselbe als Praesident Mas in den Handel. Benannt ist sie nach

Alphonse Mas, damals Prisident der Société d’horticulture de 1'Ain.
Pomolog. Monatshefte. Heft 2, 1887. 3



34 Spezielle Pomologie,

Das Pomologische Institut Reutlingen erhielt seinen Mutterstamm von
Boisbunel, und die kolorierte, wie die mit- a hezéichnete schwarze Ab-
bildung sind nach Friichten vor diesem Mutterbaum gefertigt, wihrend
Fig. b nach Oberdiecks Zeichnung s. Z. fiir das I1l. Handb. {Nr. 732)
hergestellt wurde,

Praesident Mas. Figur b,

Litteratur: Revue horticole 1870; Illustriertes Handbuch der
Obstkunde, Supplement Birnen von Oberdieck 1879 Nro. 732; Pomo-
logie Générale. 1881 Seite 266. Notizen finden sich noch in: Downing,
The fruits and frait trees of Amerika 1872 S. 836; Thomas, Guide
pratique 1876 8. 102, Obstgarten Jahrg. 1879 S. 71; Baltet, traité de
la culture fruititre 1884 S. 302; Lucas, vollstindiges Handbuch der
Obstkaltur 1887 S. 255. i
' Gestalt: Wie die 3 Abbildungen zeigen ist die Frucht lang-
birnformig ; der Bauch sitzt mehr nach dem Kelche hin, nach dem die
Frucht allmihlich sbhnimmt und sich stark abstumpft. Nach dem
Stiele zu ist sie auf der einen Seite sehwach eingezogen und verlauft



Spate Muskatellerpflaume.

"ls der natirl. Grosse.
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zu einer etwas schrig gestellten, stumpfen Spitze, die manchmal wie
in Fig. a ohne Absatz in den Stiel iibergeht. Schwache Beulen finden
sich auf der ganzen Frucht.

Kelch: lang, feingespitzt, blitterig, etwas in die Hohe stehend,
halboffen oder offen; Kelchhéhle: weit, ziemlich tief, mit flachen
Beulen hesetzt.

Stiel: dick, verschieden lang, meist gebogen; entweder in flacher,
wulstiger Vertiefung oder in die Frucht iibergehend.

Bchale: ziemlich stark, etwas glinzend, gelblich griin, ohne
Rote; Rostpunkte zahlreich, meist gross und zu Figuren zusammen-
hingend; um Stiel und Kelch meist gleichmfssig mit einem zimt-
farbigen Rostitherzug; Geruch schwach.

Fleisch: gelblichweiss, fein. saftreich, schmelzend, ums Kern-
haus sehr wenig kornig, angenehm gewiirzt, siiss mit etwas Siure;
angenehm riechend.

Kernhaus: hohlachsig (nach Oberdieck vollachsig); Kammern
langgestreckt, ziemlich gerdumig; Kerne klein, meistens unvollkommen;
die vollkommenen sind langgestreckt, dunkelbraunn.

Kelchrohre: kurz und breit. Staubgefisse mittelstindig.

Reifezeit und Nutzung: Die Frucht reift Ende November und
hialt ziemlich lange. Die kolorierte Abbildung und die Durchschnitts-
zeichnung Fig. a wurden nach reifen Friichten am 7. Dezember 1885
gefertigt; sie ist eine recht gute Tafelfrucht.

Der Baum treibt stark und ist ziemlich fruchtbar.

Spdte Muskateller-Pflaume.
Mit einer auf ein besonderes Blatt gedruckten schwarzen Abbildung. %)
Von Fr. Lucas.

Rundpfiaume IV 1 a**; eine wahre Damaszene, blau mit ah-
losigem Steine.

Heimat und Vorkommen: Die Varietit wurde 1859 von
Baltet fréres in Troyes erzogen und zuerst von Charles Baltet in der
Revue horticole 1864 8. 138 als+sehr wertvoll kurz beschrieben.

Litteratur und Synonyme: Es existiert nur eine ausfihrliche
Beschreibung in der Pomologie générale par M. Mas 1873 t. II. Nro. 74.
Kurze Beschreibungen finden sich in der Revue horficole 1864 S, 138,
und ebenda Jahrg. 1871 von O. Thomas. Die erste deutsche Notiz
von Dr. Ed. Lucas enthilt der Jahrg. 1874 der Pomologischen Monats-

*) Leider hat sich bei der photographischen Verkleinerung des Bildes zum
Zwecke der zinkographischen Herstellung ein Fehler eingeschlichen, wodurch die
Friichte kleiner als solche in Natur sind, ausfielen. Eine Nenanfertigung der Tafel
hitte die Ausgabe des Heftes zu sehr verzigert und musste daber unterbieibern,
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hefte S. 161. Da findet sich auch eine kolorierte Abbildung. Thomas
empfiehlt sie im Guide pratique 1876 S. 59. Weitere Notizen finden
sich in Charles Baltet, Traité de la culture fruitiere 1884 8. 443 und
im Vollstindigen Handbuch der Obstkultur von Lucas 1887.

Gestalt und Grosse: mittelgross, rundlich, hisweilen plattrund,
an der Stielseite kugelig, nach dem Stempelpunkt zu etwas abnehmend,
an den Backen schon abgerundet; die Seiten sind gleichmassig abge-
rundet, die Furche ist flach.

Haut: zart, diinn, in voller Reife purpurbraun, oft fast schwarz
und mit dickem, blauem Dufte bedeckt, Stempelpunkt: weiss-
lich, in einer kleinen Hohle am Ende der Furche. .

Stiel: kurz, ziemlich stark, wie die Frucht gefirbt.

Fleisch: grin, fein, zart, sehr saftreich, reich gezuckert, stark

gewiirzt und angenehm miiskiert.
! Stein: Im Verhiltnis zur Grosse der Frucht gross, eiformig, an
der Stiel- und Stempelpunkt-Seite schwach abgestumpft, an den Backen
wenig aufgeblasen, mit 3 starken Falten gegen den Stielpunkt, uneben,
sich leicht vom Stiele ablosend. Die Bauchnaht ist sehr breit und tief
gefurcht, an den Rindern leicht gekerbt; die Riickennaht ist dick, etwas
erhaben, gegen den Anheftungspunkt zu etwas eingeschnitten; die seit-
lichen Furchen sind breit und stark ausgehdhlt.

Reifezeit und Nutzung: Die Friichte reifen nach einander von
Mitte August bis Ende September. Die Sorte gehdrt zu den wert-
vollsten fir die Tafel.

Der Baum ist im allgemeinen ziemlich kraftig im Wuchs, in der
Baumschule starkwiichsig, hat abstehende und hiingende Aste, ist friih
und sehr fruchthar. ———

Der Grafensteiner- Apfel.
Von C. Matthiesen,

Der Grafensteiner Apfel gehort zu den geschitztesten Sorten und
wird bald der Liebling eines jeden, der ihn je in guter Ausbildung
gekostet hat. Er erfreut das Auge durch seine schine Farbe, die
Zunge durch den kostlichen Geschmack und sein Geruch ist so stark,
dass eine Frucht ein ganzes Zimmer mit dem feinsten Obstduft erfiillen
kann. Es geht mit dieser Sorte wie mit mehreren anderen: je niiher
sie der Nordgrenze ihres Gedeihens angebaut wird, desto feiner
und aromatischer wird sie. In Siddeutschland ist der Grafensteiner
nur ein frither Herbstapfel oder wohl gar ein Sommerapfel, wenigstens
deutet darauf der Dielsche Name »Sommerkonig”, wihrend er in Hol- -
stein, Schleswig und hier in Dinemark erst mitte Oktober esshar wird
und sich lange in den Winter hinein aufbewahren lisst. Das schnste
Aroma hat der Apfel in Norwegen, wo er aber nicht die Grosse wie
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hier hat. In Dinemark wird er von keiner anderen Sorte fibertroffen
und ist da sozusagen die Nationalfrucht; schade ist es nur, dass der
Baum so wihlerisch auf den Boden und so unzuverlisslich in der Trag-
barkeit ist.

Bis weiteres iber die Heimat des Grafensteiners bekannt wird,
miissen wir annehmen, dass der Apfel in Sundewitt im Schleswigschen
zu Hause ist, denn dort findet sich sowohl ein Ort als auch das Schloss,
nach dem er seinen Namen trigt. Figenilich sollte der Apfel in der
deutschen Sprache den Namen Grauensteiner tragen, weil das
Schloss jetzt noch wie friher Graastén genannt wird und das heisst
wirtlich iibersetzt Grauenstein, wurde aber im deutschen in Gra-
venstein oder Grafenstein umgewandelt.

Der bekannte Pomologe Hirschfeld, der vor beinahe 100 Jahren
in Kiel lebte, hat dem Apfel zuerst seinen Namen gegeben und die
damals in der Stadt Sonderburg auf Alsen blihende Vothmannsche
Girtnerei hat ihn zuerst verbreitet. 1n der Heimatsgegend des Apfels
erzihlt man, dass die Kaufer, wenn sie in der genannten Baumschule
Baume kaufen wollten, .,von den grafensteiner Biumen™ verlangten,
was Veranlassung gegeben haben soll, dass Hirschfeld der neuen Sorte
diesen Namen beilegte. Man findet noch in &alteren Gutsgiirten Dine-
marks riesengrosse, jetzt aber beinahe abgelebte Greise von Bdumen
davon, die nachweislich hierhin von Sonderburg gelangt sind. Ver-
fasser dieses hatte Gelegenheit, den Stamm eines solchen Baumes
in der Hohe eines Mebers iiber der Erde zu messen, und fand, dass
der Stamm einen Umfang von 2!/, Meter hatte.

Uber die urspriingliche Heimat der Sorte lisst sich streiten.
Die Tradition sagt, sie stamme aus dem Siiden; eine andere Lesart
ist die, sie set aus Samen entstanden. Untersuchen wir beide An-
sichten naher.

Die dlteste schriftliche Nachricht Gber die Frucht habe ich
im Berichte vor der Halbinsel Sundewitt von Johann Christian Gude,
Friedrichsstadt (im schleswigschen) 1778 gefunden, wo die Sorte be-
sprochen wird und wo es wortlich heisst: ,der Grafensteinische
oder Canthorapfel, den der Erbherr zu Grafenstein Carl v. Ahie-
feld hieher von Holiand bringen lassen.* Hier wird also Holland
als das Heimatland unseres Apfels angefihrt, aber nicht erwiknt, ob
die Sorte als Baum eingefithrt ist, oder nur als Same. Andere Quellen
nennen Italien oder die Krimm. In einer Notiz im ,,Monatsblatt
fir Gartenbau* in Kiel 1886 pag. 18 teilt Herr Pastor Miihlenhardt
in Schonkirchen unter Bezugnahme auf einen Artikel von mir in der
Dinischen Gartenzeitung mit, ,,dass nach einer Tradition des herzog-
lichen Hauses, die mir vom verstorbenen Herzog Friedrich mitgeteilt
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wurde, einer der schlesWig-holsteinisch-augustenburgischen Herzoge im
17. Jabrhundert Apfelkerne aus Italien von einer Reise dorthin mit-
gebracht hat, die derselbe sodann in Grafenstein gepflanzt haben soll.
Von diesen Kernen hat ein einziger Gedeihen gehabt und sollen von
demselben die sogenannten Grafensteiner Apfel herstammen. Wie weit
diese Tradition historische Begrindung hat, weiss ich nicht . . .

Es ist ja augenscheinlich, dass eine Tradition sich mit der andern
kreuzt, dass die znletst angefihrte aber wenigstens nicht vollig ,,historisch*
ist, geht daraus hervor, dass die Giter und das Schloss Grafenstein
erst 1725 von der letztgenannten Familie kauflich erworben wurden.
Es erscheint daher wahrscheinlicher, dass, wenn eine Tradition iber-
haupt begrindet ist, die Sorte aus Holland kam, was aus nachfolgendem
hervorgehen diirfte:

In neuerer Zeit hat namlich der verstorbene dinische Naturforscher
Vaupell zuerst die Vermutung aufgestellt, dass die Sorte nicht als
Baum nach dem Norden gekommen, sondern aus Samen dort entstanden
sei. Diese Vermutung ist ilter, als die oben angefiihrie Tradition.
Ob der Same aus dem Auslande gebracht, oder die Sorte somst zu-
fallig entstanden ist, dafir werden sich Beweise nicht fiihren lassen ;
eine andere Frage aber ist die, ob man nicht mit einiger Wahrschein-
lichkeit auf die Mutterfrucht des Apfels schliessen kann.

Ich mbchte zundchst daran erinnern, dass es in Norddeutschland,
Dinemark, Schweden und wahrseheinlich auch in Holland eine uralte,
noch recht haufig angebaute, jedenfalls wohl bekannte Sorte gibt, diein
mehr als einer Beziehung 80 viel mit dem Grafensteiner gemein hat,
dass sich sehr wohl vermuten ldsst, wir hitten hier die Mutterfrucht.
Diese Sorte ist der im Illustr. Handbuch unter Nummer 181 beschriebene
Birgerherrnapfel. Die grosse Verbreitung dieses Apfels erhellt schon
aus den fast unzihiigen Namen, die er fibrt: von Dinemark allein
konnte ich eine ganze Menge anfiihren. In Deutschland habe ich den
Apfel sehr hiufig unter dem Namen »Schlotterapfel” gefunden.

Fir meinen Zweck haben besonders folgende Synonyme desselben
Wert: ,-Comptoeirapfel,** »Cantorapfel* und unter den neueren »Falscher
Grafensteiner. In der Gegend von Hamburg heisst er Comptoirapfel
oder Contoirapfel. Cantorapfel ist aber wenigstens in fritheren Zeiten
auch Synonym fiir den Grafensteiner gewesen und der Landmann im
Schleswigschen unterscheidet jetzt moch nicht zwischen Comtoir and
Cantor. Es lisst sich da sehr leicht denken, dass der Name der
einen Frucht auf die andere iibergegangen ist. So fihren auch beide
Sorten den Lokalnamen Stromling oder Stromerling. Der
Bargerherrnapfel hat aber auch in Bezug auf Farbe, Geschmack und
besonders auf den Wuchs des Baumes ausserordentlich viel mit dem
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Grafensteiner gemein, nur dass ersterer bei weitem nicht die Feinheit
und Gite des letzteren hat. Ausserdem bemerke ich, dass unter den
vielen ,,unechten oder ,(falschen* Gravensteiner Samlingen, deren es
hier, wie iberall gibt, dem Birgerherrnapfel ohne Ausnahme néher
stehen, als dem eigentlichen echten Grafensteiner, mit andern Worten,
sie sind schlechter als dieser. -—— Wie weit sich der Biirgerherrnapfel in
Holland oder in sidlicheren wirmeren Lagen ausbildet, dariber ist
mir nichts bekannt. Hier in Dinemark wird diese Sorte zu den besten
Wirtschaftsipfeln gerechnet und ist zu guten Preisen in den Kopenhagener
Konditoreien der gesuchteste.

Der eigentliche, wahre, Gelbe Grafensteiner, der nur sehr wenig
rot haben darf, wenigstens anscheinend etwas hochgebaut aussehen
soll und auch sebr haiufig hoher als breit ist, ist ibrigens ziemlich
selten zu haben. Die vorgenannten Stimme in den hiesigen dlteren
Garten sind durchaus echt, mehrere davon sind ja wahrscheinlich
Kinder des Mutterstammes. Der Rote Grafensteiner, der doch
bekanntlich kein Siamling des gelben ist, sondern zufillig auf einem
Zweige eines dlteren Baumes vom Gelben Gravensteiner bei Litbeck
aufgefunden und von Herrn Behrend zuerst verbreitet wurde, unter-
scheidet sich im Geschmack nicht von dem gelben; die prachtvolle
Farbe macht ihn aber sehr wertvoll als Zierde des Ohstellers und als
Handelsfrucht. Der auch in Deutschland bekannte Grafensteiner
vonr Arreskov, der ein Sémling des Gelben Grafensteiners ist,
weicht dagegen mehr von der Mutter ab und hitte wohl richtiger
nicht den Beinamen ,,Grafensteiner™ erhalien.

Dem will ich noch die Bemerkung anschliessen, dass nach den
Wahrnehmungen vieler alter Gértner unser Grafensteiner seine hochste
Griite erreichen soll, wenn er auf Sissapfel- Unterlage veredelt wird;
ich habe noch nicht Gelegenheit gehabt, Beobachtungen nach dieser »
Richtung zu machen.

Gundsémagle, November 1886,

~

Unsere besten Walniisse.
Von A. C. Resenthal, K. K. Hotkunstgirtner in Wien,
Motto: Juglams, non yuasi Jovis glans,
sed quod jugulet glandes.

Carl v. Carlowitz 1713.

Es soll hier nicht meine Aufgabe sein, eine ausfihrliche dendro-
logische und pomologische Beschreibung simtlicher bei uns bekanuter
Juglans und Carya zu geben, sondern meine Absicht ist, von den
vorziiglichsten' Walnussarten diejenigen, welche bei uns am meisten
sich angepflanzt finden, mehr oder weniger pomologisch zu beschreiben
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und dem verehrten Leser die Abbildung der Friichte vorzufiihren. Ich
hebe ausdriicklich hervor, dass es nur jene Sorten sind, welche in
unserem engeren Vaterlande am haufigsten angetroffen werden, weil in
Frankreich viel mehr und weitaus bessere Sorten gezogen werden und
auch verbreitet sind. Ich erwihne da nur die vier Sorten Mayette-,
Franguette-, Pariser und Barthére- Nuss, welche auf den Pariser Markten
als die besten verkauft werden. Die Kultur des Nussbaumes ist in
Jenen Lagen, wo derselbe von den Frithjahrsfrosten micht zu sehr be-
schidigt werden kann, eine sehr rentable und verdient die allgemeinste
Beachtung, da alle Sorten durchgehends als sehr fruchtbar *hezeichnet
werden miissen und, wie ja allbekannt, Niisse eine sehr gesuchte Markt-
ware sind. Was die Anzucht derselben anbelangt, so ist diese eine
sehr einfache und haben Samen oder wurzelechte Pflanzen die Rigen-
schaft, sich immer samenecht fortzupflanzen; ein anderes ist es hei
den dendrologischen Spielarten, alse z. B. die drei hervorragendsten :
Juglans regia laciniata, Juglans regia monophylla und Juglans regia
pendula, diese missen immer kiinstlich fixiert also durch Veredelung
fortgepflanzt werden; eine lobliche Ausnahme darunter macht wohl
die Juglans regia laciniata; diese gibt einen geringen Prozentsats
echter Pflanzen aus davon gemachten Aussaaten. Bei monophylla und
pendula ist mir dies trotz unzihliger Versuche noch niemals geluﬁgen,
es ist wohl méglich dass meine Friichte tragenden Mutterbsiume viel-
leicht noch zu jugendlich sind, wihrend jene von laciniata gewiss
schon ein Alter von 40 Jahren haben, was immer ‘einen wesentlichen
Einfluss auf die samenechte ‘Fortpflanzung ausiibt. ’

Diinnschalige Walnuss, Gemeine Meisennuss, Juglans regia fragilis.”
(Figur 1.)

Heimat und Vorkommen:  Ist Jedenfalls germanischen TUtr-
sprunges und findet sich die wenigstens mir bekannte dlteste pomo-
logische Beschreibung im vierten Bande des wAllgemeinen Deutschen
Garten-Magazines auf Seite 498, wo auch die Tafel 30 eine sehr
gute kolorierte Abbildung gibt. ’

Litteratur und Synonyme:

Deutsche Autoren. Christ, J. C. »Pomologisehes Handworterbuch.t Leipzig
1802, pag. 311. Nr. 5, Die dinusch alige: Baumnuss, — Christ, J. C.
» Vollstindige Pomologie.* Frankfart a. M. 1812, pag. 286. Nr. 8. Die diin u-
schalige Baumnuss. — Dittrich, J. G, ,Systematisches Handbuch ete, ete.”
Jena 1841. BA. III, pag. 447. Nr. 5. Die dii nnschalige Baumnuess, —
Dochnahl, F. C. ,,Der sichere Fithrer.« Nitrnberg 1873. Bd. IV, Pag. 20, Nr. 24,
Gemeine Meisennuss — Hinkert, F. W. ,Handbuch der Pomologie.* Milnchen
1838. Bd. IIF, pag. 196. Dinnschali ge Nuss, — Lippold, J. F, »Taschenbuch
des verst. Giirtners. Tiibingen 1824, Bd. I, pag. 462. Die diinnschalige

Baumnuss, —-‘Nagy, L. von. ,Obstgarten.” Wien 1884, pag. f13, Nr. 2. Fig, 40.
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Die diinnschalige Nuss.— Rosenthal, A, . Wiener Illustr. Gartenzeitung
1886. Diinnschalige Walnuss.

Franziosische Autoren. Couverchel. . Traité des fruits* Paris 1839,
pag. 570. — Noix-mésange. Durand. , Arbres fruitiers ete. ete.* Paris 1869,
pag. 157. A coque tendre ou mésange.

Englische und amerikanische Autoren. Downing, A. J. . The Fruit and
Fruit-trees of America.”* New-York 1878, pag.574. Thin-Shelled, — Hogg, R.
»The Fruit Manual.“ London 1884, pag. 759. Thin-Shelled. — Scott’s Orchar-
dist or Catalogue of Fruits. London 1872, pag. 547. Thin-Shelled.-

Deutsche Synonyme: 1. Butternuss, 2. Dinnschalige Baum-
nuss, 3. Diinnschalige Butternuss, 4. Diinnschalige Nuss, 5. Kleine
diinnschalige Walnuss, 6. Meisennuss, 7. Zartschalige Nuss.

Franzosische Synonyme: 1. Noix commune & l'écorce mince,
2. Noix mésange, 3. Noyer a coque tendre, 4. Noyer a fruit tendre,
5. Noyer commun a coque tendre, 6. Noyer mésange. .

Englische Synonyme: 1. Tender-shelled. 2. Tender thin-
shelled Walnut.

Fig. 1. Diinnschalige Walnuss.

Beschreibung der Frucht: Ist-sehr schon, linglichspitz.
ifters auch kugelformig und hat mit der ,Gemeinen linglichen Bawm-
nuss (Juglans regin oblonga) viel Ahnlichkeit, nur ist die Schale
dieser hier weitaus diinner wie von jener, so dass alle kleineren Vogel.
inshesondere aber die Meisen, leicht imstande sind, die Schale mit
ihrem Schnabel zu durchlochern ; darum ist auch der Name ,,Meisen-
nuss” so hiufig angewandt. Die Frucht ist voll, sehr 6lig und be-
sonders im enthauteten Zustande frisch genossen von grossem Wohl-
geschmacke, hilt sich sehr lange und vollkommen gut. Kine merk-
wiirdige und hei nasser Bliitezeit regelmiissig eintretende FEigenschaft
dieser Gattung ist das Taubwerden der Friichte, welches oft so hiufig
auftritt, dass zwei Drittel der Ernte verloren sind. Der Baum wiichst
sehr kraftig, pflanzt sich vollkommen echt aus Samen fort, wird hoch
und stark und erreicht ein hohes Alter. Die Anpflanzung dieser
Walnussgattung ist sehr empfeblenswert, insonderheit dort, wo eine
geschiitzte Lage voraussichtlich ist: die Fruchternten sind immer, auch
in vorhin angefihrten Missjahren, zufriedenstellend und die Friichte
besonders in unserer Gegend sehr gesucht. Die so vielfach angefiihrte
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Empfindlichkeit dieser Sorte gegen Spitfroste im Frithjahre ist meiner
Beobachtung nach nicht so eigentlich schidlich. Sind ja doch alle
Nussbiume, wie jedem Gartenfreunde zur Gentige bekannt, mehr oder
weniger empfindlich gegen starke Froste! Der Winter von 1879 auf
1880 wird wohl jedem von uns bis ins Greisenalter, wenn er dieses
erreichen sollte, erinnerlich bleiben, und doch waren die Fruchternten
der Walnusshiume im Herbste 1280 keine schlechten zu nennen.

Gremeine lingliche Walnuss, Kimigswalnuss, Juglans regia oblonga_
(Figur 2.)

Heimat und Vorkommen: Ist allgemein verbreitet und kann
moglicherweise germanischen Ursprunges sein, doch ist dies nur eine
Annahme, welche in keiner Weise zu eruieren ist. Bs ist ja sogar
das Vaterland der edlen oder gemeinen Walnuss, der Juglans regia,
bis heute noch nicht sicher hekannt und besteht nur die Vermutung.
dass der Stammort das chinesische Hochland in Zentralasien sei.

Litteratur und Synonyme:

Deutsche Autoren. Christ, J, O, ., Vollstindige Pomologie.** Frankfurt-a. M.
1812, pag. 284. Nr. 7. Die gemeine lingliche Baumnuss, — Christ, J. €.
»Pomologisches Handwirterbuch.* Leipzig 1802, pag. 311. Nr. 4. Die ge-
meine liingliche Nuss, — Dittrich, J. G, »Systematisches Handbuch ete. ete.
Jena 1841. Bd. III, pag. 446. Nr. 4. Die gemeine lin gliche Baumnuss. —
Dochnahl, ¥. €. | Der sichere Fiihrer.* Niirnberg 1873, pag. 17. Nr. 8. Ge- -
meineldngliche Walnuss. — Hinkert, F. W,  Handbuch der Pomologie ete.
Miinchen 1836. Bd. III, pag. 196, Nr. 6, Gemein e lingliche Nuss. — Rosen-
thal, A, C. Wiener Illustr. Gartenzeitung 1886, Gemeine lingliche
Walnuss. '

Franzosische Autoren. Durand. ~Arbres fruitiers ete. ete.* Paris 1869,
pag. 157. Commun & coque tendre,

Fig. 2. Gemeine lingliche Walnuss.

Beschreibung der Frucht: Ist eine grosse linglich-ovale
Frucht mit ziemlich starken Furchen und mittelstarker Schale, welche
sich von der . Gemeinen Walnuss* eben nur durch Grosse und Form-
unterscheidet. - Der Baum ist von der Juglans regia nicht zu unter-
scheiden ;, wird ebenfalls sehr gross, ist stets reichlich tragbar wnd
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verdient die hiufigste Anpflanzung. Vem Froste haben meine vier
starken mindestens 25jihrigen Mutterbiume immer ziemlich gelitten,
doch war eine merkliche Frnte-Verringerung pur im Jahre 1881 wahr-
nehmbar. Es wird von vielen die Juglans regia oblonga mit der
Juglans "regia elongata fir synonym gehalten, doch ist dies gang
falsch, letztere ist die Schlegelnuss, von der in Frankreich eine Form
unter dem Namen ,,Noix de Barthére’ kultiviert wird, und ist die
lingliche ich michte beinahe sagen mandelartige Form dieser Nuss,
der elongata nimlich, so charakteristisch, dass eine Verwechselung nie-
mals stattfinden kann. (Fortsetzung folgt.)~- 75

Ueber die Wiederhersteilung herabgekommener Obsthiume.
Von Direktor Dr. Mediens in Wiesbhaden.

.- Der Zustand der Herabgekommenheit wird bei Obstbdumen leider
hiufig angetroffen, und ist deshalb die Wiederherstellung oder die
Herbeifiihrung eines hesseren, des normalen Zustandes solcher Biume
eine an den Baumgirtner vielfach herantretende Aufgabe. Eine glick-
liche Losung derselben wird vorziglich dann gelingen, wenn man sich
angelegen sein lisst, erst die Ursachen des iiblen Zustandes zu erforschen
“und dann, je nachdem die eine oder andere als solche erkannt worden
ist, sein Verfahren hiernach einrichtet.

Der herabgekommene Zustand der Obstbiume wird besonders durch
finf Ursachen veranlasst, nimlich: 1) Mangel an guter Pflege, 2) un-
ginstige Beschaffenheit von Klima, Lage und Boden, 3) mehrere schnell
auf einander folgende Obsternten, 4) zu tiefe Ptlanzung der Obstbiume
und 5) hohes Alter derselben. Nach diesen ungleichen Ursachen miissen
zum Teil verschiedene Mitte] der Abhilfe, deren es sehr viele gibt,
angewendet werden, und wollen wir deshalb die Hilfsmittel im Nach- .
stehenden betrachten. . .

Es diirfte aber wohl Vielen erwiinscht sein, wenn vor Betrachtung
derselben die Eigentimlichkeiten, durch welche der herabgekommene
Zustand der Obsthdume sich zu erkennen gibt, Hargelegt werder. Als
solche Eigentiimlichkeiten sind namentlich zu erwihnen: krinklichei
und schwachlicher Zustand der Baume (Abnahme der Vegetationskraft),
iible Beschaffenheit der Rinde, sogen. buschige Krone (zu dicht stehende
Zweige und zum Teil auch Aste), sonst unzweckmissig stehende und
unndtige Aste und Zweige, Stumpen abgebrochener Aste, Wunden ver-
schiedener Art, Faulstellen und Abnahme der Quantitit und Qualitit
der Friichte.

Nach diesen Vorhemerkungen wollen wir nunmehr die Hilfsmittel
im Anschlusse an die Ursachen des herabgekommenen Zustandes vorfiihren.
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Zu 1. Mangel einer guten Pflege der Obsthaume. An
einer solchen Pflege fehlt es leider sehr vielfach; zu derselben gehdren
besonders die nachverzeichneten Geschifte: Forthildung der Krone junger
Biume, Ausputzen und Reinigen der Biume im tragharen Alter, Unter-
stiitzung der Baume und Schropfen zur Beseitigung der Stammschwiche,
Pflege des Stammes und der Wurzel, Schutz gegen Feinde, Krankheiten
und sonstige Missstinde, Verjingen der Baume und endlich Bearbeitung
und Dingung des Bodens. Diese Geschifte missen zur Vermeidung
des herabgekommenen Zustandes fleissig ausgefiihrt werden; leider ge-
schieht das aber von gleichgiiltigen Baumbesitzern hinfig nicht oder
nicht mit der erforderlichen Sorgfalt oder zu selten, und hieraus gehen
die meisten der eben aufgefihrten iblen Eigenschaften der herabge-
kommenen Biume hervor, woraus mit Notwendigkeit folgt, dass diese
Geschifte niemals verabsiumt werden sollen.

Das Unterlassen der Fortbildung der Krone in der Jugend
und des Ausputzens im spiteren Alter fihrt dazu, dass viele
Aste und Zweige, welche weggenommen werden sollten, stehen bleiben,
und dass hierdurch eine unrichtige Gestalt der Krone oder auch eine
buschige Krone entsteht, welche heiden Beschaffenheiten der Krone
wegen ungeniigender Einwirkung der Sonne vorziiglich anf die Quan-
titdt und Qualitdt der Friichte ungiinstig einwirken; diesem Ubelstande
kann durch die zwei vorgenannten Geschiifte vorgebaut werden.

Das Reinigen der Obstbiume besteht im Abkratzen der ab-
gestorbenen Rinde und im Beseitigen vorhandener Moose, Flechten und
Schwimme, sowie der Mistel. Die abgestorbene Rinde, desgleichen die
Moose und Flechten werden besonders dadurch nachteilig, dass in den-
selben sehr viele Eier und Larver schidlicher Insekten sich finden.
Moose, Flechten, Schwimme und die Mistel entziehen den Baumen
Sifte und miissen daher zur Kriftigung der letzteren entfernt werden.
Mit dem Reinigen der Obstbiume wird auch die entsprechende Behand-
lung der Wunden, welche durch Hasenfrass und Verletzungen (namentlich
mittels der Ackerwerkzeuge) entstehen, und der Faulstellen vereinigt,
indem Wund- und Faulstellen mancherlei sehr schlimme Folgen nach
sich ziehen. Faulstellen bilden sich vorziglich haufig an Stumpen
abgebrochener Aste; solche Stumpen sollte man aber iiberhaupt niemals
stehen lassen, sondern stets bald wegnehmen und die entstehenden
‘Wunden mit einem passenden Anstriche versehen. !

Eine Unterstitzung der Stimme ist notwendig, wenn junge
Biume einen ungeraden Wuchs annehmen, ferner wenn die Krone alterer
Baume zufolge Winddrucks nach einer Seite sich neigt und darum ein
Abbrechen der Krone zu befirchten ist, und endlick, wenn ein reicher
Fruchtansatz stattfindet und deshalb ein Abbrechen einzelner Aste in
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Aussicht steht. Zur Fernhaltung dieser Nachteile miissen die geeig-
neten Hilfsmittel in Anwendung gebracht werden. = Wenn Stimme
Jingerer Biume im Verhiltnis zur Krone zu schwach sind, kann durch
Schropfen eine Verstirkung derselben erreicht werden.

Zur Pflege des Stammes gehort ausser dem eben empfohlenen
Schropfen die gleichfalls schon besprochene Beseitigung der abgestor-
benen Rinde, sowie der Moose. Flechten, Schwimme und Mistein; zur
Pflege der Wurzel dienen Lockerung. Auffrischung und Diingung
des Bodens, sowie bei jungen Biumen und bei warmen Bodenarten und
Lagen Bedeckung des Bodens mit Mist, humoser Streu u. dgl. Ofter -
wird auch ein Beschneiden der Wurzel vorgenommen und zwar hei
Unfruchtbarkeit der Biume, welche entweder durch Saftiiberfluss in
sehr kriftigem Boden, oder durch Sattmangel in magerem Boden ver-
anlasst ist. Mitunter tritt ferner Wurzelfiule auf, und werden je nach
der Entstehungsursache dieses Ubelstandes (stauende Bodenniisse, fehler-
hafte Dingungsart, unzweckmissiges Beschneiden der Wurzel und
unrichtige Pflanzung der Biume, namentlich auf schwerem Boden im
Spatherbst oder bei noch nicht geniigend erwarmtem Boden im Friihjahre,
verschiedene Verfahrungsweisen zur Heilung der Wurzel in Vollzug
gesetzt. Ein letztes Geschift ist noch die Entfernung der ans dem
Wurzelhalse hervorkommenden Triebe, welche gewdhnlich Sparren ge-
nannt werden.

Die Obsthiume werden voun vielfachen Feinden (diebischen
Mensehen und schidlichen Tieren), von zahlreicken Krankheiten
und endlich von mancherlei sonstigen Missstinden (besonders Kilte,
lang dauernde grosse Trockenheit und Hitze, Hagel, Windstirme und
Schneedruck) geschidigt. Die Erfahrung hat seit lange sehr viele
Hilfsmittel kennen gelehrt, welche bei solehen Schidigungen sehr guten
Erfolg bringen; hiufig wird aber von diesen Mitteln abermals aus
Gleichgiiltigkeit kein Gebrauch gemacht.

Bei noch in gutem Alter stehenden Biumen zeigt sich ofter eine
Verminderung der Vegetationskraft und Fruchtbarkeit, und ist alsdann
das sogen. Verjlingen derselben zu bewerkstelligen, indem man da-
durch beide Ubelstinde beseitigen und auch die Lebensdauer der Baume
verlingern kann.

Mittels Bearbeitung und Diingung des Bodens wird eben-
falls die Vegetationskraft und Fruchtbarkeit der Biume angeregt und
erhalten; namentlich die Dingung wird indes zu grossem Nachteile
viel zu selten ausgefiihrt und dadurch die Einnahme aus der Obsthultur
sehr abgeschwiichs.

Es wird nochmals im allgemeinen daran erinnert, dass dureh sorg-
filtigen Vollzug der seither hetrachteten Geschifte dem Eintritte des
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Zustandes der Herabgekommenheit der Obstbdume entgegengewirkt oder
ein bereits eingetretener derartiger Zustand beseitigt werden kann.

Zn 2. Ungtnstige Beschaffenheit von Klima, Lage
und Beden. Wenn Obstarten und -Sorten in nicht zusagenden Klima-
Abstufungen, Lagen und Bodenarten angepflanzté werden, stellt sich
auch ein herabgekommener Zustand der Biume mehr oder minder bald
ein, woraus hervorgeht, dass solches ungeeignete Verfahren streng zu
vermeiden ist. Welche Abstufungen des Klimas, welche Lagen und
Bodenarten den einzelnen Arten und Sorten des Obstes zusagen, ist be-
kannt und hiernach bei der Pflanzung von Obstbiumen zu Werk zu
gehen. Die grosste Vorsicht ist bei der Auswahl der Arten und Sorten
fiir hohe Gebirgslagen notwendig; die Zahl der fiir solche Lagen sich
eignenden Sorten ist aber nach den in sehr verschiedenen Gebirgsge-
genden gewonnenen Erfahrungen weit grosser, als gewshnlich angenommen
wird. Wenn man erkennt, dass unpassende Sorten angepflanzt worden
sind, werden die Biume, falls sie nicht bereits zu alt sind, mit geeigneten
Sorten umgepfropft. Sollten sie jedoch im Alter schon zu weit vor-
geschritten sein, so werden dieselben gefillt und andere entsprechende
Sorten an deren Stelle gesetzt. ’ :

Zu 3, Mehrere schnell auf einander folgende reiéhe
Obsternten. Es ist bereits sehr oft wahrgenommen worden, dass in
golchen Fillen der Zustand der Herabgekommenheit der Obstbiume
eingetreten ist, namentlich dann, wenn zweckmissige Dingung verab-
saumt worden war. In der Diingung, sowie im Verjlingen liegen die
Mittel, um derartigen Biumen wieder aufzuhelfen und den dblen Zu-
stand derselben zu heben, woraus sich ergibt, dass man beide Ver-
fahrungsweisen nicht unterlassen soll.

Zu 4. Zu tiefes Pflanzen der Obsthdume. Dieses viel-
fach vorkommende fehlerhafte Verfahren fiithrt hdnfig zu einem friih
eintretenden herabgekommenen Zustande, mit welchem meist Unfrucht-
barkeit und baldiges Absterben verbunden sind. Bei diesem Fehler
hat manschon ofter Mittel der Abhilfe versucht, allerdings abergute Erfolge
vielfach nicht erreicht. Stehen die zu tief gepflanzten Baume noeh
nicht lange, so hebt man sie aus und pflanzt sie richtig. Sind dieselben
aber bereits ilter und erscheint darum das Wiederausheben minder
ratsam, so wird ein anderes Verfahren angewendet, welches darauf ab-
zielt, die Biume in das richtige Verhiltnis zum Boden zu bringen.
Bei diesem Verfahren wird der Boden in weitem Umkreise von dem
Baume oberhaib der Wurzel abgehoben. Wenn es nicht angingig ist,
die entstandene Vertiefung beizubehalten, so wird dieselbe mit einem
den Zutritt der Luft gut gestattenden Material, z. B. Kies eingefiillt.

Zu 5. Hohes Alter der Obstbiume. Sehr alte Biume zeigen
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ebenfalls hiufig den Zustand der Herabgekommenheit, welcher durch
die mit dem Alter verbundene Abnahme der Lebenskraft bedingt ist.
Bet solchen Biaumen wird durch Anwendung von Hilfsmitteln haufig
eben wegen der geschwichten Lebenskraft nur ein geringer Erfolg er-
zielt und verdient daher meist baldige Fillung den Vorzug, weil bei
diesem Verfahren der Stamm gewdhnlich einen hoheren Holzwert be-
sitzt. Bs ist indes nicht selten, dass namentlich Gartenbesitzer sich schwer
entschliessen, einen derartigen Baum, der seit lange als besondere Zierde
dient, fillen zu lassen, und deshalb wiinschen, denselben méglichst
lange zu erhalten, obwohl sein Obstertrag nicht gross sein wird. Letzteres
lasst sich auch fiir einige, aber nicht lange Zeit erreichen, indem man
alle Mittel anwendet, welche geeignet sind, die Lebenskraft der Baumie
anzuregen.

Wir sind jetzt zum Schluss gelangt; da wir aber erwarten, dass
gegen den Aufsatz von Manchen der Einwand erhoben wird, dass die
in demselben beriihrten Materien zu kurz behandelt seien, bemerken
wir hinsichtlich dieses Einwandes das Nachstehende. Es konnte gar
nicht die Absicht sein, die sehr vielen berihrten Materien eingehend
zu besprechen, indem dadurch der Aufsatz zu einem iibergrossen Um-
fange angeschwollen sein wiirde. Die Absicht bet Abfassung dieses
Aufsatzes war vielmehr darauf gerichtet, gleichgiiltigen Baumbesitzern
die sehr zahlreichen Fehler, welche sie beziliglich herabgekommener und
herabkommender Biume begehen, in kurzer und leicht iibersichtlicher
Gruppierung vorzufithren, um sie dadurch zu veranlassen, diese Fehler
kiinftig zu vermeiden, iber bessere Verfahrungsweisen durch theoretische
und praktische Studien sich genan zu unteriichten und dieselben ais-
dann sorgfiltig anzuwenden. Bei solchem Vorgehen werden sie ihre
Biume in gutem Stande erhalten, den Zustand der Herabgekommenheit
vermeiden oder beseitigen und in weit grosseren Obsternten einen reichen
Lohn fiir ihre Bemihungen finden.

Bliihen des Walnussbaumes. Unfruchtbarkeit.
Von Prof. Dr, Wilh. Seelig.

Auf eimem Rasenplatze meines Gartens stehi ein etwa 25 Jahre
altes niederstimmiges Exemplar der als Zierbaum so wertvollen schlifz-
blittrigen Walnuss-Varietit (Juglans regia fol. laciniatis). Seit
etwa 10 Jahren bringt dasselbe jahrlichin bald grisserer, bald kleinerer
Anzahl Priichte, die sich von denen der Stammart durchaus nicht
unterscheiden und die auch, wie mehrere Aussaaten erwiesen haben,
durchgehends keimfihig sind.

Vor mehreren Jahren schon wurde meine Aufmerksamkeit aunf
diesen Baum durch den Umstand gelenkt, dass derselbe im Sommer
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an den Spitzen vieler junger Triebe zum zweiten Male Bliitenstinde
entwickelte. Diege sind aber von den ersten insofern verschieden, als
miannliche und weibliche Bliiten nebeneinander an gemeinsamen
Stielen sitzen. Dieselben fielen aber ab, obne dass Fruchtansatz aus
denselben erfolgt wiare. Fortgesetzte Beobachtung zeigte, dass diese
abnorme zweite Blite in jedem Jahre, bald in geringerem, bald in
stirkerem Massstabe eintrat und denselben Verlauf nahm.

Es gelangte dabei aber noch eine andere auffallende Erscheinung
‘zur Wahrnehmung: die mannlichen Bliten dieses Baumes erscheinen
in jedem Jahre mehrere Wochen vor den weiblichen und liegen langst
vertrocknet oder verfault am Boden, wenn die Narben der weiblichen
Bliten so weit entwickelt sind, dass dieselben die Bestdubung an-
nehmen konnen. Von jenen kann also die dennoch stattfindende Be-
fruchtung nicht erfolgt sein. Da aber in meinem Garten an 21 Stick
gewdhnliche Walnusshiume in nicht zu grosser Entfernung von dem
in Rede stehenden Baume sich befinden, so kann den Bliiten der letz-
teren der Blitenstaub von jenem durch Insekten oder den Wind zuge-
fiibrt werden. Dass sclches der Fall, dafiir spricht auch wohl der Um-
stand, dass wiederholte Aussaaten der Friichie der schlitzblittrigen
Varietit doch immer nur die gewbhnliche Stammart geliefert haben.
Nicht ein einziges schlitzblitteriges Exemplar hat sich bis jetzt unter
den jungen Samlingen gezeigt, was doch wohl zu erwarten stinde,
wenn die Befruchtung nur zwischen den verschiedenen Geschlechtern
des eigenen Baumes stattfinde. Die schlitzblattrige Varietdt scheint
ja anderwirts aus Samen ziemlich treu zu kommen. Ich finde wenigstens
.aus Samen erzogene' junge Pflanzen derselben in verschiedenen Baum-
schul-Katalogen angezeigt. Erfolgt aber die Befruchtung ausschliesslich
durch Pollen der Samen-Art, so ist der Riickschlag zu dieser sehr erklarlich.

Diese Wahrnehmung veranlasste mich nun, auch meine ibrigen
Walnussbdume in Betreff des Erscheinens der minnlichen und weib-
lichen Bliiten an denselben einer genauen Beobachtung zu unter-
giehen. Das Ergebnis war, dass auch bei einem Teil dieser #hnliche
Unregelmissigkeiten zu Tage traten. Es fand sich auch hier eine .
Anzahl Baume, bei welchen die vollige Ausbildung der ménnlichen von
der der weiblichen Bliiten durch einen Zwischenraum von etwa 8—14
Tagen getrennt war. v

Es mag der Befund bei den in dem letzten Frihjahre vorgenom-
menen Untersuchungen im einzelnen hier Mitteilung finden. Die Dureh-
musterung der Bdume erfolgte von 8 zu 8 Tagen, die erste am
16. Mai v. J. An diesem Tage fanden sich an 8 von den untersuchten
21 Biumen bereits nahezu vollstindig entwickelte mannliche Bliten,
wahrend an denselben die weiblichen noch kaum wahrnehmbar waren.
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Am 23. Mai hatten diese 8 Biume ihre mannlichen Bliiten be-
reits der grossen Mehrzahl nach, aber auch vollstindig abgeworfen.
Bei 7 andern waren die minnlichen Bliten so zur vellen Ausbildung
gelangt, wihrend dieselben bei dem Reste der Baume (6) noch zurick
waren. Weibliche Bhiten waren auch jetzt noch nicht zur vollen Aus-
bildung gelangt.

Am 30. Mai erst zeigten sich die weiblichen Bliten an allen
Biumen vollstindig entwickelt. ebenso auch die minnlichen an den 6
Baumen, welche am 23. Mai hiermit noch zuriick waren. Nur von
diesen 6 Biumen konnte man also sagen, dass die volle Ausbildung
der minnlichen und weiblichen Bliiten eine gleichzeitige war. Bei
den tibrigen 15 Biumen waren jetzt alle minnlichen Bliten, soweit
eine sorgfiltige Durchmusterung der Biume es erkennen liess, simt-
lich abgefallen und bedeckten, schon schwarz geworden, den Boden
unter den Baumen.

Am spitesten, nimlich erst am 6. Juni, zeigte der schlitzblatterige
Baum vollig entwickelte weibliche Bliten. An diesem aber, der als
niederstimmig eine genaue Untersuchung aller einzelnen Zweige ge-
stattete, war auch keine einzige miunliche Blite mehr zu entdecken.
Diese Bliten hatten sich schon am 23. Mai als vollstindig ent-
wickelt gezeigt.

Meine sidmtlichen Waloussbdume trugen im vorigen Jahre sehr
reichlich. Eine genaue Untersuchung derselben zeigte aber num auch,
dass zwischen den Biumen, welche ihre verschiedenen Bliiten gleich-
zeitig und denen, welche sie ungleichzeitig gebracht hatten, ein
Unterschied in der Stirke der Tracht nicht vorhanden war. Da 20
dieser Biume in einer Reihe dicht nebeneinander stehen, eine Schufz-
wand an der Nordseite meines Gartens bildend, so war bei diesen eine
Befruchtung der Bliiten des einen durch die eines Nachbarbaumes aller-
dings sehr leicht moglich. Ein Baum aber steht allein und von den
iibrigen etwa 70—80 Meter entfernt. Auch bei diesem Baume fiel die
vollige Entwickelung der ménnlichen und der weiblichen Bliiten 14
Tage auseinander, und gerade dieser allein stehende Baum brachte eine
besonders reiche Ernte.

Da man nun nicht wohl annehmen kann, dass die bereits seit 8
bis 14 Tagen auf dem Boden liegenden, schon schwarz gewordenen
minnlichen Bliten noch die Befruchtung der erst spiter zur Entwicke-
lung gelangenden weiblichen bewirkt haben, noch auch, dass der von
ihnen ausgestossene Pollen solange in der Luft geschwebt, so bleibt
nur die Annahme dibrig, dass die Bliten der wenigen gleichzeilig
blihenden Baume dieses Geschift verrichtet haben. . Auch der schlitz-
blatterige Baum, der iibrigens im vorigen Jahre weniger Niisse hatte,

Pomolog. Monatshefte. Heft 2. 1887. £
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als gewdhnlich, steht ungefihr in gleicher Entfernung von den iibrigen
Baumen, wie jener oben erwihnte, isoliert. Auch bej ihm wird also
derselbe Vorgang angenommen werden miissen.

Die von mir beobachtete Thatsache diirfte wohl, abgesehen ven
dem biologischen Interesse, wenn weitere Beobachtungen sie als nicht
vereinzelt dastehend nachweisen sollten, auch fir die Praxis nicht
ganz bedeutungslos sein.

Bekannt sind die Klagen tiber nieht selten vorkommende Félle von
Unfruchtbarkeit einzelner Walnusshiume, bekannt auch die teil-
weise recht seltsamen Mittel, welche dagegen empfohlen und ange-
wendet werden. Meist werden es solche einzelne Biume sein, welche
einen Gartenbesitzer in seinen Hoffnungen auf Fruchtertrag tauschen.

Ich erinnere mich eines Falles schon vor etwa 30 Jahren, wo mir
ein Gartenfreund eine solche Klage vortrug. Ich fand bei der im
Friihjahre vorgenommenen Untersuchung einen ganz isoliert stehenden,
gesund und dippig wachsenden Baum von schon ansehnlicher Stirke
der aber noch nie eine Nuss getragen hatte. Er zeigte damals eine
ansehnliche Anzahl weiblicher Bliiten, doch konnten wir trotz gemein-
samen eifrigen Suchens keine einzige minnliche Bliite entdecken. Ich
habe damals allerdings nicht den mit Gras bestandenen Boden unten
am Baume untersucht, wo also moglicher Weise bereits abgefallene
Bliten gelegen haben konnten. Es gelang uns damals eine Anzahl.
Zweige mit ménnlichen Bliiten herbeizuschaffen, welche in der Krone
des bisher unfruchtbar gebliebenen Baumes befestigt wurden. Der
Erfolg war eine allerdings schwache Ernte an guten Friichten. Der
Baum fiel spiter der Axt zum Opfer.

Vielleicht war dieser auch nur ein Baum mit ungleichzeitig er-
scheinenden Bliiten. Da aber in weitem Umkreise andere Walnuss-
baume nicht vorhanden waren, so blieb er unfruchtbar.

Ich mochte mir erlauben, an Alle, denen sich dazu (elegenheit
bietet, die Bitte zu richten, iber das Blithen der Walnusshaume
gleichfalls Beobachtungen . anzustellen, ganz besonders aber solche
Biume, iber deren Unfruchtbarkeit geklagt wird, genan zu untersuchen.

Sollten meine Wahrnehmungen sich auch anderwirts bestitigen, so
misste die Praxis mit derselben rechnen.

Eiomal wirde daraus folgen, dass man iberhaupt gut thite,
‘Walnussbiume nicht einzeln, sondern, wenn mdglich stets mehrere
Exemplare neben einander zu pflanzen. Die Aussichten auf geniigende
Befruchtung sind dann unzweifelhaft viel giinstiger.

Will men aber bei Einzel-Exemplaren sicher sein, dass dieselben
gut Frucht tragen, so wird nichts ibrig bleiben, als veredelte Biume
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zu pflanzen, zu denen das Pfropf-Reis einem gleichzeitig blihenden
fruchtbaren Mutterstamm entnommen ist.

Dass die hier in Frage stehenden Kigenschaften sich auf die
Sémlinge nicht vererben, dafir liefern mir auch meine Biume den
Beweis, da ich den Ursprung derselben genau nachzuweisen zufillig
imstande bin. 15 derselben entstammen einer gleichzeitigen Aussaat.
die ich von den Friichten eines Baumes gemacht hatte, welcher ganz
isoliert zu Liibeck in einem Privatgarten stand. Dieser Baum von
riesigen Dimensionen war mir bekannt wegen seiner jihrlich reichen
Tracht und der ausgezeichneten Qualitit seiner diinnschaligen, voll-
kernigen Frucht. Die Simlinge desselben bei mir haben die guten
Eigenschaften der Frucht fast alle geerbt, in Grosse und Gestalt zeigen
aber die Friichte der einzelnen Biume ziemlich bedeutende Ver-
schiedenheiten.

Ebenso ist es mit dem Eintreten der Bliitezeit. 4 von ihnen ge-
horten zu der ersten Klasse, welche ihre méannlichen Bliiten 14 Tage
vor den weiblichen entwickelt hatte, 6 zu der zweiten mit einem Unter-
schiede von 7 Tagen, 5 endlich brachten minnliche und weibliche
Bliten gleichzeitig.

Noch 2 andere Biume habe ich aus einer Aussaat gleichzeitig
erzogen von Friichten der grossen sog. Butternuss.

Von diesen Baumen gehort der eine der ersten. der andere der
zweiten Klasse an.

3 Biume stammen aus einer hiesigen Baumschule, deren der-
zeitiger Besitzer seine Awussaat von einem in seinem Garten befind-
lichen Mutterstamm mit sehr guten Frichten zu entnehmen pflegt.
Von dieser gehdren 2 der ersten, 1 Baum der dritten Klasse an.

Endlich befindet sich noch ein Baum darunter, welcher der vor
25—30 Jahren, mit viel Reklame verbreifeten, angeblich fruchttragenden
und zwerghaft bleibenden Varietdt (J. s. priparturiens) angehdrt. Mein
Exemplar hat keine der geriihmten Eigenschaften gezeigt und gehort
ebenfalls zu der ungleichzeitig blihenden Klasse.

Meine Baume liefern also wohl den Beweis, dass Samlinge auch
hinsichtlich der hier in Frage stehenden Eigenschaft sehr variieren und
dass man keineswegs auch nur mit einiger Wahrscheinlichkeit darauf
rechnen darf, aus den Friichten eines Baumes, welcher seine Bliten
gleichzeitig bringt, Nachkommen zu erziehen, welche dieselben Eigen-
schaften haben.

Veredelte Walnussbiume dirften, zumal fir die Anpflanzung im
Garten, iberhaupt wohl! den Vorzug verdienen. Der Walunssbaum ist
ja, wenigstens in Norddeutschland, auch im Garten beliebt, sehon weil
seine herrliche, Schatten spendende Blitterkrone weder von Ungeziefer
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heimgesucht, noch von Honigtau (wie die Linde) befallen wird. Und
die Friichte im frischen Zustande, so lang sie noch die Haut ab-
ziehen lassen, sind eine viel gesuchte Delikatesse, die man sich aber
fast nur dann verschaffen kann, wenn man sie selber erzieht, Der
Ankauf auf dem Markte gibt ja wenig Gewibr fir die Frische.

Gerade in diesem ganz frischen Zustande tritt nun auch eine grosse
Verschiedenheit im Geschmack der Friichte verschiedener Baume hervor.
Wie unangenehm ist es also, wenn man an dem vielleicht einzigen im
Hausgarten angepflanzten Baume nach langem Warten endlich Friichte von
schlechter Beschaffenheit erhalt, oder derselbe sich gar als unfruchtbar
erweist !

Das Veredeln stosst ja bei dem Walnussbaum auf gewisse Schwie-
rigkeiten, die aber doch nicht uniberwindlich sind. Allerdings miissen
deshalb veredelte Walnussbiume einen hoheren Preis bedingen, als
unveredelte Samlinge. Allein sie bieten, wenn von einem gewissen-
haften Zachter herrihrend, doch allein die Sicherheit, dass man einen, eine
gute Fruchi tragenden Baum erhilt. Was will da der Preisunter-
schied von vielleicht 1 oder hochstens 2 Mark bedeuten?

Die Notwurzeln.
Berichtigende Erliuterungen zn dem Aufsatze in Nr. 11, Jahrg. 1886 d. BI

Von A. Voss, Institutsgirtner in Gottingen.

Der Aufsatz des Herrn Pfarrer Heindorf in Nr. 11 der Monats-
hefte hat in mir einen eigentiimlichen Eindruck hervorgerufen; denn
gar manche Bemerkungen in dem Aufsatze lassen keinen Zweifel ob-
walten, dass die Auslassungen des Herrn Heindorf eine Widerlegung
meiner Ansichten und meiner Versuchsresultate sein sollen. — In:
Hausgarten 1882, Nr. 11 und 12, Deutsche Gértner-Zeitung 1885,
Nr. 7 und 8; Moler’s Deutsche Giéirtner Zeitung 1886, Nr. 3, 5 und 6
und im Praktischen Ratgeber fiir Obst- und Gartenbau 1886, Nr. 32
bis 38 habe ich die bisher unbekannten Ursachen des Leidens
zutiefstehender Biume zu ergriinden gesucht und wie ich glaube,
auch ergriindet.

Den Ausdruck ,Notwurzeln' habe ich zuerst gebraucht (19. Aug.
1882!) und eingefiihrt. Ich shabe von den Notwurzeln gesagt, dass
sie ,viel fressen aber wenig thun.* — Aus diesen und manchen
andern Griinden resp. Stellen im oben erwiknten Anufsatze kann ich
nicht umhin, anzunehmen, dass eine Entstellung meiner Angaben
stattgefunden hat, obwohl mein Name nicht genannt ist. Diesen Zu-
stinden gegeniiber wird Herr Heindorf, wie ich -erwarten darf — wohl
die Giite haben, die Quelle anzugeben, welcher er die im 1. Absatze
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seines Artikels niedergelegten Ansichten und Ausdriicke entnommen
hat, falls nicht der Vorwurf einer Entstellung meiner Ausserungen und
Ansichten an ilim, als dem Verfasser des Arfikels, haften bleiben soll.

Im iibrigen erklire ich, da ich der Urheber des Aunsdruckes
wNotwurzein® bin und zudem an den angefiihrten Orten auch an-
gegeben habe, was ich darunter verstehe, die Auslegung des Herrn
Heindorf betreffs der Notwurzeln fir durchaus unberechtigt und
falseh. Ferner erklire ich, dass der 1. Absatz des Heindorfschen
Artikels meine Auffassung der Notwurzelfrage nicht enthilt.

Zur Rechtfertigung meiner Auffassung, die bisher keine stich-
haltige Widerlegung gefunden hat, und. in Ansehung der Wichtigkeit
der Sache, sehe ich mich gendtigt. das Nachfolgende mitzuteilen und
bitte die geehrte Redaktion mir den Raum dazu gewibren zu wollen.

Seit dem Jahre 1881 fiihre ich den Kampf gegen das Zutief-
pflanzen und Zutiefstehen der Biume (besonders der Obstbaume)
und das mit gufem FErfolge. Als Grund des Leidens solecher Baume
habe ich angegeben:

., Es findet infolge einer zeitweiligen oder dauernden Einwirkung
der Bodenfeuchtigkeit auf den in die Erde gekommenen
Stammteil der Gehdlze eine zeitweilige oder dauernde Stauung
des in den Blattern verarbeiteten nach den Verbrauchsorten
wandernden Baumaterials statt.”

Je nach dem Masse, in welchem die Bodenfeuchtigkeit in das
(Gewebe des Stammteils einzudringen vermag, und je nach der. Natur
des Baumes, wird die Wanderung des Baumaterials nach den Wurzeln
hin mehr oder weniger gehemmt. Die Wurzeln erhalten infolge dessen
kein oder nur wenig Baumaterial; die erforderlichen Neubildungen
(Verlingerung und Dickenwachstum der Wurzeln) kénnen daher gar
nicht dder doch nicht ausreichend stattfinden, und hierdurch findet die
auch in sehr lockeren Boden haufig vorkommende Wurzelfiule zu tief
stehender Baume die einzig mogliche und zugleich ungezwungenste
Erkldrung !

Dass eine Stanung des pflanzlichen Baumaterials stattfindet, dafir
geben schon die Kropf- und Maserbildungen, die entstehender Lanb-
gprosse und Wurzeln und indirekt auch das Absterben der unteren
(urspriinglichen) Wurzeln geniigenden Beweis. — Ferner stelite
ich als an dem in die Erde gekommenen Stammteil zu tief stehender
Biume #usserlich wahrnehmbar hin: die Stammfiule und die
Notwurzelbildung und bemerkte, dass Beides von dem Grade
der einwirkenden Bodenfeuchtigkeit und von der Natur des Baumes
abhinge. Ich habe deshalb dringend daver gewarnt, beim Pflanzen
whereits bewurzelter* Gehilze, besonders der Binme, einen Teil
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des Stammes mit in den Erdboden zu bringen, und stelle
nun folgende erklirende Pflanzregel auf:

»BEin Baaum soll so stehen, dass der Wurzelhals fiir
alle Zeiten mit der drtlichen Bodenoberfliche in gleicher
Hohe oder auch ein wenig hoher sich befindet.* — Wur-
zelhals ist diejenige Stelie an einem Baume, von welcher ans die
jeweilig dlteste (normale) Wurzel, nicht Not wurzel, ibren
Ursprung genommen. — Notwurzeln sind alle oberhalb des
Waurzelhalses oder oberhalb der vorhandenen iltesten
Wurzeln aus dem (in der Erde befindlichen) Stammteil
entstandenen, meist wagrecht wachsenden Wurzeln, —
Solehe Notwurzeln sind insofern und in soweit schidlich, als sie
das Zugrundegehen der unteren Wurzeln veranlassen oder doch be-
schleunigen, und letzteres in d em Masse als sie selbst an Linge und
Stirke zunehmen. (Schidliche Notwurzeln miissen daher frih-
zeitig genug entfernt, und die Ursache ihrer Entstehung muss gleich-
zeitig gehoben werden.)

Den Namen: ,Notwurzeln* muss ich noch rechtfertigen. Botanisch
nennt man sie ,Adventivwurzeln.* Dieser letztere Name gilt aber
nicht nur fiir alle seitlich aus einem Stammteile entsprungenen,
sondern auch fiir solche Wurzeln, welche in nicht gesetzmissiger An-
ordnung auchk an (echten) Wurzeln entstehen und gewthnlich in-
folge von Wurzelverletzungen auftreten, oder wo solche nicht vorliegen,
ein Zeichen erhohter Lebensthiitigkeit der ganzen Pflanze sind. Wurzeln
solcher Art sind natiirlich jederzeit hiochst nitzlich. Um nun
diesen Adventivwurzeln (fiir welche der bereits von anderer Seite
gegebene Name ,Beiwurzeln” passend ist) ihr Recht und ihren
Wert zu lassen, nenne ich die oberhalb des Wurzelhalses entstandenen
Adventivwurzeln ,Notwurzeln.” Die Unterscheidung von Beiwurzeln
und Notwurzeln mag wissenschaftlich iiberflissig sein, fiir die Praxis
aber ist sie notwendig geworden.

Herr Heindorf will nun auch noch ,,Tauwurzeln® unterscheiden,
und er charakterisiert dieselben in folgendem Satze: ,Uber der
eigentlichen Hauptwurzelverzweigung bis zur Erdober-
fliche ist nun aber, wenn der Baum so steht, wie er sich aus
dem Kern gebildet bat, immer noch ein Teil Wurzelhals
(? Voss), welcher ebenfalls Wurzeln erzeugt. Letztere wiirde
ich keinenfalls Netwurzeln, sondern etwa ,Tauwurzeln* nennen.

Dies ist insofern unbedingt falsch, als alle oberhalb der Haupt-
wurzeln (also nicht aus einer Wurzel) entstehenden Wurzeln unzweifel-
haft ,Notwurzeln" sind, denn oberhald des Entstehungspunktes der
dltesten Hauptwurzel (des Wurzelhalses) begiont der Stamm. Wire
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dem nicht so, so konnte man ja (nach Heindorf} den Wurzelhals
bis zu einer gewissen Grenze nach Belieben linger oder kiirzer
machen, indem man die Samern tiefer oder flacher in den Erdboden
legt. Und wenn das Samenkorn einer Buche im Walde zufillig reich-
lich tief in den Erdboden geraten, aber doch noch keimt und dber der
Erdoberfiiche erscheint, dann freut es sich, einen langen Wurzel-
hals zu haben, aus welchem hernach so viele schine .,Tauwurzeln*
(O weh! Neotwurzeln!) hervordringen konnen. —

Bekanntlich nennt man im gewdhnlichen Leben alle in der
oberen Ackerkrume befindlichen - und meist nur die jungen —
Waurzeln ,,Tauwurzeln, ein Ausdruck, der fir den Fachmann nicht
nur iberfliissig, sondern auch (weil zweideutig) zu verwerfen ist, ob-
schon er — besonders in Weinbergen — noch hiufig gebraucht wird.
Herrn Heindorfs Tauwurzeln sollen niitzlich sein; des Winzers Tau-
wurzeln werden aber bekanntlich alijahrlich abgeschnitten, was sogar
in einer Instruktion fiir Weinbergs-Hofleute von Seiten einer Regierung
befohlen wird. Da miissen sie doch wohl auch ihren Schaden anstiften.

Aus Kechts ,Praktischer Weinbau" entnehme ich auszugsweise
folgende Angaben Gber die Wurzelbehandlung in Weinbergen:

,1. In Sandboden: Verwendung von Setzlingen mit reichlichem
Ansatz von Fusswurzeln; ibnen die oberen Wurzeln abschneiden
und fiir die obere Bodenschicht die schlechteste Erde auswablen, um
die Neubildung von oberen Wurzeln méglichst zu ver-
hindern. — Dung bringe man recht tief in den Erdboden. Alljahr-
lich den Kopf der Reben bis auf 15—25 cm blosslegen, simtliche
~Tauwurzeln® dicht am Stamme abschneiden.

2. In sehr feuchtem Boden: Bei Nisse im Untergrunde darf
man die Wurzeln nicht in die Tiefe treiben; Tauwurzeln moglichst
schonen; Dingung und Bodenbearbeitung oberflichlich. Wenn Fuss-
. wurzeln abgestorben, missen die Tauwurzeln ihre Steile vertreten,
und der Weinberg verspricht vielleicht noch durch mehrere Jahre
lohnenden Ertrag!“® —

Finmal waren hier die Notwurzeln —~- denn das sind hier die
,Tauwurzeln“ — schidlich, das andere Mal sollen sie moglichst
geschont werden. Das letztere allerdings nur unter unginstigen
Verhaltnissen, und da wihlte man eben von zwei Ubeln das kleinere.
Der Widerspruch, welcher darin liegt, dass die Notwurzeln einmal
schaden, das andere Mal aber niitzen, ist nur ein scheinbarer und
gerade die Kechtschen Angaben sind eher ein Beweis fiir meine An-
sichten, als gegen dieselben. Dass in Weinbergen die Notwurzeln die
abgestorbenen echten (Fusswurzeln) manchmal ersetzen konnen, kommt
einfach daher, dass alljahrlich der halbe Weinstock (das abgetragene
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Holz) wieder weggeschnitten wird, der oberirdische Teil daher auch
keiner besonderen Vermehrung der Wurzelkraft bedarf. Ein
Obstbaum aber wird nicht alljahrlich um die Halfte wverjiingt," sondern
beansprucht mit jedem Jahre mehr Wurzelkraft, und deshalb kénnen
die Notwurzeln dann stets nur nngeniigend oder auch wohl
gar nicht erndhren.

Inwieweit die Notwurzeln schadlich sind, habe ich in meinen
Aufsitzen eingehend erortert. Ich habe die Natur, das Alter der
Pilanze, den Zweck, welcher wir im Auge haben, als sehr wichtig fiir
die Beurteilung des Schadens hingestellt. Ja, ich habe (Deutsche
Gartn.-Zeit. 1885, Nr. 8) direkt gesagt: ,,Weiss man, welche Wir-
kung das Zutiefpflanzen oder Zutiefstehen der Pflanzen hervorbringt,
80 kann diese im allgemeinen nachteilige Wirkung uns oftmals
gradezu von besonderem Nutzen sein. — Unsere Zwecke decken
sich eben nicht immer mit dem Wokle der Pfianze.

Je mehr ein Baum . verjingt* (gestutat) wird, desto spiter wird
man einen Nachteil durch die Notwurzeln bemerken, aber ausbleiben
wird der Nachteil nicht, und je lter der Baum bis dahin ‘ge-
worden, desto empfindlicher trifft ihn und uns der Schaden, desto
weniger ist der Baum zu retten. Das mogen sich meine Gegner merken,
besonders Herr Dr. Schlegelmilch, welcher den Gartenfreunden empfiehlt,
die Notwurzeln nicht eher fortzunehmen, als bis ein Nachteil
bemerkbar wiirde, das heisst: man soll den Brunnen nicht eher zu-
decken, als bis Jemand zuvor hineingefallen ist.

Unwiderlegbar kann ich aus meiner Praxis nachweisen:
»Bin im hiesigen Versuchsgarten befindlicher Kirsehbaum {ca. 12
Jahre alt}, eine wahre Jammergestalt trotz seines besten Alters,
hatte ausser den Notwurzeln nur noch faule, mit gewthnlichen Fiul-
nispilzen - besetzte Wurzeln, wodurch auch der Warzelhals schon in
Mitleidenschaft gezogen wurde. Die sehr starken Notwurzeln
konnten den Baum nicht so ernidhren, dass er fiir uns noch
Nutzen abwirft, weshalb ich das traurige Exemplar schon im
vorigen Herbste entfernt habe. Die stirkste der noch vorhandenen
Notwurzeln liegt kaum ca. 5 em unter der Erdoberfliiche. — Freilich
haben hier die Notwurzeln den Baum ernihrt, aber wie?! Zum Ver-
hungern wars zuviel, zum Leben zuwenig.

Es ist mir nie eingefallen, zu behaupten, dass die Notwurzeln
»viel fressen und nichts leisten,” wohl aber habe ich geschrieben,
dass die Notwurzeln ,,viel fressen aber wenig thun;" denn sie
stimmen ikrer Natur, Stellung und Leistung nach nicht mit
den normalen Wurzeln iiberein. Threr Natur nach nicht, weil sie
erwiesenermassen mehr Baumaterial in sich aufnehmen, als normale
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Wurzelo. Ihr ganzes Verhalten: unregelmissiges und schnelles Dicken-
wachstum, Mittelring zwischen Stamm und normaler Wurzel, beweist
das. Sie sind gleichsam Abflusskanile fiir das sich stauende Bau-
material. IThrer Stellung nach nicht, weil sie wagerecht unter
der Erdoberfliche hinwachsen. Wegen dieser ihrer Natur und Stellung
konnen sie eben nie das leisten, was die normalen Wurzeln ge-
leistet haben wiirden, wenn keine Notwurzeln vorhanden gewesen,
und demnach die Stoffmengen mehr erhalten hitten, welche die Not-
wurzeln fiir ihre Existenz beanspruchten.

Herr Heindorf schreibt zwar, es sei nirgends bewiesen,
dass die Notwurzeln den unteren Wurzeln die Nahrung
wegnehmen. Er sagt ferner: ,Was dem Baume in diesem Falle
schadet, wenn er Notwurzeln bildet, ist nur das Zutiefstehen.
Die Notwurzeln selbst haben aber dabei nichts ver-
schuldet, sondern kdénnen nur nech niitzlich sein, wenn
sie auch nicht den Hauptfehler — das Zutiefstehen — aufzuheben
vermdgen.* -

Diese letztere Behauptung, fir die der Verfasser Beweise zu
bringen gar nicht mal fiir nétig halt, ist nun in der That recht
sonderbar, denn die Notwurzeln sind ja ohne das Zutief-
stehen der Biume hier gar nicht denkbar!

Niemand wird wehl ernstlich behaupten wollen, dass die
Wirkungen oder die Folge einer, das gute Gedeihen des Baumes
schwer schidigenden That (Zutiefpflanzen) fiir den Baum niitz-
liche oder vorteilhafte sind!! Und ist die Notwurzelbildung
nicht auch die Folge einer solchen Missethat®

Aber auch von diesem indirekten Beweis fir die Schadlichkeit
der Nolwurzeln abgesehen, habe ich klar und deutlich be-
wiesen, — Deutsche Gartner-Ztg. 1885, Nr. &; Praktischer Ratgeber
im Obst- und Gartenbau 1886, Nr. 32 — dass die Adventiv-
(Not-)wurzeln den unteren Wurzeln durch Vorenthaltung der
zumn Wachstum der letzteren notigen plastischen Baustoffe nach und
nach den Untergang bereiten, und zwar ohne dass dahei
das Zutiefstehen in Betracht kame, weil das letztere hier
eben nicht moglich ist. Diesen interessanten Fall bietet uns
ein Pandanus (Freycinetia?) im Warmhause des hiesigen Konigl.
Botanischen Gartens. Herr Heindorf ist Mitarbeiter des praktischen
Ratgebers; er scheint das aber nicht gelesen zu haben.

Was nach diesen Erorterungen und mit Ricksichtnahme auf den
oben erwihnten Kirschbaum von den folgenden, im Tone der Uber-
zeugung gegebenen Auslassungen des Herrn Heindorf zu halten ist,
wird der Leser selbst beurteilen konnen. Herr Heindorf schreibt:
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wdass die Notwurzeln in der Hitze vertrocknen, wenn die
Erdoberfliche dirr wird, ist wohl eine ganz falsche Annahme,
denn sie werden, ehenso wie der ganz obere Teil des Baumes,
durch die unteren Wurzeln ernahrt.”

Wie schade, dass bei dem erwihnten Kirschbaum die unteren
faulen Wurzeln die Ernidhrung nicht mehr dibernehmen konnten! —
Dass die Wurzeln sich abwechselnd ge gense itigernihren konnen,
ist eine neue Entdeckung des Herrn Heindorf; bislang wuchsen
die Wurzeln immer noch auf Kosten des von den Blittern aus nach
den Verbrauchsorten wandernden plastischen Materials. — )

An einer andern Stelle lisst der Herr Verfasser den Unter-
grund mal dirr werden, da — wie er sagt — ,sehr viele" Sommer-
und Herbstoiederschlige nur in eine geringe Erdtiefe eindringen,*) und
fabrt dann fort: ,Bs ist nun nicht so, dass die oberen Wurzeln

- (Notwurzeln?!) den unteren die Nahrung, welche der Regen
bringt, fortnehmen, sondern die unteren warden schlechterdings
iberhaupt nichts davon erhalten.™

Nun miissen natirlich die oberen Wurzeln sich — abquilen,
den ganzen Baum zu versorgen! Und die unteren? Na, die miissen
eben warten, bis der Regen zu ihnen kommt; es.sei: denn, dass die
oberen Wurzeln sich der neuen Entdeckung des Herrn Heindorf
erinnerten und mit der sechmachtenden Wurzeln im Untergrunde ihre
Nahrung redlich teilen. — :

Die weiteren Einwinde des Herrn Heindorf bediirfen meines Er-
achtens nach dem vorhergehenden keiner Berichtigung mehr. Ich fiirchte
mich auch, ein unbekanntes Gebietzu betreten und dann:.,Si tacuisses,-
philosophus mansisses. _

Nur das Folgende moge noch ganz besonders betont werden:
»Die von mir gegebene Erklirung des Wortes ,Notwarzeln* lasst
klar und deutlich erkennen, dass alle an unbewurzelten,
selbstst andigen Pflanzenteilen (z. B. Stecklingen) entstehenden Adven-
tivwurzeln, die spiter das Wurzelsystem bilden, ihrer Natur, Stel-
lung und Leistung nach den normalen Wurzeln vollig
gleichen; von mir déshalb auch als ,,normale Wurzeln angesehen
werden.® -

Wird dann aber spiter der aus einem Stecklinge herangewachsene.
Baum — seis ein Myrtenbaum — zu tief gepflanzt, so sind natir-
*) Glacklicherweise hingt die Trockenheit oder Feuchtigkeit des Untet-
grundes weit mehr vom Grundwassersiande ab, als von den zeitweiligen lokalen

Regengiissen. : '
Anm. der Red. Und von dem jeweiligen Wassergehalt der Atmesphire!
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lich die oberhalb des (nach meiner Ansicht auch an einer Stecklings-
pflanze vorhandenen) ,Wurzelhalses® entstehenden Wurzeln wieder
richtige Not wurzeln, die solange sch aden, als die unteren Wur-
zeln leben.

Obstbau und Birse.
Von Garten-Direktor Rungler, Schloss Hardenberg b, Nirten in Hannover.

.Probieren, Versuchen und Diskutieren ist belehrend und niitzlich,
wollen wir hiervon aber unsern Obstbau abhingig machen, so werden
wir etwas spater wie die Schnecken ans Ziel kommen. Nicht Sorten-
mangel, noch Kenntnisse der Grundbedingungen, wohin und auf welchem
Boden eine Sorte zu pflanzen und zu welchem Zweck die erwarteten
Frichte zu verwenden sind, hemmen unsern deutschen Obstbau!
Das ganze und grosse , Hindernis* ist allein Geldmangel! —

Geld und Aecker zu Obstbaum-Anlagen hat Deutschland iber-
reichlich genug bpur jammerschade bleibts, dass der Landbesitzer.
der von einer hohen Rentabilitit des Obstbaues iiberzeugt ist, lange
nicht genug Mittel besitzt, um eine Obstbaumanpflanzung im grossen
ausfihren und erhallen zu konnen urd nur grosse Anlagen fir
Export, Dorrobst und Weinbereitung konnen uns helfen; in Obst~
jahren haben wir fiir den Rohkonsum auf dem inlandischen Markte
reichlich Obst genug.

Reiche Leute und Kapital-Besitzer spekulieren und handeln an der
Borse, wiirde man denselben aber heute raten, Aktien-Gesellschaften fiir
Obstbaum-Anlagen zu griinder — so befiirchte ich, die Herren wiirden
glauben, dass es im Oberstibchen nicht richtig bestellt wire und jede
Antwort sparen. — Elektrizitit und Dampf regiert heute Menschen
und Geld — der Obstbau kann von beiden profitieren, aber befliigelt
wird. er hiedurchi nicht, auch nicht, wenn die junge Generation
glaubt, ,die Alten habens nicht verstanden,”* wir wollen das mit
unseren heutigen Mitteln und Geist bald ins Rellen bringen.

Auf der 10. Versammlung deutscher Pomologen in Hamburg
stellte ein Mitglied privatim den Antrag ,man miisse statt der Grin-
dung von Alden-Darren, Griindungen von Aktiengesellschaften fiir Obst-
baum-Anpflanzungen anstreben*. Der Vorschlag wurde diskutiert und die
grosse Niitzlichkeit desselben allgemein anerkannt, in Riicksicht auf das
grosse Anlage-Kapital und der zwanzig- bis dreissigjahrigen Periode,
bevor die Aktien als Borsen-Papiere zu betrachten seien, aber fallen
gelassen. , h ’

Heute will nun der junge Herr Praktikus mit dem Ratgeber fiir Obst-
und Gartenbau und vielleicht wollen das noch viele respektable Krifte
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durch Probieren und Versuchen Alles versiumte nachholen — nun Gliick
za! Aber Sie erlanben, wenn Ihnen ein anderer, alter Praktikus sagt
i kommen hiermit nicht weifer! — Schaffen Sie aber Geld! viel
Geld —! oder grinden Sie in Deutschland 8 bis 12 Aktien-Gesell-
schaften, jede mit 2 bis 4 Millionen Mark Grund - Kapital so sind
Sie der rettende Engel der deutschen Obstbauer und der Wohlthiter
Threr Nation! Sie werden bei guter Verwaltung das Anlage-Kapital
innerhalb 20 bis 30 Jahren um 2009, verbessert haber und haben
Threm Vaterlande die 20 bis 40 Millionen, die wir jihrlich ans Aus-
land fiir Obstprodukte abgeben, erhalten. -

Sie und viele gelehrte Lehrer werden nach Durehsicht dieser
Zeilen denken: ,Papier ist geduldig — wund bei vielen spukts”
nur Geduld; — hier sind einige Federstriche, die meine Ansicht ver-
treten : Blicken Sie gefilligst in unserem lieben Vaterlande . nach Ost
und West, naeh Siid und Nord. so werden Sie vielfach Obstbiume
finden . die bei Obstjahren und offentlichen Versteigerungen 60 bis
80 Mark Pachtzins liefern. Nicht selten kommt es vor, dass be-
eidigte Taxatoren einen Obstbaum von 15 bis 25 Jahren auf 200 bis
500 Mark Wert schitzen. Berechnen Sie nun bei einer Neuanlage die
80 Quadratmeter Acker, die ein Obstbaum bei hichster Ausdehnung
deckt, zu 30 Mark; den gesunden und kriftigen Baum nebst Stange
und Pflanzen zu 5 Mark so haben Sie nun 35 Mark anzulegen,
Der Baum trigt nicht gleich und will jihrlich gepflegt sein, lassen
Sie uns also hiefiir pro amno 8 Mark rechnen; nehmen wir nun 20
Jabre bis zur guten Entwickelung und vollen Tragharkeit, so haben
wir nun in ganzer Summa mit Zinsen 135 Mark: fiir jeden Baum und
das betreffende Grundstiick zu verrechnen. Dass aber der Acker im
vollen Wert bleibt, ja selbst verbessert wird und jihrlich seine Ertrige
durch Unterfrucht liefert, der Baum aber auch nicht bis zum 2%. Jahre
chne Ertrige bleibt, ist wohl selbstverstindlich und kann man daher ei-
nen korrekten Voranschlag bei Berechnung des Baumes hdchstens auf
65 Mark gehend machen und hiedurch ist wohl der erste Satz gedeckt. . —

Dass den Aktieninhabern oder Besitzern von grossen Obstbaum-
Bestinden bei einer derartigen Anlage jahrlich ihre Zinsen oder Divi- -
denden gedeckt sind, bedarf wohl keiner Illustration. — Es ist fir
jeden Fachmann absolut selbstverstindlich, dass ein Unternehmen oder
Geschéft erst dann rentabel wird, wenn es den vollen Betrieb erreicht
hat. Da nun eine Obstanlage erst nach 15 bis 20 Jahre gut er-
tragfihig wird, so miisste bei der Griindung das Grundkapital der-
artig fundiert werden, ,,dass fiir die ersten 15 Jahren genligend Mittel
zur Verzinsung und guten Erhaltung der Bestinde vorhanden sind.** —
Sollte Jemand iiber die Zunahme des Wertes in den Bestinden, ent-
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sprechend der Verteuerung durch Zinsen und Erhaltung resp. Ergfin-
zung der eingehenden Stimme, zweifelhaft sein® Ich bin gerne be-
reit diese Zweifel durch sogenannte kaufminnische .,Voranschlags-Be-
rechnungen® zu widerlegen und will nur noch anfihren. dass mir zur
Beweisfihrung if meiner Ansicht die Einnahmen und Ausgaben von
langen Strecken der Staats- und Kommunalwege in Hannover und
Braunschweig woht bekannt sind. —

Wie hoch sich grossartige Obstbaum-Anlagen in durchaus ratio-
nellen und sicheren Ausfiibrungen stellen, konnen wir sehr sicher
durch Autorititen, wie Wegebau-Inspektor Parisins in Gottingen und viele
Braunschweiger Kreis- Baumeister erfahren. Besichtigen wir aber
einmal die langen Strecken dieser Wege, mit den prachtvollsten Obst-
baumen bepflanzt und horen wir, dass oft ein Obstbaum seit 1848
pro Jahr, selbst in Mecklenburg, Holstein und Pommern, 50 Mark
nettoc Ertrag geliefert hat und sehen, wie gut Apfel- und Kirschbiume
mit den herrlichsten Friichten auf mecklenburgischem Sandboden ge-
deihen, so miissen wir uns alle gewiss sehr wundern, dass ein so
schoner sicherer und edler Kulturzweig so sehr bei uns in Rickstand
geraten. Der arme mecklenburgische Taglohner weiss, welche Apfel-
und Zwetschen-Sorten am besten in seinem oft recht sandigen Garten
gedeihen und hohe Ertrige bringen. In Werder, Guben, Sachsen-
hausen, Alten-Lande, Witzenhausen, am Rhein und an der Bergstrasse
wissen fast simtliche Einwohner, welche Obstsorten in ijhrem Klima
und Boden gedeihen und hohen Nutzen bringen. Beriicksichtigen
wir dieses und unsere deutsche Litteratur iiber Obstbau, so konnen wir
nicht im Zweifel sein, welche Sorten fir die jeweilige Gegend bei
grossen Anpflanzungen zu wihlen sind. —

Hiemit' soll nicht gesagt sein, dass Versuchen und Probieren von
neuen Sorten tberhaupt nutzlos und vérwerflich sei — im Gregenteil; die
jungen Praktiker sollen und miissen, um eine volle Ueberzeugung zu
gewinnen, ,versuchen und probieren‘ und ohne Riicksicht mit Ver-
besserungen hervortreten, so bald sie solche gefunden haben. — Wie
man aber, ohne jeden stichhaltigen Grund, der deutschen Nation sagen
und raten mag, ,,s0 und o machens die Herren jenseits des Oceans,
und in dieser Weise wollen wir versuchen und probieren, so kommen
wir bald zu einem herrlichen Resultat mit unserem Obsthau*, begreife ich
mit meinem wenigen Verstand nicht.

- Einigen Wert hat die Thitigkeit unserer Voreltern gewiss und was
deutseche Manner durch langjahrige Versuche und Beobachtungen als feste
Fundamente hingestellt haben, geniigt vollstindig zum Bau einer Riesen-
Anlage. Nehmen wir gerne jedes Gute vom Auslande, was Segen
bringend fir uns ist; aber enthalten wir ups endlich einmal des reinen
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Nachiffens ! Die reiche Sortenzahl und das ewige Anpreisen von neuen und
neuesten Pracht-Obstsorten. mit der Liebhaberei vieler Grundbesitzer
und Gértner fiir reiche Obstsammlungen hat unserem deutschen Obst-
bau ganz entschieden geschadet, nicht aber der Mangel an Kenntnissen der
Sorten, die exportfihig und die als Dorr- oder Mostfrucht im grossen
Massstab anzupflanzen sind.

In grossartigen Unternehmungen hat der Amerikaner uns Deut-
sche vielfach iberholt; lckale Verhiltnisse, Bodenwerte und Betriebs-
wege haben ihn zum Obstbau im grossen Stil getrieben — als Kauf-
mann wusste er sehr gut, dass nur eine gleichartige Ware von guter
Beschaffenheit exportfihig und gewinnbringend sei; deshalb verlor er seine
Zeit nicht mit ewigem nutzlosen Probieren und Studieren grosser
Sortimente, sondern pflanzte in grosser Zahl 3 bis 4 Sorten, die ihm
mit einiger Sicherheit Erfolg versprechend erschienen. — In dieser
Grundbedingung liegt die Hauptursache der Ueberfliigelung — nicht
aber weil der Amerikener mehr Eigenschafts- und Sortenkenntnisse
besitzt. — Vom Englinder, Amerikaner, Belgier, Hollinder, ja selbst
vom Franzosen, wie Prasident Mas, ist anerkamnt- worden, ,,dass
deutsche Pomologen die besten Autorititen fiir Apfelsorten und deren
Eigenschaften seien.” In Beriicksichtigung dieses Gutachtens und meiner
langjihrigen Beobachtungen sage ich dem jungen Prakfiker und allen,
die es horen wollen, noch einmal: an Sorten- und Kigenschaftskennt-
nissen krankt unser deutscher Obstbau nicht, auch nicht am Mangel
der fehlenden Darren und Fabriken zur Bewiltigung des Rohproduktes
— der krankhafte Zustand besteht lediglich im Kapitalmangel fiir
grossartige Obstanlagen seit langen Jahren und im Anpflanzen von 50 und
100 Sorten Aepfel, wo nur zwei oder drei geeignete Sorten stehen
dirften. — Tch bin tberzeugt, dass heute von hundert deutschen
Pomologen keine zehn viele Sorten zur Appflanzung von grossartigen
Fabrik- und Dorranlagen empfehlen; in Hinsicht der Sorten fir
Export und Obstfabrikate herrscht fast Einstimmigkeit, wie die Aus-
stellungen in Hamburg und Berlin geniigend beweisen. Alle Lieb-
haber von Obst werden Berichte iiber Ausstellungen, Fortschritte in
der Obstkultur und Figenschaften der Obstsorten vom Auslande lesen
und beherzigen, aber sie werden die letzteren nicht alle weiter empfehlen,
nachdem sie den auslindischen Namen gegen einen deutschen vertauscht
haben. Als bald alter Mann, der sich mit Obstbau und Obstanpflanzungen
in Siid und West lange Jahre beschiftigt hat , mochte ich nun als Nachtrag
beifigen: Dass wir den licber Gott — oder wenn Sie lieher wollen —
die allweise Natur, in jhver unendlichen Alimacht nicht belehren und
beugen wollen, sondern sie nach menschlichem Wissen und Kraften
unterstiitzen und heben und dass wir, bevor wir in Deutschland gross-
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artige Obstkonserven-Fabriken und Dérranstalten, wie es jetzt Mode
wird, teils mit Staatsunterstiitzungen griinden und bauen, dahin sorgen,
das Rohprodukt zu gewinnen, was zur rationellen Verarbeitung und
Verzinsung nétig ist.

Zur Frage, betr. die Vernichtung der Blutlaus.
Von W. Schiile, Direktor der Obst- wnd Gartenbauschule in Grafenburg-Brumath.

Einin Heft 4 u. 5d.Jahrg. 1886 der Pom. Monatshefte erschienener
Aufsatz aber die Blutlaus von Herrn Reichelt, in welchem das Sapokarbol
Erwihnung findet, veranlasste mich zur Abfassung mitfolgenden Artikels,
um dessen Aufrahme in die Pomolog. Monatshefte ich im Interesse der Sache
recht dringend Ditte. Seit 2 Sommern wendet mein Vater das Sapo-
karbol mit dem durchsehlagendsten Erfolge gegen die Blutlaus an, ohne
dass fiir die betreffenden Biume irgend ein Nachteil entstand. Er ver-
dankt es ihm allein, schrecklich verseuchte Herde in kurzer Zeit mittels
Sapokarbols vollstindig von der Blutlaus befreit zu haben. Ich selbst ver-
wandte bisher hier, wo die Zahl der Infektionsstellen zudem eine kleine ist,
ausschliesslich das Nessler'sche Insektengift und gelang es mir, trotzdem
gewiss nichts versiumt wurde, bis zu diesem Friihjahr nicht, des Ubels
ganz Herr zu werden. Als sich im April wiederum die ersten Kolonieen
der Blutlaus zeigten, nahm ich meine Zuflucht zum Sapokarbol und siehe
da: auch keine Spur der Blutlaus ist seitdem (allwochentlich finden
strengste Kontrollen statt) aufzufinden ! — Dies sind Thatsachen aus
der Praxis, mit denen gerechnet werden muss und die auch Herrn
Reichelts wissenschaftliche Forschungen nicht zu entkriften vermfgen.

Das neue Insektenvertilgungsmittel Sapokarbel im Dienste der
Obst-, Blumen- und Gemiisekultur.

Als in den siebenziger Jahren die den Apfelbiumen so nachteilige
Blutlaus, auch wolliragende Rindenlans genannot, eine immer grossere,
die Kultur dieses so iberaus wichtigen Obstbaumes geradezu in Frage
stellende Ausdehnung gewonnen hatte, war es das unbestrittene Verdienst
des in der Bekimpfung der Obst- und Weinschadlinge so unermiid-
lichen Vorstandes der agrikultur-chemischen Yersuchsstation, des Herrn
Hofrat Professor Dr. Nessler in Karlsruhe, ein die Blutlaus sicher
totendes und vermoge seines verhiltnismissig niedrigen Preises ohne
allzugrossen Aufwand anwendbares Mittel zusammengesetzt zu haben.
Dasselbe ist unter dem Namen »Nessler'sches Insektengift« inzwischen
hinlinglich bekannt und von allen Autorititen der Wein-, Obst- und
Gartenkultur als wirksam bestatigt und auch empfohlen worden und
zwar nicht allein gegen die Blutlaus, sondern auch gegen viele andere
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Insekten, namentlich gegen Blattlinse, Schildliuse, den Heuwurm der
Reben etc. Dasselbe ist folgendermassen zusammengesetzt: 40 Teile
Schmierseife, 60 Teile Tabakextrakt, 50 Teile Amylalkohol (Fuselsl),
200 Teile Weingeist von 900 und 650 Teile Wasser. Man erhalt
dieses Gift zubereitet in vielen Apotheken und Droguenhandlungen zu
M. 1,00 bis M. 1,50 pro Liter (z. B. von Hinle & Cie., Langestrasse
in Btrassburg) und in grosseren Quantititen schon um 40—350 Pf.
pre Liter {z. B. von Apotheker Dr. Schmitt-Achert in Edenkoben, Rhein-
pfalz). Wohl wandte man auch schon frither wirksame Mittel gegen
die Blutlaus an, allein entweder toteten sie wohl diese Insekten voll-
stindig, waren aber gleichzeitiz auch den Biumen verderblich (Spiri-
tus, Petroleum etc.), oder sie brachten zwar den Biumen keinen Scha-
den, zerstdrten aber anch die Blutlinse nicht vollstindig (Tabakextrakt,
Schmierseife, Lauge etc.). Bei dem stéirkeren Umsichgreifen der Blut-
laus war bald Vielen das Nessler’sche Insektengift zu teuer, so dass
Hofrat Professor Dr. Nessler es versuchte, ein billigeres und gleich
wirksames Mittel darzustellen, welche Bemihungen auch von Erfolg
waren: derselbe loste 30 Gramm Schmierseife und 2 Gr. Schwefekalinm
(Schwefelleber) im Wasser anf, setzte 32 Gr. Fuselsl hinzu und ver-
dinnte das ganze mit Wasser auf 1 Liter. Der Preis dieses konzen-
trierten Giftes, das auf die fiinflache Menge mit Wasser zu verdiinnen
ist und von Julius Dehn in Karlsruhe i. B. bezogen werden kann,
ist pro hl. M. 40. —; 40 Liter pripariertes Gift kosten incl. Gefiss
M. 1. — und kommt deshalb 1 Liter beim Bezug im grossen auf 8 Pfennig,
bei Abnahme kleinerer Quantititen dagegen auf 10 Pfennig zu stehen.
Ein weiteres von Herrn Hofrat Professor Dr. Nessler dargestelltes Insekten-
gift besteht aus 150 Gr. Schmierseife, 200 chem. Fuseldl, 9 Gr. Karbolsiure
in Wasser zu 1 Liter aufgelost. Zum Bestreichen der Rinde ist dieses
konzentrierte Blutlausgift auf die finffache, zum Benetzen der kraut-
artigen Pflanzenteile (Blatter, Bliiten etc) auf die zehnfache Menge
mit Wasser zu verdinner. Konzentriert kosten hiervon 10 Liter ab
Karlsrube M. 3.— also kommt bei fiinffacher Verdiinnung 1 Liter
auf 6 Pfg.. bei zehnfacher Verdinnung 1 Liter auf nur 3 Pfg. zu
stehen. Hierzu sind natiirlich noch die Versandkosten zu rechnen.
Die Anwendung dieser Gifte geschieht mit Ausnahme des letztgenannten
durch Auftragen mittels eines Pinsels an den befallenen Stellen,
bei der zehnfachen Verdiinnung jedoch mit Hilfe einer Pflanzenspritze
oder besser des zu diesem Zwecke von Falbisaner und Stebel, Fabri-
kanten in Offenburg (Baden),” erfundenen Insekten-Vertilgungsapparats,
des sogenannten Spritzpinsels*), der, auf eine Stange gesteckt,. sogar

*) Abgebildet im 6ten Hefte der Pomolog. Monatshefte 1886 pag. 149.
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bei Hochstimmen vom Boden aus gehandhabt werden kann, indem
hiedurch eine zwecklose Verschwendung des Giftes am sichersten ver-
mieden wird. Es kostet dieser Apparat bei den Erfindern M. 5.80.
Auch andere waren bestrebt, wirksame und moglichst billige
Mittel gegen die immer mehr sich verbreitende Blutlaus darzustellen,
und es verdient die aligemeine Aufmerksamkeit besonders auf das von
Th. Lutz, res. Apotheker, Zentralsanititsbazar z. roten Kreuz, Tiibinger
Strasse 2b in Stuttgart, unter dem Namen »Sapokarbol« in den
Handel gekommene Insektengift gelenkt zu werden. Dasselbe kostet
in gereinigtem Zustande (ohne Gefiss) M. 1,50 und geniigt es, nach
zahlreichen von meinem Vater (Konigl. Garten-Inspektor in Hohenheim
bei Stuttgart) und auch hier vorgenommenen Versuchen 2 bis hochstens
3 Essloffel voll Sapokarbol auf 1 Liter Wasser zu verwenden, um die
an der Rinde sitzende Blutlaus sicher zu vernichten. Da 100 kleine
Essloffel auf 1 Liter kommen, so kénnen mit einer Flasche Sapokar-
bol 83 bis 50 Liter Gift hergestellt werden, so dass 1 Liter 3 bis
4 Pfg. kostet. Hierzu ist noch zu bemerken, dass der staf konzen-
trierten Lésung wegen die Versandkosten viel niedriger, als bei allen
andern Insekiengiften zu stehen kommen, so dass mit Recht behauptet -
werden kann, dass das Sapokarbol nicht allein das wirksam ste,
sondern auch das billigste aller Insektengifte ist, zumal beim Bezuge
desselben in grosseren Quantititen noch eine bedeutende Preisermissi-
gung eintritt. Da aber schon beim Bezug im kleinen der Preis der
Sapokarbolmischung nur die Halfte der billigsten Nessler'schen
Insektengiftmischung betrigt, kann ich das Sapokarbol mit gutem Ge-
wigsen allen Garten- und Obstbaumbesitzern wirmstens empfehlen.
Wird auf 1 Liter Wasser nur 1 Essloffel voll Sapokarbol genommen,
so kann durch Bespritzung mit dieser Mischung, welche alsdann nur
2 S per Liter kostet — und zwar ohne jeden Nachteil fiir die betref-
fenden Pflanzen — eine vollstindige Vernichtung der Gespinstmott2n,
des Spargel- und Lilienkifers nebst Eiern und Larven und wohl noch
vieler anderer Schidlinge der Obst-, Wein- und Gartenkultur erreicht
werden, wie durch die in Hohenheim und hier angestellten Versuche
gentigend erprobt wurde. Uber weitere, mit dem Sapokarbol erreichte
Erfolge behalte ich mir spatere Verdffentlichungen vor, nur soviel sei
fir heute bemerkt, dass, wenn mehr als 1%/, Essloffel voll Sapo-
karbol auf 1 Liter Wasser genommen werden, junges zartes Laub
notleidet, teilweise gar vernichtet wird, weshalb das Bespritzen mit
stirkeren Losungen erst vorgenommen werden darf, wenn Laub und
Triebe bereits eine grbssere Derbheit erlangt haben, was etwa im
Juli der Fall ist. Vor Monat Juli erscheinen die Blutliuse hri-
gens selten an den Sommertrieben, so dass bei einiger Vorsicht
Pomolog. Monatshefte, Heft 3. 1887. 5
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die Desinfektion der befallenen Apfelbiume mit Sapokarbol auch auf
diese Weise ohne Schaden vorgenommen werden kann.

Zu Gunsten des Sapokarbols mag gegeniiber den Fuselsl - Pripa-
raten noch erwihnt werden, dass es nicht den ekelerregenden Geruch
besitat, wie die unter Anwendung von Fuselsl dargestellten Insekten-
Gifte, welche zu beniitzen fir Viele zu einer Qual wird, ja manchen
geradezu unméglich ist, wenn sie nicht ihre Gesundheit schidigen wollen,

Die Stachelbeerwurzellaus, ' Schizoneura Grossulariae Schiile,
Von W. Schiile, Direktor der kais. Obst- und Gartenbauschule.

Gelegentlich der Verlegung eines Stachelbeer - Ablegerquartieres
machte ich die Beobachtung, dass die Wurzeln einer Anzahl Sticke,
besonders der sonst sehv iippig vegetierenden Sorte »Haugtonred* von
einem weissen wachsartigen Ueberzuge bedeckt waren, also ein schimmel-
artiges Aussehen zeigten, so dass ich zuerst ein Auftreten des Wurzel-
schimmelsvermutete. Bei niherer Untersuchung fand ich jedoch Liuse,
welche der Blutlaus, Schizoreura lanigera Hausm., sehr sbnlich sehen,
aber noch einmal so gross sind als jene und statt der Wollbekleidung
einen Wachsiiberzug besitzen. Bei der sofort vorgenommenen mikros-
kopischen Untersuchung stellte es sich heraus, dass simtliche Tiere
Fligelansitze besassen, also Nymphen waren. Von den in Glisern ins
Zimmer gebrachten Insekten verwandelte sich ein grosser Teil schon
nach wenigen Tagen in gefligelte Tiere, die gleichfalls an eine (ge-
fliigelte) Blutlaus erinnern. Der beriihmte Insektologe, Herr Universitits-
professor Dr. E. Taschenberg in Halle, dem ich Priparate beider Formen
sandte, halt das seines Wissens noch nicht beschriebene Insekt gleich-
falls fir eine Schizoneura, weshalb der dieser Laus bis auf Weiteres von mir
beigelegte wissenschaftliche Name berechtigt sein diirfte. Um auch die
fligellose Form beobachten zu kénnen, fanden drei der von der Stachelbeer-
wurzellaus befallene Stocke an einem entfernt von Stachelbeerpflanzer be-
findlichen Orte Anpflanzung und werde ich das Ergebnis weiterer Beo-
bachtungen s. Z. in diesen Blittern verdffentlichen, auch von des Herrn
Prof. Taschenberg freundlichem Entgegenkomren, das Insekt nach Ein-
sendung der ungefliigelten Form wissenschaftlich beschreiben zu wollen,
Gebrauch machen und denselben dann ersuchen, seine Arbeit auch
den ,,Pomologischen Monatsheften* zur Verfigung za stellen.

Oberirdisch konnte ich an den jetzt 10 Jahre auf einem ziemlich
mageren Sandboden befindlichen Stachelbeersticken ein Auftreten der
Stachelbeerlaus nicht beobachten, auch unterscheiden sich die von ihr
befallenen Stocke nur teilweise von den gesunden durch weniger kraf-
tiges Wachstum.
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Diejenigen Stocke, deren Wurzeln einen wachsartigen Useberzug
hatten, wurden — mit Ausnahme der drei zur Beobachtung des In-
sektes zurickbehaltenen — sofort an Ort und Stelle verbrannt,

Grafenburg-Brumath i. Els. im Dezember 1886.

Untersuchung einiger Obstwein- (Most-) Sorten vem Jahr-
gang 1885 in Hohenheim.
Von Prof. Dr. Behrend.
(Schluss).

Die Untersuchungen der unvergorenen Sifte direkt nach der
Pressung beschrinkten sich auf die Bestimmung des spezifischen Ge-
wichtes vermittelst eines empfindlichen Normalsaccharometer nach
Balling ; hieraus konnte der Extraktgehalt in 100 ce. Saft, in Grammen
ausgedriickt, mit anndhernder Genauigkeit berechnet werden, Auch
bei allen Bestimmungen in der vergorenen Siften sind die Mengen
der Bestandteile ausgedriickt in Grammen, welche in 100 ce. Flassig-
keit enthalten sind. Der Verfasser folgt hierin den Beschliissen, welche
die Kommission zur Beratung einheitlicher Methoden fiir die Analyse
des Weines im Kaiserlichen Gesundheitsamt 1884 gefasst hat. (Vergl.
Dr. Max Barth, die Weinanalyse, Hamburg und Leipzig, Leopold Voss
1884, 8. 7.) In Zukunft sollen bei den Probemostungen in den siissen
Siften auch noch der Gehalt an Extrakt, Zucker, flichtigen sowie nicht
flichtigen Sinren durch die chemische Analyse bestimmt werden. Durch
diese Bestimmungen wird man erfahren, mit welcher Genauigkeit der
aus dem spezifischen Gewicht berechnete mit dem direkt gewogenen
Trockensubstanzgehalt von Apfel- und Birnensiften Ubereinstimmt. Der
gewichtsanalytisch ermittelte Zuckergehalt wird zeigen, ob man mit
einiger Sicherheit aus dem spezifischen Gewichte eines Obstsaftes einen
Riickschluss auf seinen Zuckergehalt machen kann, oder ob, und das
will dem Verfasser nach den Erfahrungen, welche man in der Riiben-
zuckerindustrie gemacht hat, von vornherein sehr viel wahrscheinlicher
erscheinen, der. prozentische Gehalt an Zucker in der Trockensubstanz
der Obstsifte (der Reinheits- oder Zuckerquotient) nicht je nach dem
Jahrgang, Varietit und dem Reifezustand des Obstes sehr erheblichen
Schwankungen unterworfen ist,

Die Obstweinproben gelangten in der zweiten Halfte des Februar,
nachdem die Hauptgirung als vollendet betrachtet werden konnte, zur
chemischen Untersuchung. Es wurde bestimmt 1) spezifisches Gewicht,
2) Extrakt, 8) Alkohol, 4) Siure und zwar a) nichtflichtige, b) fliichtige
Sture, 5) Mineral (Aschen-) Bestandteile. Schitzungsweise beurteilt
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wurde die Helligkeit (Durchsichtigkeit) sowie der Gehalt an Gerb-
siure. :

~ Die angewandten Methoden fir die analytischen Bestimmungen
waren folgende: .

'1) Das spezifische Gewicht wurde durch mehrmalige Wagung
von 50 cc. in Pyknometerkolbchen ermittelt. Diese Bestimmungen
wurden sowohl durch die Westphal'sche Wage, als durch ein in i/,
. Grade eingeteiltes Saccharometer kontroliert. Hierbei ergab sich, dass
die Saccharometerangaben geniigend gerau mit den Wigungen des
Pyknometerinhaltes iibereinstimmten, wie aus der Ubersicht der Ver-
suchsergebnisse ersichtlich sein wird.

2) Extrakt. 25 cc. wurden in tarierten (lasschilchen auf dem
Wasserbade zur Syrupkonsistenz eingedampft, der Riickstand 3 Stunden
im Trockenschrank bei 100" C. getrocknet und gewogen.

3) Alkohol. Tn einem etwa 1 Liter haltenden Rundkolben
wurden je 200 cc. Most mit 50 cc. Wasser verdiinnt und das Gemisch
der Destillation unterworfen. Im (anzen wurden 200 ce. in zwei
Praktionen zu je 100 cc. abdestilliert. Das zweite Destillat von 100
cc. war in der Regel alkoholfrei, oder enthielt nur geringfiigige Mengen
Alkohol. Der Alkoholgehalt im Destillat wurde bestimmt durch kleine,
dusserst empfindliche Alkohclometer, deren Skala immer nur je 30/,
Alkohol umfasste und an welchem ein halbes Zehntelprozent bequem
abzulesen war. Die Alkoholometer waren Instrumente nach Tralles,
gaben also Volumprozente an; durch Multiplikation der Resultate mit
dem spezifischen Gewicht des Alkohols erhielt man die Anzahl Gramm
Alkohol in 100 cc. Fliissigkeit. Die Kontrollanalysen stimmten fibrigens
untereinander vorziglich. '

4) Sdure. Zunichst wurde die Gesamtaciditit durch Titrieren
von 20 ce. Most mit verdinnter Kalilauge festgestellt, die Neutra-
lisation wurde durch Betiipfeln von violettem Lakmuspapier scharf
erkannt. Die fiichtige Siure wurde durch Destillation von 50 co.
Most im Wasserdampfstrom nach der von Barth {Weinanalyse S. 20)
beschriebenen Methode bestimmt. 200 cc. Destillat wurden mit der-
selben Kalilauge titriert. Phenolphtalein diente als Tndikator. Die
Kalilauge war etwa !/5 normal, ihr Titre wurde durch chemiseh reine,
krystallisierte Oxalsdure festgestellt. Die Bestimmungen der Gesamt-
siure und der fiichtigen Saure ‘wurden auf 100 cc. Most umgerechnet,
von dem Kaliwert der Gesamtsiure der Kaliwert der fliichtigen Saure
abgezogen, die Differenz, also die nichtflichtige Saure als Apfel-
saure, die fiichtige Sure dagegen als Essigsiure berechnet. Z. B.
Probe IV. 1 cc. Kalilauge entsprach ,0,01194 gr. krystallisierter
Oxalsiiure, 0,01137 gr. Essigsiure, 0,01270 gr. Apfelsaure.
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Gesamtsiure: Kaliwert in 20 cc. 9,9 cc., in 100 ce. also 49,5 ce.
fliichtige Saure : Kaliwert in 50 cc. 3,65 cc., in 100 ce. ,, 7.5 ce.

Bleibt Kaliwert fiir nichtflichtige Saure in 100 ce. 42,0 ce.
Hieraus ergibt sich in 100 cc: Essigsdure: 7,5 X 0,01137 == 0,0852 gr
Apfelsiure: 42,0 x 0,01270 = 0,538 gr.
5) Mineralbestandteile: 20 cc. Most wurden in Platin-
schalen eingedampft und vorsichtig eingedschert.

In Vorstehendem sind die Untersuchungsresultate des 1885er Vor-
versuchs zusammengestellt, wobei bemerkt sein mag, dass simtliche
Zahlen Durchschnittswerte aus zwei gut untereinander iibereinstim-
menden Einzelbestimmungen darstellen.

An diese Versuchsergebnisse, die jedoch, wie schon mehrfach be-
merkt, einer hiufig wiederholten Kontrolle bedirfen, ehe allgemein gil-
tige Schlussfolgerungen mit einiger Sicherheit gezogen werden konnen,
mogen sich folgende Betrachtungen anschliessen.

Aus Rubrik 1 ersieht man, dass die Saccharometeranzeige in den
siissen Siften der einzelnen Obstarten in den ziemlich weiten Grenzen
von 12,6—16,4® nach Balling schwankte. Im aligemeinen waren die
Birnensiifte reicher an Trockensubstanz, also auch wahrscheinlich reicher
an Zucker als die Apfelsifte (15,1 gegen 13,9% Saccharometer). Es
liegt hierin eine Bestatigung der bisherigen Erfahrungen, wonach Birnen
gegeniiber Apfeln sich durchschnittlich zuckerreicher bei der Apalyse
erweisen. Bei der Verarbeitung von Obsttrestern auf Branntwein liefern
ja auch Birnentrester etwas mehr Produkt als Apfeltrester. Der {schein-
bare) Vergarungsgrad der Obstsifte, d.h. die in Rubrik 4 verzeichnete
Saccharometerangabe in den vergorenen Siften ist ebenfalls bei den
einzelnen Sorten sehr verschieden. So zeigte Most IT 5,8 Most V nur
0,3 am Saccharometer, obgleich die Behandlung der girenden Sifte im
Keller eine absolut gleichméssige war. Most 11 schmeckte im Februar
intensiv siiss, und war noch Ende Juni durch sissen Geschmack vor
anderen Mostsorten ausgezeichnet. s muss spiteren Untersuchungen
vorbehalten bleiben zu entscheiden, weiche Stoffe die grosse Verschie-
denheit der Garungsintensitit sonst gleich behandelter Obstsifte be-
dingen. —

Die Rubriken 5 und 6 geben die spezifischen Gewichte der ver-
gorenen Sifte, wie sie einesteils aus der Saccharometerangabe abgeleitet,
andernteils durch Wigung direkt bestimmt wurden. Die Uberein-
stimmung der nach beiden Methoden ermittelten Werte ist eine genii-
gende, um der schneller und leichter auszufihrenden Saccharometer-
probe den Vorzug zu geben, vorausgesetzt, dass ein hinreichend empfind-
liches Instrument zur Verfigung steht.
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Auch die Zahlen fiir den Extraktgehalt der vergorenen Sifte
(Rubr. 7) weisen erhebliche Schwankungen (2,68—7,88) auf. In den
Birnenmosten war durchsehnittlich mehr Extrakt unvergoren geblieben
als in den Apfelmosten. (5,16 gegeniiber 3,27 gr. in 100 cc) Zieht
man die Zahlen der Rubrik 7 von denjenigen der Rubrik 3 ab, so er-
hélt man die ingr. pro 100 cc. ausgedriickte vergorene Trockensubstanz
und berechnet man hieraus die vergorenen Trockensubstanzprozente,
80 erhdlt man folgende Zusammenstellung.

[otears 100 o | T P
z | ﬁd;é;m;‘ 7 der Girmng I EE f"i‘ %D
‘ gr. H gr. i EE"
: 1 Birnen. . : : Apfel. ‘
I 146 | 7,9 | 67459 | L 168 31 '137 |8L6
IL| 157 | 56 | 101 643 | V. 146 27 11,9 1815
V.| 155 | 31 | 124 1 80,0 [ VL |y 141 , 41 1100 709

{
vnji 170 | 46 | 125 . 731 |VIL{ 132 * 32 100 | 758
IX.| 17,5 | 47 | 128 715 !‘ Mittel: | 77,5
|“ | Mittel: L 67,0 | : 1
i i |

Wir ersehen hieraus, dass die prozentische Vergirung bei Apfeln
durchschnittlich um rund 109/, vollstindiger war, als bei Birnen. Es
liegt nahe, diese Verschiedenheit zurtickzufihren auf die bekannte That-
sache, dass Birnen gerbstofireicher sind als Apfel. Die Gerbsiure ko-
aguliert die loslichen Eiweissstoffe und macht dadurch die girende Fliis-
sigkeit drmer an stickstoffhaltiger Nahrung fiir den Hefepilz. Bei der
allerdings nur qualitativ ausgefiihrten vergleichenden Priifung auf Gerb-
sivre zeigten sich die Birnenmoste erheblich gerbstoffreicher als die
Apfelmoste. Die Apfelsorte VI zeigte allerdings eine verhiltnismissig
sehr geringe, die Birnensorte IV dagegen eine sehr hohe Vergirung.
Bei Sorte VI ist dies leicht durch den abnorm hohen Sauregehalt
(Vergl. Rubrik 10 und 12) zu erkliren, worauf dagegen die hehe Ver-
girung von IV beruht, muss vorderhand noch dahingestellt bieiben.
Ob und in wie weit eine direkte Abhingigkeit der prozentischen Ver-
girung von dem Gerbstofigebalt besteht, ist durch weitere Untersuch-
ungen festzustellen, die wenigen bisher erhaltenen Resultate berechtigen
nur zu Vermutungen, welche mit aller Reserve ausgesprochen sein
mdgen,

In direktem Zusammenhang mit dem Vergirungsgrad steht der
Alkoholgehalt der Obstweine, welcher in ce. (Rubr. 8) und gr.
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(Rubr. 9) pro 100 cc. ausgedriickt ist. Auch hier sind die Differenzen
nicht gering, indem der Alkoholgehalt von 8,58 (Probe II) bis 6,52
(Probe IX) gr. pro 100 cc. schwankt. Da der Alkcholgebalt nicht
leicht von dem Praktiker bestimmt werden kann, so wurde der Versuch
gemacht, eine Formel aufzustellen, nach welcher aus den Saecharome-
terangaben des unvergorenen und des vergorenen Saftes der Alkoholgehalt
mit einer fiir dis Praxis geniigenden Genauigkeit berechnet werden kann,
Es scheint dies nach den Berechnungen des Verfassers maglich zu sein,
vorausgesetzt, dass man eine Anndherung bis auf 2—8 Zehntel Pro-
zent an das Resultat der direkten Alkoholbestimmung fiir geniigend
halt, der Verfasser trigt aber Bedenken in Anbetracht des noch sehr wenig
umfangreichen Zahlenmaterials jetzt schon eine Formel zur Berechnung
des Alkoholgehaltes fiir die Praxis verzuschlagen, es muss das unter-
bleiben, bis eine grossere Anzahl von Probemostungen vorliegt. Die
Zahlen fir den Alkoholgehalt zeigen uns, dass der Obstwein, voransge-
setzf, dass er ohne Wasserzusatz bereitet wird, dech nicht ein so
schwaches, unschuldiges Getrink ist, wie vielfach gemeint wird, wenig-
stens ibertrifit der Gehalt an Alkohol mit dursehnittlich 5,59 gr. in
100 cc. Obstwein denjenigen des Bieres nicht unbetrichtlich., So gibt
Konig als Durchschnitt von 443 Analysen (Menschliche Nahrungs- und
Genussmittel 2. Auflage 1. Band, S. 183 und ff.) den Alkoholgehalt
fir leichtes, Schenk- oder Winterbier zu 3,46, fir Lager- oder Som-
merbier zu 3,95 und fir Exportbier zu 4,81 Gew. %o an. Allerdings
muss man berticksichtigen, dass der Obstmost in Wirttemberg wenig-
stens in der dberwiegenden Mehrzahl von Fillen, soweit der Verfasser
unterrichtet isl, mit Wasserzusatz hergestellt wird; wie weit Lierdurch
der Alkoholgehalt heruntergeuriickt wird, werden die statistischen Eir-
hebungen und chemischen Analysen der nichsten Jahre leicht klar-
legen. .

Der Gehalt an nichtfiichtiger Siure ist, wie Rubr. 10 zeigt, bei
Apfeln (mit 0,677—1,391, durchschn. 0,912 gr.) erheblich hoher als
bei Birnen (mit ¢,293—0,862, durchsehn. 0,564 gr.). Es entspricht
dies den Ergebnissen von Untersuchungen frischer Apfel und Birnen,
von welchen erstere durchschnittlich einen hoheren Sduregehalt zeigten,
als letztere. Da bis zu einem gewissen Grade der Gehalt an freier
Siure einen Ausdruck fir den Reifezustand des Obstes abgibt, so ist es
wabrscheinlich, dass die Durchschnittszahlen fiir den Siuregehalt in den
verschiedenen Jahren stark schwanken werden.*) 3

Wenn die Zahlen fiir den Gehalt an nichtflichtiger Sdure in
den vorliegenden Untersuchungen an und fiir sich ziemlich hoch er-

*) Selbstverstindlich bedingt auch die Varietit des Obstes seinen Séuregehalt,
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scheinen, so ist der Grund vielleicht darin zu suchen, dass das Obst
im September 1885 durch einen starken Sturm gelitten hatte, und
nicht in “dem Reifezustand normaler Verhaltnisse zur Mostung gelangte.
Der Essigsiuregehalt der einzelnen Mostsorten (Rubr. 11) differiert sehr
wenig, was dadurch zu erkliren sein dirtte, dass die Moste unter glei-
chen Bedingungen in demselben Keller die Garung durchmachten:
ein wirmerer Lagerort wiirde jedenfalls die Oxydation des Alkohols zn
Essigsiure befordert haben. Rubrik 12 gibt die Summe von Apfel-
siure und Essigsiure, Rubrik 13 den Aschengehalt an, weitere Be-
trachtungen oder Schlussfolgerungen sind an die Zahlen dieser beiden
letzten Rubriken nicht zu kniipfen.

Der Verfasser kann diese kurzen Mitteilungen nur mit der Ver-
sicherung schliessen, dass er sich wohl bewusst ist, wie unvellstindig
und wmangelhaft die hiemit vorgelegten Untersuchungsresultate noch
sind; wird dem Verfasser jedoch seitens der Obstmost produzierenden
Landwirte Wirttembergs Unterstitzung in seinen Bestrebungen, die
Theorie und Praxis der Obstweinbereitung zu studieren, in ausgedehn-
tem Masse zu Teil, so hegt er, wie bereits erwilhnt, nicht den gering-
sten Zweifel, dass Resultate erzielt werden, die fiar die Praxis von un-
mittelbarem Nutzen sind; er bittet daher, ihm schon im niichsten Jahre
recht zahlreiche Proben zur Untersuchung einsenden zu wollen, —

Die Obstanlagen des Herrn v. Lade in Monrepos
bei Geisenheim am Rhein,
© (Sebluss)

Der untere Teil des ostlichen Gartens enthilt die Glashiuser
und Treibbeete,

Seit drei Jahren erhebt sich aus deren Mitte eine musterhafte
Obsthalle mit zwei Riumen. Der obere Stock, nur von Norden er-
leuchtet und 180 [°m messend, ist bestimmt, die Friichte zunichst
aufzunehmen; spiter werden sie im unteren Raume, einem bis zum
Herbst nur sparlich beleuchteten und im Winter ginzlich dunklen
Kelter aufbewahrt. In den Monaten September und Oktober bilden
die in der oberen Halle sorgfaltig gebetteten und bequem zu iiber-
sehenden Friichte eine seltene Ausstellung. Die untere Halle, der
eigentliche Obstkeller, liegt in doppelten Winden, zwischen denen eine
Luftschicht. Die 'Temperatur wechselt im Laufe normaler Winter
zwischen -+ 5 und 10 Grad Réaumur. Die Friichte liegen, ohne sich
zu drangen, auf Lattenhiirden, beriihren aber das Holz nicht, da die
Latten mit Stroh und dariiber noch mit steifem Papier bedeckt sind.

Mit ausserordentlicher Sorgfalt werden in Monrepos alle Pflanzen,
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die von dem Winterfrost leiden komnen, im Herbst geschitzt. Die
»Wintertoilette" besteht im wesentlichen darin, dass das Erdreich
iber den Wurzeln aller Obstbaume, der meisten Koniferen und vieler
anderer, mehr oder minder emptindlicher Biume und Striucher aus-
reichend mit Mist bedeckt wird. Die Stimme zahlreicher Obstbiume
werden durch Rohrgeflechte vor der Sonne geschiitzt, die Koniferen auf
der Stdseite mit Packleinen umspannt. Nur sehr zarte Gewachse,
wie Eucalyptus, Aucuba, Gynerium, werden vollstindig in Stroh gehillt.
Die Pfirsichspaliere an den Maunern erhalten Strohdecken. Von den
Rosen werden die zarteren Sorten in die Erde gelegt und mit Reisig
bedeckt. Fir die iibrigen geniigt eine schiitzende Schicht von Tannen-
reisern.

Der grossartige Betrieb, den wir durchwandert haben, beschiftigt
sieben Girtner, dazu Gehilfen, Lehrlinge und acht stindige langjihrige
und wohlerfahrene Tagelohner. Der leitende Obergdrtner im Obstparke,
im Blumen-, Zier- und Rosengarten ist der Eigentimer. Eine Reihe
tichtiger Manner ging im Laufe der Jahre aus seiner Schule hervor.
Aber der gemeinniitzige Sinn des Lehrers liess sich an dieser Aufhilfe
unserer, derzeit noch arg in den Kinderschuhen steckenden Obst-
zlichterei nicht geniigen. Die benachbarte ~Kionigliche Lehranstalt fiir
Obst- und Weinbau* ist ebenfalls seine Schopfung. Er zuerst fasste
den Gedanken, eine solche Lehr- und Musteranstalt, die damals in
Preussen noch nicht vorhanden war, im Rhbeingau ins Leben zu rufen.
Es gelang ihm, 8. M. den Kaiser und das landwirtschaftliche Mini-
sterium fiir seine Idee zu gewinnen. Fr besuchte Frankreich und
Belgien, um dort die Obsthau-Lehranstalten kennen zu lernen, dann
berief er die hervorragendsten Fachminner : Lucas, Baltet und andere
nach Geisenheim. Mit ihren entwarf er an Ort und Stelle den Plan
zur Anstalt. Unter seiner Leitung kam sie in den Jahren 1867-—1870
zur Ausfihrang, nach Uberwindung unendlicher Schwierigkeiten, die
namentlich durch den leidenschaftlichen Wetthewerb anderer Kirchtums-
wiinsche hervorgerufen waren. Seiner Schopfung widmete Lade nicht
nur personlich wahrend mehrerer Jahre fast seine ganze Zeit, er ver-
wandte auch zu den Anpflanzungen seine eigenen Girtner, unterhielt
einen Sekretir fiir die Erledigung der umfinglichen schriftlichen Ar-
beiten und brachte iiberhaupt der Verwirklichung seines Lieblings-
gedankens sehr erhebliche Opfer. .

Verdiente Anerkennungen haben seinem Bestreben nicht gefehlt. Seit
bald 20 Jahren trug das Obst von Mourepos auf allen grossen Aus-
stellungen, hei denen es auftrat, erste Preise und hochste Ehren davon;
so zu Erfurt 1865, za Paris 1867, zu Hamburg 1869; spiter zu
Reutlingen, Trier, Koln.
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Ahnlichen Veranstaltungen in den benachbarten Stadten Frankfurt
und Wiesbaden gereichte die Beteiligung von Monrepos stets zur besten
Zierde, ohne an der Preishewerbung Teil zu nehmen.

Einer originellen Obstausstellung im Jahre 1877 zu Wiesbaden
moge hier noch gedacht werden. Sie bestand nur aus Friichten von
Monrepos. In Kérbchen hihsch aufgebaut, wurden diese zum Besten
der mit der Rinderpest heimgesuchten kleinsten Viehhalter von Geisen-
heim verkauft.

Wenn wir es kurz zusammen fassen wollen, warum die Girten
von Monrepos eine solche Anziehungskraft ausiiben, so ist es ohne
Zweifel die kiinstlerische Eigenartigkeit der gesamten einheitlichen
Schopfung, wie sie nur dort moglich ist, we der Besitzer selbst in
seinen Anlagen rastlos und erfinderisch schafft, wo jeder Fleck im
ganzen Besitztum mit Liebe gepflegt wird. So kénnen wir wohl die
weithin sichtbare Aufschrift der Villa ,,Monrepos* fiiglich also vervoll-
stindigen: , Meine Ruhe® — | ist die Arbeit.*

Lades eigenste Erfindungen sind mannigfache; so die Coleus- und
andere Blumengruppen; die scharfen, oft nur wie zierliche Perlenschniire
erscheinenden Einfassungen und Abteilungen der Blumeunbeete durch
weisse Steinchen: die Verschmelzung von Nutz- und Zieranlagen, und
die meisterbaft gelungene Ausfiihrung eines Obstparkes.

Aber auch der ungewdhuliche Reichtum an seltenen Pflanzen und
Biumen, die wissenschaftliche Ordnung und sorgfaltige Benennung
aller Gewichse berihren den Besucher von Monrepos wohlthuend und
fordernd.

Von unserer langen Wanderung ruhen wir nun in der offenen
Halle iiber dem Blumeanparterre aus. Fine herrliche warme Mond-
nacht triumt iiber dem stillen Gartem zu unseren Fiissen und umspielt
die gespensterhaft leuchtenden Marmorbilder. Auf dem méchtigen
Strome ziehen die letzten Dampfer zu Berge, ihre Lichter spiegeln in
den ruhigen Fluten. Die Welt schwebt in Dammerung.

Vor uns hat der gastfreie Hausherr eine Musterkarte seiner Er-
zeugnisse im Blumen- und Obstgarten ausgebreitet, der auch das
goldene Rebenblut des nahen Rotenberges (grosseren Teils ein Besitz-
tum der Familie) nicht fehlt. Das Gesprich greitt unwillkiirlich,
fragend und belehrend, auf die Bilder zuriick, die in den letzten Stun-
den an uns voriberzogen. (egeniiber unserem Lobe, das heute nur
Lichtseiten sah, fihrt uns jetzt der bescheidene Meister auch einige der
Schwierigkeiten vor, mit denen seine Thatigkeit hier zu ringen bat.
Er verschweigt dabei die Misserfolge nicht, die Boden, Klima, Lage
selbst im gesegneten Rheingaue der Obstzucht bereiten. Wir horen
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vor den schweren Verlusten, welche die Sommertrockniz hier an-
richtet und der nur durch bestindiges miihevolles Bewdssern einiger-
massen entgegengearbeitet werden kann. Heftige Winde, die in den
meisten Jahren im August und September auftreten, schiitteln grosse
Massen der besten Friichte von den Biumen oder verletzen dieselben,
wenn sie angebunden, durch Reibung. Besonders gefihrliche Feinde
im Rheingau sind die Sperlinge und Staare, die Bienen und Wespen,
Die Kirschen sind kaum vor ihnen zu schiitzen; die Trauben werden
durch Netze vor den Vogeln und durch Fangglischen vor den Insekten
bewahrt. Diese Glischen, zu vielen hunderten, sind mit Honig, Spiritus
und Wasser gefiillt, wodurch die Tierchen angezogen, betiubt und er-
trinkt werden. Schiden durch Engerlinge kommen an den Obstbdumen
in Monrepos selten vor. Dagegen mag wohl die Gerberlohe schiitzen,
mit welcher die Scheiben um die Obstbaume im Friihjahr bedeckt
werden. Auch bietet der iberall umgebende Rasen in seinen Wurzeln
diesen Schadlingen jhre Lieblingsnahrung.

Die Aprikosenernte wird hiufig im Rheingau durch Frost im
April wihrend der Blite, oder im Mai wihrend der ersten Frucht-
entwickelung hart gefihrdet. Um so bedauerlicher, als die Aprikosen-
zucht hier stark verbreitet ist und ohne diese Spitfroste bei der
vorziiglichen Giite der Friichte sehr lohnend sein wiirde.

Dem oberflichlichen Blicke mochte es scheinen, als ob die hiesigen
Obstkulturen einen bedeutenden Gewinn abwirfen; dem ist aber in
Wirklichkeit nicht so. Die erste Bedingung fiir rentable Obstzucht
ist die Beschrankung auf wenige Sorten eigentlicher Marktfriichte. Der
Schopfer von Monrepos aber hatte nicht die Obstverwertung vor
Augen, sondern die lehr- und musterhafte Darstellung aller Obst-
gattungen in Biumen und Frichten. Auch wird von diesen nur ein
Teil verkauft, Mehr als die Hilfte der Ernte dient dazu, den zahl-
reichen Freunden und Bekannten des Eigentimers nah und fern Freude
zu bereiten, und pomoiogiéche Vereine, ebenso wie einzelne Pomologen,
in den Besitz von normal ausgebildeten und richtig benannten Friichten
zu setzen. ,,Meine simtlichen girtnerischen Ertragnisse*, so berichtet
unser gitiger Wirt weiter, ,decken selbst in den giinstigsten Jahren
nicht ein Drittel der mir aus der Unterbaltung meiner Giirten er-
wachsenden Kosten. Dies shindert indessen nicht, dass ich fiir dieses
Gartenfeld ausser der Grundsteuer auch noch Einkommensteuner
entrichten muss.*" Eine unliugbare Hirte! Aber Eduard von Lade ge-
bort nun einmal zu den Gartenenthusiasten, von deren einem, dem
Reichsfreiherrn von Schonburg-Glauchau, sein Gartendirektor zu Rochs-
burg, Andreas Harten, rihmt (1648): ,dass Se. Gnaden zu dem
15blichen Garten-Baw eine sonderliche Affektion und Beliebung tragen,
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und keinen Kosten dauern lassen, welcher auf Garten und Gewichse
gewendet wird." —

Den Fremden ist Monrepos stets gastlich gedffnet. Tausend und
mehr Besucher im Jahre: Kenner, Reisende, Vereine, kinderreiche
Familien durchwandern mit Bewunderung und Entziicken diese hesperi-
schen Gérten, deren Schutz nicht ihrer Mauern, sondern der Achtung
der Giste vor dem, wenn auch unsichtbaren ,seidenen Faden der
Konigin Kriemhild" anvertrauet ist. Der sonnige Rheingau war, ist
und bleibt die erste aller Kulturstatten fiir das edle Obst in Deutsch-
land. Stets wird Monrepos als eine der frithesten und der hervor-
ragendsten Pflanzschulen der frohlichen Kunst der Pomologie belobt
werden: als ein Vorbild dessen, was durch erfreuliche Arbeit den
Kriften der Natur, die unserem rastlosen Eifer und unserer wachsenden
Einsicht mehr und mehr gehorsamen, abgerungen werden kann. Hier
gilt es des grossen Altmeisters herrliches Wort:

Dort zn aller Tage Stunden lisst die Leidenschaft des Girtners

Und des iiebevollsten Fleisses zweifelhaft Gelingen sehn.

Bald mit Hacke, bald mit Spaten, bald it Hidufeln, Schneiden, Binden,
Betet er zu allen Gittern, vordersamst zum Sounengott.

Obstpreise in Norddeutschland.
Von Hofgarten-Inspektor Jiiger in Eisenach.

Wihrend in Siddeutschland das Obst fast immer einen guten
Preis hat und gutes Obst gesucht ist, kommen in Norddeutschland
hohe Preise selten vor, und bei Obstiiberfluss ist Wirtschaftsobst, weil
nur an wenigen Orten Apfelwein (Most) bereitet wird. zuweilen kaum
verkduflich. Nur gewisse Sorten finden stets Kiufer zu guten Preisen,
im Nordwesten Gravensteiner Aepfel und Borsdorfer, in Thiiringen
Borsdorfer, graue Herbst-Reinetten, roter Taubenapfel und von Birnen
die runde Bergamotte und seltener weisse Herbst-Butterbirne (Beurré
blanc). Borsdorfer Apfel werden mindestens um 1/; teurer bezahlt,
als andere gute Winteripfel. Unter diesen Umstinden ist es erfreulich,
einmal auch aus Norddeutschland von guten Obstpreisen zu héoren.
‘Wir entnehmen daher der Hannover’schen land- und forstwirtschaftlichen
Zeitung folgende Angaben.

»Der jingst an der Strasse Bandeln—Elgen (Provinz Hannover)
stattgehabte Verkauf des Winterobstes hat in Anbefracht der geringen
Zahl fruchttragender Biume ganz enorme Ertrige geliefert. Bessere Sorten
wurden anfinglich mit 5—6 Mark pro Himten (1 Himt = 11/, Kubik-
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fuss) bezahlt. Spiter liess die Kauflust etwas nach. Am Sonntage
wurde das Obst an der Eisenbahnstrecke Elge—Benteln verkauft, und
es waren dort vorzigliche Sorten mit 60—80 Pfennige pro Himten zu
haben. Auch auf der Strasse von Hildesheim— Ahlefeld wurden beim
Obstverkauf ganz bedeutende Ertrige, hesonders fir Gravensteiner
erzielt. Einzelne Biume wurden mit 60 Mark und dariiber, ein Baum
sogar bis auf 651/, Mark gesteigert.*

Zwetschen in Thiiringen 1886.
Von Hofgarten-Inspektor Jiger in Eisenach.

Im Sommer wurde allgemein angenommen, dass es nur wenige
Zwetschen geben werde. Es hat sich dieses Jedoch nur fiir wenige,
besonders tiefe Lagen bestatigt. In Risenach kamen Ende September
80 viele Zwetschen auf den Markt, dass allgemein Mus gekocht wurde.
Der grosse Ankauf fir die Orte des Thiiringerwaldes brachte keine
Preissteigerung hervor. Anerbieten von Postkollis zu 5Kilo aus Unterfranken
hatten keinen Erfolg. Die Zwetschen waren sehr siiss aber sehr hart-
schalig. Das mag auch die Ursache sein, dass sich die Friichte linger
als sonst hielten. Es gab noch Ende Oktober zu missigen Preisen
vollkemmen frische, wiewohl welke Zwetschen auf dem Markte.

Obstertrdge und Obsteinfuhr in Wiirttemberg
im Herbste 1886.

In den meisten Gegenden Wiirttembergs war im vergangenen Jahre
die Obstproduktion gleich Null Infolge unserer Bitten an unsere
Leser um Einserdung ven Berichten tiber voraussichtliche Obstertrige
und der Verdffentlichung dieser Berichte in den Pomologischen Monats-
heften haben verschiedene Hindler Wiirttembergs denjenigen Lesern
unserer Zeitschrift, die giinstige Nachrichten einsenden konnter, Besuche
abgestattet und wir freuen uns, dadurch zur Erhohung des Obsthandels
wesentlich beigetragen zu haben. Wiirttemberg diirfte unstreitig zu
den Landern gehoren, die im Verhiltnis die grossten Mengen Obst er-
zeugen aber auch — verbrauchen. Unstreitig ist die Verarbeitung des
Obstes zu Obstmost die wichtigste, eintriglichste und in Wirttemberg
auch verbreitetste Obstbentitzung. Aus der eingangs angefiihrter That-
sache aber lisst sich in diesem Jahre einigermassen schliessen, wieviel
Obst in Wiirttemberg jahrlich ungefihr verbraucht wird. Wir greifen
nicht zu hoch, wenn wir annehmen, dass 9/;, des im Lande produzierten
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bezw. eingefiihrten Obstes zu Most verarbeitet wird. Wieviel Obst aber in
Weirttemberg im vorigen Jahre notwendig war, geht ungefibr aus
nachfolgendem Bericht hervor, den die kgl Generaldirektion der
Wirttembergischen  Eisenbahnen im Staatsanzeiger veroffentlicht.
Derselbe lautet:

»In den Monaten September, Oktober und November 1886 sind
bei den wiirtt. Eisenbahnstationen von fremden Bahnen zusammen 8460
Wagenladungen Obst a 10000 Kilo eingegangen, und zwar aus Oeste-
reich-Ungarn 2801, aus der Schweiz 2404, aus Baden 312, Bayern
1184, Hessen 1307, aus der Rheinprovinz 364 und aus der Pfalz 88,

Der Versand an inlindischem Obst (aus der Bodenseegegend)
beziffert sich auf nur 426 Wagen & 10000 Kilo.

Als Empfangsstationen kamen nahezu simtliche wiirtt. Stationen
vor. Von dem auslindischen Obst kamen Wagenladungen & 200 Ztr.
an in Stuttgart 2197, Reutlingen 670, Esslingen 482, Géppingen 419,
Ulm 320, Tibingen 299, Rottenburg 278, Kirchheim u. T. 219, Lud-
wigshurg 204, Heilbronn 202, Geislingen 183, Horh 169, Niirtingen
156, Cannstatt 137, Boblingen 103 u. s. w.

Diese Zahlen entsprechen nicht vollstandig dem wirklichen Konsum
in den betreffenden Orten, weil namentlich auf den grosseren Plitzen
Je nach der eingetretenen Konjunktur Weiterversendung nach anderen
Stationen stattgefunden haben. So sind beispielsweise von den in Stutt-
gart eingegangenen 2340 Wagenladungen (2197 von fremden und 143
von inlindischen Stationen) 832 nach Stationen der Rems-, Murr-,
Obere Neckar-, Gau-, Schwarzwald- und Haupthahn weiterkartiert wor-
den, so dass in Stuttgart in Wirklichkeit nur 1608 Wagen verblieben.

Die der wirtt. Eisenbahnverwaltung aus diesen Obsttransporten
zugeflossene Bruttofrachteinnahme berechnet sich auf etwa 568000 M.

Dazu bemerkt das Wirttembergische Wochenblatt fir die Land-
wirtschaft: Die von auswirts nach Wiirttemberg eingefiihrte Kernobst-
masse belauft sich auf 1692000 Ztr., und dbersteigt den Landesmittel-
ertrag an Kernobst, der nach dem Durchschnitt der Jahre 1862/76
sich auf 1100644 Ztr. belauft, um 591 356 Ztr,

Rechnet man per Zentner Kernobst nur 6 Mk., so betragt die
Geldauslage fiir das importierte Obst iber 10 Millionen, und bei 6,5 Mk,
11 Millionen Mark.
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Siidtiroler Obstexport.

Von Carl Mader, Fachlehrer fiir Obstban in St. Michele in Stidtirol.

Mit 6 Abbildungen.

Die vor kurzem in Bozen stattgehabte Ausstellung hat den Be-
suchern Gelegenheit gegeben, zu sehen, was Sidtirol an Trauben und
Obst liefert. Seit langer Zeit hat sich dieser kleine Bezirk mit seinen
unvergleichlich schonen Frichten den Weltmarkt erobert und da es
auch fiir weitere Kreise interessant erscheint, das Leben in den Obst-
hallen von Bozen kennen zu lernen, mogen folgende Zeilen eine ge-
dréngte Beschreibung der Art und Weise geben, wie man in Sadtirol
das Obst zum Zweck des Versandes bebandelt.

Bei den Handelsleuten, welche sich mit dem Obsthandel be-
schitftigen, beginnt die Thitigkeit im Mai und Juni mit den Kirsche n,
hieranf folgen Frihbirnen, Aprikos en, Zwetschen, Pfirsiche,
Trauben, Herbst- und Winterobst, Kastanien, Nisse.
Vor Eintritt des vélligen Winters ist in der Regel die ganze Thitig-
keit abgeschlossen, denn die in den Gewdlben zuriickbleibenden
Mengen belaufen sich auf ein ganz geringes Quantum, grigstenteils
nur dem Lokalbedarf geniigend, mit Ausnahme von Walniissen, die
leicht aufzubewahren sind.

Da die ,,Bliitenkdufe* mehr oder minder immer noch beibehalten
werden, mithin den Obstkiufern meist das Sehwefeln der Biume, das
Abnehmen der Friichte und die Lieferung derselben ins Magazin zu-
fallt, so halten sich die grosseren Obsthindler das ganze Jahr hindarch
eine oder zwei Arbeitskrifte, nimlich einen sogenannten , Obstklauber*
(Obstpfliicker), der die eben genannten Arbeiten ausfiihrt und einen
»Binder*, der die Fasser, Kisten und Korbe etc. teils nen anfertigt, teils
repariert. Einige dieser Obstgeschafte haben sich auch Dérrofen ge-
baut, um in reichen Obstjahren das Produkt besser auszuuiitzen, und
lassen dieselben durch ihre Leute besorgen.

AlsObstmagazine werden zum grossen Teil Iuftige, ebenerdige Ge-
wolbe beniitzt, jedoch nach Verhiiltnis auch andere Réume hiezu hergerichtet.

Die innere Einteilung und Einrichtung einer, zu einem gros-
seren Obstgeschifte gehorigen Obsthalle, ist z. B. folgende. Der
8 Meter breite und 6 Meter hohe Raum ist zu beiden Seiten in Ab-
teilungen fiir die Hauptobstsorten so eingeteilt, dass mitten durch ein
Gang frei bleibt; die einzelnen Sorten sind durch Btiketten gekenn-
zeichnet; ebenso eingeteilt sind die 2 Meter iber dem Boden aufge-
stellten Horden, welche so solid sind, dass man darauf gehen kann,
und die mittels einer anlegbaren Treppe erreicht werden konnen.
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Der Bodenraum ist als Aufbewahrungsort fir Obstkérbe, Fisger
und Kisten zweckmissig verwendet.

Ausser Kisten, Fissern und Korben zum Versenden des
Obstes (Fig. 1) sind zum Hin- und Hertragen der Frichte soge-
nannte Tragkorbe, teils von runder, teils von langlicher Form

Fig. 1. Obstkirbe und Obstfisser. Fig. 2. Obsttragkorb.

oder auch Rickenkdrbe, zum Tragen auf dem Ricken (Fig. 2),
samtlich mit Leinwand ausgefiittert, notwendig. Die Versandkisten
sind ganze, halbe oder Viertel-Kisten (Fig. 3). Kisten und Fisser
sind an den Seitenwinden mit mehreren Lochern versehen, um Luft-
zutritt zu den eingepackten Frichten zu gestatten.

Die Verpackung erfolgt in Original- ganzen (Y/;), und halben
(1)) Kisten, zu 55—60 Kilo, resp. 35—40 Kilo brutto, in Fissern
von 100-—-300 Kilo, in Kiorben zu 10— 15 Kilo, in Sicken
(Niisse, Kastanien) bis zu 100 Kilo, in Korbehen und Schachteln
(Postkolli) zu 5 Kilo. Fir die richtige Stickzahl bei Kistenware wird

Fig. 8. Obst- und Traubenkisten. .  Fig. 4. Fass- oder Deckelpressen.

nicht garantiert. Die Original Bozner (ganze, '/;} Kiste hat folgende
Dimensicnen: 38 cm Hohe, 35 c¢cm Breite, 83 cm Linge und enthilt
Pomolog, Monatshefte, Heft 3. 1887, 8
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je nach der Grosse der Frichte 430 —500 Stiicke; die Original Bozner
'j2 Kiste misst 31 cm in der Hohe, 30 c¢m in der Breite und 66 cm
in der Lange und enthilt 190—210 Stick. Die 1/, Kiste ist nicht
mehr gebriuchlich.

Ein fir jedes Obstgesehaft unentbehrlicher Apparat ist die soge-
nanote Fass- oder Deckelpresse (Fig. 4); dieselbe dient dazu, den
Fassdeckel in das Fass soweit einzutreiben, dass derselbe leicht be-
festigt werden kann. Die Deckelpresse besteht aus einem Boden @
mit zwei einander gegeniiberstehenden Haken 5, ferner aus einem
Querholz mit zwei Gewinden ¢, an deren beiden Enden ebenfalls Haken
befindlich und endlich aus den mit Griffen versehenen Schrauben. Beim
Gebrauch wird, wie Fig. 4 zeigt, das ganz auigefiillte Fass auf den
Boden a gestellt und dann der Deckel auf- und das Querholz iiber
denselben gelegt. Die beiden korrespondierenden Haken werden durch
eine Kette verbunden und der Deckel selbst wird durch Anziehen der
Schrauben nach Belieben in das Fass eingetrieben.

Zum Umriihren und Umschaufeln der Kastanien und Niisse dient
eine Schaufel aus Holz. '

Jedes Obstgeschift hat unter seinen Inventarstiicken auch je nach
Bediirfnis einen oder mehrere zweirfderige Obstkarren zum Trans-
port auf kurze Strecken oder von “kleinen Quantititen, ferner zum
Pfiacken der Friichte Leitern von verschiedener Grosse, und eine An-
zahl starker leinener Schiirz en, in welche die Friichte gesammelt werden
(Fig. 5). Zweibaumige Leitern kennt man hier zum Zwecke der
Obsternte wenig; man zieht allgemein die einbaumige Leiter, sogenannte
Lebne, vor, und nicht ganz mit Unrecht, denr die Biume werden durch
sie weniger beschiidigt; diese Art Leiter ist leichter zu kandhaben, und
endlich ermoglicht der Fuss derselben, ein halbmondformig ausge-
schnittenes, bewegliches, durch einen Nagel mit Schraube mit der Lehne
verbundenes Holz, das Aufstellen einer sclchen Leiter auch im unebenen
Terrain, z. B. an Rainen etc. Der Gebrauch der Schiirze ab zum Sammeln
der Friichteist aus der Zeichnung wohl leicht verstindlich und gewihrt
gegeniiber einem Sacke, den man sonst gewdhnlich beim Pfliicken verwendet,
den Vorteil, dass die Friichte beim Ablegen weniger beschadigt werden
konnen, da die ganze Schiirze ausgebreitet liegt und die Friichte nicht
ins Rollen kommen. Kirschen werden in Korbe gepflickt, welche an
der Lehne angehingt sind.

Endlich gehéren hier noch erwahnt zu werden die verschiedenen
Packmaterialien, als Pack- und Wickelpapier, letzteres zum Einwickeln -
der feinen Apfel und Birnen, Loschpapier fiir Trauben, Papierabfille,
sogenannte Papierschnitzel, Stroh, Watte und Sigespine, jetzt aber
meist Holzwolle.
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Wer im Herbste nach Bozen kommt, wird hiiufig den erwihnten
Obstkarren begegnen, sofern die Friichte auf kleinere Strecken ins
Magazin zn liefern sind; ist aber die Entfernung eine grossere, z. B.
auf mehrere Stunden Weges, so verwendet man gewdhnliche vier-
riderige Wagen dazu, und zwar werden darinnen die Friichte Stiick
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Fig. 5. Baumleitern; Schiirzen fiir die Obsternte.

an Stiick, Schichte iiber Schichte, mit Strohlagen dazwischen §0- ge-
packt, dass sie in einer Wolbung zu liegen kommen, wodurch
dieselben viel weniger von Druck zu leiden haben. Nachdem der ganze
Wagen voll gepackt ist, folgt eine starke Strohlage, hierauf liegen
Bretter, welche mit Ketten moglichst fest zusammengezogen werden
und so jedes Riitteln verhindern,



84 Berichte iiher Reisen, Ausstellungen, Stand der Obstkultur.

Beim Abladen werden die PFriichte oberfldchlich sortiert und ins
Magazin aufgeschiittet.

Nach einigem Lagern erfolgt ein ganz genaues Sortieren; die
feinsten Sorten werden dann in Seidenpapier gewickelt, und zwar
s0, wiedie Abbildung, Fig.6
zeigl. Meist nimmt man
auch fiir die gleichen Sorten
gleichfarbiges Papier.

Beim Verpacken werden
die feineren und weicheren
Qualitiiten in Kisten und
Korben, die geringeren
Qualitdten in Fisser ge-
packt. Die Kisten erhalten
zuerst eine diinne Stroh-
lage oder eine solche von
Papierschnitzeln, woranf
dann zwei Bogen Pack-
papier gelegt werden;
weiter folgt dann abwech-
selungsweise eine Lage
Friichte und ebengenanntes
Material, bis die Kiste voll
Fig. 6. ist, worauf man die am

Das Einwickeln der Friichte in Papier. Boden eingelegten, oben
tberragenden Papierbogen iiberschligt, und den Deckel darauf befestigt.

Die Obstfasser erhalten eine Verkleidung mit Papier, die eingelegten
Friichte werden durch Ritteln so gepackt, dass sie ohne sich zu driicken
an einander anliegen; hierauf werden die Deckel mit der friiher
begprochenen Deckelpresse eingefiigt und befestigt.

Die Trauben werden in kleineren und grosseren Korben mit Papier und
Waitte verpackt und fiir weitere Strecken in Kistchen zwischen getrockneten
Sagespanen eingeschichtet. Zum Transport auf grissere Strecken, wie z. B.
von Meran bis zum Bahnhof Bozen, hat man die sogenannten Traubenwagen
(Wagen mit mehreren Boden), welche auch so eingerichtet sind, dass man
die bereits in Kérbe gepackten Trauben gegen Regen ete. schiitzen kann.

Ueber Obstbau in Unterfranken.
Von J. Sehmitt, pomologischer Wanderlehrer in Wiirzburg.
In Deutschland gibt es nur wenige Kreise, in welchen der Grund-
besitz ein so zersplitterter ist, wie in Unterfranken. Markungen von
1200 Hektar Land zerfallen nicht selten in 30—40000 Parzellen, so
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dass Grundstiicke von !/, Ar und selbst kleinere in grosser Anzahl
gefunden werden kénnen. Die Bevolkerung ist ziemlich dicht, wodurch
es méglich ist, die kleinen Grundstiicke mit Handgeraten zu bearbeiten.
Vorteilhaft kann eine solche Einrichtung wohl nicht genannt werden
und noch weniger lisst sich unter solchen Verhiltnissen eine rationelle
Kultur, welcher Art sie auch sein mag, durchfiihren. Unter anderm
werden solch kleinere Grundstiicke auch gar nicht selten zur Anpflan-
zung hochstémmiger Obstbiume beniitzt, da solche mehr Ertrag, wie
andere daselbst angebaute Pflanzen liefern. Wie hoch in einzelnen
Fallen z. B. der Wert eines Obsthaumes geschitzt wird, mag aus tol-
genden Beispielen ersehen werden. Im Jahre 1878 kam ein Acker
von beildufig 7 Ar Land, auf welchem sich 5 gréssere Apfelbiume im Alter
von ca. 45 Jahren befanden, zum Verkauf, und wurden dafiir 360 Mark
bezahlt. Als im Winter 187980 die Biume durch den Frost zerstért
wurden, so dass sie ausgehauen werden mussten, bot der jetzige Be-
sitzer den Acker um 50 Mark wieder feil. Ein anderer Fall, in welchem
eine Strassenerweiterung beabsichtigt war und es sich um den Ankauf
eines 20 jihrigen Baumes handelte, der beseitigt werden sollte, verlangte
man dafiir 400 Mark.

Welche Einnahmen andererseits von einem Obsthaumfeld erzieit
werden, dariiber gibt ein im Herhste 1885 vorgekommener Fall Auf-
schluss, der, wie er vom Kiufer des Obstes mitgeteilt wurde, hier
wiedergegeben wird. In der Markung Velkersbrunn im Vorspessart,
einem etwas hoch gelegenen Orte, besitzt ein Landwirt 400 teils grossere
teils kleinere Apfelbiume. . Fiir sein Mostobst wurden ihm damals
3500 Mark bezahlt und der Kiufer versicherte, dass der Verkiufer
noch ebensoviel aus Tafelobst eingenommen habe. Ein anderer Fall,
den der Leser anstaunen wird, ist der, dass in der Nihe von Volkers-
brunn, in dem Orfe Rossstadt ein Apfelbaum, der auf einem kleinen
Acker steht, 32 Ztn. Apfel trug, welche um 31, Mark der Zir. wur
Mostbereitung verkauft wurden. — Gewiss eine schéne Rente von einem
Obstbaume.

In dem heurigen Jahre sind noch viel giinstigere Resultate zu
verzeichnen. Ein Baum im Orte Mémbris, Bezirks Alzenau, wurde
auf 40 Zir. geschatzt und soll es auch ergeben haben, was nach dem
dortigen Verkaufspreis fiir Mostobst zu 5,50 Mark der Ztr. 220 Mark
betrigt. Das Hofgut Trabes bhei Alzenau vereinnahmte heuner fiir
Apfel 9000 Mark. Finzelne Gemeinden im Kreise hatten, ohgleich
wir kein reiches Obstjahr verzeichnen kénnen, doch noch eine Einnahme
von 100000 Mark,

Trotzdem nun in einzelnen Bezirken Unterfrankens der Obsthau
mit einer gewissen Vorliebe betrieben wird, so giht es auf der andern
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Seite aber auch noch Bezirke, wo absolute Abneigung dagegen besteht.
Wollte man ganz davon absehen, Obstbiume auf gute Getreidefolder
zu pllanzen und nur Raine, Weideplitze und ahnliche Léandereien dazu
beniitzen, so kénnten wohl noch mehr wie eine Million Obstbdume
untergebracht werden.

Fragt man sich nun, wie es kommt, dass in gewissen Landstrichen,
welche sich fiir den Obsthau mit wenig Ausnahme gut eignen, bisher
picht mehr geschehen ist, so darf man wohl sagen, dass die Hauptschuld
daran die Unkenntnis der Leute war. Gegen die Vorurteile liess sich
schwer ankimpfen. Nur in Einzelfillen gelang es durch gegebene
Beispiele, die Leute von dem Gedeihen der Obstbiume zu iiberzeugen,

Man darf wohl voraussetzen, dass, wemnn eine Kultur vorwirts
schreiten soll, Sinn und Verstindnis fiir dieselbe erst geweckt werden
missen. Das grosse Misstrauen, welches noch so viele Landwirte gegen
Neuerungen hegen, in Verbindung mit Ausgaben fir Dinge, die ihnen
nochk fremd erscheinen, umsomehr bei Obstbaumpflanzungen, welche
sehr lange auf einen Ertrag hoffen lassen, lisst ein rasches Aufblihen
der Obstkultur nicht zu. Es ist deshalb notwendig, dass aile Mittel
angewendet werden missen, um dem Ziele niher zu kommen.

Die Versuche, dureh die Schulgirter resp. die Lehrer
die notwendigen Kenntnisse im Volke zu verbreiten, sind
bis jetzt nur zu einem kleinen Teile gelungen. So viel auch
der Gedanke fiir sich haben mag, die Jugend fiir ihren spéteren Beruf
zu erziehen, so wenig lisst sich dafiir thun, so lange nicht auch der
Lehrerstand dahin befihigt wird und der Unterricht im Obst- und
Gartenbau in den Volksschulen als obligater Lehrgegenstand einge-
fiihrt wird.

So wie die Verhdltnisse in Unterfranken liegen, wonach weder der
Lehrer noch die Gemeinde weiss, welche Obliegenheiten sie betreffs des
Schulgartens haben, da ist letzterer in den meisten Fillen eine Last,
sowohl fiir die Gemeinde wie fiir den Lehrer. So lange die Schulknaben
einem Unterricht im Schulgarten nicht anwohnen muissen, kommen nur
selten welche hinein. So lange der Lehrer in der Obstbaumzucht und
in dem Gemiisebau nicht unterrichtet ist, vermag er es auch seinen
Schilern nicht zu lehren. Gleichwohl werden die Gemeinden zuweilen .
gedringt, den Schulgarten instand zu setzen. .

Nach allem, was sich fir gedachten Zweck herausfinden liesse,
kinote es dadurch vielleicht hesser werden. wenn seitens des Staates
der Schulgarten als ein Lehrlokal erklirt wiirde, in welchem die Schul-
Jjugend in der Banm- und Gemiisezucht praktische Unterweisung erhalten
misste. In diesem Falle hitte dann jede Schulgemeinde fiir Anlage
und Unterhaltung eines entsprechenden Schulgartens zu sorgen. Gleich-
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zeitig misste es Pflicht und Aufgabe des Lehrers werden, den Schul-
garten nur seinem Zwecke zazuwenden und dafir zu sorgen, dass er
sich jederzeit in musterhafter Ordnung befindet. Fir Unterweisung
der Schiiler miisste eine Anzahl Stunden fiir das Jahr bestimm$ werden,
in welchen sie im Schulgarten unter Aufsicht des Lehrers beschiftigt
werden. Fiir die Miihen des Unterweisens sollen dem Lehrer die simt-
lichen Ertrige des Gartens zufallen. Die (Gremeinde ibernimmt dagegen
die Instandhaltung der Umfriedung und sorgt fiir Ausfihrung der groberen
Arbeiten, wie Rigolen und Graben des Bodens, was weder der Lehrer
noch die Schulknaben in richtiger Weise auszufiihren vermogen.

Ein anderes Mittel, Kenntnisse moglichst bald zu verbreiten, le-
steht in der Griindung von Obstbauvereinen. Mit solchen lassen sich
Beispiele ausfiihren, durch welche andere wieder angefacht, wodurch
dem Obstbau immer mehr Freunde gewonnen werden. Seit wenigen
Jahren wurden in Unterfranken 18 solcher Vereine ins Leben ge-
rufen, deren kurzes Wirken mitunter schon sehr schéne Resultate zur
Folge hatte.

Nicht unerwihnt darf bleiben, dass der Bevolkerung ein sehr
grosser Nachteil dadurch erwachsen ist, dass sie den Ankauf ihrer
Obstbiume grossenteils nach der Billigkeit bemessen hat. So wurden
unter anderem auch Wildlinge dem Walde entnommen, die auch nur
zu 149, gut fortwuchsen. Von diesen wurde spiter auch our ein Teil
veredelt, so dass noch tausende von wilden Baumen in schon vorge-
riicktem Alter vorkommen und keinen Nutzen gewihren. Hundert
Veredler hatten noch viele Jahre Beschiftigung, wenn man diese Biume
mit eintrdglichen Obstsorten veredeln lassen wollte.

In andern Fillen kaufen die Leute ihre Obstbiume von herum-
ziehenden Hindlern num den Preis von 30—70 Pfg. das Stick. Mit
diesen Biumchen, welche erst halb entwickelt sind, wird der grossere
Teil des Bedarfs gedeckt. Diese Bitumchen sind meist mit starkwiichsigen
geringwertigen Sorten veredelt und ein Teil davon ist auch moch wild.
Obgleich gute entsprechende junge Obstbiumchen um 1 Mark in aus-
reichender Menge in Unterfranken zu haben sind, kaufer die Leute
dennoch der Billigkeit nach. Hier darf man wohl mit Recht sagen, das
ist am unrechten Orte gespart.

Neben den Obstbauvereinen erscheint das Institut der Baumwarte
von grossem Belang zu sein. Wenn auch ein Teil der Baumbesitzer
die nitigen Arbeiten bei seinen Biumen selbst verrichten kann, so gibt
e8 nebenan noch eine Anzahl solcher, welche dies nicht kénnen und
diese miissen zur pfleglichen Unterhaltung ihrer Obstbiume jemand
haben, der die Arbeit auch versteht. Wer immer ein autmerksames
Auge hat, kamn bemerken, wie durch Nichtpflege oft gut ausgefiihrte
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Obstbaumpﬁanzungen wieder eingingen. Diese Arbeiten lohnen ja sehr
gut, wenn sie ‘nur ausgefihrt wirden. Auch hitte mancher dabei
eine willkommene Beschiftigung.

Als ein erfreuliches Zeichen der Zeit darf wohl auch erwihn
werden, dass unter den Grossgrundbesitzern, welche zum Teil tioch vor
wenigen Jahren grosse Verichter des Obstbaues waren, jetzt einige
anfangen, Obstbiume zu pflanzen. Man hort jetzt nicht selten von
ihnen sagen, dass es zur Zeit in der Landwirtschaft neben der Vieh-
zucht nichts Eintriglicheres gibe, als den Obstbaw.

Nachdem sich der Sinn fiir Obstbau immer mehr Bahn bricht
dirfte auch die Zeit nicht mehr allzu fern liegen, in welcher wenig-
stens die gribsten Fehler, die da und dort noch wahrzunehmen sind,
abgestreift werden. Ebense hofft man his dorthin, dass auch die noch
vorhandenen kranken Obsthiiume, welche durch die Kilte im Winter
von 1879/80 gelitten, durch Biume hesserer Obstsorten ersetzt sein
werden.

Die Obstaussteilung in Bozen

gelegentlich des TII. ssterr, Weinbau-Kongresses
am 19.—26. September 1886.

Von Wilhelm Klenert in Firma Klenert & Geiger in Graz.

Was Tirol und namentlich das Bozener Gebiet mit seiner wunder-
vollen Landschaft im Gebiete des Obst- und Weinbaues liefert, kann
nur derjenige beurteilen, der in die Eigenartigkeit der Natur in dieser
paradiesischen Gegend eingeweiht ist. Alles, was in unserem gemis-
sigten Klima nur mit Anwendung aussergewdhnlicher Hilfsmittel an
schonen, reinen und iber normal grossen Friichten am Spalier und
Cordon ete. erzeugt wird, findet man dort oftmals im primitivsten
Obstgarten. ‘

Vergleicht man von Stufe zu Stufe die Kontraste des Alpenlandes
Tirol von Siiden nach Norden (Ala-Kufstein) und von Westen bis
Osten (Schlauders-Lienz) und von der Thaisohle der Etsch bis zur Region
tber 3000 Fuss der Alpenhdhe, in welcher noch in manchen Bezirken
Obstbau betrieben wird, so finden wir, dass im Siiden die bei uns
spiten Herbstbirnen schon wihrend der Ausstellungszeit tiberreif waren
neben den Kollektionen Nord- und Osttirols, die z. B. eine Geisshirten-
birne oder Salzburgerbirn ete. moch vollstindig hart bringen.

Wenn ich nun die verschiedenen Obstbau-Distrikte Tirols ins
Auge fasse, und hiebei das eigentliche Nord- und Westtirol aus dem
Gebiete eines erfolgreichen Obstbaues in betreff Konkurrenz am Welt-
handel beziiglich seiner nur miihevollen Obstkultur ausscheide, so bleibf
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mir das eigentliche Obst- und Weingebiet von Brixen-Ala nebst dem
sich nach Westen bis gegen die ostliche Spitze der Schweiz aus-
dehnende Gebiet einer niheren Beurteilung vorbehalten. Auf mich
machte es den Eindruck, als wire ganz besonders nur das dureh Jahr-
hunderte und -Tausende befruchtete Etschthal von Meran bis einige
Wegstunder unterhalb Bozen derjenige bevorzugte Landstrich, der allein
das Glick hat, Spezialititen von all’ den kostlichen Tiroler-Apfeln wie
Rosmarin, Edelroter, Edelbshmer, Kostlichster ete. zu
produzieren.

Nicht allein, dass meine Stimmung schon durch Ankniipfung kol-
legialischer Freundschaft mit dem Nestor der Pomologen Deutschlands,
dem Herrn Okonomierat Stoll aus Proskau, dann dem Herrn Direktor
Fritz Lucas-Reutlingen, sowie dem Herrn Garteninspektor Max Kelb
aus Miinchen ete. ete. gehoben wurde, so musste doch aneh einem
Steierer, in dessen Heimat auch manch vorziigliches auf dem Gebiete
des Obstbaues geleistet wird, das Herz anflachen iiber die Pracht und
die Entwickelung der hier ausgestellten Obstsortimente. Dass nament-
lich auch hier, wo der Obst-Export auf einer hohen Stufe der Ent-
wickelung steht, ganz besonders jeme Sorten, welche im Handel eine
Rolle spielen, in grosserer Menge zur Anschauung kamen, ist De-
greiflich und gebithrt den Herren Arrangeuren, die es verstanden, bei
sehr beschrinkten Raumverhiltnissen ein gutes Gesamtbild zu schaffen,
besondere Anerkennung.

Betrachten wir die Ausstellung in den Biirgersilen ndher, so finden
wir gleich beim Eintreten zwei Pyramiden, zusammengestellt aus Obst-
und Gemiisekonserven der Aktien-Gesellschaft fir Bereitung kons.
Friichte und Gemiise, vormals Ringlers Sthne in Bozen. Die Leistungs-
fahigkeit dieser Fabrik, welche schon auf so mancher Ausstellung des
Kontinents vertreten war und in neuerer Zeit ganz nach den neuesten
‘Erfabrungen eingerichtet wurde, ist bekannt. Zwischen diesen zwei
Pyramiden stand ein Tisch, in Form eines -eisernen Kreuzes, ge-
schmiickt mit einem Prachtexemplare der Latania borbonica und einiger
Korbe diverser Sadfriichte mit dem Obstsortiment Sr. kaiserlichen Hoheit
des Herrn Erzherzog Heinrich von Osterreich. Das ganze Obstsortiment
" zeichnet sich durch grosse Vollkommenheit der Friichte ans und
sind es namentlich die Exportsorten, welche besonders hier vertreten sind.
Besonders fielen mir auch bei den Stdfriichten die der Maclura auran-
tiaca auf, welche einer schionen grossen Sevilla-Orange #hnlich sind.
Ringsum, den Winden entlang, waren einfache Tisclie angebracht,
wihrend der Raum an der Feunsterfronte abwechselnd mit freistehenden
runden und Wandtischenr ausgentitzt und an die einzelner Aussteller
vergeben waren. Die vier Ecken dieses Saales waren mit Blattpfianzen
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und dem Symbol der 4 Jahreszeiten geschmiickt. Wenden wir uns
an die Fensterfront, so finden wir ein kleineres Sortiment der Villa Ca-
stanea in Obermais. Nebenan das Fruchtexportgeschift des Herrn
Franz Rieger in Bozen, der auch seinen Postversand in nett zusammen-
gestellter Kistchenverpackung zur Anschauung brachte, Der Wein-
gutsbesitzer, Herr Ch. Frank aus Gries bei Bozen nahm 3 Tische fir
seine 40 Sorten Apfel, 85 Sorten Birnen und 22 Sorten Trauben in
Anspruch. Aus dem ganzen Sortiment sah man, dass man es mit
einem tiichtigen Pomologen und ehemaligen ‘Wanderlehrer fir die
Bozener Gegend zu thun hatte; dag ganze Sortiment war mit einem
Fleiss tadellos zusammengestellt und benannt und ist nebst anderen
besonders die stattliche Anzahl riesiger Prachtezemplare vom Weissen
Winter-Calvill, sowie die Meraner Kurtraube, GrosseVernatsch oder
Trollinger besonders erwihnenswert. Herrn Andra Kirchebner in Bozen
begegnete man schon bei der Wiener Weltausstellung 1873, sowie bei
diversen anderen Ausstellingen und ist derselbe als tiichtiger Obst-
zichter lingst iiber die Grenzen seiner Heimat bekannt. — Links dieses
Saales begegnen wir der landwirtsch. Bezirks-Genossenschaft Lana, ver-
treten durch einige grossere und kleinere Aussteller, wie das Deutsche
Ordenskonvent in Lana, Herrn Graf Brandis, Herrn Resch und Herrn
J. P. Weber, die alle sehr hiibsches Obst ausgestellt hatten, nur die
Nomenklatur liess zu wiinschen iibrig, was dieselben wohl im eigenen
Interesse nachholen werden. Alsdann kommt noch, iber ein Viertel
der Wandtische einnehmend, die hochinteressante Kollektiv - Aus-
stelling des Obst- und Gartenbauvereins Meran mit 110 Sorten
Apfeln, 147 Sorten Birnen etc. Hier zog es wohl alle anwesenden
Pomologen zum Meinungsaustausche iiber diese und jene Sorte zu-
sammen. So¢ war z. B die Osnabriicker Reinette von einer Grosse,
Pracht und charakteristischer Zeichnung, wie ich sie weder in Osterreich
noch in Deutschland irgendwo gesehen habe; ebenso fast monstris waren
die Orleans~ und die Oberdiecks Reinette; auch der Kron-
prinz  Rudolf Apfel war als Reprisentant allein hier vertreten. Die
Birnen waren richt minder in schénen Exemplaren vertreten und
darunter besonders hervorleuchtend: die gestreifte Hardenpont und
gestreifte St. Germain. Von Pfirsichen, angeblich samtliche ans Samen
gezogen, waren recht hiibsche Exemplare vertreten.

Wir gehen nun in den zweiten Saal, in welchem wir zunichst
einen langen Mitteltisch finden, der in der Mitte mit einer hiibschen
Facherpalme dekoriert ist. Diesen Tisch nimmt der Wein-, Obst~ und
Gartenbau-Verein in Bozen fir sich in Anspruch. Dieser Verein Liess
es sich besonders angelegen sein, die zum Export kommenden Friichte
in grosserer Anzahl zar Anschauung zu bringen, wihrend jene Sorten
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von nebensichlicherem Werte nur in wenigen Stiicken zur Aufstellung
gelangten. Die ganze Sammlung von 112 Apfelsorten und 128 Birn-
sorten kam sowohl durch Privat-Obstgartenbesitzer, wie auch durch
Obsthandler, deren es eine stattliche Anzahl in Bozen gibt und deren
Haupt-Reprisentanten die Firma Johann Holzknecht und die Friichten-
Export-Gesellschaft in Bozen sind, zusammen. Bozen hat seinen Ruf,
als dem Sitze des Stidtirolschen Obstexportes in dieser Kollektion ver-
herrlicht; hier konnte man simtliche Sorten, mit denen ein Fxport-
geschift betrieben wird, aufgestellt in grésseren oder kleineren flachen
und hochgestellten Korben, genau vergleichen. Den ersten Rang im
‘Welthandel scheinen der Weisse Rosmarin, Weisser Winter-
Calvill, die verschiedenen Bohmer, Edelroter und Késtlicher
einzunehmen, wihrend der Rote Rosmarin, Tiroler Maschansker,
Spitzlederer, Herbst-Taffetapfel, sowie einige andere Apfel-
sorten erst in zweiter Linie daran Teil nebmen. Von ausgezeichnet
hoher Entwickelung waren auch die Birnsorten Clairgeau, Van Marums
Flaschenbirn und besonders Olivier de Serres ete.

Gehen wir nun vom Eingange links den Wandtischen entlang, so
begegnen wir zundchst einer Kollektion von 36 Apfel-, 34 Birnen-
und 29 Traubensorten des Gutsbesitzers, Herrn Josef Malser in
Auer, einer Sammlung, wie man ihr von Privaten auf einer
Ausstellung selten begegnet. Daran schliesst sich die Kollektiv-Aus-
stellung der Landwirtschaftlichen Bezirksgenossenschaft
Brixen, um welche sich der frithere Schiiler des Pomologischen In-
stituts in Reutlingen, Herr Josef Gasser, verdient machte und sich
selbst daran mit 40 Apfel- und 40 Birnsorten beteiligte, die beziiglich
ihrer Kultur und Nomenklatur den besten der Ausstellung an die Seite
gestellt werden konnten. Ausser dieser Zusammenstellung sind bei dieser
Sammlung noch bemerkenswert diejenigen des Herrn Postmeister Heiss,
der Gemeinde Albeins, des Fiirsthischoflichen Hofgartens und des
Herrn S. Ritter in Lasserte. Dass diese Sammlung ein so wunderschones
Aussehen hatte, liegt besonders daran, dass Brixen derjenige glickliche
Bezirk ist, wo, sobald man die Festungswerke der Franzensfeste hinter
sich hat, die siidliche Vegetation mit den ersten essbaren Kastanien
und Weintrauben beginnt. An das Brizener reiht sich dann ein Sorti-
ment von 70 Apfel- und 50 Birnsorten, ferner 7 Sdmlinge von Ameri-
kaner-Beben des Herrn Jakob Ausser in Nals, ebenfalls zu den besten
der Privatsammlungen gehorig. Dass die Friichte der nun folgenden
Kollektiv-Ausstellung des Bezirkes Lienz im Pusterthal schon von hoben
Lagen bis uber 3000 Fuss stammen, merkt man schon an den
Rosmarin-Apfeln, die nicht mehr mit denen von Bozen zu vergleichen
sind, am besten in diesen hohen Lagen gar nicht kultiviert werden
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mochten. Dagegen sind die Weissen Winter-Calville noch immer
leidlich schon; dieses Vorkommen des Weissen Winter-Calvill war mir
schon gelegentlich einer Ausstellung in Marburg a. Drau, zu der ganz
hibsche Calville von den hochsten Lagen fiir Obstbau am Bacherge-
birge gekommen waren, aufgefallen. Immerhin ist aus der ganzen
Zusammenstellung ersichtlich, dass im Pusterthal, wenn auch mit mehr
Mihe, durch den Obstbau immerhin noch etwas zu gewinnen ist. Die
ganze Kollektion bringt 123 Sorten Apfel und 49 Sorten Birnen,
welche durchgehends gut benannt sind.

Auf den Wandtischen der rechten Seite entlang begegnen wir der
Kollektion des Landwirtschaftlichen Bezirksvereins Cla usen, an welcher
sich 69 Teilnehmer beteiligh haben. Hier fiel mir unter anderem be-
sonders der Calvill St. Sauveur auf, der wohl allein da in prichtigen
Exemplaren vertreten war. — Daran reihte sich die Ausstellung von
Nord-Tirol, an der sich 10 Aussteller mit 148 Sorten von Apfeln und
Birnen beteiligten. An diesen Friichten waren die hoheren Lagen noch
mehr erkennbar als an denen von Lienz. Interessant war z. B. noch
das Vorhandensein von frischen Exemplaren des Btuttgarter Geiss-
hirtle, der Rémischen Schmalzbirn, der Runden Mundnetz-
birn, des Weissen Astrakan und anderer Birnen und Apfel, die
man sonst Ende September nicht mehr sucht.

Wir kommen nun in den dritten Saal, in welchem die Aussteller
von Welschtirol vereinigt wurden. Hier war empfindlicher Raum-
mangel, weshalb einige Sortimente nur teilweise oder sebr gedringt
aufgestellt werden konnten. Im ganzen sind auch hier die Sortimente,
die eine gute Kultur verraten, mit grossem Fleisse zusammengestellt.
Mit dem Bozener und Meraner Obst komnen sie jedoch keinen Ver-
gleich aushalten, dagegen kann man das umgekehrte von den Trauben
sagen, die hier zahlreich und in sehr grossen Exemplaren vertreten
waren. Zundchst waren hier auch die Erzeugnisse der ersten Sid-
tirolischen Konservenfabrik des Herrn Alois Tschurtschenthaler
aufgestellt. Diese Fabrik ist zwar nicht so elegant eingerichtet, wie -
ihre oben genannte Schwesterfabrik, liefert aber zum mindesten ein
ebenso vorziigliches Fabrikat der verschiedenen Obst- und Gemiisearten.

Teils auf runden, teils auf Wandtischen teihen sich daran die
Obstsortimente. Zunichst 44 Sorten Apfel und 90 Sorten Birnen des
Herrn Car. di Abersi in Trient, dann die Kollektivaussteliung des
Landwirtschaftlichen Vereins Cless im Nonsthal mit 114
Sorten Apfeln und 52 Sorten Birnen, worunter einige Exemplare der
Oberrieder Glanz-Reinette vom Jahre 1885, welche noch ganz gut er-
halten waren, besonders hervorzuheben sind. An diese schliessen sich die
Ausstellungen der landwirtschaftlichen Genossenschafien von Perginie



Litteratur. 03

Borgo, Vezzano, Riva, Arco, Trento und Ala, welche alle
mehr oder weniger Apfel—, Birner- und Traubensorten zur Anschauung
brachten. "Pergine brachte auch einige Sorten roter und schwarzer
Kirschen, Riva frische Oliven an ganzen Zweigen und das von solchen ge-
wonnene Oel, Arco wieder mehr Apfel und Birnen, haupstichlich aber Siid-
friichte, wieZitronen, Orangen, Granatiipfel etc. ete. Endlich ist noch die A us-
stellung des Handelsgtirtners, Herrn Smadelliin Trient, welcher das grosste
Birnsortiment mit angeblich 204 Sorten, dann 27 Apfel- und 30 Trauben-
sorten geliefert hatte und ferner hatte sich noch die Erzh. Albrechtsche
Gartnerei in Arco mit Aepfeln, Birnen, Trauben und Siidfriichten und
die Obstkulturen von Zwélfmalgrein hier angeschlossen.

Endlich sind wir bei dem vierten Saal, welchen sich die Stdtirolsche
Landes-Anstalt von St. Michele a./E. fiir ihre Produnkte vorbehalten hatte.
Die Ausstellung unter der Leitung des energischen und tiichtigen
Direktors, Herrn E. Mach, geordnet, machte dem Lande alle Ehre:
besondere Verdienste um dieselbe in bezug auf Zusammenstellung und
Gruppierung hatte sich noch der Fachlehrer, Herr C. Mader erworben.
Auf dem Mitteltisch finden wir zundichst ein Sortiment von 15 Ameri-
kanertrauben, sowie diverse Dorrprodukte von Apfeln, Kohlrabi, Peter-
gilie, Karotter, Erbsen u. s. w. In 2 Ecken rechts und links des
Saaleingangs kamen die Korbreben voll der schonsten Trauben in 82
Sorten zur Aufstellung, wihrend die zwei anderen Hcken mit den
Flaschenweinen der Jahre 1879-—85 geziert waren. Das Verzeichnis
wies im ganzen 48 Sorten Weisswein, 50 Sorten Rotwein und 2 Sorten
Isabellawein aus, welche auch bei dem Besuche der Anstalt am
23. September den Kongressteilnehmern in den dortigen Kellereien
grosstenteils kredenzt wurden. Des weiteren wurden aus den Anstalts-
girten noch aunsgestelit: 130 abgeschnittene Trauben- 148 Birnen- und
106 Apfelsorten. Der Kulturzustand dieser Friichte ist ein ausgezeichneter.
Riesige Williams Christbirnen, Vereins Dechantsbirnen, Triumph von
Jodoigne, Winter-Dechantsbirnen stehen den unter Glas gezogenen Kolossen
des Baron Rothschild in Wien in nichts nach, trotzdem sie im Freien,
aber auf dem guten Boden von St. Michele gewachsen sind.

Damit bin ich am Ende der Ausstellung und zugleich am Schlusse
meines Berichtes angekommen. Ein Thema fir sich wire es, diein Tirol
vorkommenden Obstsorten und den Handel mit denselben zu besprechen.

Litteratur.
Dr. Paul Soraner, Handbuch der Pflanzenkrankheiten. Fiir Landwirte,
Giirtner, Forstleute und Botaniker. Zweite neubearbeitete Auflage. Erster
Teil. Die nicht parasitiren Krankheiten. Mit 19 lithographierten Tafeln
und 61 Textabbildungen. Berlin. Paul Parey 1886. Preis 20 Mark,
Wenn schon die erste Auflage dieses Werkes, die im Jahr 1874 in einer
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Stirke von 26 Bogen erschien, eine freundliche Aufnahme allerorts fand, "so
miisgsen wir dem Verfasser erst recht grossen Dank zollen fiir die Miihe, der er
sich unterzogen hat. kritisch alles das zusammenzufassen, was bis jetzt auf dem
Gebiete der noch so jungen Wissenschaft, ,,Pflanzen-Patbologie™ erschienen ist.
Die uns vorliegende 2, Auflage ist mehr als doppelt so umfangreich, als die erste,
wozu noch ein hedeutend kleinerer Druck kommt, sie gibt uns daher das er-
frenliche Bild, dass auch die Erforschung der Pflanzenkrankheiten immer weitere
Ausdehnung annimmt, Manches gute Werk von Kiihn, Goppert, R. Hartig
und anderen hehandelt zwar denselben Stoft, aber Soraners Werk ist unstreitig
das vollstindigste, was bisher auf diesem Gebiete geschaffen wurde.

Die zweite Bearbeitung des Buches erhielt einen so bedentenden Umfang
aus vier Griinden. 1. Wurden einzelne Kapitel durch die Anhiiufung neuen
Materials bedeutend erweitert; 2. wurden dieselben aus praktischen Griinden ein-
gehender behandelt und 8, wurden auch die Gallen, die in der ersten Auflage nur
gestreift sind, ausfithrlich besprochen und endlich 4. gab der Verfasser noch als
neues Kapitel einen {Tberblick iiber die Unkrauter mit kurzer Beschreibung derselben.

Der Stoff des Werkes teilt sich in folgende Kapitel :

I. Krankheiten infolge ungiinstiger Witterungsverhiltnisse. IT, Schidliche
atmosphiirische Einflisse. III. Einfluss schidlicher Gase und Fliissigkeiten.
IV. Wunden. V. Maserbildung. VI Gallen, VIL Verflilssigungskrankheiten.
VIII. Unkriuter.

Niher auf das Werk einzugehen, gestattet uns der Raum nicht, wir
wiinschen demselben aber, dass es zur Belehrung derjenigen, fiir die es ge-
schrieben ist, recht wesentlich heitrage und von recht vielen, insbesondere
Gartenbau-Bibliotheken angeschafft werden moge, Reichelt.
Die Lehre vom Obsthau, auf einfache Gesetze zuriickgefiilrt. Ein Leit-

faden fiir Vortrige iiber Obstkultur und zum Selbstunter-
riecht von Dr. Edward Lucas, weiland Direktor des Pomologischen
Instituts in Reutlingen und Dr. Friedrich Medicns, peps. Direktor des
Kgl. Pr. Landw, Instituts in Wiesbaden. — Siebente, unter Mitwirkung
von Friedrich Lucas, Direktor des Pomolog. Instituts in Reutlingen,
vielfach tiberarbeitete und vermehrte Auflage. — Mit zahlreichen einge-
druckten Holzschnitten. — Stuttgart. Verlag der J. B. Metzler'schen
Buchhandlung 1886. — 4 Mk. 40 Pfg. — 6 Exemplare 24 Mk.

Dieses Werk wurde in unserem Schulblatte bei Herausgabe der 6. Auflage
eingehend besprochen und allen Obstbautreibenden zur Anschaffung warm em-
pfohlen. Wir kénnen daher diesmal eine ausfiihrlichere Besprechung unterlassen
und wollen in Betreff der neuen Auflage nur folgendes hervorhehen.

Statt des leider zu frith verstorbenen, wm den Ohstbau hochverdienten
Mitherausgebers Dr. Ed. Lucas ist nun dessen Sohn, der jetzige Direktor des
Pomel. Instituts in Reutlingen, Friedrich Lucas, als Mitarbeiter eingetreten. —
Die Verfasser waren wiederum bemiiht, durch sehr iibersichtliche Einteilung,
sowie durch prizise, klare Darstellung in kurzen Paragraphen die Verstindlich-
keit des Vorgetragenen moglichst zn beférdern. — Die 7. Auflage ist nach den
Fortschritten des Obstbaues vielfach iiberarbeitet und erweitert worden, so dass
sie, gleich den fritheren Auflagen wieder dem neuester Standpunkte der obst-
baulichen Theorie und Praxis entspricht.

Mit weit grisserer Sorgfalt als in den meisten anderen Werken ist die
Bepflanzung der verschiedenen Standortsarten mit den entsprechenden Sorten
behandelt. — Erweiterungen nack den neueren Fortschritten haben vorziiglich
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gefunden die Unterabschnitte won den schiidlichen Tieren und den Obsthaum-
krankheiten, das Kapitel vom Schaitt der Zwergbiume und der III, Hauptteil
oder die Lehre von der Obstbenutzung. — Im IV. oder Pomologischen Haupt-
teile ist nach den Erfahrungen der jiingsten Zeit vieles geindert worden. Auch
wurden viele Abbildungen verbessert oder andere neu hinzugefiigt. — Welche
Fiille von neuem Stoff die 7. Autlage erhalten hat, lisst sich schon daraus er-
sehen, dass bei engerem Drucke ihre Seitenzahl itber 100 melir betrigt gegen
die 6. Schon in 2. Auflage ist das Werk durchden Deutschen Pomologenverein
warm empfohlen worden ; seitdem hat es sich in vielen Lehranstalten eingebiirgert,
hat 2 Ubersetzungen. eine nngarische und eine polnische in 2. Autlage erlebt
und ist nun (eine bei obstbaulichen Werken seltene Zahl) in 7. Auflage erschienen,
— Mochte jeder Leser dieses Blattes, welcher Obstbau hetreilt, das Werk fiir
sich oder fiir die Schulbibliothek anschaffer; es wird ihm reiche Friichte bringen.
Inshesondere sei das Werk auch allen strebsamen Landwirten und Obstziichtern
empfohlen, um die Obstkultur, den fiir die Landwirtschaft so wichtigen Zweig,
immer mehr zu fordern und zu heben.

(Allgemeines Schulblatt fiir den Regierungsbezirk Wiesbaden.)

Kurze Notizen und Mitteilungen.

Gedorrtes Gemiise und Obst, Nun die Zeit da ist, in der Gemtise und
Obst rar werden, treten die gedirrten Gemise und das nach amerikanischem
{Alden) Systeme gedérrte Obst in ihre Rechte.

Besonders vom Diarrobst wollen wir zunichst auf alle Formen der gediirr-
ten Apfel hinweisen. — HEs gibt kaum ein angenehmeres, gesiinderes Kompot
als gedorrte Apfel. Die roheren Sorten geben allerdings zumeist weissere
Scheiben, das ist namentlich bei den awerikanischen der Fall, und da das Auge
dadurch gereizt und verwohnt wird, so ist in der grossen Produktion alle Sorg-
falt darauf gerichtet, moglichst ,weisse Ware” auf den Markt zu bringen. Um
das um so sicherer zu erlangen, wird zum Schwefelkasten die Zuflucht genommen.
Man lasse sich nicht téuschen! All unsere herrlich schmeckenden Reinetten,
speziell Winter-Gold - Parméne, Maschanzker, Graue Herbst-Reinette ete.
geben schon von der Dirre weg gelbliche Scheiben, die bald nachdunkeln: ihr
Geschmack ist aber ungleich feiner, voller als jene der geschwefelten, weissen
Blendlinge. Wir raten, nur garanticrt ungeschwefelte Apfel zu kaufen
und die Farbe nicht die Hauptrolle spielen zu lassen. Farbe ist, wie gesagt,
leieht herzustellen, man braucht nur zu schwefeln. Das ist aber vom Uebel!
Damit soll aber nicht der alten, schwirzlichen Rauchware das Wort geredet
werden. Nach rationellem, neuem, amerikanischem Systeme gedirrte Friichte
miissen immerhin licht sein. Eine Portion Apfel-Kompot ist zum Preise
von 1 bis 2 kr. zu beschaffen; es ist eine gesunde und gute Kost, die in
Deutschland, England, Norwegen, Schweden, Russland vellstindig durchgegriffen
hat und die Karcoffel verdriingt.

Gedorrte Birnen, von edlen Sorten — zumeist Kaiserbirnen — sind ein
gar herrlich Gericht. Freilich darf man dazu nicht rohe Wirtschaftssorten
nehmen und diese zwei verschiedenen Sachen nicht verwechseln. Die alten,
schlechten Kletzen von gemeinen Sorten bieiben eben das, was sie stets waren
— XKletzen — feine Tafelbirnen, gedorrt, sind vorziiglich.

Pfirsiche, Reineclandes, Pflanmen und Zwetschen geschilt und
entkernt, sind den teuersten Einmach-Kompots mindestens gleich zu stellen und mit
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den unreifen, saneren, sogenannten Prunellen, nicht zu verwechseln, Sie kosten kaum
1/, dessen, was diese Friichte in Einmachglisern kosten und sind ungleich besser.

Die nach amerikanischem System gedorrten ungeschilten ZwetschenmitKern
reprisentieren unbediugt, schon der reinlichen Behandlung beim Dorren wegen,
fiir die Tafel einen huheren Wert als die beste Ware aus dem Backofen. —

Alle Mus-Arten aus Pflanmen, Apfeln, Pfirsichen, geben kostliche Einlagen
zu Mehlspeisen ete, In Deutschland werden sie zu Tansenden von Meter-Zentnern
verbraucht. In Oesterreich kennt man sie leider kaum. Es ist das eine ge-
sunde, wohlschmeckende Speise.

Gedorrtes Gemiise und Obst gewinnen zwar in Oesterreich von Tag zn
Tag mehr Verbreitung, die Sache ist aber, wie schon gesagt, noch nahezu neu,
daher die Einfihrung in den weitesten Kreisen nur langsam vorwirts geht,

Geddrrtes Obst darf vor dem Kochen nicht gewaschen werden; es gibt
da keine Unreinlichkeit zu beseitigen. Man wiirde duch Waschen Aroma und
Zuckergehalt beeintrichtigen, Men nehme ein Tongefiss, tibergiesse die
Friichte, bis sie vollstindig mit Wasser bedeckt sind (das Einweichen dauert
bei Apfeln nur kurze Zeit, bei anderen Friichten etwas linger). Dann werden
sie, ohne dass das Wasser gewechselt wird, tber schwachem Feuer langsam
gekocht, die Apfei eine kleine Stunde die anderen Friichte eine langere Zeit.
Zu Dirr-Obst braueht nur etwa die Hilfte der Zuckermenge hinzugefiigt zn wer~
den als es bei frischem Obste fiblich ist. Der Geschmack ist dafiir massgebend.

Die Birne ,,Kinig Karl von Wiirttemberg¢¢ ist von Herrn Viktor Diirfeld
in Olbernhau im Erzgebirge vollstindig naturgetren nachgebildet und in dessen
Kabinet kiinstlicher Friichte eingereiht worden. Die Nachformung ist nach
einer der in Meissen ausgesteliten Friichte vorgemommen worden urnd so vor-
zliglich ausgefiihrt, dass der Zuchter derselben, welchem ich sofort ein Exemplar
davon ibersandte, sich flusserte, er habe geglaubt, die mir seinerzeit ibersandten
Originalfriichte in Hinden zu haben. L.

Personalnachrichten,

Vitézslavy Durchének, frither Schiller des Pomolog. Instituts in Reut-
lingen wurde als Stadtgiirtner und Pomolog in Mélnik a. d. Elbe in Bshmen
und zugleich als Gartenbaulehrer daselbst angestellt.

Witterungsberieht der Meteorol. Zweig-Station im Pomelogischen Institut
Reutlingen vom Januar 1887.

Temperatur in Grader nach dem 100teiligen Thermometer von Celsius.
Mittlere: 7 Uhr — 6,93. 2 Uhr — 1,64. 9 Uhr — 4,26, Monatsmittel — 4,26,
Mittel vom Minimum — 9,24. Mittel vom Maximum — 1,19. Tiefstes Minimum
— 20,0 am 4. Hochstes Maximum — 5,0 am 21, und 25. Frosttage (Minimum
0% oder darunter) 80, Wintertage (Maximum nicht iiber 09 15, Bewilkung:
mittlere 7 Uhr: 6 in 1f,, des Himmels, 2 Uhr: 4,8, 9 Uhr: 4,7, Monatsmittel :
5,2, Gesamt-Niederschlag (Schnee und Regen ete.): 3,1 mm. Grbsste Menge
Sehnee 0,8 mm am 1. Winde: Nord 8; Nordost 9; Ost 39; Siidost 3; Sud 1;
Stidwest 0; West 27; Nordwest 6; Windstille 0. Stiirmische Tage 0; Tage
mit Niederschlag 8; mit Schnee 7; mit Nebel 6. Klare Tage: 10; triibe Tage 6;
gemischte Tage 15.. Temperatur des Wassers der stddtischen Wasserleitung
am 31. Janmar - 2,80, Queilexztemperatur (Worwoldbrunnen} am 31. Jan. - 7,99,
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Wertvolle Stachelbeersorten,

Von Fr. Luecas.
Mit kolorierten Abbildungen.

Die reiche Stachelbeerernte im Jahre 1285, die zugleich sehr schine
und ausgebildete Friichte lieferte, hat mich veranlasst, ein kleines Sortiment
Stachelbeeren von Herrn Obergiirtner Heinrich malen zu lassen und fiihre
von diesen in Wort und Bild hier eine Anzahl auf. Ks sind solche,
welche sich in Bezug auf Giite, Grisse, Farbe und Form auszeichnen,
und welche ich zum Anbau angelegentlichst empfehlen kann. Was Schnitt,
Verjiingung und regelmissige Diingung auf die Aushildung schiner Friichte
bei den Stachelbeeren bewirken, konnte ich gerade bei diesem Sortimente
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beobachten. Im Jahre 1883 musste ich unser gesamtes Beerenobst-Sortiment
verlegen und beniitzte diese Gelegenheit dazu, dasselbe nach dem von Hof-
giirtner Maurer in dessen Beerenobsthuch (Stuttgart. Eug. Ulmer 3 £ 50 )
gegebenen und hier abgedruckten Plan einer Beerenobstanpflanzung
anzulegen. (a. Himbeeren in Pyramidenform, b, Brombeerenspaliere, c. Stachel-
beeren in Pyramidenform und Hochstimmen, d. Raseneinfassung, e. Wege,
f. Johannisbeeren, g. Erdbeeren. h. Rebenlaube, i. freier Platz mit Birnbaum).

Die schon ziemlich alten Sortimentspflanzungen wurden sorgfiltig

Pomolog. Monatshefte. Heft 4. 1887. 1



08 Spezielle Pomologie.

ausgehoben, alles alte Holz herausgeschnitten und in guten, frisch
gegrabenen Boden gepflanzt. Bei dem Pfanzen wurden die Zweige
durchweg auf die Hilfte eingekiirzt. Das Anwachsen ging prichtig von
statten. Im August gab ich jedem Stocke eine kriftige fliissige
Diingung mit Kloake oder Jauche und erzielte dadurch, und infolge
eines kriftigen Riickschnittes, im Friihjahr 1884 einen ausserordentlich
starken Trieb. Durch alle diese Vorginge wurden die Stocke voll-
stindig verjiingt und treiben und tragen jetzt herrliche Friichte. Sowohl
die flissige Diingung als der Schnitt (Formschnitt) werden jihrlich wieder-
holt. Die Sorten, die sich nun durch schéne und ausgezeichnete Friichte
hier auszeichnen und auf der Tafel abgebildet sind, sind folgende:

Lord Combermere Forester. *+ Mitte und Ende Juli.
HI A 5. Gelb, glatt, eiformig. :
Die Frucht ist gross, eiformig, die Schale glatt, hellgelb, zu-
weilen etwas rot gefleckt, durchscheinend, diinn; der Geschmack ist
sliss und angenehm; Reifezeit bei uns fast Ende Juli. Brauchbar |
fiir Tafel und Weinbereitung wie zum Konservieren. '

Wutary. *f Anfang August.
IV C 4. 'Weiss, haarig, linglich.
Die Frucht ist gross, fast sehr gross, Linglich, die Schale weiss-
gelb, stark behaart, ziemlich diinn; der Geschmack ist sehr giiss;
die Reifezeit trith immer spit ein. Gut fiir Tafel und Wirtschaft,

Sidmling von Maurer, **{+ Ende Juli.
I C 2. Ret, behaart, rundlich. .
Die Frucht ist sehr gross, rundlich; die Schale ist dunkelrot und
hat noch dunklere, fast schwarze Adern, stark borstig behaart. Der
- Geschmack ist sehr angenehm, sehwach siuerlich. Die Reifezeit
ist Ende Juli. Sehr schone und grosse Frucht.

Broom Girl (Hampson). **++ Ende Juli.
IIl B 3. Gelb, haarig, elliptisch.
Die Frucht ist sehr gross, von elliptischer Form; die S chale ist
grinlichgelb, dick, feinbehaart, diinn; der Geschmack ist siiss und vor-
ziiglich. Reifezeit Ende Juli. Fiir Tafel und Wirtschaft ersten Ranges.

Emerald (Leighs). **1+ Ende Juli.
II B 8. Griin, wollig, elliptisch.

Die Frucht ist gross, elliptisch; die Schale sehr dinm, wollig,
dunkelgriin; der Geéschmack ist angenehm und siss; die Reifezeit
Ende Juli. Eine der wenigen, wirklich dunkelgrin gefirbten Sorten
und daher vortrefflich zum Einmachen.
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Two to one, (Whittaker) **++ Ende Juli, Anf. August.
IIT A 3. Gelb, glatt, elliptisch.

Die Frucht ist sebr gross, von elliptischer Form; die Schale
glatt, dick, dunkelzitronengelb, Adern lichter, mit wenigen griinlich-
weissen Punkten, einzelne rote Flecken, wenig durchscheirend. Reifezeit
Ende Juli und Anfang August. Fine der grossten gelben Stachelbeersorten,

Rockwood (Prophets). **f+ Ende Juli oder Anfang August.
I A 5. Rot, glatt, eifdrmig.

Die Frucht ist gross, eiformig, die Schale glatt, kirschrot, mit
lichteren Adern und griinlichgelben Punkten, ziemlich diinn. Geschmack
angenehm siiss. Reifezeit Ende Juli und Anfang August. Die Sorte
eignet sich sowohl zum Rohgenuss wie zu allen anderen Zwecken.

Yellow lion (Ward) **¥¢ Juli.
IIT1 C 2. Gelb, haarig, rundlich.

Die Frueht ist mittelgross, rundlich; Schale diinn, haarig, hoch-
gelb, um den Kelch etwas dunkler, Adern lichter, Geschmack sehr
gliss und angenehm. Reifezeit hier Ende Juli. Die Frucht eignet
sich zum Rohgenuss vorziiglich.

Green Willow (Johnson). **++ Ende Juli, Anfang August.
IT A 6. Grimn, glatt, linglich birnformig.

Die Frucht ist sehr gross, linglich, meist birnformig; die Schale
diinn, glatt, grasgriin, Adern lichter, mit wenigen dunkelgriinen
Punkten, durchscheinend. Geschmack sehr angenehm siiss mit
“schwacher Siure. Reifezeit Ende Juli, Anfang August. Fir alle
Zwecke verwendbar.

Unsere besten Walniisse.
\Y()I,i A. C. Rosenthal, K. K. Hofkunstgiirtuer in Wien,

(Fortsetzung.)

Friihtragende Walnuss, Fruchtbare Walnuss, Juglans regia fertilis,
Juglans regia praeparturiens.

Heimat und Vorkommen: Ist soweit die spirlichen Mit-
teilungen reichen, bestimmt franzosischen Ursprunges, und ist dort sehr
stark als Veredlung verbreitet, weil wurzelechte Pfianzen nur baum-
artige Striucher, also ungefihr wie Acer campesire, bilden.

Litteratur und Synonyme:

Deutsche Autorem. Dochnahl, F. C. ,Der sichere Fithrer. Niirnberg
1873, Bd. IV, pag. 20. Nr. 23. Fruchtbare Waljpuss. Rosenthal, A. C.
Wiener Illustr, Gartenzeitung 1886, Friihtragende Walnuss.
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Franzisische Autoren. Durand. ,Arbres fruitiers etc. ete. Paris 1869,
pag. 1567. Fertile ou praeparturiens. Thomas 0. .Guide pratique ete.
ete.  Nancy 1876, pag. 214. Fertile de Chatenay,

Englische und amerikanische Autoren. Downing, A. J. . The Fruit and
Fruit trees of America.“ New-York 1878, pag. 578. Dwarf Prolific. Hogg, R.
~The fruit Manual.* London 1884, pag. 758. Dwarf Prolific. Scott’s
Orchardist or Catalogue of Fruits. TLondon 1872, pag. 546. Nr. 2. Dwart
Prolific. :

: f!f"'f!

Fig. 3. Friihtragende Walnuss.

Deutsche Synonyme: 1. Ergiebigste Walnuss, 2. Frucht-
bare von Chatenay, 3. Frihtragende Walnuss, 4. Neue fruchtbare
deutsche Walnuss, 5. Neuer fruchtbarer Zwergnussbaum, 6. Strauch-
walnussbaum, 7. Zwergartice Walnuss, 8. Zwergwalnuss.

Franzosische Synonyme: 1. Fertile de Chatenay, 2. Noyer
commun fertile, 3. Cultivé hatif, 4. Noyer fertile de Chatenay, 6.
Precocement fertile.

Englische Synonyme: 1. Early-Bearing, 2. Dwarf prolific
Walnut, 3. Fertile, 4. Noyer fertile of the French, 5. Praeparturiens,
6. Precocious.

Beschreibung der Frucht: Ist schon gerundet oder rund-oval
und hat eine ziemlich diinne Schale, die friih reifenden Friichte sitzen
dicht beisammen und erinnern ungemein an die allerdings weit weniger
reichtragende, aber frither in den Gérten hiufig angepflanste Juglans -
regia frutescens oder fruticosa. Der eigentliche Wert dieser Sorte
liegt darin, dass Béume mit 1 bis 1!/, Meter Hohe schon zu tragen
beginnen und im Verhiltnisse stets reiche Ernten liefern. Die Pflanze
ist vollkommen samenecht, wird aber trotzdem in Frankreich héufig
veredelt.

Gemeine Walnuss, edler Walnussbaum, Juglans regia.

Heimat und Vorkommen: Wahrscheinlich ist das chinesische.
Hochland in Zentralasien das Heimattand; Transkaukasien, Armenien
oder Kleinasien ist es entschieden nicht. Von Pomologen wird diese
Sorte wenig oder gar nicht beschrieben, mir wenigstens sind keine
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solchen Beschreibungen bekannt, oder gelang es mir nicht, aus dem
vorhandenen Materiale die echte Juglans regia herauszufinden.

Fig. 4. Gemeine Walnuss.

Litteratur und Synonyme:

Jiger, H. und L. Beissner. ,Die Ziergehilze ete. ete.” Weimar 1854
pag. 191. Nr. 4. Gemeine Walnuss — Juglans regia. Koch, Dr. Karl.
Dendrologie.* FErlangen 1869. Bd. 1. pag. 584. Nr. 1. : Edler Walnussbaum
— Juglans regia. Lauche, W. . Deutsche Dendrologie.”” Berlin 1880, pag. 302

Nr. 1. Gemeiner Walnussbaum — Juglans regia. Petzold, Ed.
und G. Kirchner. ,Arboretum Muscaviense.* (iotha 1864, pag. 335. Nr. 1062,
Gemeine Walnuss — Juglans regia, Wildenow, C. L. ,Wilde Baum-

zucht.* Berlin 1811, pag. 192. Nr. 1. Gemeine Walnuss — Juglans
regia. Rosenthal, A, C. Wiener Illustr, Gartenzeitung 1886, Gemeine

Walnuss.
Beschreibung der Frucht: Ich brauche wohl nicht viel mehr

iiber diese Walnussgattung zu sagen, welche uns hier, in und um Wien,
vollkommen geniigend bekannt sein dirfte. Es existieren im Weich-
bilde der Stadt, der Umgebung gar nicht zu gedenken, heute noch
gewiss einige hundert Juglans regia-Biume, welche oft riesige Ernten
liefern. Die Frucht wird in giinstigen Jahren so, wie unsere Figur
sie zeigt, manchesmal wohl auch kleiner und gerundeter. Der Baum
wird sehr gross und miichtig mit weitausgebreiteter hoher Krone; die
Fruchtbarkeit des Baumes ist eine regelmissige und reiche zu nennen,
-seine Empfindlichkeit gegen Spatfroste ist bekannt, doch leidet der
Fruchtansatz selten so stark, dass eine Missernte daraus entstiinde. Die
Pflanze ist samenecht.

Grossfriichtige Walnuss, gemeine Pferdenuss, Juglans regia
macrocarpa.

Heimat und Vorkommen: Ist bei uns ziemlich, in Frankreich
sehr hiufig verbreitet und wird letzteres meistens als Vaterland der
Juglans regia macrocarpa angesehen. Vou der mir zu Gebote stehen-

~den dlteren pomologischen Litteratur findet sich im ,,Allgemeinen
deutschen Garten-Magazin*, Weimar 1807, Bd. II. pag. 499, eine
ziemlich gute Beschreibung, auf Tafel 31 aber eine geradezu vorzig-
liche Abbildung. Was Dochnahl in seinem ,,Sicheren Fiihrer* pag. 22,
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Nr. 36 des IV. Bandes, unter der ,,Grissten Pferdenuss” versteht,
weiss ich nicht: eine grossere Gattung wie unsere Juglans regia
macroearpa ist mir sowohl dendrologisch wie pomologisch unbekannt
und halte ich die ,,Gemeine Pferdenuss”, also unsere und die ,,Noix
de Jauge der Franzosen mit der , Riesen- Walnuss oder ,,Grissten
Walnuss, Juglans regia maxima (hortulanorum) und ,Noiz & gros
fruit® der Franzosen fiir eins.

Fig. 5. Grossfriichtige Walnuss,

Litteratur und Synonyme:

Deutsche Auntorem. Christ, J. C. ,Pomologisches Handwirterbuch.*
Leipzig 1802, pag. 311. Nr. 1 und 2. Die Riesenwalnuss — Die grosste
Walnuss. Ebendort pag.311. Nr, 2. Die Pferdennuss — Noix de Jauge
Christ, J. C. ,,Vollstindige Pomologie.* Frankfurt a. M. 1812, Bd. II, pag. 287.
Nr. 12. Die Pferdenuss. Dittrich, J. G. ,Systematisches Handbuch ete*
Jena 1841. Bd. III; pag. 445. Nr. 1. Die Riesenwalnuss — Juglans regia
maxima (hortulanorum.) Ebendort pag. 345, Nr. 2, Die gemeine Pferde-
nuss. — La Noix de Jauge. Dochnahl, F. C. , Der sichere Fithrer.*“ Niirn-
berg 1873. Bd. IV. pag. 22. Nr. 35. Gemeine Pferdenuss — Juglans
regia macrocarpa. Ebendort pag. 22. Nr. 36. Grisste Pferdenuss —
Juglans regia fructu giganteo. Hinkert, F. W. . Handbuch der Pomo-
logie.* Miinchen 1836. Bd. IIL. pag. 195. Nr. 1. Riesenwalnuss — Jug-
lans regia maxima. Ebendort pag. 196. Nr. 2, Gemeine Pferdenuss
— La Noix de Jauge. Lippold,*) J. F. .Taschenbuch des verst. Géirtners."
Tiibingen 1824. Bd. I. pag. 463. Die Pferdenuss — Riesennuss. Rosenthal.
A. C. Wiener Illustr. Gartenzeitung 1886. Grossfriichtige Walnuss,

Franzisische Autorem. Couverchel, ,Traité des fruits.* Paris 1839,
pag. 570. Noix de Jauge ou a bijoux.

Englische Autoren. Downing, A. J. | The fruit and fruit trees of America.*
New-York 1878. pag. 5738, Large fruited. Hogg, R. ,,The fruit Manual.“
London 1884, pag. 759. Large fruited.

Deutsche Synonyme: 1. Doppelte Walnuss, 2. Gemeine
Riesen-Walnuss, 3. Grosse franzosische Walnuss, 4. Grossfriichtige

*) Dieser Autor stellt im richtigen Verstindnisse die beiden Sorten schon
als Synonyme zusammen ebenso wie die Noix de Jauge. A.:C R
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Walnuss, 5. Grosse Kugelnuss, 6. Grosse Nuss, 7. Grosse welsche
‘Walnuss, 8. Grosste Riesen-Walnuss, 9. Pferdenuss, 10. Polternuss,
11. Riesennuss, 12. Riesen-Walnuss, 13. Rossnuss, 14. Schafnuss,
15. Schlegelnuss (wohl irrtimlich), 16. Sehr grosse franzosische Wal-
nuss, 17. Welschnuss, 18. Welsche Walnuss.

Franzosische Synonyme: 1. Grand Noix double, 2. Grande
Noix francaise, 3. Noyer 2 cavernes, 4. Noyer & bijoux, 5. Noyer
cultivé 4 Bijoux, 6. Noyer commun 2 gros fruit, 7. Noyer a fruit a
Bijoux, 8. Noyer & géants, 9. Noyer gros Jauge, 10. Noyer a gros
fruit, 11. Noyer a trés gros fruit; 12. Noyer des orfevres, 13. Noix
de Cherval, 14. Noix de Jauge.

Englische Synonyme: 1. Double Walnut, 2. Large french,
3. Large Walnut.

Beschreibung der Frucht: Die Abbildung ist sehr gut und
wird die Frucht manchesmal noch grosser: es ist die Juglans regia
macrocarpa fiir die allgemeine Anpflanzung sehr zu empfehlen, da der
Baum sehr fruchtbar und ziemlich unempfindlich gegen Spitfroste ist.

Gekirnelte Pferdenuss, die lange Pferdenuss,”Juglans regia major,
Juglans regia major oblonga.

Heimat und Vorkommen: Ist wahrscheinlich franzosischen
Ursprungs, doch ist uns dariiber Niheres gar nicht bekannt; ich be-
sitze einen mindestens 70 Jahre alten Mutterbaum, welcher alljahrlich
reichliche Ernten liefert.

"Litteratur und Synonyme:

Dochnahl, F. C. ,Der sichere Fithrer*. Niirnberg 1873, pag. 23. Nr. 38,
Gekiornelte Pferdenuss. Fintelmann, C. J. ,Die Obstbaumzucht. Berlin
1839, Bd. II. pag. 622. Nr. 6. Die lange Pferdenuss. Rosenthal, A, C.
~Wiener Illustr. Gartenzeitung® 1886, Gekdrnelte Pferdenuss,

Deutsche Synonyme: 1, Grosse lange Nuss, 2. Lange Pferde-
nuss, 3. Liangliche Pferdenuss.

Franzosische Synonyme: 1. Noyer & gros fruit long.

Fig. 6. Juglans regia major.

Beschreibung der Frucht: Die linglich-herzformige Form,
wie selbe aus der guten Abbildung deutlich zu ersehen, ist so charak-
teristisch, dass eine Verwechslung mit einer anderen Sorte schwer
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mdglich ist; der Baum wiachst sehr gut und ist gegen Kilte wenig
empfindlich, trigt regelmissig und reich. (Fortsetzung folgb.yli; 2%

Neue Konservierungs-Methode von Edelreisern.
Von Amgust M. Nesual, Lehrer in Ung, Brod in Miii;ren.

Fir den Obstziichter ist es von besonderer Wichtigkeit, die zur
Veredelung bestimmten Edelreiser solange zum Gebrauche geeignet auf-
zubewahren, bis er, nachdem die notwendigsten Erdatbeiten in der
Baumschule heendet sind, an das Veredeln gehen kann.

Hiufig treffen aber diese Arbeiten, zumeist bei lingerer Dauer
des Winters, zusammen, und der Obstziichter befindet sich nich$
selten in der grossten Verlegenheit und muss entweder die eine oder
die andere Arbeit lassen, oder fiir eine hinreichende Aushilfe sorgen,
welche mitunter sehr teuer zu stehen kommt. -

Die bisherige Art der Aufbewahrung von Edelreisern lisst eine
andere Moglichkeit nicht zu, und beeintrichtigt die Obsthaumzucht
wesentlich. Denn wenn die Edelreiser im Freien aufbewahrt werden,
so lauft der Obstziichter Gefahr, dass die Augen an den Reisern, die
fir die Minse ein besonders guter Leckerbissen zu sein scheinen, von
denselben abgenagt werden, und die Ruten kahl bleiben.

Mit der Aufbewahrung im Keller hat es aber.auch seine liebe
Not. Ist der Raum nicht luftig genug, so verschimmeln die Edelreiser;
ist er warm, so schlagen die Knospen eher aus, als man sie verwenden
kann. Dasselbe geschieht mit den im Freien aufbewahrten, denn wenn
plotzlich eine wirmere Temperatur eintritt, da hilft alle Kunst nichts,
die Edelreiser fangen an zu treiben.

In diesem Falle kann der Obstziichter die Friihjahrsveredelung
- micht fortsetzen und muss die dbrig gebliebenen Wildlinge entweder
spater okulieren oder erst im néchsten Friihjahre veredeln.

Da ich in diese Verlegenheit auch einigemal gebracht wurde, sann
ich nach einem Verfahren, welches eine lingere Konservierung der Edel-
reiser ermoglichen konnte. Nach mehreren Versuchen gelang mir
folgende Methode, die iech auf's wirmste anempfehle.

Nachdem ich die notwendige Anzahl von Edelreisern geschnitten
und nach den Sorten mit Raffiabast zusammen gebunden und mit-Namen
auf Zinketiketten versehen hatte, tauchte ich die Sehnittflichen der Edel-
reiser in Leinol, um hierdurch das Eindringen von Wasser zu verhindern.
Hierauf breitete ich feuchtes, jedoch nicht nasses Waldmoos, wie solches
zum Verpacken von Bawmwurzeln oder Edelreisern verwendet wird, auf
einen Strohstern, schloss hierauf diesen und band ihn fest zusammen.
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Die auf diese Art eingehiillten Edelreiser stellte ich in einen Eis-

keller auf Stroh, und liess sie daselbst bis zur Verwendung.

~ Da in der Baumschule andere nicht verschiebbare Arbeiten zu ver-
richten waren, konnte erst mit dem 15. Mai an das Veredeln geschritten
werden, wo schon die im April eingesetzten Wildlinge belaubt und im
besten Safte standen. Ich nahm aus dem Strohstern nur so viele Reiser,
als ich auf einen oder hichstens zwei Tage nitig hatte, wihrend der
Stern wieder an seinen Platz gestellt wurde.

So wurde in Zwischenrdumen die Veredelung bis zum 27. Juli,
wo schon auf frischen Trieben kopuliert wurde, fortgesetzt. An den
iibrigen Unterlagen wurde zumeist hinter die Rinde gepfropft.

Als Bindematerial wurde Raffia, zum Verkleben der Schnittwunden
kaltflissiges Baumwachs verwendet. Der Versuch gelang vortrefflich,
- denn kaum 59, der veredelten Unterlagen blieben aus, und diese nur
infolge einer mangelhaften Bewurzelung.

Am 27. Juli hatte ich die Arbeit beendet und hitte meine Ver-
suche mit den konservierten Edelreisern, die durchweg sehr gesund
waren, noch weiter angestellt, wenn mir noch Unterlagen zu Gebote
gestanden hatten.

Trotzdem der Sommer sehr trocken war, so entwickelten die ver-
edelten Biumchen doch sehr starke Triebe, die bereits im August
pinziert werden mniussten.

Umveredeln von Kirschbdumen mitteis Okulierens.

Der Bericht der Konigl. Lehranstalt fir Obst- und Weinbau za
Geisenheim am Rhein fir das Etatsjahr 1885/86, der uns wieder die
rege Thitigkeit, die sowohl in praktischer wie in wissenschaftlicher
Hinsicht in dieser Lehranstalt herrscht, zeigt, bringt unter anderem
auch einen Abschnitt mit obiger Aufschrift, den wir hier wiedergeben
wollen. Derselbe lautet:

,»Seit mehreren Jahrzehnten ist es im Rheingau sowohl als auch
in den beiden Hauptkirschenorten Kestert und Camp bei St. Goars-
hausen a. Rh. fast allgemein iiblich geworden, an Stelle in der Baum-
schule bereits veredelter Kirschhochstimme mehrjahrige Wildlinge zu
pflanzen und diese, wenn sie nach einer Reihe von Jabren schén gross
und stark geworden, von Ende Juli bis Anfang September mit der
gewiinschten Sorte in die Krone zu ckulieren. Diese Methode wurde
auch in hiesiger Anstalt prebiert und gab so giinstige Resultate, dass
sie allgemein empfohlen werden kang.

Unmittelbar vor dem Finsetzen der Augen wird die Krone je nach
der Beschaffenheit ihrer Form und der Stirke der Aste um 1/ oder
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um 1/, der Linge derselben eingekirzt und zwar moglichst so, dass
die Kronenform pyramidal wird. Es werden die Augen der gewiinschten
Sorten vielisicht 0,30—0,70 c¢m von den Schnittfiichen enifernt ent-
weder auf der unteren Seite der Aste oder seitwirts eingefiigt; um
sicher zu gehen, kann man auch mehrere Edelaugen in einen Ast ein-
setzen. Wenn es nur irgend moglich ist, wible man junge Seiten-
dstchen zur Okulation aus, da diese ihrer jiingeren Rinde wegen die
Veredelung sicherer annehmen. Sollte tiberhaupt der Kirschbaum keinen
freudigen Trieb mehr zeigen, so empfiehlt es sich, die Krone schon
im Frihjahre des Jahres vorher abzuwerfen und dann die edeln Augen
in die giinstigsten der hierdurch entstehenden jungen kriftigen Seiten-
zweige einzusetzen. Andere Obstziichter lassen bei der Vornahme der
Okulation die Kroneniste wieder ginzlich unbeschnitten, in der Vor-
aussetzung, dass dadurch die Augen weniger leicht durch Saftiberfluss
ersticken und unter Gummiflusserscheinung ausgestossen werden. Nimmt
man jedoch die Operation nicht vor, wenn der Trieb im Baum noch
ziemlich lebhaft ist, sondern erst etwa Anfang oder Mitte August, so
schadet das Abwerfen der Aste niecht nur nichts, sondern es hat im
Gegenteil noch den grossen Vorteil, dass die Krone schon gleich von
vornherein pyramidal zugeschnitten wird; diese Vorbereitung erleichtert
das. Einsetzen der Augen an den richtigen Stellen zur Wahrung der
Kronenform ungemein, sodass dieselben spiter nach dem Wegschneiden
der Stumpfen, resp. Astenden iiber dem obersten edlen Triebe jeden
Astes nach allen Seiten hin recht schon gleichmissig wird.

Die Okulierreiser missen mehr als halb verholzt sein und diirfen
dem Druck der Finger nicht mehr nachgeben. Da viele Beobachtungen
erkennen liessen, dass die 3—b5 untersten Augen am Kirschenreis sich
in der Regel zu Bliitenknospen uwbilden und dann keine Holztriebe
mehr geben, so gebrauche man diese nicht zur Okulation; die mittleren
Augen der Triebe liefern in jedem Falle den schonsten Erfolg.

Im kommenden Frithjahre befreit man die Augen von dem Ver-
bande und nimmt schon einen Teil des iiberfliissigen alten Holzes aus
der Krone heraus; alles mit einemmale so heranszuschneiden, dass nur
die kahlen Aste mit den edlen Augen bleiben, ist fusserst schadlich
und fehlerhaft, indem die letzteren im Safte ersticken. Die Astenden
tiber dem obersten eingesetzten Auge nicht gleich in diesem Jahre
wegzusigen, ist insofern recht vorteilhaft fiir die Gesundheit des Baumes,
als bei spiterer Wegnahme die hierdurch verursachten Wunden viel
schneller verheilen, sobald einmal die Edeltriebe gross und stark ge-
worden sind. Schneidet man nimlich jetzt schon dieselben dicht iber
den Augen ab, ehe diese ausgetrieben sind, so wird hier das Holz in
nicht zu langer Zeit trocken, weil die Augen nicht hinreichend Saft
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anzuziehen vermodgen; es tritt schliesslich Holzfiule und damit ver-
bundener Gummifluss ein, die vielfach ein Krinkeln und Zurtickgehen
der kanm entwickelten Edeltriebe im Gefolge haben konnen. Soliten
einzelne Augen nicht angewachsen sein und diese zur Herstellung einer
schonen Krone nicht entbehrt werden konnen, so muss man im August
dieses Jahres noch ein Nachokulieren vornehmen.

Im zweiten Friihjahre nach der Okulation werden recht zeitig alle
wilden oder unechten Astchen und Zweige, sowie auch die Astenden
sorgfiltic und glatt entfernt. Zu ihrer besseren Kriftigung thut man
gut, die Edeltriebe jetzt und zwar nur einmal, um die Hilfte ihrer
Lange etwa einzukiirzen. Um das Eintreten der Holzfiulnis zu ver-
hindern, darf das Bedecken der Wunden nicht versaumt werden.

Die grossen schiitzt man mit Steinkohlenteer, welchen man
erwirm$ oder kalt auftragen kann, und die kleineren mit kaltflissigem
Baumwachs.

Die Arbeit des dritten Jahres in der neuen Krone beschrinkt sich
darauf, die im vorigen Sommer entstandenen wilden Schosse sauber
wegzuschneiden und allenfalls zu gehiuft stehende Okulationstriebe
auszulichten. Von diesem Jahre ab zeigen die veredelten Biume in
der Regel schon einen mehr oder weniger reichlichen Ansatz von Bli-
tenknospen, ein Merkma], dass sie sich bald zur Fruchtbildung hin-
neigen. Es lassen sich nicht allein wilde Kirschhochstdmme, sondern
auch solche Biume, welche in diéser oder jener Hinsicht untaugliche
Scrten tragen, auf die angegebene Weise leicht umveredeln.”

Wie muss man die Baume diingen?

Diese Frage, welche wohl so alt ist als Obstbaumzucht und Obst-
bau, die aber verdient, jedes Jahr wieder aufgeworfen zu werden, be-
spricht auch Van Hulle im Bulletin d’Arboriculture ete. im Februarheft
1887, gestiitzt auf Untersuchungen, welche von einem Ungenannten
in der Zeitschrift , Landmann* vertffentlicht wurden. Die letztere
Zeitschrift schreibt ungefihr folgendes:

»In Ihrer letzten Sonntagsnummer habe ich einen Aufsatz diber
die Anwendung von Diinger fiir Obstbiume gelesen. Der Verfasser
des Aufsatzes sagt, dass, nach dem Urteil gewisser Baumziichter, das
Diingen, der Obstbaume eher schidlich als vorteilhaft ist, weil das
* Diingen die Holzbildung des Baumes zu sehr anreizt, und deshalb die
Bildung von Fruchtzweigen aufhilt. Am Schiusse meint er indessen,
dass die Obstbiume, ebenso wie die Gbrigen Pflanzen, den Boden er-
schopfen, und dass man diesem jahrlich zuriickgeben muss, was die
Pflanzen ihm entnommen haber.
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Man erlaube mir, einige hierauf beziigliche Ideen auszusprechen,
die mir die Erfahrung eingegeben. Soll man die Obstbiume diingen?
Nein, sagt der Eine — denn ich habe in meinem Garten einige Baume,
die ich sehr sorgfiltig warte; aber je mehr ich sie diinge, desto mehr
treiben sie ins Holz, desto mehr Knospen bilden sie. Ja, sagt ein
Anderer, die Obstbiume sollten gediingt werden, denn meine Erfahrung
lehrt mich so. Ich hatte in meinem Garten einige Birnbdume, die viele
Bliten und wenig Friichte gaben. Ausserdem waren die Friichte auf-
gerissen und steiniz. Nun habe ich diesen Biumen eine gute Portion
Diinger gegeben, worauf sie viele und gute Friichte tragen.

Was muss man daraus schliessen? Seit einigen Jahren habe ich
Versuche mit mehreren Arten Obstbiumen gemacht und daraus die
folgenden Schliisse abgeleitet: der Obstbaum, wie alle Lebewesen, be-
darf der Nahrung, folglich muss er gediingt werden.

Mit was? Da liegt der Hay’ im Pfeffer! Wer einige Begriffe von
landwirtschaftlicher Chemie besitzt, weiss, dass die Dingemittel vier haupt-
sichliche Korper enthalten, namlich: Stickstoff, Phosphorsiure, Kalium
und Kalk. Er weiss auch., dass der Stickstoff von diesen Elementen am
meisten das Wachstum anregt; folglich wird ein Dilnger, der viel
Stickstoff enthilt, den Baumen eine ibermissige Vegetation geben,
sie werden stark ins Holz schiessen und kriftige Augen hervorbringen,
um dann ihr Wachstum mit nochk mehr Kraft fortzusetzen. Diese
Baume werden sich also in mehreren Jahren entwickeln, bevor sie
Frucht tragen wnd man wird sie durch den Schoitt wenig oder gar nicht
bemmen kdnnea.

Die drei anderen Stoffe, Phosphorsiure, Kalium und Kalk, die
man als ,,mineralische Nahrstoffe” bezeichnet, weil sie aus der Erde
stammen und weil sie nach der Verbrennung der Pflanze in Form von
Asche in den Boeden zuriickkehren, haben einen besonderen Einfluss auf
die Bildung der Fortpflanzungsorgane, d. h. auf die Bliiter und Frichte.
Wenn man den Baum mit Holzasche diingt, anstatt mit Stalldiinger,
wird man ein ganz entgegengesetztes Resultat erhalten. Der Baum
wird wenig ins Holz treiben, er wird vielmehr schwache Zweige hervor-
bringen, die sich nach einiger Zeit mit Fruchtknospen bedecken werden.

Daraus ist leicht zu schliessen, welches von beiden Dungmitteln
man anwenden muss. Wenn ein Obstbaum zu kraftig ist,  wenn er
starke Verzweigungen hervorbringt anstatt Bliten und Knospen, so
deutet dies darauf hin, dass er im Boden zu viel Stickstoff und zu
wenig mineralische Substanzen findet. In diesem Fall wird man feine
Holzasche oder andere mineralische Substanzen anwenden miissen, die
Phosphorsiure, Kalium oder Kalk enthalten. Da diese Bestandteile
eine besondere Wirkung auf die Fortpfianzungsorgane ausiiben, so wird
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der Baum Fruchtknospen ansetzen, wenn auck picht das erste Jahr,
dann wenigstens das zweite, vorausgesetzt, dass die Menge von mine-
ralischen Bestandteilen, die man ihm zufihrt, im Verhiltnis steht zu
der Menge Stickstoff, die er im Boden findet. Wenn man es dagegen
mit einem Baum zu thun hat, der zu viel Fruchtknospen und wenig oder
gar keine Holzzweige hervorbringt, wird man sein Wachstum durch An-
wendung von stickstoffhaltigen Dingemitteln beférdern, z. B. Stali-
diinger, Jauche, Unrat, Olkuchen u. s. w. Wenn man so die Frucht-
knospen unterdriickt, noch bevor sie sich entfalten, dann werden sie
dem Baum keine Kraft mehr entziehen und der Stickstoff, der im
Dinger iiberreichlich vorhanden ist, wird das Wachstum des Baumes
anregen, und zwar in einer Weise, dass er, wenn nicht das erste, dech
wenigstens das zweite Jahr mit jungen Trieben bedeckt sein wird.

Indem man die mineralischen Dungmittel in versehiedenen Ver-
haltnissen zusammenmengt, wird man Mischungen erhalten, die man
dann anwenden kann, je nach den Wirkungen, die man auf die Obst-
baume ausiben will.

Nachdem ich 6 Jahre lang Versuche mit Obstbiumen angestellt,
habe ich folgende Mischverhiiltnisse aufstellen kdnnen, die mir bis jetzt
gute Resultate gegeben haben.

Wertvolle Biume mit normaler| Biome mit zu | Biume mit zu viel
Materialien der |Trieb- und Frucht-wenig Friichten und| Holz und zu
Diingemittel. entwickelung. zu wenig Holz. wenig Friichten.
Stickstoff |  4—50), 780, —
Phosphorsiure 6—7 %, 5—60%, . T—87Y,
Kali 14—15 9f, 3—4 9/, L 20249,
Kalk i 19-20 9%, 25—26 9/, | 24259/,

Ich habe diese Versuche vermittelst chemischer Diinger gemacht,
weil es bei diesen leichter ist, die verschiedenen Elemente in bestimm-
ten Verhiltnissen zusammenzubringen; indessen kdnnen die, welche ihiren
Obstbdumen natiirliche Diingemittel zufihren wollen, sich auch an den
Stalldiinger halten und an die Jauche mit Zugabe von Holzasche. Fol-
gende Tabelle enthilt eine Mengen-Angahe der die Fruchtbarkeit be-
fordernden Masse, die in diesen Dingern enthalten sind:

Diinger. i Stickstoff. Phosphorsiure, Kali. Kalk.
Stallmist | 0,41 0,18 049 | 056
Repskuehen 5,55 3,00 1,36 | 0,61
Leinkuchen 6,00 2,26 1,29 f 0,47
Holzasche — 5,10 8,10 ; 32,00
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Es folgt zwar aus dieser Tabelle, dass man durch die Anwendung
von Stalldiinger und Jauche zu viel Stickstoff dem Boden zufibhrt und
zu wenig mineralische Substanzen; folglich begiinstigen diese Diing-
mittel das Holztreiben der Obstbiume. Wenn man eine betrichtliche
Menge Kalisalz hinzufiigt, kann man Mischungen hervorbringen, in
denen man die mineralischen Bestandteile in hinreichender Menge zu-
fithrt, um die Fruchterzeugung zu beginstigen.*

So dussert sich F. D. L. Wir wissen nicb%, auf welchen Namen
diese Buchstaben sich beziehen; jedenfalls hat der Betreffende -die
Frage in einer giinstigen, klaren, wissenschaftlichen und besonders
exakten Weise besprochen. Jeder verstindige Landwirt begreift, dass
alle Pflanzen den Boden schliesslich mehr oder weniger er-
- schopfen und dass deshalb dieser Boden, oder mit anderen Worten,
diese Pflanzen von Zeit zu Zeit gedingt werden miissen. Was jedoch
viele nicht zu wissen scheinen, ist, dass es die verschiedenartigsten
Diingemittel gibt, die folglich auch verschiedene Wirkungen hervor-
rufen miissen.

Der Verfasser legt sehr gut dar, dass die Anwendung aller stick-
stoffhaltigen Diingemittel (Stalldinger, Unrat, Jauche, Olkuchen u. s. w.)
zur natiirlichen Folge hat, das Wachstum zu begiinstigen, d. h. die
Triebbildung, wihrend die Knospenbildung dadurch um so linger auf-
gehalten wird. Wenn die Holzbildung gentigend ist und wenn man
Knospenbildung wiinscht, muss man mineralische Diingmittel zufihren,
die Phosphor, Kalk, Kalisalze u. s. w. enthalten. Man weiss, dass
heutigen Tags diese Diingstoffe in jeder guten chemischen Dingstoff-
Handlung zu haben sind; besonders miissen wir die Anwendung von
Holzasche empfehlen, wenn man in der Lage ist, sich die zu verschaffen;
was den Kalk anbetrifft, so kann man den {berall finden und man thut
TUnrecht, keinen hiufigeren Gebrauch daven zu machen.

Wir benutzen noch die Gelegenheit, um abermals einige Punkte
zu betonen, beziiglich der Fruchtbarkeit der Biume. Wenn man einen
Obstgarten einrichtet, verfihrt man meist so, dass man einen luxuridsen
Baumwuchs erzielt, um schine Stamme zu erhalten und Wemgstens in
der Beziehung seine Freude zu haben.

Indessen die Hauptsache ist nicht blos, zur gewinschten Zeit
schone Biaume zu erhalten, sondern ebenso fruchtbare Biume.

Da haben wir nun oben gehdrt, wie man dingen muss, um dies
Ziel zu erreichen. Man wird dasselbe aber nur dann in befriedigender
‘Weise erreichen, wenn:

1) man eine gute Auswahl von Baumsorten und Exemplaren ge-

troffen hat,
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2) der Boden, in dem die Pflanzung eingerichtet ist, das Wasser
gut durehlisst,

3) Sonne und Luft ungehinderten Zutritt zu den Baumen haben.

Es ist demnach notwendig, bei der Einrichtung von Obstbaum-
anlagen, gesunde Biume zn nehmen und eine beschrdnkte Sorten-
auswahl zu treffen, denn es gibt Sorten, die, trotz der besten Pflege,
ihr Lebenlang wenig oder gar nicht fruehtbar sind; ferner soll man
tief gelegene Bodenflichen verwenden und stets fiir einen raschen Ab-
fluss des untergriindigen Wassers Sorge tragen, was man vermittelst
Reisigbiindel und niemals mit irdenen Rohren erreichen kann. Schliess-
lich ist es notig, eine offene und der Somme zugingliche Lage zu
withlen und jedes Jahr die jungen Holzzweige zu unterdriicken, die
spiter Vergabelungen und zu massige Baumkronen herbeifihren und
zu grosse Verwundungen nétig machen wiirden, wenn man sie schliess-
lich doch einmal entfernen miisste.

Bei Befolgung dieser Ratschlige und wenn man den Dinger in
der angegebenen Weise gebraucht, kann man versichert sein, schone
Exfolge zu erzielen.

Schutz der Obsthiume gegen Raupenfrass.

Vou W. Nchiile,
Direktor der Kais. Obst- und Gartenbauschule in Grafenburg-Brumath.

Da ir manchen Jahrgingen, wenn das Vorjahr der Vermehrung
des Ungeziefers besonders giinstig war, Raupen auf den Obstbiumen
in solchen Massen sich einstellen, dass in kurzer Zeit das Laub der-
selben von ihmen abgefressen wird und infolge dessen weder ein Frucht-
ansatz fir das laufende Jahr, noch eine geniigende Ausbildung des
Fruchtholzes moglich wird, was mit andern Worten einer Vernichtung -
des Obstertriignisses zweier Jahre gleichkommi, haben die Regierungen
von allen zivilisierten Staaten, in denen Obstkultur betrieben wird, das
Abraupen der Biume, Gestrauche und Hecken polizeilich angeordnet.

Auf meinen Reisen wahrend des letzten Spédtherbstes habe ich
nicht allein in Elsass und Lothringen, sondern auch in Baden, in der
Rheinpfalz und in Wirttemberg ausnahmslos eine solche unzihlige
Menge Raupennester auf Obstbaumen, Gestrinchen und Hecken beo-
bachtet, wie ich dessen mich vordem nicht erinnern kann. Meines
Dafiirhaltens ist dadurch das Obstertrignis zweier Jabrginge der
Vernichtung preisgegeben, wenn es nicht gelingt, Obstbiume und
sonstige Gehdlze noch vor dem Austreiben von den leicht wahrnehm-
baren Raupennestern zu siubern. Man erkennt dieselben an dem, ge-
wohnlich zwischen Blittern versponnenen Geweben, innerhalb welcher
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beim Zerreissen manchmal mehrere hundert Raupchen angetroffen
werden. An mehreren Orten zahlte ich bei jimgeren Obstbiumen 10
und mehr, an #lteren sogar meh-
rere Dutzend solcher Raupennester.
Es ist klar, dass in diesem Falle
kaum ein Blatt verschont bleibt
und in kurzer Zeit die Biume
kahl dastehen miissen. Sind die
Raupen eirmal aus den Nestern
gekrochen, was in Siiddeutschland
Mitte Marz geschieht, dann ist
deren Vertilgung schon viel schwie-
riger und erfordert wenigstens un-
gleich mehr Mihe und Aufwand
&. an Zeit und Kosten, als zar Win-
terszeit, zu welcher sich auch die
Vertilgung schon deshalb rascher
und sicherer bewerkstelligen Tasst,
weil an.den unbelaubten Biumen- .
die vorhandenen Raupennester viel y
leichter aufgefunden werden konnen, §

als dies nach dem Austreiben mog-

lich ist. Die Entfernung der Maders;iijaupen'

2 Raupenrester kaon erfolgreich auf o

\ zweierlei Weise ausgefiihrt werden: Entweder schueidet -

man mit einer sog. Raupenschere die befallenen Zweige —
gewbhnlich befinden sich die Raupennester an der Spitze der-
selben — herunter und sammelt und verbrénnt
dieselben oder man bedient sich zur Vernich-
tung der Raupennester an den Baumen selbst
eines Verbrennapparats, der Raupenfackel.
Die Raupenschere ist so eingerichtet,
dass man sie auf eine Stange stecken kann.
Auch die Raupenfackeln sind, um sie auf ~
einer Stange befestigen zu kinren, mit einem -
Ohbre versehen; eine besonders praktisch kon-
Amemkamsche struierte Fackel, die verbesserte Raupen-
Stangenschere. fyckel'* liefern zum Preise von M. 2.60 die
Fabrikanten E. Falbisaner & Stebel in Offenburg in Baden. *)

‘) Die belfolgend abgebildeten’ Geriite sind durch das Pomologische Instltut .
zu beziehen und zwar die ,Madersche Ra,upenfackel“ Z% o 2.50 und die ,,Ame-
rikanische Stangenschere® zu J 7,20,
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Um unsere Obstbiume von dem ihremn Ertrage drohenden Ver-
derben zu bewahren, biite ich die Direktionen aller landwirtschaftlichen
Obst- wnd Gartenbau-Vereine auf den unserer Obstkultur so nach-
teiligen Feind bei den Vereinsversammlungen aufmerksam zu machen
und hierbei Raupenscheren und Raupenfackeln zur Verbreitung zu
bringen, aber auch darauf hinzuweisen, dass nur durch allgemeines
Vorgehen die Abweisung der gemeinsamen Gefahr erreicht werden kann,
weshalb es Anfgabe eines Jeden ist, die Siwmigen an ihve Pflicht zu
erinnern.

Ueber den Wasser- und Zuckerzusatz bei der Bereitung

von Obstweinen.
Mit Abbildang.

In seinem vorziiglichen Biichelchen ,die Obstweinbereitung mit
besonderer Beriicksichtigung der Beerenobstweine* Verlag des chemischen
Laboratoriums. in Cannstatt, gibt Dr. Max Barth, Direkfor der Kais.
landwirtschaftlichen Versuchsstation fiir Elsass - Lothringen beziiglich
des Zusatzes von Wasser, bei der Bereitung von Obstwemen nach dem
Mittelwerte des Sturegehaltes der Friichte an:

Fir je 1 Kilo Johannisbeeren . . . . . 2.7 Liter Wasser.
» » 1, Stachelbeerem . . . . . . 1,6 ,,, ,,
w » I ,, Heidelbeeren . . . . . . 22 '
w » 1 ,, Brombeerem . . . . . . 0o "
w » 1 ., Himbeeree . . . . . . . 16 "
w » 1 ,, Erdbeeren . . . . . . . 07 "
w 9 L1, Preiselbeeren . . . 32 "
, w 1 ,, Pfhirsiche (Gesamt—Frucht) .07, "
s o 1 ,,  Zwetschen (Pfiaumen)

(steinfreies Fleisch) .. 05, "
w s 1, Kirschen . . R | I "
w » 1, Apfel und Blrnen Coe e o "

Diese: Wassermengen werden zngesetzt, um die in diesen Friichten
in zu grossen Mengen vorhandene S#ure zu verdinnen. Dement-
sprechend wirde natiirlich auch der Alkoholgehalt ete. verdiinnt werden
und um das zu verhindern, muss den Fruchtsiften Zuecker zugesetzt
werden. -Dariiber schreibt der Verfasser:

Man henutze zur Bereitung der Obstweine nur reinen Rohr- oder
Ritbenzucker feinster Raffinade (Hutzucker). Wenn dieser Zucker auch
etwas weniger leicht vergirt, als Stirkezucker oder andere Zuckerarten,
so ist-er doch der einzige, welcher nach der Garung keine dem Wein

Pomolog. Monatshefte, Heft 4~ 1887, 8
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fremden, den Geschmack in nachteiliger Weise beeinflussenden Bestand-
teile zuriieklisst; der Preis des feinsten Hutzueckers ist gegenwirtig
ein so niedriger, dass jeder, der Obstweine darstellen will, Raffinade
daza verwenden kann. Unter dem Namen Fruchtzucker kommt
im Handel ein dickfliissiges, wasserhelles Priparat zu annihernd dem-
selben Preise wie der Hutzucker vor, welches aus letzterem dargestellt
ist, aber noch 20 bis 259/, Wasser enthilt. Etwa 130 Teile dieses
Zuckers haben fiir die Gérung denselber Wert wie 100 Teile Raffinade.
Es ist richtig, dass jener Fruchtzucker verhiltnismassig leichter ver-
girt, als der Rohrzucker; der letztere muss vor der Vergirung erst
in Fruchtzucker umgewandelt werden, allein diese Uwmwandlung geht
im Girfass meist ohne grosse Schwierigkeit vor sich. Der natirliche
Fruchtzucker des verwendeten Obstes vergirt zuerst, und die hierbei
entstehende Hefe verwandelt den geldster Rohrzucker in Fruchtzucker,
der nun seinerseits der Vergirung unterliegt. Da pun der Frucht-
zucker des Handels nicht immer dieselben Mengen Wasser enthilt, so
kann man ohne analytische Trockensubstanzbestimmung nicht genau
wissen, wie viel Zucker je 1 kg des Praparats enthilt.

Die Grosse des zu machenden Zuckerzusatzes hingt einerseits von
dem natiirlichen Zuckergehalt der Friichte, andererseits von der Stirke,
also dem Weingeistgehalt des zu erzielenden Weines ab. Da nur der
Zucker der Vergirungsfliissigkeit die Quelle des Weingeistes im Weine
ist, so erhellt daraus, dass bei geringem Zuckerzusatz schwache, bei
reichlichem Zuckerzusatz starke Weine entstehen konnen. Je 19,
Zucker in der Vergidrungsflissigkeit liefert 0,620/, Wein-
geist, oder 10%; Zucker im Most liefern etwa 61/5%, Wein-
geist im Wein. Gruppieren wir die Obstweine nach den drei Haupt-
kategorien: Haustrunk mit 7 bis 89/, Weingeist, Tischwein
mit 10 bis 129/, und Likoérwein mit 14 bis 179/, Weingeist, so
muss ein fertig zur Vergirung hergerichteter Obstmost fir Haus-
trunk 11 bis 13, fir Tischwein 16 bis 19, fir Likorwein 23
bis 28°fy Zucker enthalten.

Demnach brauchen wir fir je 1 Liter Saft und die jeweils
erforderliche aus der vorstehenden Tabelle ersichtliche Menge Wasser:

Zum Haustrunk Tischwein Likérwein
bei Johannisheeren . . 400—450 gr 660—700 gr 900—1100 gr
» Stachelbeeren . . 250—300 ,, 400—450 , 600— 750 ,,
.» Heidelbeeren. . . 350—400 ,, 500—600, 750— 900 ,,
» Brombeeren . . . 70— 90 , 120150, 200— 250 ,,
»y Himbeeren . . . 250—300 , 4060—500,  600— 750 ,,
» HErdbeeren . . . 150—200, 250—300 , 350— 450 ,,

» Preiselbeeren . . 500—600 ,, 750—850 ,, 1000—1300 ,,
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Zum Haustrunk Tischwein Likdrwein
bei Pfirsichen . . . 150—200 gr 250—300 gr 350— 450 gr
,» Lwetschen (Pflaumen) 106—150 ,, 200—250 ,, 300— 400 .,
, Kirschen . . . . 100—150 ,, 200—250 ,  300— 400 ,,
o Apfeln . . . . 40— 60 90—120 ,, 150— 200 |,
. Birmen. . . . . 30— 50, 80—110 ,, 150— 200 ,,

Fiir jel Kilo Frichte sind folgende Zuckerzusitze zu machen:
(Die Wasserzusitze sind der Ubersichtlichkeit halber nochmals in
Klammern beigefiigt): v

Zum Haustrunk Tisehwein Likorwein  (Wasser)
bei Johannisbeeren . 350—400 gr 500—600 gr 800— 950 gr (2,7 L)
.. Stachelbeeren . 200-—250 ,, 350—400 ,, 500— 650 ,, (1,6 ,,)

Heidelbeeren. . 300—350 ,, 450—550 ,, 650— 800 ,, (2,2 ,,)
.. Brombeeren . . 65— 80 ,, 100—130 ,, 170— 220 ,, ( ©.)
,, Himbeeren . . 250—300 ,, 350—450 ,, 550— 700 ,, (1,6 ,)
.+ Erdbeeren. . . 120—150 ,, 200—250 ,, 300— 400 ,, (0,7 ,))
» Preiselbeeren. . 450—550 ,, 650—750 ,, 900—1200 ., (3,2, )
,» .Pfirsichen®) . . 120—150¢ ,, 200—250 ;, 300— 400 ,, (0,7 )
w  Zwtsch,, Plaumen®)100—130 ,, 180—200 ,, 300— 350 ., (0,5 ,.)
. Kirschen®) . . 90—120 ,, 170—220 ,, 280— 350 ,, (0,7 ,)
. Apfeln. . . . 35— 50, 80-—-110 , 140— 190 , ( 0,)
, DBirnen. . . . 25— 45, 70—100,, 130— 180 ,, ( 0,)

Bei Rosinen, Zibeben, Korinthen ist der vorhandene Zucker-
gehalt so gross, dass Zuckerzusatz nicht angebracht ist; man wurd
dort je nach der Menge des zugesetzten Wassers einen stirkeren oder
geringeren Wein erhalten und zwar gehort auf je 1 Kilo getrocknete
Traubenbeeren :

fiir Hanstrunk Tischwein Likérwein

5—6 Liter Wasser 3—4 Liter Wasser 2—2,5 Liter Wagser
Es wird noch eine andere Art der Zusammenstellung der Erfor-
dernisse fiir die Bereitung der Vergarungsfiissigkeit willkommen sein,
nidmlich die Angaben der Mengen von Friichten und Zucker, welche
unter Voraussetzung des Durchschnittssiuregehaltes
fir je 1 Hektoliter zur Vergirung fertigen Obstweines gebrauchs
werden.

Znr Anstellung von einem Hektoliter Obstwein sind zu nehmen:

¥} Bei Pfirsichen, Zwetschenr und Kirschen kinren in jeder Kolonne die
niedrigen Zahlen als Anhalt dienen fiir die Friichte mit Steinen, die héoheren
fiir steinfreies Fruchtfleisch.
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Obstweinsorte:  Friichte |, , . | £. Tischwein | f. Likorwein
Johannisheer- Wein . . iJ 28k | 11—12k | 14—17k | 22—26 K.
Stachelbeer- ., | 40, | 8—10, | 1416, | 20—26
Heidelbeer- o . .82, 110-11, | 14—18, | 2126,
Brombeer- woe o110, || 7— 9, ' 11—14,, F 19—24
Himbeer- " 40 ,, | 10—12,, | 14—18,, | 22—-28 ,
Erdbeer- . L 62, | 7— ol l12—15. 19—25

Preiselbeer-  ,, . .| 24 . |11—14, | 16—19. | 22—30 .,
Pfirsich- w0 8—10,, | 18—16,, | 20—26 ,,
Zwetsch.-(Pﬁaum.-)Wein;‘ 7 .. I 7—10,, | 14—15,, | 2327 ,,

Kirschen-Wein .. 67y 6—8, 1 11—15,, ; 18-23
Apfel- wooeoe e 1101 4— 5, 9—12,, | 15—20,,
Birnen- ,, . . .|116, | 83— 5, | 8—11, | 14—20,,

Bei Weinen aus getrockneten Traubenbeeren (Ro-
sinen, Zibeben, Korinthen} ist kein Zucker zuzusetzen,
sondern man nehme fiir 1 Hektoliter Wein

zum Haustrunk, Tischwein, Likorwein

16—20 kg 25—33 kg  40—50 kg getrock-
nete Trauben.

Die ‘durch sorgfiltiges Zusammenmischen von Frucht-
saft, Tresterauslaugung und Zucker oder Zuckerlosung .}
erhaltene Gesamtflissigkeit kann zweckmissigerweise noch
einmal auf die Richtigkeit ihres Zuckergehaltes mit einer
Ochsle’schen  Mostwage gepriift werden. Der Most zu
einem Haustrunk muss ein spezifisches Gewicht 1,050
bis 1,060 oder 50—60° Ochsle zeigen, fiir einen Tisch-
wein sind 70—80°0 Ochsle (1,070—1,080), fiir einen
Likorwein 90—120° Ochsle (1,090—1,120) Mostge-
wicht erforderlich.

Die Ochsle’sche Mostwage™) ist ein Apparat von
Metall oder Glas zur Bestimmung des spezifischen Ge-
wichts von zuckerhaltigen Flissigkeiten, von der in der
Zeichnung veranschaulichten Form. Der Most wird in
einen Glaszylinder gebracht und die Wage (auch Spindel
oder Arfiometer genannt) in die Flissigkeit eingehangt.
Je geringer das spezifische Gewicht der Fliissigkeit und
je geringer damit deren Zuckergehalt ist, desto tiefer
sinkt die Spindel ein, je hoher das spezifische Gewicht,
also aunch der Zuckergebalt der Fliissigkeit ist, desto
weniger tief sinkt die Wage ein, ehe sie rubig schwimmt.

*) Zu haben bei F. Mollenkopf in Stuttgart. Ochsle'sche Mostwage.
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An dem Punkte, bis zu welchem der Apparat einsinkt, ist das entsprechende
spezifische Gewicht der Flissigkeit verzeichnet und abzulesen; dieses
spezifische Gewicht ist bis auf drei Dezimalstellen angegeben; jede Ein-
heit in der dritten Dezimalstelle (1,001) bedeutet 19 Ochsle, jede Ein-
heit in der zweiten (1,010) 10°¢ (chsle, eine Einheit in der ersten
(1,100) 100° Ochsle. Mit Hilfe dieser Wage kann man also dureh
ein sehr einfaches Verfahren aus dem abgelesenen spezifischen Gewicht
einer Zuckerlosung deren Zuckergehalt ersehen. Die Tabelle, welche
die den einzelnen (Ochsle’schen Graden entsprechenden Zuckerwerte
enthilt, .moge hier vollstindig folgen, da von derselben mehrfach
(Gebrauch gemacht werden sollte. — Von den aus der Tabelle ersehenen
Werten fiir den Zuckergehalt sind bei stark mit Wasser versetzten
Fruchtsiften (Johannisbeer-, Heidelbeer-, Stachelbeermost) etwa 1-—11/59f,,
bei weniger stark gestreckten Siften etwa 29, Dbei unverdinntem
Birnen- oder Apfelmost 83—4 9/, abzuziehen, weil ja die Fruchtsifte
ausser Zucker noch andere Bestandteile enthalten, welche das spezi-
fische Geewicht derselben beeinflussen, und zwar um so mehr, je weniger
‘Wasser ihnen zugesetzt wurde und umgekehrt.

Tabelle

itber
den Zuckergehalt der Obstmoste nach deren spezifischem Gewieht.

Grad |Spezifisch.! Proz. I‘i Grad iSpeziﬁsch. Prozent ‘ Grad iSpeziﬁsch. Prozent

" Ochsle| Gewicht Zuckerii()ehslei Gewicht | Zucker i‘iﬁchslej Gewicht | Zucker
1 [ 1,001 [025 18 - 1,018 | 450 | 35 = 1035 | 8,68
2 | 1,002 050119 | 1,019 | 475 | 36 | 1,036 | 892
3 11003 07520 | 1,020 | 500 | 37 | 1,087 | 9,17
4 | 1,004 1,00/ 21 | 1,021 | 525 | 38 | 1,038 | 94l
5 | 1,005 | 1,25[ 22 @ 1022 | 550 i39 1,089 | 9,66
6
7
8

1,006 | 1,50 | 28 | 1,023 | 575 | 40 | 1,040 | 9,90
1,007 1 1,75] 24 | 1,024 | 6,00 | 41 | 1,041 | 10,14
1,008 |2,00] 25 | 1,025 | 624 | 42 | 1,042 | 10,38
9 1,009 {225 26 | 1,026 | 649 | 43 | 1,043 | 10,62
10. | 1,010 {250] 27 | 1,027 = 6,73 | 44 | 1,044 | 10,86
11 1,011 (27528 | 1,028 | 6,97 | 45 | 1,045 | 11,10
12 | 1,012 [8,00120 | 1,029 | 7,22 | 46 | 1,046 | 11,33
13 | 1,013 |8,25/ 30 | 1,030 | 746 ‘147 1,047 | 11,57
14 | 1,014 (350 31 | 1,031 | 7,71 | 48 | 1,048 | 11,81
15 | 1,015 137532 | 1032 | 7,95 | 49 1,049 | 12,05
16 | 1,016 |4.00] 38 | 1,033 | 820 | 50 | 1,050 | 12,28
17 | 1,017 | 425) 34 | 1,084 | 844 | 51 | 1,051 | 12,52
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Grad |Spezifisch.] Proz. ; Grad Speziﬁsch.| Prozent | Grad Spezifisch.; Prozens

ﬁchsle: Gewicht [Zucker Ochsle Gewichtf‘ Zucker Eﬁchsle Gewicht | Zucker.

52 | 1,052 [12,76] 75 | 1,075 | 18,14 || 98 | 1,098 | 23,23
53 | 1,053 13,00} 76 | 1,076 | 18,37 | 99 | 1,009 | 2345
54 | 1,054 |13,24) 77 | 1,077 ° 18,60 | 100 | 1,100 | 23,66
55 | 1,055 (13,48, 78 | 1,078 | 18,82 | 101 | 1,101 | 28,88
56 | 1,056 [13,71] 79 1,079 | 19,04 | 102 | 1,102 | 24,10
57 | 1,057 113,05 80 | 1,080 | 19.27 | 103 | 1,103 | 2431
58 | 1,058 [14,19) 81 . 1,081 | 1949 | 104 | 1,104 & 2453
59 | 1,059 (14,43 82 | 1,082 ; 19,71 {105 | 1,105 24,75
60 | 1,060 |14,67| 83 | 1,083 | 19,93 |106 | 1,106 | 24,97
61 | 1,061 [14,90 84 = 1,084 | 20,16 |107 | 1,107 25,19
62 | 1,062 |15,14] 85 | 1,085 | 20,38 108 | 1,108 | 2541
63 | 1,063 [15,37] 86 | 1,086 | 20,60 |109 | 1,109 | 25,63
64 | 1,064 115,60] 87 | 1,087 | 20,82 |110 | 1,110 | 2585
65 | 1,065 [15,84] 88 1,088 | 21,04 |111 | 1,111 | 26,07
66 | 1,066 [16,07| 89 : 1,089 | 21,26 4112 | 1,112 | 26,20
67 | 1,067 [16,30] 90 | 1,090 . 2148 |113 | 1,113 | 26,51
68 | 1,068 |16,53] 91 | 1,001 | 21,70 | 114 | 1,114 | 26,73
69 | 1,069 1677) 92 | 1,002 « 21,92 | 115 | 1,115 | 26,95
0 | 1,070 17,001 93 | 1,098 ' 22,14 |116 | 1,116 | 27,16
71 [ 1,071 (17,23 94 | 1,094 | 2235 |117 | 1,117 | 27.37
72 | 1,072 17,45 95 | 1,095 | 2257 |118 | 1,118 | 27,58
78 | 1,078 |17,68 96 | 1,006 | 22,79 119 1,119 | 27,79
74 | 1,074 17,91 97 | 1,097 | 23,01 | 120 1,120 = 28,00

Findet man nun durch Bestimmung des spezifischen Gewichtes,
dass der Most leichter, also geringer im Zuckergehalt ist, als man
ihn hatte herstellen wollen, so erteilt die Tabelle sofort Aufschluss,
wie viel Zucker man noch zuzusetzen hat.

Bs soll z B. ein fir die Garung fertiger Johannisbeermost zu
Tischwein 18%, Zucker enthalten, mithin muss sein Gewicht 18 + 1
oder 199/, gelostén Gesamtstoffen entsprechen, weil etwa 19/, Nicht-
zucker vorhanden ist; die Mostwage miisste daher in der Fliissigkeit
nach der Tabelle 799 Ochsle anzeigen. Findet man nun nur 700 Ochsle
Mostgewicht, so sind um 29/, weniger Zucker im Most, folglich auf
jeden Hekfoliter noch 2 Kilogramm Zucker zuzusetzen. Ein Zwetschen-"
most fir Haustrunk soll beispielsweise 129/, Zucker enthalten. In
dem wenig verdinnten Most sind etwa 29/, Nichtzucker vorhanden,
also muss sein spezifisches Geewicht 14 %/, gelosten Gesamtstoffen ent-
sprechen, d. h. 58° Ochsle betragen. Findet man nur 52° Ochsle,
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80 ist 13/5 0/, zu wenig Zucker darin, also pro Hektoliter noeh 1/, Kilo-
gramm Zucker zuzusetzen.

Es ist auch dann, wenn man den prozentischen Zuckergehalt des
Mostes durch sorgfaltiges Abwigen des angewandten Zuckers und
Messen der gesamten Mostmenge nach Litern genau kennt, sehr vor-
teilbaft, mit dem Arfometer das spezifische Gewicht des Mostes zu
bestimmen, da uns dessen Kenntnis spiter wichtige Schliisse zur Be-
urteilung des Vergirungsgrades eines Weines ermiglicht.

Die Wiederherstellung von mit dem Essigstiche befallenem Most

von Piquet, Lehrer in Buettweiler bei Dammkireh im Elsass.

Ich hatte zwei Fass voll leichten Apfelwein von 1835, im ganzen
circa 500 Liter. Derselbe war im Sommer 1886 nicht abgelassen
worden.  Als ich den Wein im letzten September anstechen wollte,
war er in heiden Fissern ungeniessbar; er hatte den Essigstich in
hohem Grade. Ich liess sofort den Wein in ein grosseres Fass ab und
setate demselben 25 kg weissen Zucker zu, den ich in'etwas Wasser
aufgelost hatte. Ich wartete 14 Tage ab und da sich nur eine kaum
bemerkbare Gérung einstellte, that ich noch zwei Korbe frische Trauben-
trester, etwa 50 Liter, dazu. Dies verursachte bald eine stiirmische
Garung. Nach Beendigung derselben zog ich den Wein in gut einge-
schwefelte Fisser ab. Seither trinken wir den ganzen Winter davon;
vom Essigstich merkt man keine Spur mehr.

Nachschrift der Redaktion.

Die obige, wie es scheint sehr gelungene Wiederherstellung des
Mostes durch Nachgiruug wurde infolge der Abhandlung im ,,Voll-
_ stindigen Handbuch der Obstkultur von Dr. Ed. Lucas 11. Auflage
Seite 196 angestellt. Es soll nun zuniichst hier das angefiigt werden,
was Herr Hofrat Dr. v. Nessler in seinem Werke ,Die Bereitung,
Plege und Untersuchung des Weines (IV. Auflage, Stuttgart, Eugen
TUlmer, Preis 5 M. 20 Pfg.} beziiglich der Heilung des Essigstiches
anfilbrt. Er sagt Seite 207

Zur Beseitigung des Stichs werden sehr verschiedene, bald gute, bald schlechte
Mittel verwendet. Welche Mittel wir aber auch anwenden, so hat immer der
Wein, welcher einen Stich gehabt hat. viel mehr Neigung, wieder einen Stich
zu bekommen, wenn dieser auch beseitigt war, als ein anderer Wein; er hat selbst
grosse Neigung, ganz in Essig tiberzugehen. Einerseits bleiben immer Essig-
pflinzehen im Wein zariick, die sich wieder anf dem Wein entwickeln konnen,
sobald die Verhiltnisse hierzu giinstig sind; andererseits entwickeln sich die
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Essigpflinzchen viel leichter auf dem Wein, wenn er bereits eine gewisse Menge
Essigsiure enthilt. Alle Mittel, die wir dem Wein zusetzen, am Siure zu
neutralisieren, entfernen aber nie Essigsiure, weil keine der hier anzuwendenden
Basen unlosliche Salze mit der Essigsidure bildet.

Die im Wein vorhandenen Essigpflinzchen konnen wir durch Erhitzen zer-
atoren; der Stich wird also dann weniger leicht wieder auftreten, als wenn wir
ihn nicht.erhitzt hiitten. Da aber Essigsiure im Wein bleibt, so werden hier
solehe Pflinzehen, wenn mit der Luft Keime davon auf den Wein gelangen, sich
wieder leichter entwickeln, als anf einem andern Wein, der erhitzt wurde, ohne
Stich gehabt zu haben.

Sobald an einem Wein der geringste Anfang eines Stichs bemerkt wird,
so muss er in ein leicht eingebranntes Fass abgelassen werden. Da die Essig-
pfiinzchen, also auch der Sitz der Essighildung, an der Oberfliche des Weines
sind, so darf man erstens das Fass beim Ablassen nicht erschiittern, damit die
Pflinzehen moglichst wenig mit dem Wein gemischt werden, und zweitens den
obersten Teil des Weines nicht zu dem Weine im neuen Fasse bringen. Es ist
in solehen Fillen immer besser, eine verhiltnismiissig grosse Menge Wein des
alten Fasses zuerst zurtickzulassen und sie dann besonders zu behandeln, als den
ganzen Wein um so viel schlechter zu machen.

Am geeignetsten, den Stich im Wein zu beseitigen, bezw. zu vermindern, sind:

1) Der gefillte kohlensaure Kalk.

2) Die Traubentrester.

Selbstverstindlich darf man nicht zu viel kohlensauren Kalk anwenden,
weil sonst mehr Siure aus dem Wein entfernt wird, als es gut ist. In den
meisten Fillen gentigen auf den Hektoliter 850—100 Gramm. Man iibergiesst
das feine Pulver mit einem oder mehreren Liter Wein, riihrt gut um und miseht
es dann mit dem Wein im Fasse; nach 2—3 Tagen hat sich der weinsaure Kalk
abgesetzt. Wenn der Wein schon aus dem Fass, in welchem er den Stich be-
kommen bat, abgelassen ist, so braucht er von diesem Niederschlag von wein-
saurem Kalk nicht abgelassen zu werden.

Man giesst den Wein iiber gute, frische, nicht zu sehr ausgepresste Trester.
Der noch in den Trestern enthaltene Saft tritt in Gdrung; dureh den entstehen-
den Wein wird der Stichwein verdiinnt, und durch die zuerst im Wein bleiben-
den Kohlenstiure und Zucker werden Geruch und Geschmack des Stiches verdeckt,

Nach Versuchen, welche wir mit ausgelaugten und nicht ausgelaugten Holz-
spinen ausfiihrten, scheint es iibrigens, dass aueh eine nicht ganz unerhebliche
Menge Essigsiure durch solche Korper mit grosser Oberfliche, wie die Trester
entfernt werden kann. Jedenfalls verfliichtigt sich aunch eine gewisse Menge
Essigsiure und Essigither mit der bei der Girung entweichenden Kohlenstiure,
Nach all dem ist micht zu bezweifeln, dass das beste Mittel, den Stich zu he-
seitigen oder zn vermindern, darin besteht, den Wein mit guten, frischen nicht
zu stark gepressten Trestern zu mischen. Es sind mir Fille bekannt, wo in
dieser Weise ein ziemlich starker Stich fast vollstindig beseitigt worden ist.

Dieses Mittel kann selbstverstindlich nur angewandt werder, wenn ein
Wein den Stich zu einer Zeit bekommt, in welcher man frische Trester hat. Es
wiire sebr gewagt, wenn man einen solchen Wein lingere Zeit aufbewahren wollte,
bis man von letzteren erhilt. TFerner ist hervorzuheben, dass solche Trester
nicht lange in der Presse bleiben diirfen, und dass sie alsbald von der Presse
weg verwendet werden missen, weil sonst in den Trestern Essigsiiure entsteht.

Ich habe frither darauf hingewiesen, dass durch Gehalt an Essigsiure und




Obstverwertung. 121

an schwefeliger Siure die Girung einer zuckerhaltigen Flissigkeit verhindert
werden kamn. Wenn also in einem Wein sich viel Essigsiure gebildet hat, oder
wenn der kranke Wein in ein stark eingebranutes Fass abgelassen wurde, so
kann es vorkommen, dass derselbe auf den Trestern nicht mebr giirt und dann
durch diese nur schlechter und nicht besser wird. —

Da, wie frither erwihnt wurde, in einem Wein, welcher Essigsiiure enth#iit,
sieh sehr leicht noch mehr Essigsiure bildet, so muss die Mischung von Wein
mit Trestern sorgfiltig vor Luft geschiitzt werden, um so mehr, als durch die
Anwesenheit von Trestern die Essigsiurebildung noch wesentlich unterstiitzt wird.

Bei guten Trestern und sorgfiiltiger Behandlung kann in dieser Weise ein
Stichwein erheblich verbessert werden.

Ausser diesen Mitteln werden vor den Kiifern und Weinztichtern noch eine
Reihe anderer empfohlen, von welchen ich einige der am meisten angewandten
hier anfithren will.

1) Man setzt eine gewisse Menge recht kalten Wassers hinzu. Es ist klar,
dass, wenn der Wein mit Wasser verdiinnt wird, der saure Geschmack nnd Ge-
ruch auch nicht mehr so stark hervertritt. So lang der Wein recht kalt ist,
bemerkt man die Siure ebenfalls weniger.

2) Man wirft eine grosse Menge Kieselsteine in den Wein ({wird besonders
im Seekreis empfohlen). Dass die Kiesel- (Quarz-) Steine die Siure nicht ent-
fernen, wird jedem klar sein, der etwas von Chemie versteht. Da indes unter
den sogenannten Kieselsteinen des Rheins auch Kalksteine sind, so wird durch
diese ein Teil der Sdure entfernt. Dieses Mittel taugt aber nichts, weil der
Weinziichter nie weiss, wie viel Kalksteine unter den Kieselsteinen sind, die er
anwendet. Er wird daher bald zu viel, bald zu wenig soleher Kalksteine an-
wenden.

3) Man mischt den Wein mit Hefe. Durch den Wein, der in letzterer ent-
halten ist, wird der Stichwein verdiiunt, so dass der Stich weniger hervortritt.

4) Man mischt den Stichwein mit viel anderem Wein, Es ist indes immer
ein sehr gewagtes Verfahren, kranken Wein mit gesundem zu mischen, weil da-
durch der gesunde in kurzer Zeit ebenfalls krank werden kanm.

Andere Mittel, Zusatz von zerschnittenen Apfeln, Autgiessen des Weines
auf Haselholzspiine u. s. w., will ich nicht niiher besprechen.

Ich hebe schliesslich nochmals hervor, dass der Wein, der einen Stich ge-
habt hat, auch nach jedem der angefiibrten Mittel grosse Neigung hat, sauer zu
werden. Ein solcher Wein ist also immer mit besonderer Vorsicht zu behandeln,
die Fisser sind vor allem so viel als nur méglich immer voll zu halten, oder
der Wein muss in Flaschen abgefiillt werden. Wenn man die nitige Vorrich-
tung hat, ist es ohne allen Zweifel am besten, denselben auf 60°C. zu erhitzen,
weil hiedarch amch sclcher Wein haltbarer wird.“

Der Herr Verfagser fiihr{ da speziell an, dass die Nachgirung des
Weines mit Hilfe der Trester nur zu einer Zeit moglich sei, in der
man frische Trester hat. Mit Zucker allein erfolgt im Anfange die
Garung immer langsam und besonders damn, wenn ein geeignetes Gar-
lokal mit der notigen Temperatur von 25—30 ¢ C. nicht vorhanden ist,
und wohl hauptsichlich deskalb, weil in dem schon vergorenen Moste
die Eiweisskorper in ungeniigender Menge vorhanden sind; dieselben
werden aber durch die Traubentrester in den Wein gebracht. Um
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aber zu einer Zeit, in welcher letztere nicht erhéltlich sind -
und der Essigstich des Mostes tritt meistens zu einer solchen
eir, d. h. im Frihling, wenn es warm wird — die Nachgfrung kriftig
* bewerkstelligen zu konpen, haben zunichst im kleinen ausgefiihrte Ver-
suche mit Rosinen und Zucker die ginstigsten Resultate geliefert,
die im grossen angewendet, dann auch nicht ausblieben.

Die Rosinen enthalten mit Ausnahme des Wassers alle Stoffe der
Traube, also in erster Linie geniigend garungsfihigen Zucker und Eiweiss.

Man verschaffe sich im Verhaltnis zum vorhandenen Moste von
den Dbesten siidlindischen Rosinen (getrocknete Malagatraube), wiege
diese mit einem Wiegmesser fein zusammen, iibergiesse sie mit lau-
warmem Wasser, so dass ungefibr eine doppelt so grosse Gewichismenge
Wassers als Rosinen verwendet wird, fiige dazu noch eine entsprechende
Menge Hutzucker und stelle den Bottich mit dem Brei in die warme
Bickerstube. Dort ist eine Menge Hefepilze in der Luft, die in die
Fliissigkeit gelangen und dort eine sehr stirmische Gérung hervorrufen.
Ist diese eingetreten, so giesst man die ganze Masse in das Fass mit
dem Moste, der nachgiiren soll, aber in einem erwirmten Keller,
wodurch dann eine heftige Gérung des Mostes erzielt wird.

Der Zusatz von Traubentrester zu Most im Herbste ist zugleich
als Priiservativmittel gegen die verschiedenen Krankheiten des Mostes
zu bezeichnen. Natiirlich erzielt man einen schmackhaften Most, wenn
man niecht nur den Trester, sondern die zerquetschten Beeren zufiigt. =
So wurde im vorigen Jahre hier in Reutlingen nur Obst zum Mosten
verwendet, das von Hessen, bezw. Kurhessen, Schweiz, Osterreich ete
kam und das lange keinen so guten Most ergib, als das wirttem-
berger Obst und auch, wie die Frfahrung lehrte, keinen so haltharen
Most lieferte. Um nun ein gutes haltbares Produkt zu erzielen,
wurden italienische Trauben, die in griosserer Menge hierher kamen,
geraspelt und der Most mit den Trestern und den Kornern unter den
Apfel- oder Birnmost gebracht. Die Traubentrester blieben im Apfel-
weinfasse liegen; abgezogen wurde, wie dies hier gebrduchlich ist, bis
jetzt nicht, dagegen zieht man bei zunehmender Warme im Friibling
den Wein von den Trestern ab. Der so gewonnene Wein bat eine
glanzhelle, unsern Schillerweinen dhnliche Farbe, ist dusserst erfrischend
und von sehr angenehmem Geschmacke. Im Pomologischen Imstitut
wurde z. B. ein ausgezeichneter Most hergestellt aus ca. 8 Zentner
Bratbirnen und 2 Zentner italienischen Trauben und darans ein Quan-
tum von circa 3 Hektoliter gewonnen.
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Kurze Notizen und Mitteilungen.

Normal-Sortimente auf unseren Obstausstellungen.
Von H. B. Warneken, Burgdemm b. Bremen.

Das vom Verfasser auf der allgemeinen Deutschen Obstausstellnng bei Ge-
legenheit des XI. Pomologen-Kongresses in Meissen vom 26. Sept. bis 3, Okt.
ausgestelite Normal-Sortiment fiir Bremen und die Provinz Hannover hat allgemeinen
Beifall gefunden. Dasselbe hat gezeigt, dass derartige Sortimente sich nicht
nur von Sachverstindigen und Lokalkennern ohne grosse Schwierigkeit zusammen-
stellen lassen, sondern dass dann solche Sammlungen auch von Fachgenossen
gerne gepriift und zu Vergleichen herangezogen werden. Solche Sortimente
werder im Stande sein, unsern Obst-Ausstellungen mehr Wert und dauernden
Nutzen zu geben und so die grossen Kosten einer derartigen Ausstellung
wenigstens etwas zu rechtfertigen, Wir Fachleute konnen uns dann noch nach
Jahren auf die dabei gemachten Erfahrungen stiitzen und unsere Versuche und
Bemithungen, unsern vaterlindischer Obsthau zu heben, mit Nutzen fortsetzen.
— In Nachfolgendem méchten wir einige Ideen iiber Zusammenstellung der-
artiger Sammlungen schon jetzt zur Beriicksichtigung fiir kiinftige Ausstel-
lungen empfehlen. — Unser Vorschlag geht dahin, man mége auch auf kleineren
Lokal-Obstausstellungen  einen besonders hervorragenden Preis fiir eine Preis-
aufgabe bestimmen, welche Folgendes verlangt: Ein Sortiment vom 10 Apfeln
und 10 Birnen in denjenigen Sorten. welche sich fiir die betreffende Provinz
in jeder Beziehung am besten eignen, indem sie sich darin auszeichnen, durch
alljihrlich reichen Ertrag fiir alle Baumformen, fiir die meistex Boden und
Lagen passen und die griisste Widerstandsfihigkeit gegen Frost aufweisen,
sich auch zur Anpflanzung in grossen Mengen empfehlen lassen. Hierbei wiire
Riicksicht zu nehmen anf die Brauchbarkeit der betr. Sorte als Tafel-, Marks-,
Dorr- und Mostobst, je nachdem in der betreffenden Provinz die Friichte am
besten zu verwerten sind und verlangt werden, — Eine weitere Aufgabe
kinnte, wenn die TLokalkenner dies fir Recht halten, weitere 10 Apfel- und
10 Birnensorten verlangen, welche als zweite Auswahl in denselben Fillen
tir die Provinz passen, — Diese beiden, spez. die erste Preisaufgabe wiren
dazu bestimmt, diejenigen Sorten namhaft zu machen, welche sich als engstes
Normal-Sortiment fiir die betreffende Provinz eignen, Der Vorstand des betr.
Gartenbauvereins miisste ax den Vorstand des deutschen Pomologen-Vereins das
Ersuchen stellen, fiir jede derartige Ausstellung 1 bis 2 tiichtige Fachleute zn
senden, welche gemeinsam mit den von dem betreffenden Gartenban-Verein zu
withlenden 2 bis 3 Lokalkenner daun die Eiuvsendungen priiften und diejenigen
Sorten, weleche die besten, als fiir das Normalsortiment der Provinz geeignet
bezeichnen. Im Programm einer solchen Ausstellung milssten dann speziell alle
Lokalkenner als tiichtige Ohstziichter bekannten Herrenm um ihre Mitwirkung
darch Einsenden der besten Sorten ersucht werden. Hierbei wiren an die als
geeignet erscheinenden Herren zugleich Fragebogen zu versenden, welche hier-
filr mit den betr. Rubriken hergestellt werden milssten, so dass diese dann
wertvolle Anhaléspunkte und Auskiinfte bei der betreffenden Auswahi geben
kionnten. — Wire dann nach Verlanf von 1 oder 2 Ausstellungen eine durchaus
geeignete Auswahl fiir das Normal-Sortiment der Provinz getroffen, so miisste der
betr. Verein dafitr Sorge tragen, diese Sorten aufallenurméogliche Artall-
gemein bekannt zu machen und an alle Interessenten gratis eine kurze Be-
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schreibung der betr, Sorten etwa mit Holzschnitt oder Farbentafel zu versenden
und zu deren allgemeiner Anpflanzung und Zucht aueh durch Umpfropfen nicht
80 geeigneter Sorten auffordern. — Wenn ein Gartenbau-Verein dann ein derart
gestecktes Ziel erreicht hat, werden die daranf verwandten Miihen und Kosten
sich hundertfach bezahlt machen und die ganze Obstbau treibende Bevilkerung
der Provinz wird es den Minnern danken, die ihmen den Weg zeigten, aus
ihren Obstgiirten durch stets sicheren Absatz einen mnoch ungeahnten Ertrag zu
ziehen. Denn werdern in der Provinz mar wenige beste Sorten im grossen zur
Tafel, zum Markt oder zum Dorren kultiviert und allgemein angetroffen, so
werden sich bald die Hindler einfinden, welche ihren Bedarf fiir Dirrfabriken
und zum Marktverkauf in schéner gleichmissiger Ware hier erhalten
kinnen und daher nicht mehr nstig haben, aus der Unzah! von Sorten das fiir
sie Brauchbare herauszusuchen. Wenn dann so ein flotter Absatz fiir tadellos
schine Ware weniger bester Sorten gefunden ist, wird gewiss jeder Obstzfichter
mit Dank der Herren gedenken, welche ihm und der ganzen Provinz zum Segen sich
dieser Aufgabe unterzogen haben. — Findet dann demnichst an einem Zentral-
punkte in Nord- oder Stiddentschland eine grissere Chstansstellung statt, so
miissten die Preisaufgaben so gestellt werden, dass fiir die betr. umliegenden
Obstbau treibenden Provinzen gleichverteilte Primien fiir die besten Normal-
Sortimente jeder Provinz vom je 20 Sorten ausgesetzt wiren, Unserm nichsten
Pomologen-Kongress in Stuttgart im Jahre 1889 bleibt es dann vorbehalten, auf
Einsendung simtlicher bis dahin aufgestellter Normal-Sortimente aller interes-
sierten Provinzen unseres Vaterlandes durch Preis-Aufgaben hinzuwirken und
daftir entsprechende Auszeichnungen zu verleihen.

Eine Einsendung grosserer Obstsortimente zum Sorten-Studium fiir Fachleute
und Liebhaber und andere Sehauobstausstellungen von Paradefriichten
kann sich ja damn als Neben-Abteilung unsern Obstausstellungen anschliessen,
mitsste jedoch dureh Auszeichnung des Besten mit einfachen Diplomen auf seinen
wahren Wert zuriickgefiihrt werden, damit anch das grosse Publikum den Hanpt-
zweck einer gut arrangierten Obstausstellung und deren bleibenden Wert sofort
erkennen kann und nicht staunend vor dem z B. 400 Sorten umfassenden und
mit dem hichsten Ehrenpreis begliickten Sortimente stehen bleibt und der Aus-
steller dhnlich grosser Sammlungen mit dem Gedanken nach Hause reist: Wenn
Du Dir noch so und so viel Sorten dazu verschaffen kannst, dann bist Du das
néichstemal der Held des Tages, — fiillst die meisten Teller und — kehrst
als Sieger heim. — Wenn in ganz Deutschland nur wenige beste Sorten im
grossen gebaut werden und daraus z, B. ein tadellos schines Dirrprodnkt hergestellt
wird, wenn ebenso der deutsche Obstmarkt mit nur prima Sorten in grosster
Gleichmissigkeit versorgt wird, so muss es uns gelingen, nicht nur die ameri-
kanische Binfuhr von frischem und Dérrobst zu beseitigen, sondern auch noch
¢inen lohnenden Export unserer deutschen Obstprodukte zu ermdglichen, Also
nicht die Quantitit, sondern eine mit gewissenhafter Sorgfalt ausgewihlte kleine
und fiir die Gegend wertvolle Sammlung moge kiinftig der mitbringen, dem es
mit der Hebung des vaterlindischen Obstbaues ernst ist, und der mit uns im
Kampf steht, gegen die hunderte: von geringwertigen Sorten.

Um unsern von vielen Fachgenossen gebilligten ned von uns lange erstreb-
ten Bemihungen dauernden Nutzen und zu rechter Zeit Geltung zu verschaffen,
bitten wir lediglich im Interesse des vaterlindischen Obstbanes alle Fachschriften
und Vereinsorgane diesen gutgemeinten Worten ihre Spalten zu offnen und den-
selben damit weiteste Verbreitung za verschaffen..
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Ein kleiner Beitrag zum Kapitel: ,,Obstverwertung.’ Kiirzlich er-
zihlte mir ein Freund, dass in einem benachbarten Dorfe der Ortsschulze
mehrere grosse und gesunde Birnbiume habe wmhanen lassen, weil fiir die
Friichte derselben keine Verwendung da war. Diese Biume solien nach der
Versicherung meines Freundes sehr gute Herbst- und Winterbirnen, die Namen
der Sorten konnte ich nicht erfahren, getragen haben, Beim Verpachten des
Obstes sei niemals auf diese Biéume etwas geboten worden, weil es so spite
Birpen gewesen seien; dann sei die liebe Dorfjugend dariiber hergefallen und
habe die Biume arg zerworfen, nm die Birnen zu bekommen. Da sei man zu
dem Entschluss gekommen, die Biume umzuhauen. — Konnte man nicht die
Bewohner jenes Ortes zu Schildbiirgern ziihlen? J. A. Lencer,

Zur Geschichte der Champagnerbereitung. Die Schaumweine scheinen
ilter zu sein, als man gewiihnlich annimmt. Schon die Romer zu Zeiten Virgils
(gestorben 19 v. Chr.) scheinen ihn gekannt zu haben, wenn die Worte des
letzteren ,Ille impiger hausit Spumatem paternm® richtig gedeutet sind. Brillat-
Savarin, ein hervorragender Epikuriier, lisst aus seiner ,Physiologie des Ge-
schmacks® schliessen, dass man den Champagner schon im 14, Jahrh. kannte.
Man habe ihn kennen gelernt bei den Festlichkeiten, die Karl VI. von Frank-
reich dem riomischen Kaiser und bohmischen Kinige Wenzeslans zu Rheims im
Mai 1397 gegeben habe. Wieder andere Schriftateller sagen, dass Dom Perignon,
der Kellermeister der Abtei Haut-Villiers, zwischen 1670 und 1715 den Cham-
pagner erfunden habe. Die fabrikmissige Bereitung der Schaumweine in der
Champagne stammt aber bestimmt erst aus der zweiten Hélfte des vorigen Jahr-
hunderts und doch war er zu Voltaires Zeiten schon in Frankreich und Berlin ein
populires Getrinke. In Deutschland scheint er zuerst von dem Hirschberger
Kaufmann Carl Samuel Hiusler, wie Th. Olsner in dessen Lebensgeschichte be-
richtet, fabriziert worden zu sein und zwar zuerst 1820 aus Apfelmost, welcher
aber von 1824 an ,durch den Saft der Griineberger Trauben® ersetzt wurde;
seine Produktion stieg nach und pach auf 50000 Flaschen im Jahr. Heute
zahlt man in Deutschland allein gegen 50 Schaumweinfabriken, die 41/, Millionen
Flaschen erzeugen, von denen 1,52 Millionen ausgefithrt werden. Frankreich
bringt ungefihr 18—20 Millionen Flaschen hervor. Den stirksten Schaumwein
erzeugt Ungarn, den schwiichsten, Vino d’Asti spumante, Italien,

Mittel gegen die Blutlaus. Der Jahresbericht der Kouigl. Lehranstalt fiir
Obst~- und Weinbau zu Geisenheim enthiilt auch die Resultate, welche mit Mitteln
gegen die Blutlaus erzielt wurden. So probierte man im vergangeuen Jahre die
von der Offenbacher Vaseline-Fabrik hergestellte Vaselinesalbe, welche nach einem
Schreiben dieser Fabrik von einer Behiorde als durchaus probates Mittel aner-
kannt waurde. Es wird zugegeben, dass die mit dieser Salbe in Beriihrung ge-
brachten Blutliuse zu Grunde gehen; es miisse aber ebenso hervorgehoben werden,
dass dieses Mittel gleichzeitig nicht nur die Rinde, sondern auwch das darunter
liegende Holz schwer angreift und einen Zersetzungsprozess dergestalt hervor-
ruft, dass der behandelte Zweig, resp. Ast zu Grunde gehen muss,

»Ein weiteres Mittel, welches hier probiert wurde,“ schreibt genannter Be-
richt, ,ist das Sapokarbol (Karbolseife). Auch iiber diese Substanz, welche aus
Ziirich-Fluntern von Apotheker Rosemund bezogen wurde, kann nichts Empfehlen-
des .gesagt werden, denn sie zerstirte — genau in der vorgeschriebenen Ver-
diinnung — sowohl Triebe als Blitter. Das Sapokarbol vou Lutz in Stuttgart
so0ll nicht schidlich sein.

Bessere Erfolge stellten sich bel der Anwendung des sog. Knodalin heraus.



126 Kurze Notizen und Mitteilungen,

Die Liduse wurden zerstort und die Triebe blieben unverletzt. Vielleicht wirkt
dieges Mittel auch durch seinen iiberaus unangenehmen Geruch.

Am besten hat sich nach wie vor das von Hofrat Nessler erfundene Blut-
lausgift, dlteren Rezeptes, bewihrt ete.®

Ich fiihre diese Beobachtung an, um daran anznknupfen, dass ich trotz der
Entgegnung des Herrn Direktor Schiile auf den Angaben in meiner Arbeit Seite 97 ff
des vorigen Jahrganges auf den, ohne jegliches Vorurieil daselbst niedergelegten
Beobachtungen beharre und hemerke, dass hiesige Praktiker, unter andern Herr
Gemeinderat Weckler, das Sapokarbol, das sie von einem Hausierer gekauft
hatten und das aus der Handlung des Herrn Lutz in Stuttgart stammte, sofort
aus ihren Baumschuler und Obstgérten entfernten, da sie leider dieselben Er-
fahrungen machen mussten, wie ich. Im Ubrigen bin ich der Ansicht, dass, nm die
Blitter eines Baumes zu zerstoren, nicht viele wissenschaftliche Forschungen not-
wendig sind. Um den unbeblitterten Stamm des Baumes von Blutlduser zu befreien,
braucht man aber weder Sapokarbol noch ein anderes kiufliches Mittel, sondern nur
Reinlichkeit, Die Hawptsache bilden meiner Ansicht nach die Blutliuse an den
kleineren Zweigen und an der Trieben und dazu konnen wir eben Sapokarbol nicht
brauchen. Denn 1. muss das Sapokarbol mit Gewalt autgetragen werden und wenn
wir Gewalt anwenden, d. h. die Blutliuse zerdriicken wollen, geniigt uns Wasser
und eine Biirste auch. 2. Darf das anzuwendende Mittel die Blitter nicht zer-
storen, was das Sapokarbol thut. Die drei Nessler'schen Mittel aber sind den
dltern Bldttern nicht schidlich und bequem mit einem Pinsel auftraghar. Das
Seite 149 des vorj. Jahrg, angefiithrte kostet awch nicht viel mehr, als das Sapo-
karbol. T — Reichelt,

Nach der Ilinstration Horticole wurden neuerdings nach Art der Feigen zusam-
mengepresste und getrocknete Bananen von Medellin (Kolumbien) eingefiihrt
und sollen vorziiglichen Geschmack besitzen; in der 8tadt Francville in Westafrika
soll eine Destillation von Ananas Branntwein errichtet worden sein, deren Pro- -
dukt von hoher Giite und der griinen Chartreuse an Geschmack dhnlich sein soll.

Durch die Société pomologique de France wurden am 20. September 1886
zu Nantes als wertvoll anerkanmt:

Birnen: La France und Louise bonne Sannier.

Apfel; Deans Codlin.

Im Kinigreich Sachsen wurden von den einzelnen Strassen- und Wasserbau-
Inspektionen im Jahre 1886 folgende Obstertrige erzielt:

Nr. Strassen- und Wasserbau-Inspektion %gr~
1 | Ampaberg . . . . . . . . . . ..., 22 | 10
2 | Bautzen . . . . . . . e e e e e 7339 | —
3 | Chemnitz . . . . . . . . . . . . . . .. 1040 10
4 Dobeln . . . e e e e e e e e e e 18265 50
5 | Dresden I und II e e e e e e e e e 6323 —
6 | Freiberg . . . . . . . . . ... 312 60
7 | Grimma . e e e e e e e e e 10125 8¢
8 | Leipzig L wnd I . . . . .o 11686 30
9 | Lobau . . e e e e e e e e e e e 11857 20

10 | Meissen I und II . e e e e e e e e e e 9884 37 .

11 {Pime ToedI . . . . . . . . . . . .. 6220 50

12 | Plagen . . e e e e e e e e e e 560 30

13 Schwaueﬁberg S 193 —
4 |Zwickau . . . . . . . 4 e . 4 . . 4 . . |7 A0B4 | —

87683 | 1
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Die Bayerische Gartenbau-Gesellschaft veranstaltet vom 30. April bis
8. Mai d. J. eine Blumen-Ausstellung im Glaspalast in Miinchen.

In Budapest findet eine Friihjahrs-Gartenbau-Ausstellung vom 24. April bis
2. Mai statt.

In Dresden findet vom 7.—14. Mai unter dem Schutze des Kionigs Albert
von Sachsen eine grosse internationale (Gartenbau-Ausstellung statt, fiir welche
das ,Geschiftsamt der internationalen Gartenbau-Ausstellung® niheres mitteilt.

Auch in Wien wird von der k. k. Gartenbau-Gesellschaft vom 21. bis 25.
April eine Ausstellung abgehalten.

Pomelegische Lehranstalten.

Das Pomologische Institut in Reatlingen mit der landwirtsehaftlichen
Gartenbauschule in Unterlenningen begann seinen Sommer- und Baumwirter-
Kursus am 6. Mirz. Es wird z Z. von 83 Schiilern besucht, Von diesen sind
8 Hospitanten; 17 Schiiler besuchen die hihere Lehranstalt fiir Pomologie wund
Gartenbaun; 25 die Obst- und Gartenbauschule inel. Obstgirtner-Kursus und 27
den Baumwiirter-Kursus, Von den Baumwirtern sind 15 von der Kgl. Zentral-
stelle fiir die Landwirtschaft in Wiritemberg, 5 von dem Landw. Verein fur
Schwaben und Neuburg, 2 Wegwarte von dem Kreis Melle b. Osnabriick und
1 Vorarbeiter vom Kisenwerke Georgsmarienhiitte bei Osnabriick beordert und
stipendiert. Die Landw. Gartenbauschule in Unterlenningen hat 6 Schiller,

Nach ihrer Heimat verteiler sie sich in folgender Weise: Es sind aus Baden 2,
Baiern 11, Braunschweig 1, Grossh. Hessen 2, Preussen 18, Reuss 1, Sachsen 6,
Wiirttemberg 36, Oesterreich 3, Schweiz 3,

Witterungsbericht der Meteorol. Zweig-Station im Pomologischen Iustitut
Reutlingen yom Februar 1887.

Temperatur in Graden nach dem 100teilicen Thermometer von Celsius.
-Mittlere: 7 Uhr — 4,01. 2 Uhr - 145. 9 Ubr — 2,00, Mittel vom Mini-
mum — 6,87. Mittel vom Maximum - 2,10. Tiefstes Minimum — 14,4 am 18,
Héchstes Maximum -+ 8,6 am 25, Frosttage (Minimum 0% oder darunmter) 27,
Wintertage (Maximnum nicht iber 0 11. Bewdlkung: mittlere 7 Uhr: 58 in
1f,o des Himmels, 2 Thr: 4,7, 9 Uhr: 5,7, Monatsmittel: 54. Gesamt-Nieder-
schlag (Sehnee und Regen): 10,2 mm. Grossie Menge 4,7 mm am 6. Schnee-
hshe unbedeutend. Winde: Nord 14:; Nordost 24: Ost 10; Siidost 2; Sud 3;
Sidwest 4; West 16; Nordwest 11; Windstille 0. Tage mit Niederschlag 8;
Nebel 6; Reif 2. Klare Tage: 5; triibe Tage 7; gemischte Tage 16,

Reutlingen, am 1. Mérz.

Litteratur.

Dr. Max Barth, Direktor der Kais. landwirtschaftlichen Verauchsstation fiir
Elsass-Lothringen in Rufach. Die Obstweinbereitung mit besonderer
Berilcksichtigung der Beerenobstweine. Mit 15 in den Text gedruckten
Holzschnitten. Cannstatt, Verlag des chemischen Laboratoriums.

Der Verfasser bespricht in dem 72 Seiten grossen Biichelehen den Obstwein
in 7 Kapiteln: 1) Einleitung, 2) Herstelling der zur Vergirung fertigen Misch-
ung, 3) die Gérung, 4) das Ablassen, 5) das Lagern der Obstweine, 6) die
Ohstschaumweinbereitung, 7) Fehler und Krankheiten der Obstweine. — Das
Biichelchey enthilt sehr viel Lehrreiches, und bekundet, soweit die 4 ersten Kapitel
in Betracht gezogen werden, eine grosse Erfahrung des Verfassers nnd ein sorg-
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filtiges Studium der Obstweine selbst. Beziiglich der Krankheiten des Obst-
weines kinnen wir nicht in jeder Beziehung iibereinstimmen, so z. B. mit dem
Schwarzwerden des Weines, das hier nur auf gerbsaures Eisen zurtickgefiihrt wird,

Lepére, Die Kultur des Pfirsichbaumes am Spaliere, Fiir Giirtner, Garten-
besitzer und Freunde des Pﬁrsicg%humes. Zweite umgearbeitete Auflage
von J. Hartwig, Grossherzogl. Sichs. Garteninspektor in Weimar. Ver-
lag von Bernhard Friedrich Voigt in Weimar.

Die erste Auflage, erschienen im Jahre 1861, hatte sich einer sehr guten
Aufnahme zu erfreuen. Mit dem Neuesten auf dem Gebiete der Pfirsichzucht
ergénzten, bringt uns die zweite Auflage Lepéres Erfahrungen auf dem schwierig-
sten Gebiete der Obstbaumzucht und des Obstbaues. Jeder, der sich mit der
Kultur der edlen Pfirsiche beschiftigt, wird in dem mit 29 Abbildungen ausge-
statteten Werkchen einen reichen Schatz der Belehrung finden.

Heinrich Gaerdt, Koniglicher Gartenbau-Direktor. Die Aufbewahrung des
frischen Obstes wiihrend des Winters. Frankfurt a. 0., Druck und
Verlag der Kunigl. Hofbuchdruekerei Trowitzsch & Sohn,

Es wird dieses Werkchen als eine Zusammenstellung der verschiedenen
Methoden zur Anfbewahrung des frischen Obstes bezeichnet und ist so ein recht
guter Fithrer fiir den Lajen, der besonders edle Friichte durch den Winter
bringen will. Der Wert dieses Bueches wird noch dnrch die Litteraturangaben
erhoht, die wir bei vielen anderen Biichern aus dem Gebiete der Obstbaumzucht
vermissen. '

Personalnachrichten.

Von Lade zu Monrepos bei Geisenheim hat in Anerkenmung seiner vielen
Verdienste um den Gartenbau die grosse goldene Staatsmedaille verliehen er-
halten, die ihm von Sr. Excellenz dem Herrn Grafen zu Eulenburg personlich
dberreicht wurde. Dass Herr von Lade der Schopfer der Lehranstalt fiir Obst-
und Weinbau in Geisenheim ist und dass ihm die Obstkultur iiberhaupt unge-
mein viel verdankt. ist allgemein bekannt.

Dem Priisidenten der Egl. Zentralstelle fiir die Landwirtschaft in Wilrttem-
berg, von Werner wurde das Kommenthurkreuz I. Klasse des Friedrichsordens
und dem Reg.-Rat Sehittenhelm an derselben Stelle der Titel eines Oberregie-
rungsrats verlichen. .

Regierungsrat Heinrich Zeeb, technischer Referent der Kgl. Zentralstelle fiir
die Landwirtschaft in Wiirttemberg, ist am 18, Marz im 47. Lebensjahre gestorben. .

Am 16. Dezember 1886 starb Marschall Pinckeney Wilder, der Prisident
des amerikanischen Pomologen-Vereins, dem das schnelle Emporbltihen dieses
so iiberaus thitigen Vereines zu verdanken ist, im Alter von 88 Jahren zu
Boston in Massachusetts. Ein wohlgelungenes Bild dieses vortrefflichen Pomo-
logen findet sich im Jahrgang 1880 unserer Zeitschrift. -

Bei Gelegenheit seines 25jdhrigen Giéirtnerjubiliums wurde Ed. Pynaert,
Professor an der Gartenbauschule in Gent zum korrespondierenden Mitglied der
kaiserlichen Gartenbau-Gesellschaft in Petersburg, der Gartenbau-Gesellschaft
in Gent und der des Kanton Vaud zn Lausanne érnannt.

Dem Kgl. Ockonomierat und Baumschulenbesitzer S8piith in Rixdorf-Berlin
wurde der rote Adlerorden IV. Klasse verliehen,

Dem Egl. Direktor der Obst- und Weinbauschule in Geisenheim a. Rh.,
Radolph Githe, wiurde der Titel ,Kgl. Okonomierat® verliehen.

e




Boutigne-Apfel.
Mit kolorierter Abhildung.

Von C. R. Peicker, Baumschulenbesitzer.

Beifolgende wohlgelungene Abbildung zeigt eine wertvolle Apfel-
sorte, die es verdient, aus dem Dunkel ans Licht gebracht und besser
bekannt zu werden.

Vor nun 30 Jahren fand ich die Sorte ais Pomme de Boutigne
in der Baumschule des Grafen Zelinsky auf der Pusta Etwenes bei
Alt-Arad in Ungarn, wo ich ausser aunderen einen Stamm der Sorte
fir einen neuen Obstgarten der Grafin v. Nostitz auf Schondorf im
Banat erwarb. Der Baum trug das dritte Jahr schon 4 vollkommene
Friichte, die durch Schinheit und Wohlgeschmack meine Aufmerksam-
keit erregten. 1861 ibersiedelte die Sorte mit mir hierher nach Hert-
wigswalde und nachdem ich mich von den guten Rigenschaften derselben
auch in den hiesigen Verhiltnissen iberzeugt hatte, habe ich Stimme
davon schon in die Tausende abgegeben.

Da ich die Sorte nirgends sonst in Verzeichnissen oder pomo-
logisechen Werken fand, sandte ich im Winter 1871 einige Friichte an
unseren verewigfen Herrn Dr. Lucas unter Beifiigung einiger Reiser
und bat um ndhere Bestimmung der Frucht. Aus dem vom 2./2. 71
an mich ergangenen Antwortschreiben mogen die folgenden Zeilen hier
Platz finden: »Die mir gesandten Apfel sind der Boutigne- oder
Boutigny-Apfel, eine ausFrankreich stammende, sehr gute rote Reinette.
Ich habe in den Kernobstsorten Wiirttembergs diesen Apfel schon 1855
kurz beschrieben. Der Name Boutique ist aus einem Schreibfehler
entstanden.«

An den Vorstand des D. P. V. habe ich Baum und Friichte im
Friihjahr 1883 gesandt und beantragt, dass die Sorte mit in den Leit-
faden (jetzt Deutschlands Apfelsorten) aufgenommen werde.

Ich selbst habe auf den fritheren Obstausstellungen, so in Gorlitz,
Reutlingen, Potsdam immer vergeblich nach der vorliegenden Sorte ge-
sucht, bis mir endlich in den letzten Jahren im Hofgarten zuCamenz und im
Schlossgarten zu Koppitz Frichte einer als Neuheit bezogenen Sorte
vorgezeigt wirden, Reinette imperial benannt, in welcher ich unsern
Boutigne-Apfel wieder erkannte.

Es war mir interessant, im letzten Herbst auf der Ausstellung in
Meissen unsere Sorte nun ebenfalls in einigen Kollektionen anzutreffen,
80 in der Sammlung: Gutsverwaltung Packenstein - Untersteiermark,

Pomolog. Monatshefte, Hefs 5, 1887. 9



130 Spezielle Pomologie.

als ,Boutigne* und als ,,Pomme de frangée*; bei Herrn Otto Rossberg
schien mir als Cox Pomona unser Boutigne-Apfel auszuliegen und in
der Sammlung des Herrn Touchon-Hohenau war er als ,,Boutique®
ausgestellt.

Eine systematische Beschreibung kann ich, weil mir normale Friichte
nicht vorliegen, diesmal nicht geben, nur sei bemerkt, dass die Frucht
nach Beschaffenheit des Fleisches eher in die Klasse der Roseniipfel
als in die der Reinetten zu gehéren scheint.

Schliesslich sei die Sorte, als ebenso wohlschmeckender wie schiner
Tafel- und Markt-Apfel, der bis ins Friihjabr dauert, der sicher auch
schones weisses Produkt als Dorrfrucht liefert, der Beachtung angelegent-
lichst empfohlen. Der Baum ist bald und sehr reich tragend, wichst
pyramidenformig ohne kinstlichen Schritt, hat sich gegen strenge
Kilte stets ganz unempfindlich gezeigt und passt an Stvassen ebensogut
als in die Formobst-Anlagen.

Die obige Abbildung danke ich der Liebenswiirdigkeit meines
Freundes, Herrn Kunstgirtner Bthm, Schloss Heinrichau, welcher sie
nach von jungen Pyramiden im eben abgelaufenen Jahre geernteten
Friichten anfertigte, deren Stimme vor 2 Jahren von hier bezogen
wurden.

Hertwigswalde b. Camenz, im Januar 1887.

Bronzierte von Enghien.
Mit Abbildung.
Von Fr. Lucas.

Butterbirn. XI (VII) 8 (2) e¢**. Langliche Winter-, zuweilen
Herbstbirn, berostet mit eiwas Rite, Kelch unvollkommen.
Heimatund Vorkommen: Wurde wahrscheinlich von de Jonghe

geziichtet und benannt.

Litteratur und Synonyme: Guide pratique hat sie als Bronzde
d’Enghien (de Jonghe).

Gestalt und Grosse: Linglich kreiselfsrmig, Bauch unter der
Mitte, Kelchwolbung rundlich mit kleiner Kelchfliche, nach dem Stiele
zu ungleichseitig kegelformig, wodurch beide Halften ungleich werden.
62 mm breit, 72 mm hoch.

Kelch: aufrecht, hornartig; Blittchen klein, unvollstindig, braun-
griin, verwachsen. Einsenkung flach, missig We%t, volistindig berostet,
mit einigen flachen Erhabenheiten umgeben.

Stiel: holzig, diion, 40 mm lang, braun mit grunen Stellen,
knospig, gebogen, in kleiner Hohle.

Schale: rauh, goldgelb, sonnenwirts etwas tiefer goldgelb; Punkte
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stark, zimtartig, dber die ganze Frucht verbreitet. Rost bhesonders
stark um den Keich, sonst Rostflecken dber die ganze Frucht verbreitet.
Fleisch: gelblich weiss, fein, um das Kernhaus schwach

Bronzierte von Enghien,

kornig, saftig, schmelzend. Geschmack gewiirzt, siiss, ganz wenig zu-
sammenziehend herbe.

Kernhaus: nur durch schwache Kérnchen angedeutet, schmal,
oval, Axephdhle ziemlich weit, Kammern klein, 5 mm breit, 11 mm
hoch. Kerne unvollkommen.

Kelchrohre sehr klein, fast halbrund, mit einer kleinen auf-
gesetzten Spifze. ’

Reife und Nutzung. Reift Anfang bis Mitte Dezember und
ist eine gute Tafelfrucht.

Der Baum wichst kriftig, schon pyramidal.

Das Pomologische Institut erhielt seinen Mutterstamm von Leroy
in Angers.
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Die Tauglichkeit der russischen Apfelsorten zum Anbau in
Nord-Amerika.

Von Nieolas Kitschunow, Gartenbanlehrer der Petrowitscher Lehranstalt
fiir Obst- und Hopfenban, Gouvern. Minsk (Russland).

In dem unlingst erschienenen Werkchen von Dr. Heyer, ,,Obstbau
und Obstnutzung in den Vereinigten Staaten von Nord-Amerika*, Berlin,
Yerlag von Paul Parey 1886, steht auf Seite 21:

»Man hat ferner schon in den siebziger Jahren zahlreiche Sorten russischer
Apfel in verschiedemen Staaten versuchsweise angepflanzt, weil man annahm,
dasg sje in den kiilteren Klimaten gut thun wiirden. Die erhaltenen Resul-
tate sind aber Leineswegs befriedigend ausgefallen, Die russischen Friichte
sind im Verigleich mit den amerikanischen zu geringwertig, so dass von den zahl-
reichen Sorten nur wenige als anbauwiirdig in Betracht kommen kinnten. Ferner
sollen die Sorten keineswegs so hart sein, wie gewthnlich angegeben wird und
sollen auch kein so kriftiges Wachstum haben und leicht von Krankheiten he-
fallen werden. An massgebenden Stellen ist man vielfach der Ansicht, dass es
sich bei Verbesserung der Sortimente der Hauptsache nach um die Auswahl
unter den im Lande selbst gezogenen handeln wiirde.

Trotzdem ich weit davon entfernt bin, russische Apfelsorten be-
sonders loben zu wollen, obwohl sie gewiss fiir Russland unersetzlich sind,
mochte ich mir doch zu dem oben wiedergegebenen einige Bemérkungen
gestatten. Als ich am 7. Mérz dieses Jahres in einem Vortrage iiber
ndie Lage der Obstverwertung zum einheimischen Obstbau* obige Stelle
vorgelesen hatte, bemerkte der Vorsitzende der betr. Versammlung,
Dr.v. Regel, dass er unlingst den Besuch des bekannten amerikanischen
Pomologen, Herrn Robertson aus Minnesota bekommen, aber von ihm
Gbet russische Sorten in Nordamerika ganz Anderes gehort habe und
damit stimme auch die Ansicht eines anderen amerikanischer Pomologen
namens Gibb iberein, weiche dahin geht, dass die russischen Apfelsorten
fiiv die nordlichsten Staaten die hirtesten und passendsten seien, welche
es gebe. Nebenbei erwdhnt sei nun auch, dass Dr. Heyer in' seiner
Liste von Aepfeln, welche in Nord-Amerika angebaut werden, auch auf-
ziblt: Red Astrachan (Roter Astrachan, Astrachanskoje Krassnoje),
Alexander (Kaiser Alexander, in Russland Aport) und Duchess of
Oldenbourgh (Charlamowsky, in Russland Charldmowka, Borowinka
genannt). '

Dass in den siebziger Jahven russische Apfelsorten versuchsweise
in Nord-Amerika angepflanzt wurden, ist volistindig richtig, denn Dr.
v. Regel hat an den genannten Herrn Robertson 1869 selbst die Reiser
vieler Sorten gesandt. Wie aber einige wertvolle deutsche Obstsorten
in Russland zum Anbau im grossen empfohlen und fir das Klima sehr
gut passen, so eignen sich auch einige russische Sorten fir die rauhen
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und ungiinstigen Lagen in Deutschland und sicher muss auch den
amerikanischen Pomologen und Dr. v. Regel beziiglich der russischen
Sorten in Amerika Recht gegeben werden, aber es wird sich eben
darum handeln, dass man diese Sorten auch dort personlich und griind-
lich kennen gelernt hat.

Unsere besten Walniisse.
Von A. C. Rosenthal, K. K. Hofkunstgiirtner in Wien,
(Schluss.)
Die Naht-Nuss, die Spitz-Nuss. Juglans regia rostrata.

Heimat und Vorkommen: Ist bestimmt franzosischen Ur-
sprungs und ist in Frankreich, Departement Dordogne, ungemein ver-
breitet und nicht nur wegen der reichlichen Ernten, sondern haupt-
sichlich der Holznutzung wegen so geschitzt. Wie die Franzosen
behaupten liefert die Nahtnuss eines der besten Tischlerhilzer.

Fig. 7. Juglans regia rostrata. ’

Litteratur und Synonyme:

Koch, Dr. K. ,Dendrologie ete. ete.* Erlangen 1869. pag. 587. Nr. 15.
Juglans regia rostrata. Lauche W. | Deutsche Dendrologie.* Berlin 1880,
pag. 304. Nr. 1. Juglans regia rostrata. Stoll, Dr, R. . Der Obstgarten.
Wien- 1884, ‘pag. 114, Nr. 9. Die Spitznuss. Rosenthal, A. C. Wiener Illustr.
Gartenzeitung 1886, Die Nahtnuss.

Deutsche Synonyme: Sind mir ausser den beiden genannten
keine weiteren bekannt.
Franzés. Synonyme: 1. Conturas, 2. Conturie, 3. Pointue.

Beschreibung der Frucht: Ist genau wie die Zeichnung dar-
stellt, mit zwei Spitzen, welche das charakteristische Merkmal haben,
dass diejenige Spitze, welche an_der Seite des Stieles sitzt, wohl ebenso
geformt, wie die gegenseitige, aber leicht abzulisen ist, wie dies
aus der rechtsseitigen Figur unserer Abbildung zu erkennen, wihrend
die andere Spitze vollkommen fest sitzt und nur mit einiger Anstreng-
ung weggebrochen werden kann. Der Baum wichst in unseren klima-
tischen und Bodenverhiltnissen wunderbar; er bildet schone gerade
Stimme, ist gegen Frost gar nicht empfindlich und ausserdem stets
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sehr reichtragend. Ich wiirde diese Sorte zur Anpflanzung von Chaus-
seen unbedingt empfehlen, ebenso zur Aufforstung, um Nutzholz zu’
gewinnen, welches, wie ich schon eingangs erwihnte, besonders in
Frankreich viele und gute Verwendung findet. Mein Mutterbaum, den
ich 1870 pflanzte, hat alle seit dieser Zeit gewesenen harten Winter
ohne jede Beschidigung tiberdauert und ist heute ein miichtiges Exem-
plar. Der Kern der’ Nuss ist nicht sehr gross und die Schale sehr
dick, dafiir aber fusserst schmackhaft. Pomologisch besitzt diese Sorte
keinen besonderen Wert, ist aber in dendrologischer Hinsicht, wie
schon erwihnt, um so schitzenswerter.

Spétbliihende Walnuss, Spittreibende Walnuss, Juglans regia
serotina, Juglans tardiflora.

Heimat und Vorkommen: Hat zweifelsohne Frankreich zum
Vaterlande und ist auch dort sehr viel verbreitet; es zeichnet sich
diese Spielart durch auffallend spites Treiben aus, was sie fiir (regen-
den, wo haufig Frihjahrsfroste auftreten, ganz hesonders wertvoll macht.
Bei uns ist die Juglans regia serotina noch wenig verbreitet, obgleich
ihre allgemeine Anpflanzung nur empfohlen werden kann. Mein Mutter-
baum, welcher vielleicht ein Alter von circa 60 Jahren haben diirfte,
ist jahrlich reichtragend.

Fig. 8. Juglans regia serotina.

Litteratur und Synonyme: _

Abercrombie J. , Vollstindige Anleitung etc.“ Liibeck 1781, pag. 266
Nr. 7. Spitreife Walnuss. ,Catalogue of Fruits.* TLondon 1831, pag, 166
Nr. 7. Tardif. Couverchel. ,Traité des fruits. Paris 1839, pag. 570
Noix tardive ou de St. Jean. Dochnahl F. C. ,Der sichere Fiihrer.*
Niirnberg 1873. Bd. IV. pag. 19. Nr. 21, Spithliihende Walnuss. Durand,
»Arbres fruitiers etc. ete.”* Paris 1869, pag. 157. Noix tardive. Forsyth, W.'
»Behandlung der Obstbiume et Berlin und Stettin 1804, pag. 234, Die
spite Walnuss. Hogg, R. ;The Fruit'Manual.“ London 1884, pag. 759,
Late. Mac-Intosh, Ch. ,,The practical Gardener. London 1828, pag. 512. Double
Late French. Miller, Ph. ,The Gardeners Dictionary.“ London 1797. Bd. 11,
Juglans. Juglans fructa serotina — Late ripe Walnut. Scott, J.
»Orchardist.* London. pag. 546. Late. Thomas, 0. ,Guide pratique ete. ete.*
Nancy 1876, pag. 37. Noyer Tardif. Rosenthal, A. C. Wiener Illustr.
Gartenzeitung 1886, Spéitblihende Walnuss.
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Deutsche Synonyme: 1. Johannisnuss, 2. Jobannis-Walnuss,
* 3. Spite Nuss, 4. Spitreife Walnuss, 5. Spitreifende Walnuss,

" Franzosische Synonyme: 1. Fertile de la St. Jean, 2. Noyer
de la St. Jean, 3. Tardif de la Si. Jean.

Englische Synonyme: 1. Late ripe.

Beschreibung der Frucht: Die spatblihende Walnuss gehort
zu den mittelgrossen Frichten, ist verkehrt eiformig, von der Seite
elliptisch oder abgestutzt elliptisch, wie dies die Zeichnung deutlich
erkennen ldsst. Der Kern der Frucht ist voll und sehr wohlschmeckend,
das Hiutchen leicht abzuziehen. Der Baum treibt, wie schon der
Name sagt, ungemein spit, so um Ende Mai ungefihr aus, die Blite
wird niemals von Frihjahrsfrosten zerstort, daher die konstante Frucht-
barkeit. Mein Mutterbanm, welcher, wie ich ja schon eingangs er-
wihnte, an die G0 Jahre zdhlt, liefert alljihrlich ganz bedeutende
Ernten und hat bestimmt eine Hihe von 12 m bei einem Kronen-
durchmesser von 10 m. Ich muss die Juglans regia serotina zur
allgemeinsten Anpflanzung auf das beste anempfehlen, inshesondere
gilt dies fiir kalte und hohe Lagen; die Pflanze an und fiir sich ist
gegen Froste iberhaupt sehr widerstandsfihig — die hirteste bestimmt
unter allen Regia-Spielarten.

Sehwarze Walnuss, Gemeine Butternuss, Juelans nigra.
v ) y JUE 2

Heimat und Vorkommen: Das Vaterland dieser besonders vom
dendrologischen Standpunkte aus ganz unschitzbaren Nussgattung ist
Texas und die Staaten an der Ostseite Nordamerikas. Bei uns in
Osterreich-Ungarn hat besonders Se. Kais. Hoheit Erzherzog Albrecht
das Verdienst, auf seinen ungarischen Besitzungen ganz bedeutende
forstliche Anpﬁanzungen vorgenommen zu haben, auch im Karste be-
gann man schon vor lingerer Zeit damit und wie ich hére mit gutem
Exfolge. Der Butternussbaum ist auch so méchtig und {ippig in seiner
Vegetation und verbindet damit eine ganze unglaubliche Ausdauer und
Harte gegen Frost und alle anderen Witterungsunbilden, Hefert dabei
ein ganz vorzigliches Holz, dass allen Ernstes seine Aufforstung in
Angriff genommen werden sollte. Mein Mutterbaum, den ich-. im
‘Jahre 1870 pflanzte, ist heute 9 m hoch, mit entsprechendel Kronen-
entwickelung und liefert geniigende Ernten.,

Litteratur und Synonyme:

Christ J. L. ,,Vollstindige Pomologie.* Frankfurt a.M. 1809—12, II. Bd.
pag. 290, Nr. 18. Die schwarze virginische runde Walnuss. Christ
J. L. ,Handbuch ete. ete.* Frankfart a. M. 1804, pag. 768, Nr. 10. Der schwarze
Walnussbaum mit der runden Frucht. Christ J. L, ,Beitrige zum
Handbuch.* Frankfurt a. M. 1802, pag. 293. Runde Butternuss. Christ
J. L. ,,Pomologisches Handwirterbuch.“, Leipzig 1802, pag. 312, Nr. 2. Die-
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runde Butternuss. Dittrich J. G. ..Systematisches Handbuch®, Jena 1841,
Bd. I, pag. 449, Nr. 13, Die schwarze virginische runde Walnuss.
Dochnahl F. J. , Der sichere Fiihrer.* Niirnberg 1873, Bd. IV, pag. 24. Nr. 45.
Gemeine Butternuss. Fintelmann G. A.,,Wildbaumzucht ete.” Berlin 1841,
pag. 413. Juglans nigra. Forsyth W. , A Treatise of Fruit-Trees. London
1803, pag. 277. The Black Virginia Walnut. Forsyth W. ,Cultur und
Behandlung ete.“ Berlin und Stettin 1804, pag. 234, Die schwarze virgi-
nische Walnuss. Hartwig J. und Th. Riimpler. . Gehilzbuch ete. ete*
Berlin 1875, pag. 311, Nr. 2. Juglans nigra. Jiger und Beissner ,,Die Zier-

Fig. 9. Juglans nigra.

i

gehilze.* Weimar 1884, pag. 191. Nr. 3. Schwarze Walnuss., Koch. Dr.
Karl. ,Dendrologie. BErlangen 1869, pag. 587, Nr. 2. Juglans nigra.
Lauche W. Deutsche Dandrulogie.“ Berlin 1880, pag. 305. Butternussbaum.
Lippold J. F Taschenbuch ete. Stuttgart 1824, pag, 1104, Nr.2. Schwarzer
\Tnsabaum. Mlller Ph. The Gardeners Dictionary ete. ete** -London 1797.
Bd. IV. Juglans. Black Walnut Tree. Petzold E. und G. Kirchner, ,.Arbo-
retum Muscaviense.“ (Gotha 1864, pag. 335, Nr. 1060. Juglans nigra.
Wildenow C. L. ., Berlinische Baumzucht.* Berlin 1811, pag. 193. Nr. 2. Juglans
nigra, Rosenthal, A. E. , Wiener Illustr. Gartenzeitung” 1886, Schwarze
Walnuss.

Deutsche Synonyme: 1. Runde Butternuss, 2. Runde schwarze
nordamerikanische Walnuss, 3. Schwarzer Nussbaum, 4. Schwarze
runde Walnuss, 5. Schwarzer virginischer runder Walnussbaum 6.
Schwarzer Walnusshbaum mit der runden Nuss.

Franzosische Synonyme: 1. Noyer d’Amérique noir, 2. Noyer
d’Amérique & fruit noir, 3. Noyer noir, 4. Noix de Virginia.

Englische Synonyme: 1. Black Virginia Walnut, 2. Round
black Walnut.

Beschreibung der Frucht: Die mittelgrosse, runde, flach-
gedriickte Frucht hat eine sehr harte, feingerippte und ausgesigte
Schale und sind diese Rippen &usserst zahlreich und scharf; die Farbe
ist beim Losen der dusseren, ebenfalls sehr festsitzenden griinen Schale,
lichtbraun, dunkelt aber ungemein nach und ist bei lingerer Aufbe-
wahrung schwarzbraun; der Kern ist nicht leicht aus der Schale los-
bar, jedoch verhiltnismissig gross und sehr schmackhaft; meine Zeich-
nung, welche ganz vorziiglich geraten ist, liefert oder veranschaulicht
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vielmehr diese charakteristische Frucht besser als die ausfiihrlichste
Beschreibung. Ich habe schon zu Beginn dieser Beschreibung erwihat,
dass die Juglans nigre von hochster forstlicher Bedeutung ist und
eine allgemeine Anpflanzung sowohl ihrer Widerstandsfahigkeit, wie
auch wegen des hohen Holznutzwertes verdient. Es soll dberhaupt
hier erwihnt werden, dass die aufgeziihlten Nussgaitungen nur solche
sind, welche sich zum aligemeinen Anbau ebenso wegen ihres Frucht-
ertrages, wie Holzwertes, hauptsichlich eignen.

Keineswegs aber soll diese Arbeit pomologisch oder dendrologisch
als vollstindig, wa$ die Sortenzahl anbelangt, angesehen werden; iber
dieses Thema, wollte man es dem vorhandenen Stoffe nach behandeln,
miisste man allein ein Buch schreiben. Ich habe dabei einzig und
allein den Zweck vor Augen gehabt, ,junsere besten Walniisse®
pomologisch zu beschreiben und durch gute Abbildungen diese weiter
bekannt zu machepr. Zum Schlusse sei mir auch noch ein Citat ge-
stattet, da ich ja auch mit einem solchen begann, welches darin seine
Erklirung findet, dass die altesten Pomologen beinahe einstimmig sagen:
Je mehr ein Nussbaumh bei der Ernte zerschlagen wird, je grosser sei

seine Fruchtbarkeit im kiinftigen Jahre. — Nun unsere Altvorderen
hatten ja in vielen Dingen recht, ob auch in dem Falle?! — Ich
sage nein! S

Nug, astnus, mulier simili sunt lege ligata
Haec tria nil fructus faciunt, si verbera cessant.*)

Veredelung von Aprikesen durch Anplatten.
Von Hugo Knoblauch in Rossbhach bei Naumburg a.jS.

Die Aprikosen werden in hiesiger (Gtegend meistens in den Wein-
bergen als Hoch- und Halbhochstimme erzogen. Die Anzucht und
Pflege derselben ist den Winzern tberlassen, die auch fast alle der
Veredelung mehr oder weniger kundig sind.

Als Unterlagen werden hochstimmig erzogene Ausliufer von
Zwetschen genommen, die gesund, in kriftigem Zustande und von mitt-
lerer Starke sein miissen und die in den hiesigen Obstgirten hiufig
anzutreffen sind, wo sie an Ort und Stelle veredelt werden.

*) Ein alter Deutscher, Agricola Dr. ete. in Regensburg hat dies Citat so
tibersetzt : )
Der Nussbaum, Esgel und ein Weib
All drei durch ein Gesetzes-Treib
Gar nichts recht thun, rechter Maassen
So die Schlig werden unterlassen.
Anm. d. Autors.
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Im Januar oder Februar werden kraftige, gesunde Pfropfreiser ge-
schnitten und Ende Mirz oder Anfang April beginnt das Veredeln. Die
Veredelungsmethode, deren man sich bedient, ist das Anplatten. . - Bei
demselben wird an der einen Seite des horizontal abgeschnittenen Wild-
lings von unten nach oben ein 2 cm langer Anschnitt ausgefiihrt, der
80 breit sein muss, als das Pfropfreis dick ist, das Pfropfreis wird in
derselben Liinge von oben nach unten schrég angeschnitten, da wo man
angefangen hat zu schneiden, etwas eingekerbt und dann an den An-
schnitt des Wildlings so angelegt, dass sich beide Schnittfschen decken.
Die obere Wundfliche des Wildlings wird mit Baumwachs bestrichen
und zum Umbinden des Edelreises an die Unterlage benutzt man
schmale, mit Raumwachs bestrichene Papierstreifen.

Sobald die Saftzirkulation eingetreten und das Austreiben der Augen
begonnen, zerreissen sehr oft die Papierstreifen und an der Veredelungs-
stelle bildet sich ein krebsartiger Auswuchs, es findet ein sogenanntes
Abwachsen des Edelreises statt. Sollte dies eintreten, so legt man, um
es zu verhindern, einen Verband von Bast an, der anfangs etwas fest,
spiter wieder lockerer gemacht und im Laufe des Sommers so reguliert
werden muss, dass ein normales Verwachsen des Edelreises mit der
Unterlage stattfinden kann.

 Mit dieser Art der Veredelung erzielt man ebenso gute Resultate,
wie mit dem Okulieren, nur ist sie etwas umstindlicher nnd.erfordert auf-
merksame Beobachtung im ersten Jahre; sie hat aber den Yorzug vor
dem Okulieren, dass die Baume 1 Jahr frither verpflanzbar werden,
hauptsichlich aber den, dass Edelreiser, wenn sie weit her bezogen wer-
den miissen, als Propfreiser im Winter vom Transport weniger leiden,
als Okulierreiser im Sommer.

Ueber Obstbaum-Ertrige.
Von Oberforster Julius Magenan in Oehringen.

Durch eine Anfrage bin ich im Laufe letzten Sommers veranlasst
worden, Durchschnittszahlen iber die Ertrige grosserer Massen von
Obstbidumen in einer lingeren Reihe von Jahren zu sammeln. Ich
glaube, dass die erhobenen Zahlen der Verofentlichung wert sein diirfter,
um so mehr, als die Obsthaustatistik noch sebr im Argen liegt, und
weil gerade zuverlassige aus der Wirklichkeit gegriffene Ertragszahlen
das beste Mittel sein dirften, dem immer noch nicht geniigend ge-
wirdigten Obstbau weitere Verbreitung zu verschaffen.

Die Gemeinden der hiesigen Gegend besitzen fast alle mehr oder
weniger Obstbiume, teils an Strassen und Wegen, teils auf Schafweiden
und Allmandplitzen, von denen alljihrlich kurz vor der vollstindigen

/
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Reife das Obst auf den Biumen versteigert wird. Namentlich fir die
Stadte Ohringen und Weinsberg, von denen die erstere sonst fast gar
keine Einnahmequellen hat, bilden die Ertrige einen nicht unwichtigen
Posten im Gemeinde-Etat, unrd werden selbstverstandlich, wie auck die
fir die Baumanlagen erforderlichen Ausgaben, genau gebucht.

Der Umstand, dass im Winter 1879/80 gar viele Obstbiume erfroren
sind, und dass infolge davon im Laufe des gegenwartigen Jahrzehnts viele
Biume nachgesetzt werden mussten, bedingt einen grossen Unterschied
in der Zahl der tragharen Biume vor und nach dem Jahre 1880. Ich
habe deshalb die Periode vor und die nach 1880 besonders zusammen-
gestellt. Der Bestand -an jungen, noch nicht tragbaren Biumen kann
sehr verschieden sein. deshalb ergeben sich die am besten vergleich-
baren Zahlen aus den tragbaren Biumen mit Weglassung der jungen.
Bis zum Jahr 1880 wurden nicht viele Biume nachgesetzt und kann
angenommen werden, dass an Stelle darausgegangener alter Baume,
die durch junge ersetzt wurden, jedesmal wieder andere, seither nicht
tragfahige Biume heraufgewachsen sind, so dass sich vor dem Jahre
1880 die Zahl der tragfihigen Biume ziemlich konstant erhielt, und
erst nach 1880 infolge des Frostes wesentlich sank; es wird jedenfalls
ein unbedeutender Fehler angenommen werden konnen, der fiir die Durch-
schnittszahlen so gut wie verschwindet, wenn die Zahl der tragharen
Bdume sowohl fir die Jahre vor 1880 als fir die Jahre nach 1880
als gleichbleibend zu Grund gelegt wird. Ebenso sind auch die Kosten
fir die Pflege der tragbaren Biume, mit Weglassung des fiir Satz,
Schoitt u. dergl. der jungen Biume gemachten Aufwand thunlichst
genau erhoben worden. Die fraglichen Biaume sind weitaus zum grossten
Teil Kernobstbaume, wenige Steinobstbiume konnten unberiichsichtigt
gelassen werden. Nur die Stadt Weinsberg besitzt eine grossere Allee
von Stsskirschbdumen, deren Ertrige zunichst unberiicksichtigt gelassen
werden und weiter unten besonders zusammengestellt sind.

Die erhobenen Zahlen sind nun folgende:

1. Die Stadt Ohringen besitzt nach einer heurigen Zihlung 1262
Apfel- und 868 Birnbiume, zusammen 2130 Biume. Davon sind rund
‘1460 tragbar, 670 noch jinger. Seit 1880 sind 483 junge Biume
zum Nachsatz verwendet worden. Viele der zu Grund gegangenen
Biume haben noch einige Jahre lang nach dem schlimmen Winter Frucht
getragen und sind dann erst zu Grund gegangen. Unter sorgfaltiger
- Inbetrachtnahme dieser und der sonstigen Verhiltnisse sind als trag-
bare Biume vor dem Jahr 1880 1800 Stick angenommen worden.
Das Alter der Baume wechselt zwischen 15 und 80 Jahren, die Mehr-
zahl ist mittleren Alters; der Sorten sind es gar vielerlei; bis ins
vorige Jahrzehnt waren auch noch viele Biume mit schlechten Sorten
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oder auch noch ziemlich Wildlinge darunter; diese sind aber jetzt
meist umveredelt. Die Pflege besorgt ein stadtischer Baumwart gegen
Taggeld. Friher ist darauf weniger verwendet worden; in neuerer
Zeit geschieht mehr; umgegraben und gediingt werden die Biume erst
seit den allerletzten Jahren.

Es haben nun die Erlose auf Die Kosten fiir Plege der

den Biumen betragen: Biiume (exkl. Nachsatz u. dergl.)
im Jahr 1870 rund 1150 . . . . . . . . 193 .
woow 7L 24 . . . . . . . 94
W g 2 ., 8422 4. . . . . . . . 310 fl.
v 8, 4118 . . ., . . . 468 fl.
a 4, 147948 . . . . . . . 180 fl.

zus. 6482 fl - 11112 M. zus. T157 fl, — 1983 M.

ferner 1875 . . . . . . 2774 M. . . . . .. 834M.

% . . . . . . 283 M. . . . . . . 361M.

o . . . . . 3161 M. . . ... 463 M.

o . . . . . 398 M . . . . . . 387 M.

79 <. oo 4243 ML L L, 462 M,

zusammen in 10 Jahren 1870/79 27638 M. . . . . . . 2990 M.
(Durchschn, pro Baum
und Jahr 17 Pfg.)

Hienach Reinertrag der 1800 tragbaren Biume in dem genannten
10jdhrigen Zeitraume 24 648 M. oder pro 1 Baum in 1 Jahr

1 M. 37 Pfg.
sodann im Jahr: Aufstreichserlose : Pflegekosien:

1880 1801 M. 482 M.

81 5221 M. - 513 M.

82 3178 M. 496 M.

83 4850 M. 284 M.

84 3897 M. 335 M.

85 3330 M. 116 M.

zusammen in 6 Jahren 1880/85 22227 M. 2226 M.

(Durchschn. pro Baum
und Jahr 25 Pfg)

Reinertrag von 1460 Baumen in 6 Jahren 20051 M. oder von
1 Baum in 1 Jahr 2 M. 29 Pfg.

Der durchschnittliche Reinertrag pro Baum und Jahr in den 16
Jahren 1870/85 belauft sich anf 1 M. 67 Pfg.

2. Die Stadt Weinsberg besitzt gegenwirtiz an alten und jungen
Obstbiumen in runder Summe 2000 Stick. Tragbare Kernobstbiume
sind es in der Periode 1870/79 rund 1150 gewesen. Im Winter
1879/80 sind ungefihr 400 Stiick abgegangen, wogegen seither wieder
etwa 100 friber zu junge Baume ins Tragen gekommen sind, Auf die
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Pflege der Baume wurde vor dem Jahr 1880 nur wenig verwendet;
erst seit der eifrigen Thitigkeit des jetzigen Stadtvorstandes ist sowohl
fiir die alten wie fiir Nachsatz von jungen Baumen sehr viel geschehen.
Seit einiger Zeit wird auch regelmissig gediingt und der Boden um-
gegraben, und befinden sich die Biiume unter der Hand eines intelli-
genten stidtischen Baumwarts im besten Stand.

Die Aufstreichserlose fir Kernobst sind gewesen :

im Jahr 1870 . . . . . . . . 23284,
[ 72 fl
2 . . . . . . .. 38%27 1
[ 2 198 fl.
4. . . . . . . . 37648
zus. 10284 fl = 17629 M.
oL Lo L L. 2484 ML
wo.o. .. . L. . .. ... 24975 M
L R [ N
8 . L L. L. ... . L 10270 M.
79 . .. . . L ... L. ... 1445 M.
zusammen in 10 Jahren 1870/79 . . . . . . . 36905 M.

An Wartekosten wurden im ganzen Zeitraum nur ausgegeben
824 M. oder durchschnittlich per Baum und Jahr 7 Pfg.

Hienach Reinertrag von 1150 B#umen in 10 Jahren 36 081 M.
oder durehschnittlich per Baum in 1 Jahr 3 M. 14 Pfg.

Ferner im Jahr 1880 , . . . . . . . . . 4725 M.
8L . . . . . . . . . . B173 M.
82 . . . . . . . . .. 5115M
8 . . . . . ... .. 4807 M
84 . . . . . . . . . . 5383 M
8 . . . . . . . . . . bH74 M
zusamomen in 6 Jahren 1880/85 . . . . . . . 30413 M.

Die Pflegekosten, darunter viel fir Umgraben und Diingen haben
zugammen 2790 M. oder durchschnittlich jahrlich 54 Pfg. per Baum
betragen.

Sonach Reinertrag von 850 tragbaren Biumen in 6 Jahren
27623 M. oder durchschnittlich pro 1 Baum in 1 Jahr 5 M. 41 Pfg.

Der durchschnittliche Reinertrag pro 1 Baum in dem I6jahrigen
Zeitraum 187085 berechnet sich auf 3 Mark 84 Pfg.

8. Die Spitalverwaltung in Ohringen besass vor 1880 15
etwa 25jihrige Apfelbiume, meist Kasseler Reinetten, auf einem Acker,
ausserdem an einer Vizinalstrasse 88 Apfel- und 54 Birnbiume von
60—80 Jahren, meist mit Mostsorten, darunter jedoch moch ziemlich
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viele Wildlinge. Im Winter 1879/80 sind 44 Apfel- und 10 Birnbiume
zu Grund gegangen.
Die Aufstreichserlose fir das Obst haben betragen:

im Jahr 1870 132 M. — Pfg. im Jahr 1880 50 M.
71 1 M. 14 Pfg. 81 619 M.
72 540 M. 86 Pfg. 82 27 M.
73 34 M. 29 Pfg. . 83 549 M.
74 232 M. 46 Pfg. 84 23 M.
75 180 M. 68 Pfg. 85 369 M.

7% 117 M. — Pfg,
77 349 M. — Pfg.
78 627 M. — Pfg.
79 431 M. — Pig.
zusammen in 10 Jahren 1870/79 in 6 Jahren 1880/85
2645 M. 43 Pfg.; 1637 M.;
ersteres von 157 Biumen, abziglich der Kosten mit 250 M. (oder 16 Pfg.
per Baum und Jahr) 2395 M. 43 Pfg.,
sonach Reinertrag per Baum und Jahr im ersteren Zeitraum 1 M.
52 Pfg.;
letzteres von noch 103 Biumen, abziiglich der Kosten mit ca. 200 M.
(oder 19 Pfg. per Baum oder Jahr) 1437 M.;
daher Reinertrag im letzteren Zeitraum 2 M. 45 Pfg.,
und durchschnittlich jahrlicher Reinertrag pro Baum und
Jahr in 16 Jahren 1870/85 1 M. 79 Pig.
4. Als durchschnittlicher Reinertrag aller obiger
Béaume pro Baum und Jahr ergibt sich:
fir die 10jahrige Periode 1870/79 mit 3107 Biumen 2 M. 03 Pfg.
fir die 6jahrige Periode 1880/85 mit 2413 Biumen 3 M. 54 Pfg.
fir die 16 Jahre 1870/85 zusammen dagegen . . . 2 M. 46 Pfg.
5. Es mogen auch noch Zahlen von einigen kleineren
Obstbaumanlagen folgen, welche beweisen werden, dass die Er-
trage im kleinen oft weit hoher sind. (Fortsetzung folgt.ﬂ.;?,g

Das Thomas-Phosphat-Mehl

als hochwirksamer Phosphorséure-Diinger.
Von H. & E. Albert, Phosphorsiure- u. Phosphatfabrikanten in Bibrich a. Rh.
Durch Verbrenzen des Phosphors in phosphorhaltigem Eisen unter
Kalkzusatz wird in Millionen Zentnern jetzt feuerfiissiger phosphor- .

saurer Kalk bereitet, welchen man als fliissige Schlacke vom . gleich-~
zeitig gebildeten Stahl ablaufen lisst; im Durchschnitt enthilt diese
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Schiacke, nach dem Erfinder Thomas-Phosphat genannt, 16-—20 s
Phosphorsdure, 42—50 °/, Kalk und Magnesia.

Anfangs versuchte man eine chemische Verarbeitung der Schlacke
in Superphosphat und Prazipitat, welche sich aber wegen hohen Kalkge-
haltes als unrentabel erwies; Feldversuche indessen, welehe mit roh ge-
mahlener Schlacke, im Torf- und Moorboden, sauren und nassen Wiesen
gemacht wurden, zeigten, wie Herr Prof. Dr. Fleischer, Vorstand
der Moorkultur-Versuchsstation Bremen, von hunderten Versuchem im
grossen berichtet, vorziigliche Wirkung; angewendet auf gewdhnlichem
Ackerboden und Wiesen, fand man aber auch hier unerwartet in den
ersten Ernten schon grosse Ertragsteigerung, welche der des Super-
phosphats gleichkam, wenn ein grosseres Quantum, etwa die doppelte
Menge Phosphorsiure (als wie sonst wasserlosliche) verwendet wurde ;
wie in saurem Boden wurden aber auch in kalkarmen Bodenarten be-
sonders hohe Mehrertrige erhalten, weil der hohe Kalkgehalt des
Schlackenmehls giinstig mitgewirkt hat. .

Durch chemische Priifungsmittel wurde nun festgestellt, dass dieses
Kalk-Phosphat sehr leicht loslich ist, indem es sich als ganz 1oslich in
kohlensiurehalticem Wasser erwies, ebenso in neutraler Zitronensiure,
Ammoniaklosung, wenn solche in ausreichender Menge und Zeit ange-
wandt wurde. H. Albert fand, dass 1 Teil Schlackenmeh! mit 100
Teilen Moor- oder Stich-Torf und 500 Teilen Wasser angesetzt in 4
Wochen 94 Prozent seiner Phosphorsiure in Wasser loslich geworden
abgab; es bildet sich hierbei humussaurer Kalk und freie wasserlosliche
Phosphorsaure; dabei wurden nur minimale Mengen Eisenoxid ldslich.
Es beweisen diese Resultate, dass alle Phosphorsdure an Kalk gebunden
loslich in den Bodensiuren und fiir die Pflanzenwurzel leicht aufnehm-
bar ist.

Die Unschadlichkeit der schwerloslichen Eisenoxide der Schlacke
geht sowohl ans dem chemischen Verhalten im Torf hervor, als auch
aus den Feldversuchen, in welchen, wenn selbst mehr als 20 Zentner
Thomas-Phosphatmehl pro Morgen == !/, Hektar verwendet wurden,
sich keine nachteilige Wirkung auf Saaten und Ernten zeigte; es ist
anzunehmen, dass diese Eisenoxide ebenso unloslich sind, als die in
jedem Boden in Masse vorhandenen. — In einer grossen Anzahl Diing-
ungen im Feld und chemisch analytisch ist somit das feuergebildete
Phosphat als hochwirksamer Phosphorsaure-Diinger festgestellt. Herr

_Prof. Dr. Wagner, Versuchsstation Darmstadt, hat aber weiter in
235 exakten Diingungs-Versuchen in vier verschiedenen Bodenarten
ihre Wirkung festgestellt und gefunden, dass dieselbe bei feiner Mah-

. lung der der Schlacke im Durchschnitt in doppelter Menge wie wasser-

losliche Superphosphat-Phosphorsiure in erster Ernte gleich wirksam
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ist; eine volle Bestitigung von Wagners Resultaten fand Herr Prof,
Dr. Fittbogen, Versuchsstation Dahme, in ebenfalls exakten Diing-
ungsversuchen, welche derselbe aber auch auf Feldversuche auf Hafer
und Kartoffeln ausdebnte. Es zeigte sich hier dag Phosphatmeht bei
gleicher Menge Phosphorsiure gleich wirksam, wie in Superphosphat
und Prizipitat.

Ausser vielen anderen verdffentlichten hochgesteigerten Ernten mit
Phosphatmehl sind noch die vom Agrikultur-Kollegium zu Downton
in England veroffentlichter Resultate der Besprechung wert. In kalk-
reichem sandigen Boden wurden hier mit etwa vierfacher Menge Phos-
phorsiure im Schlackenmehl wie mit Superphosphat doppelt grosse
Riiben-Ernten erzielt, wihrend bei kalkarmem Thonboden fast gleiche
Mengen Phosphorsiure, wie mit Superphosphat, vierfach gesteigerte
Riiben-Ernten ergaben; sehr interessant sind dabei die Ergebnisse, dass
Thomasphosphatmeh! neben Superphosphatmehl gleichzeiti ggegeben
noch wesentlich und gleichmassig die Ertrige weiter steigerte,
fir welche Mischung in England ein Patent genommen worden ist, —
Auch auf Wiesen dehnten sich die englischen Versuche aus und er-
gaben so wesentliche Ertragsteigerungen, wie auch in Deutschland.

Aus den tausendfiltigen Versuchen ergeben sich fir die Landwirt-
schaft folgende sehr wichtige Punkte: Das Thomas-Phosphatmeh] in
feinster Mahlung ist schneller wirksam als Knochenmehl, ist in kalk-
armem Thon- und Sandboden, in sauren nassen Wiesen, in mocrigen
Wiesen und Kleefeldern vorzuziehen. In kalkreichem Boden in drei-
facher Menge gediingt, erzielt es viel nachhaltiger gleich grosse erste
Mehrertriige, ohne jedoch teurer als Superphosphat-Dingung zu sein.

Es werden verwendet zu Moorboden, nassen und sauren Wiesen 2
Zentuer pro Morgen = 1/, Hektar und Jedes Jahr gedingt, notigen-
falls Kalisalz-Diingung gleichzeitiz gegeben, oder drei Zentner Kali
haltiges Thomas-Phosphatmehl bezogen. Auf kalkarmem Sand- und
kalkarmem Thonboden vier Zentner fiir dreijihrige Diingung, in kalk-
reichem Boden sechs Zentner fiir 4 Jahre; bezweckt man eine 6—8-
jahrige Anreicherung an Phosphorsiure und Kalk, so kann man mit
10 Zentnern und mehr pro ‘{4 Hektar dingen. Ein Luzernenfeld,
dessen Ernten per Jahr durchschnittlich 26 Pfund Phosphorsiure be-
diirfen, muss, soll es 10 Jahre gute Ertrige lefern, mit 16 Zentnern
Schlackenmehl gediingt werden; zeigt sich nach 4—5 Jahren ein Nach-
lass des Wachstums, so fehlt Kali im Boden und kann dann im
Winter alle 2 Jahre mit 6 Zentner Kainit nachgediingt der Klee in
vollem Ertrag erhalten werden,

Da das Thomas-Phosphatmehl darch seinen Kalkgehalt an der
Luft wnd im Boden noch weiter zerfallt und dadurch loslicher und
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wirksamer wird, so ist ein frihzeitiges Aufbringen anzuraten; es kann
nach jeder Heuernte und den Winter dber anf Wiesen gestreut
und wenn thunlich eingeeggt werden. Auf Feldern kann es auf die
Stoppeln ausgestreut liegen, bis es eingepfliigt wird; das schwere
Mehl senkt sich alsbald ein und ist ein Verlust nicht zu befiirchten ;
das Einpfligen in die Acker muss aber stattfinden, damit es da liegt,
wo sich die Feuchtigkeit linger hilt und die Wurzeln sich verbreiten.

Wird das Thomas-Phosphatmehl unmittelbar vor der Saat einge-
pfligt, so entwickeln sich zwar im ersten Monate die Pfanzen nicht so
schnell wie mit Superphosphat, aber nach 6 Woechen stellen sie sich
gleich. Es muss angencmmen werden, dass alle Bodenarten an Phos-
phat teilweise erschopft sind, weil eine Anreicherung damit iiberall
grosse Ertragssteigerungen zur Folge hat.

Mit Schlackenmekl und Kalisalz werden den Pflanzen die Aschenbe-
standteile vollstindig gegeben, somit das, was man unter dem Namen
Bodenkraft versteht. - Verschiedene Pflanzen, und glicklicherweise die
Hauptfutterpflanzen, die Schmetterlingsbliter: Klee, Luzerne, Wicken,
Lupinen, Erbsen, Bohnen bedirfen nur diese mineralische Nahrung,
um damit voll zu gedeiher und grosse Ernten besten Heues zu geben.
Die damit erzielten hohen Futterertrige fihren in einem gleichzeitig an
Pflanzeneiweiss, Stirkemehl-Zucker und Fett viel reichhaltigerem und nahr-
kriftigerem Heu einen hohen Stickstoffgehalt in die Gutswirtschaft
ein. Ausser einem wohlgenihrten rentabeln Viehstand, wird ein stick-
stofireicher Stalldéinger mit mehr Phosphorsiure-Gehalt in Masse er-
zielt, womit das Stickstoff und Phosphorsiure bedirftige Getreide, Raps,
Kohl, Kartoffeln, Riiben zu grosseren Ernten gebracht werden und das
Gut rentabel mit sehr geringen Ausgaben gemacht wird.

In den alteren Zuckerriiben-Bezirken, wo Jahrzehnte lang iberreich-
lich, weil vorteilhaft befunden, die Riiber mit Superphosphat gediingt
wurden, ist durch Anreicherung des Bodens mit Phosphorsiure
auch der Ertrag an Getreide auf das doppelte gestiegen. Heute ist
eine Anreicherung des Ackerbodens mit fiinffach billigerer Phosphor-
sdure im Schlackenmehl, gegen den hohen Preis friherer Jahre im
Superphosphat, gewiss ebenso niitzlich, wenn auch die Getreide- und
Riibenpreise billiger sind.

Wir empfeblen sehr, alle paar Jahre die Gérten mit Phosphatmehl
zu diingen, es wird dann der Stickstoff haltige Mist doppelt wirksam.
Wie Riiben und Kohl im Feld werden alle Gemiise, Blumen, Obst-
baume, Weinstocke durch kriftigen Wuchs gegen Insektenstiche und
Frass wenig empfindlich, zu doppelten und vierfachen Ernten gebracht,

Somit kann das kalkhaltige Thomas-Phosphatmehl als der miitz-
lichste Fund fiir die Landwirtschaft betrachtet werden, Felder und

Pomolog, Monsishefte, Heft 5. 1887. 10
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‘Wiesen zu nachhaltig hochgesteigerten Ernten aller Art zu bringen;
als besonders wirksam ist es befunden in kalkarmem Sand, Thonboden
. sowie saurem Moorboden und nassen Wiesen, in welchen die zu los-
liche Phosphorsiure leicht versinkt und ausgewaschen wird. In kalk-
reicherem Boden und wenig humosen Bdoden und fir Sommergewachse
von kurzer Vegetationszeit wird das Superphosphat vorzuziehen sein,
um die gewiinschten Mehrertrige sicherer zu stellen; immerhin zeigen
die englischen Feldversuche, dass durch Zusatz von Schlackenmehl zu
Superpkosphat noech wesentlich die Feld-Ertrige in jedem Boden selbst
bei trockenstem Sommer zu steigern moglich sind und eine weitere
Anreicherung nfitzlich war; diese Mischung empfehlen, die englischen
Versuchsansteller aufs angelegentlichste fir alle Bodenarten und Som-
merkulturen.

Der billige Preis des Phosphatmehls gestattet, ein Pfund Phos-
phorsdure zu 10 Pfg. fast diberall hin zu liefern; durch Beidingung
mit 1/,—1 Zentner Chilisalpeter pro !/, Hektar werden Knochenmehl
und Guano ersetzt und weit billiger die hochsten Ernten erreicht.

Chilisalpeter und Kalisalze konnen mit Phosphatmehl im Voraus
gemischt, geliefert werden, nicht aber  schwefelsaures Ammoniak,
welches durch den Kalkgebalt Ammoniak verliert.

Die Mahlung des Thomas-Phosphatmehls muss eine sehr feine sein,
weil davon seine schnelle Wirkung wesentlich abhingig ist. Wir
leisten darin durch mehrmaliges Durchmahlen das Vollkommenste in
neuen Miihlenanlagen und garantieren, dass mindestens. 90 Prozent Mehl
durch 1/, Millimeter-Sieb fallen. )

Die Obstbaumzucht in Tdpfen.
Von Gustav Noack-Berlin,

Es ist das Verdienst des beriihmten Pomologen Diel, die Topf-
obstbaumzucht ins Leben gerufen zu haben. Diel sagt in seinem Buche
»~Obstorangerie in Scherber u. s. w.**: ,Ich wiirde noch bis jetzt manche
Stunde des Frohsinns entbehrt haben, wenn mich nicht 1782 die Not
angetrieben hiitte, einen Pfirsichbaum in eine Scherbe zu pflanzern, da
ich ihn wegen dem Froste nicht mehr in die Erde bringen konnte.
Ich bewahrte denselben in einem Zimmer, wo die Erde nicht fror, und
schon mit Anfang Mérz trieb derselbe aus und blihte ganz unerwartet.
Dieser Notversuch weckte in mir den Gedanken, es mit allem Obste in
Scherben zu versuchen, da der Pflaumenbaum mit seinem grossen -
‘Wurzelvermdgen mir es glaublich machte, dase sich die Quitte und
der Johannisstamm auck dazu bequemen wiirden.” Weitere eifrige
Farderer durch Wort und Beispiel waren Diecker, Sickler und Schmid-
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berger; letzterer hatte die grosste Sammlung, in welcher er 288 Sorten
kultivierte. Eine Sammlung im Topfe kultivierter Obstbiumchen nennt
man Obstorangerie, welchen Namer schon Diel gebraucht, obgleich -
dieser Ausdruck nicht gerade sehr passend ist.

Fir den Besitzer eines kleinen Baumgartens gibt es wohl keine
Obstbaumform, die ihm mehr Freude bereiten und seinem Giirtchen
mehr zur Zierde gereichen wiirde als die Topfobstbiumchen. Wie
mancher Obsthaumfreund, der nur iiber ein kleines Plitzchen zu ver-
figen hat, mochte gern noch diese oder jene Sorte seinem kleinen
Sortimente hinzufiigen; der beschrinkte Raum verbietet es ihm jedoch,
einen neuen Baum zu pflanzen; fiir ein Obsthiumechen im Topfe hat
er aber gewiss noch ein Platzchen ibrig. Die Topfobsthaumzucht
macht es auch den Freunden der Pomologie frither mdglich, sich mit
diesem schonen und niifzlichen Zweige des Gartenbaues zu beschiftigen,
als sie einen bleibenden Aufenthaltsort haben, da sie bei jedem Um-
zuge ohne Riicksicht der Jahreszeit ihre Binmchen mitrehmen konnen.
So auch wenn den Mietern ein Teil des Hausgartens zur Benutzung
zu Gebote steht. Ein Apfelbdumchen im Topfe gereicht zur Zeit der
Bliite, oder wenn die Friichte zu reifen beginnen, jedem Hausgarten
zur grossten Zierde und kann sich fast allen unseren Topfgewichsen
wiirdig zur Seite stellen; wie gering ist der Aufwand von Zeit und
Mihe fir seine Pflege im Vergleich zu der Freude und dem Nutzen,
den es uns-bietet! Dazu kommt noch, dass die Friichte der Topfobst-
biumehen bei sorgsamer Pflege in Bezng auf Grosse, Schénheit und
Wohlgeschmack diejenigen der Hochstimme ibertreffen. Ferner ist
man auch nicht der Gefahr ausgesetzt, dass durch Spatfroste im Friih-
jahre die Bliiten zerstort werden, da man sie sebr leicht davor schiitzen
kann. Gibt es fiir eine Tafel eine schénere und ansprechendere Zierde
als einige Tafelobstbiumchen, geschmiickt mit dem kostlichen Nach-
tische? Was ist géeigneter zur Dekoration unserer Obstausstellungen
im Herbste? Obgleich dieser Zweig der Obstkultur den Hausgarten-
besitzern sehr anzuempfehlen ist, so zihlt doch die Topfobsthaumzucht
leider unter ihnen nur sehr wenige Anhinger, da viele glauben, ihre
Kultur sei zu schwierig, oder es sei eine Spielerei, da sie sich nicht
denken konnen, dass ein Obsthaum in einem so kleinen Gefiisse ge-
nigende Nakrung finde. .

Die Topfobsthaumzucht ist vorziiglich geeignet, die pomologischen
Kenntnisse des Obstziichters zu erweitern, sowie iberhaupt durch sie
am leichtesten, schnellsten und sichersten alle fraglichen Punkte klar
gestellt werden konnen, da wir hier gleiche Einwirkung von Sonme,
Wind und Regen, gleiche Bodenbestandteile und gleiche Feuchtigkeit
gamz in unserer Gewalt haben und auch alle stérenden Einfliisse ab-
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halten konnen. Hier lisst sich am sichersten nachweisen, wodurch
diese oder jene Krankheit entstanden ist, und wie sie am besten ge-
heilt werden kann; worin der Schaden dieses oder jenes Insektes be-
steht, und wie es am leichtesten vertilgt werden kann; ob die Apfel-,
Birn- oder Portugiesische Quitte als Unterlage am geeignetsten ist.
Ohne alle Téuschung werden wir Antwort auf die Frage erhalten,
welche Erdmischung und welche Dungstoffe gute Wirkung haben, da
die Biumchen allein auf den Inhalt des Topfes angewiesen sind, ebenso
sicher sind die Untersuchungen iiber den Standort, da man sie an den-
selben Baumchen an jahrlich verschiedenen Stellen vornehmen kann.
Will man das Ziichten neuer Obstsorten nicht dem Zufall dberlassen,
sondern durch Kreuzen solcher Sorten versuchen, die diejenigen Vor-
ziige besitzen, welche man an der zu ziichtenden vereinigt oder ver-
vollkommnet sehen will, wie es seither bei unseren Zierblumen und
auch bei den Stachel- und Erdbeeren mit grosstem Erfolge geschehen
ist, so sind die Topfobstbdumchen fast unentbebrlich, da man hier am
bequemsten durch Ausschneiden der Staubgefisse im Selbstbefruchten
und durch Aufstellen in einem geschlossenen Raume ein Befruchten
durch von Insekten oder Wind berbeigefiihrten Bliitenstaub verhin-
dern kann.

Fir die Topfobstbaumzucht eignen sich am besten Apfel, Birnen :
und Weinstocke; Steinobst ist weniger dazu tauglich; zwar tragen>
Pfirsiche und Aprikosen ziemlich reichlich, sind aber vielfachen Krank-
heiten unterworfen und meist nur von kurzer Dauer; Kirschen und
Plaumen setzen fast gar keine Friichte an.

Die zur Topfrucht bestimmten Pflanzen werden im freien Lande
herangezogen, bis sie die notige Stirke erreicht haben. Wiirde man
sie gleich in Tdpfen kultivieren, so wiirden sie sich zu schwach entwickeln
und auch nur unvollkommene Fruchtknospen ansetzen. Da die Bium-
chen nur auf die Erde in dem Topfe angewiesen sind, so ist es notig,
dass dieser Raum moglichst ausgenutzt wird, indem er von vielen und
stark verzweigten Wurzeln durchzogen ist. Man wihle als Unterlage
fiir Apfel den Johannis- oder Paradiesapfel, da er ein schwaches Wachs-
tum und wie alle Strancher nur kriechende und keine Pfahlwurzeln
hat; als Unterlage fiir Birnen dient die Quitte, fir Pflaumen, Pfirsiche
und Aprikosen die Haferpflaume, fiir Kirschen die Mahalebkirsche.
Zeigen die Pflanzen einen dppigen Wuchs, so konnen sie schon im
ersten Jahre darch Okulieren auf das schlafende Auge veredelt werden,
sind sie noch zu sehwach, so werden sie im nachsten Friihjahre kopu-
liert oder man wartet noch bis zum nichsten Sommer. Apfel veredelt
man in der erforderlichen Stammhéhe, Birnen und Steinobst dagegen
etwas iber dem Boden.
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Das Heranziehen ist ziemlich einfach; im ersten und zweiten
Jabre nach der Veredelung gibt man den Biumchen die Form. Bis-
weilen zieht man sie in Pyramiden oder Spindeln, seltener in Kessel-
oder Vasenform, doch ist die Busch- oder Kronenform viel verbreiteter
und auch bei weitem schoner und anmutiger. Bei den in Stammhéhe
zu veredelnden Apfeln wird ein Reis mit drei Augen eingesetzt, so
dass gleich die aus denselben erscheinenden Triebe zur Bildung der
Krone benutzt werden kinnen. Bei den am Boden veredelten Pflan-
zen lisst man den Edeltrieb sich kriftig entwickeln und kneipt ihn
dann in der Stammhéhe ab, worauf man aus den nun erscheinenden
Trieben der drei obersten Augen die Krone bildet. Man wihle fir
die Topfrucht die schwichsten Pflanzen und die von Natur schwach-
wiichsigen Sorten aus; selbstverstindiich darf man jedoch nicht solche
Pflanzen wiahlen, die durch Krankheit schwach geblieben oder sonst
verkommen sind. Man nehme nur gute Sorten fiir die Tafel, nament-
lich solche mit grossen und schin gefarbten Frichter, die lange am
Biumchen hingen bleiben konnen. Die Biaumchen miissen jedes Jahr
verpflanzt und an den Wurzeln zuriickgesehnitten werden, damit letztere
sich mdglichst viel verzweigen.

Sind die Baumchen nun fertig herangezogen, so werden sie in Topfe
gepflanzt, die gross genug sind, um allen Wurzeln hinreichenden Platz
zum Ausbreiten bieten zu konnen. Die Erde muss sehr nahrhaft sein
und darf keine upverwesten Bestandteile enthalten, da bei deren Zer-
setzung leicht Wurzelfiulnis entstehen konnte. Ausgenommen sind
Hornspéne und Knochenmehl, da diese nur sehr langsam verwesen,
Eine sehr gute Erde bereitet man sich aus 2 Teilen Laub- oder Mist-
beeterde, 1 Teil Kuhmist, 2 Teile Rasenerde und 1 Teil Sand; diese
Bestandteile werden gut durcheinander gemischt, auf Haufen gesetst
und jibrlich mehrmals umgestochen. Vor dem (Gebrauche wird diese
Erde zerkleinert, aber nicht durchgesiebt, und es werden etwas Horn-
spane oder Knochenmehl beigemischt. Diese Erdmischung ist jedoch
nicht unbedingt notig, da auch andere Mischungen erfolgreich sind,
iiberhaupt jede gute Gartenerde dazu verwendet werden kann. Der
fiir Weinstocke bestimmten Erde wird mehr Rasenerde als Mistbeeterde
zugesetzt, auch werden vorteilhaft Teile von alten Fachwerken oder
Lehmwinden beigemischt.

Um einen guten Wasserabzug herzustellen, ist es umerlisslich,
dass der ganze Boden des Topfes mit einer 11/, ~2 Zoll hohen Lage
klein geschlagener Topfscherben bedeckt wird. Bei dem Einpflanzen
achte man darauf, dass die Wurzeln mdglichst gut verteilt und mog-
liehst horizontal ausgebreitet werden. Alle kranken und beschidigten
Wurzeln werden weggeschnitten, und die Erde wird mit einem spitzen
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Holze, soweit es ohne die Wurzeln zu verletzen moglich dst. wegge-
raumt. Bilden die Wurzeln an der Aussenseite des Ballens ein dichtes
Netz, so werden sie mit einem langen, scharfen Messer, wie man sie
zum Spargelstechen braucht, weggeschnitten, und dann wird die Erde
an den Wurzeln entfernt. Vielfach wird empfohlen, die Wurzeln im
Sommer durch das Abzugsloch in den Boden eindringen zu lassen. Es
zeigen dann die Biumchen ein sehr tippiges Wachstum, was gerade
bei den Topfobstbdumchen nicht gewiinscht wird. Wenn die Wurzeln
ihre Nahrung in dem Boden ausserhalb des Topfes suchen, so haben
die Biumchen ihren Zweck verfehlt. Es wire dann besser, auf die
Topfobstbaumkultur zu verzichten und statt dessen Pyramiden, Spindeln
oder anderes Zwergobst im freien Lande zu ziehen. . 10
(Fortsetzung folgt.)

Konservebiichsen fiir Gemiise und Obst.

Indem wir auf die Rubrik .,Litteratur* (Seite 157) verweisen, unter
welcher das Kremer'sche Werkchen ,.Die Konservierung der Gemiise und
Friichte in Blechdosen‘* besprochen ist, geben wir in beistehender Zeichnung
die Abbildung von Blechdosen, wie sie der Verfasser in demselben beschreibt.

Eszeigt Fig.1 eine solche “/¢ Liter enthaltende, ausschliesslich fiir Stangen-
spargel bestimmte Dose. Diese hat 7 cm Durchmesser und 20 ¢m Héhe.
Fig. 2 ist eine sog. 1/, Dose, 1/, Liter enthaltend fiir Bruchspargel und fiir
die ibrigen Gemiise, wie auch fir Friichte. Sie hat 7 em Durch-
messer und 11 em Hohe. Fig. 3 stellt eine sog. !/; Dose dar, sie
enthilt 1 Liter und eignet sich ebenfalls fiir Bruchspargel, sonstige
Gemiise und fiir Friichte. Ihr Durchmesser ist 10 cm, ihre Hoéhe 12 em.
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Die Obstessigbereitung im grossen.:
Von Hofgarten-Inspektor Jiger.

Gegenwirtig, wo der im Handel gebriuchliche Essig zum Kiichen-
gebrauch so iiberaus schlecht ist, indem er nur Saure ohne allen diese
mildernden Zuckerstoff enthilt, wo Weinessig nur dem Namen nach
existiert, weil der sogenannte Weinessig bester Qualitat, wie er in
Apotheken verkauft ist, nur Essigsiure und Spiritus ist, wire es eine
wahre Wohlthat, wenn mehr Obstessig fabriziert wirde und in den
Handel kime. Unzihlige Familien wirden darn nur diesen kaufen,
wenn er auch teurer wire als der gewdhnliche Essig aus Essigsprit.
In hiesiger Gegend bringen hie und da noch Bauernweiber Obstessig
hausierend in die Stadt und da ihr Vorrat meist nicht reicht, so
wissen sie ihn zu verlangern, indem sie bei dem Kaufmann Essigsprit
kaufen und mit Wasser vermischt unter den Obstessig mischen. Die
braven redlichen Bauern sind schlau, wenn es gilt die Stadtleute zn
betriigen. Zur Essigbereitung benutzt man obstreiche Jahre, wo ge-
ringes Obst wenig Wert hat. Die Essighereitung empfiehlt sich be-
sonders fiir Gegenden, wo Obstwein (Most) als Getrink noch nicht im
Gebrauch ist, was hoffentlich allmihlich iiberall der Fall sein wird.

Jedes Obst ist zur Essigbereitung brauchbar, auch das schlechteste
und fanle, doch wird aus gutem sfissen Obst ein viel besserer Essig
bereitet. Wenig stisse Sommer- und Herbstipfel geben einen schwachen
~ Essig, welcher lange liegen muss, ehe er fiir die Kiiche brauchbar
wird. Nach meiner Erfahruny geben gewisse Birnen einen besseren
Essig, als Apfel. Hier wird besonders eine unter dem Namen Wasser-
birne bekaunte Sorte zur Essigbereitung gescbitzt. leh weiss nicht,
ob es dieselbe Sorte ist, welche als Schweizer Wasserbirne bekannt
und beschrieben ist. Es gibt davon michtige Baume mit hohen
bis drei Fuss starken Stdmmen und hohem Alter. Die Frucht ist
iiber mittelgross, nach dem Stiele zu sehr spitz zulaufend, ohne den
Stielteil fast rund. Sie ist sehr saftreich, siiss, aber herb und zusammen-
ziehend, roh kaum geniessbar. Moglicherweise konnte man diese Sorte
aus Samen ziehen, wenn auch die Frichte davon nicht der Mutter-
frucht gleichen.

Zur Essigbereitung will und kann ich hier gerne Anleitung geben.
Sie ist ja in jedem Buche iiber Obstbenutzung enthalten. Ich bemerke
nur, dass dabei viele den Fehler machen, dags sie den Obstsaft in
gugespundete Fasser fillen und zu kihl stellen. Die Essigbildung
geht nur in offenen Gefissen in einem warmen Raume vor sich. Zur
Beschleunigung kann man ein Stiick sogenannte Essigmutter, das ist
eine hautartige schleimige Masse, welche sich in alten Essigfassern
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findet, in den jungen Essig thun. Ich habe auch schon die Bliken-
kolben vom sogenannten Essighaum (Rhus tiphynum) in das Essigfass
gethan, weil diese Essigbildung befordern sollen, weiss aber nicht, ob
es etwas geholfen hat. Zuerst schiitte ich den Obstsaft in offene
Wasserfisser und lasse ihn die erste Garung darin machen. Erst
wenn sich die im Safte enthaltenen Obstteile oben auf und unten
als Schlamm gesetzt haben, lasse ich den noch triiben Stoff auf wirk-
liche Fasser fiillen, aber den Spund offen. Dadurch wird ein frihes
Abziehen erspart, und das erste Ablassen des schon fast Klaren, bereits
siuerlichen Essigs kann bis an das Ende des folgenden Winters hinaus-
geschoben werden. Auch spater lasse man das Spundloch des Essig-
fasses immer offen. Der Essig behilt dadurch nicht nur einen reinen
Geschmack, sondern gewinnt durch Verdunstung des Wassers auch an
Starke. Bei dem Abziehen auf andere Fisser mische man den triiben
weisslichen Bodensatz nicht wieder unter die Masse, selbst wenn sie
durch Stehen klar geworden wire, denu sie hat wenig Sgure und macht
den Essig schlechter.

Der Wert der Gartenbauschulen.

Von €h. Joly, Altersviceprisident der Société Kationale d’horticulture de France ete,

Unter dem Titel , Note sur I'ecole d’arboriculture et de viticulture
de Geisenheim'’ hat gemannter Autor ankniipfend an den Jahresbericht
von Geisenheim eine Reihe hochinteressanter Vergleiche herausgegeben,
welche die amerikanischen, deutschen, - belgischen und franzosischen
Obstbau - Verhaltnisse markieren und deshalb vieles ILehrreiche ent-
halten. Er sagt: ,Ein Vergleich zwischer den deutschen Garten-
bauschulen und den entsprechenden Anstalten in Belgien, sowie unserer
Gartenbauschule in Versailles diirfte nicht ohne Interesse sein. Letztere
wurde im Jahre 1873 gegriindet, in dem alten, unter Ludwig X1v.
von La Quintinie angelegten Konigl. Gemisegarten und ist die einzige
derartige Fachschule, ‘die wir in Frankreich besitzen. Die Ausgaben
dafiir betragen ungefihr 90 000 Franken; es sind Professoren angestellt;
die Anstalt-steht unter der Leitung des gelehrten M. Hardy; Schiler zihlt
die Anstait aber erst etwa 40, leider ausschliesslich Externe; wolite
man das Internat einfihren, so kénnte sich diese Anzahl leickt ver-
doppeln. Mit Recht fiirchien die Vater die Gefahren, die in der Nihe
von Paris liegen. Die Studienzeit betrigt drei Jahre und der Unter-
richt ist unentgeltlich. Finige Gartenbaugesellschaften und Stadte,
wie Lille, Soissons, Beauvais und Rouen haben auch Unterrichtskurse
in besonderen Fichern eingerichtet. Die Stadtgemeinde Paris Lisst

schon lingst einen Kursus fir Obstbaum - Kultur abhalten und zwar
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anfangs durch M. Dubreuil, jetzt durch M. Charguéraud; schliesslich
erteilen noch praktische Unterrichtskurse mehrere Obergirtner in Paris,
Luxemburg, Montreuil und in verschiedenen Provinzialstidten, haupt-
sdchlich in Dijon und in Grenobie.

In Belgien ist die rihmlichst bekannte Lehranstalt von Gand,

reorganisiert im Jahre 1872, mit den vier Professoren Burvenich,
Pynaert, Rodigas und Van Hulle, — die eines enropiischen Rufes sich
erfrent. Ferner ist zu nennen die Lehranstalt von Vilvorde, geleitet
von Herrn Gillekens, weitere sind in Mons und in Tournai; letztere
unter der Direktion des Berrn Griffon. Ausserdem haben in Belgien
zahlreiche lokale Vereine unentgeltliche Vortrige und Lehrkurse ein-
gerichtet. .
\ In Deutschland gibt es 33 Garten- und Weinbauschulen. Die
hauptsichlichsten sind: In Preussen: die Potsdamer Girtnerlehranstalt,
im Jahre 1824 gegriindet; die Proskauer besteht seit 1868, die Geisen-
heimer seit 1872. In Ko6ln ist zu nennmen ,die Flora®™, unter der
Direktion von Herrn Niepraschk, gegriindet 1872. Gartenbau=Schulen
gibt es etliche 30, deren jede von etwa zwanzig jungen Leuten
besucht wird; nur die bedeutendste unter demseiben, Imgembroich bei
Aachen zihlt 130—140 Schiler. Dann ist in Wirttemberg das
grosse Pomologische Institut zu Reutlingen, das lange Jahre von dem
verstorbenen Doktor Lucas geleitet wurde, sowie die landwirtschaftliche
Gartenbanschule zu Unter-Lenningen.

Ausserdem sind in dem deutschen Garten-Kalender, der in Berlin
herauskommt, 117 botanische oder naturwissenschaftliche Gesellschaften
genannt, sowie die 7 Akademien von Berlin, Halle, Miinchen, Leipzig,
Gottingen und Erfurt.

Soll ick nun noch ein Wort iiber die Gartenbauschulen der Ver-
einigten Staaten sagen? In der That miissen wir heutigen Tags in
" Buropa mit diesern wunderbaren Lande rechnen, das seine ,,Pomolo-
gische Gesellschaft” vor den unserigen gegriindet hat, das erst die
besten franzisischen und belgischen Obstsorten bei sich eingefiihrt und
uns nun di¢ Erzeugnisse seiner eigenen Sdmlinge heriiberschickt, seine
eigenen Weinreben, die den schrecklichen Feinden unserer Weinberge
trotzen. '

Gegenwiirtig trifft man in London, Earls Court, West Kensington,
Vorbereitungen fiir eine grosse Ausstellung von ausschliesslich ameri-
kanischen Produkten. Sie soll im ndchsten Mai erdffnet werden und
wird mit einem Donnerschlag zwischen die Masse unserer europiischen
Produzenten hineinfahren, die nicht.ahnen, was die Natur fir Nord-
Amerika gethan hat und welchen Nutzen eine unternehmende Menschen-
race, beginstigt durch die Verhiltnisse, daraus zu ziehen gewusst
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hat. Je mehr man Europa mit Amerika vergleicht in Bezug auf
Klima, Boden, Hifen, Flisse, mineralische Reichtimer, die reli-
gidsen und politischen Zustinde, desto klarer wird man erkennen,
welche grossartige Zukunft den Vereinigten Staaten vorbehalten ist.
Dort existiert keine religiose Frage und der Staat hat nichts damit
zu thun, es gibt keine politische Vergangenheit, keine alten Rechte,
keine orientalische Frage, keine Ostgrenzen und kein erdriickendes
Kriegsbudget, die das beste Blut unserer Nation und unser letates
Geld verschlingen; iiberall sind zugingliche und tiefe Hafen, iiberall
grosse Flisse. Anstatt eines schuldenbelasteten Budgets kann man dort
jabrlich die Staatsschuld vermindern; in Uberfluss sind Gold, Silber,
Kupfer nnd Eisen vorhanden ,, alle Klimate sind vorhanden, alle Er-
zeugnisse des Nordens und des Siidens, die mit Hilfe eines ungeheuren
Eisenbahnnetzes billigst verschickt werden kinnen. Die jahrliche Ein-
wanderung belduft sich auf 500 000 Seelen; Finheit fir Sprache, Ge-
wichte, Masse und Miinzen ist vorhanden und vor allem das Bedirfnis
zum Arbeiten und Erwerben. Alle Welt arbeitet dort, ob reich oder
arm, alt oder jung. Bei uns hat man eine gelungene Darstellung vom
Reichtum, wenn wir meinen, dass er uns die Berechtigung zum Miissig-
gang gibt, wihrend die arbeitenden Klassen ihrerseits das Recht auf
Arbeit reklamieren. Der Irrtum ist auf beiden Seiten. Erstlich kann
es heute jeder zu etwas bringen, dessen Wahlspruch ist: Geduld und
Sparsamkeit. Diejenigen aber, die auf einen griinen Zweig gekommen
sind, vergessen, dass Jeder Verpflichtungen gegen seine Mitmenschen
hat, nach Massgabe seines Vermogens, seiner Gesundheit, seines Ver-
standes. Wenn er nicht demgemsiss handelt, ist er ein sozialer Pa-
ragit, wie 3/y von den Kindern unserer reichen Familien. Das Kapital
soll uns nur die beiden Privilegien gewihren unserem Mitmenschen zu
helfen und unseren Beruf frei zu wihlen, d. h. den, fiir welchen unsere
natiirlichen Anlagen uns Erfolg versprechen. Aber in jedem Fall soll
die Arbeit das Mittel und der Zweck des ganzen Lebens sein. Die
Durchbohrung der beiden beriihmten Landengen (Suez und Panama)
und die Dienstbarmachung der Dampfkraft haben uns mit jungfriulichen
Landern, mit billigen Arbeitskrifter und den verschiedenartigsten
Klimaten in Konkurrenz gebracht. Unser Ackerbau, die Hauptquelle
ungeres Wohlstandes wird sich nur mit Hilfe wisssenschaftlicker Boden-
ausbeutung halten konnen und deshalb eben ist der Unterricht in Land-
wirtschaft und Gartenbau von hochstem Interesse.

Ich sprach von der Zukunft der Vereinigten Staaten. Um einen
Begriff von ihren Hilfsquellen zu geben, werfen wir nur einen Blick
auf die Erzengnisse des (Gartenbaues eines einzigen Staates, der erst
‘seit etwa 30 Jahren existiert — ich meine Kalifornien, das in sich
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allein die natiirlichen Verhiltnisse von Spanien, Frankreich und Iltalien
vereinigt. Durch das Haus G. W. Meade & Co. in San Franzisco,
das seit 12 Jahren die Ertrignisse der Obsternten statistisch fest-
stellt, erhielt ich die am letzten 20. Dezember herausgekommenen stati-
stischen Arbeiten. Ich entnehme daraus folgende Zahlen:

Zusammenstellung der Fruchtproduktion Ealiforniens im Jahre 1886.

Rosinven . . . . . . . . . . . . . . Pfund 14060000
Plaumen . . . e e e » 2625000
Apfel, an der Sonne getrocknete e e e v 300000
Pfirsiche, an der Sonne getrockmet . . . . . " 750000
Birnen I, ' . e e v 50000
Trauben ,, ., . ' e e e " 175000
Aprikosen ,, ,, " . e e ' 150000
Nektarinen,, ., " . e e ' 30000
Felgen s e . 150000
Apfel, in der Dorre getlocknet e e " 500000
Aprikosen, in der Dorre getrocknet . . . . . » 450000
Pfirsiche ,, ,, “ e " 300000
Niisse o ' ,, e e i 750000
Mandeln y e " ' e e e " 608000
Haselntigse ,, |, " " e . 1 275000

Summe Pfund 31165000

Diese Zahlen beziehen sich also nur auf getrocknete Frichte und
nicht auf die Konserven nach der Appert’schen Methode, noch auch in
frischem Zustande verkaufte oder konsumierte Friichte. Nach dem
Pacific Rural Press vom letzten 15. Januar betrug die Ausfuhr von
Orangen im Jahre 1886 26538980 Pfund und die Weinernte fir
dasselbe Jahr 19500000 Gallonen, wovon der siebte Teil zu Branntwein
verarbeitet wurde.

Jahrhunderte lang glaubte man, dass es sich beim Gartenbau blos
um die ndtige Praxis handle, die man sich durch einen mehrjihrigen
Avufenthalt in Giirtnereien leicht aneignen kémne. Erst in letzter Zeit
hat man einsehen lernen, welche Fiille von Xenntnissen erforderlich
ist, um ein vollendeter Gértner zu sein. Die meisten Gartner sind
entweder blos im Gemiisebau zu Hause oder in der Friihtreiberei; der
eine gibt sich nur mit Gewichshauspflanzer ab, der andere mit den
freien Gartengewdchsen; einer ist guter Baumziichter, ein anderer ge-
schickter Pomologe. Aber der junge Gartner, der sich ein vell-
stindiges Wissen aneignen will, wird nach einander in Erfurt, in Gand,
in London, in Angers, in Paris arbeiten miissen, um sich mit allen
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Spezialkulturen vertraut zu machen, die an diesen grossen Zentren
ghrtnerischer Produktion zu Hause sind. Endlich sieht man jetzt ein,
dass die Botanik, die Meteorologie, die Physik, die Chemie, die Ento-
mologie, das Zeichnen u. s. w. zusammenwirken missen, wenn jemand
eine grosse Giirtnerei mit Erfolg leiten will. Die Wunder der Bastard-
erzeugung, das Sammeln neuer Pflanzen im Auslande und ihre Ein-
biirgerung bei uns unter dhnlichen Boden-, Licht- und Wirmeverhslt-
nissen, das Studinm der tierischen wund der pianzlichen Parasiten
— alles das erfordert umfangreiche Kenntnisse. Auch England, wo
man gewisse Pflanzen meisterhaft kultiviert und wo es noch keine
Fachschulen fiir Gartenbau gibt, macht jetzt Versuche, die I.ehran-
stalten auf dem Kontinent nachzuahmen. Auf dem Iletzten Kongress
in Liverpool wurde mein Freund Pynaert und ich von dem Prisidenten
der Kgl. Gartenbaugesellschaft von London aufgefordert, der Versamm-
lung vor Augen zu filhren, wie weit man bei uns zu Lande ist und
die Bedentung der Wissenschaft fir den Gartenbau hervorzuheben.
Uberall ist der Anstoss gegeben: endlich wird dem Gartenbau auch bei
den landwirtschaftlichen Bezirksfesten die ihm gebiihrende Stelle einge-
riumt, bei allen offentlichen und privaten Festlichkeiten kommt er zur
Geltung. Man hat lange damit gewartet, aber man fangt nun an
zu bedenken, wie hunderte von Millionen auf diesem Wege gewonnen
werden und dass die Erzeugnisse des Gartenbaus von hervorragendem
Binfluss sind, nicht blos auf den Wohlstand, sondern auch auf den
Gesundheitsstand eines Volkes. Ich rufe diejenigen zu Zeugen auf, die
wihrend der Belagerung von Paris den Mangel an Friichten und Ge-
miiser auf das Bitterste empfunden haben, so dass sich sogar bei
einer grossen Anzahl die Anfinge des Skorbut zu zeigen begannen.*

Nachdem der Verfasser eine kurze Darlegung der Einrichtung der
Lehranstalt in Geeisenheim gegeben, die wir hier als bekannt voraus-
setzen und deshalb dbergehen, fahrt er fort:

,Einige Zahlen werden besser als viele Worte darthun, welche Auf-
gaben in Frankreich noch der Landwirtschaft vorbehalten sind. Der
Wert der bei uns im Jahre 1885 importierten Nahrungsmittel betragt
1430 Millionen und 1886 1528 Millionen. Dagegen haben wir
1885 pur fir 737 Millonen exportiert, 1886 fir 770 Millionen,
und das bei einem Klima, bei einem Boden, wie der unsrige!
Deshalb sage ich noch einmal, richten wir unsere Blicke mehr als
je auf die Bediirfnisse des Ackerbaues, denn die gesamtbe europiische
Bodenkultar hat gegenwirtig mit Schwierigkeiten zu kampfen, die aus
den mannigfachsten Ursachen hervorgehen und die einer vielseitigen
Abhilfe bedirfen. Die Einen glauben, eine Losung in staatlicher Unter-
stitzung zu finden, die doch nur eine voribergehende sein konnte; die
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~Andern in vollstindiger Freiheit der Handelsvertrige. In beiden An-
sichten ist Irrtum und Wabrheit. Jede Meinung ist eben diberall
Interessenfrage. In der That haben die Eisenbahnen und Dampfschiffe
der Welt ein anderes Aussehen gegeben, und wirtschaftliche Zustinde,
die seit Jahrhunderten festgewurzelt, iiber den Haufen geworfen; sie
haben uns jungfrauliche Linder zu Konkurrenten gegeben, die wenig
durch Steuern belastet sind, in denen grosse Fliachen mit Maschinen
bearbeitet werden, oder wo, wie in Indien, die menschliche Arbeitskraft
sehr billig ist. Um gegen diese neue Konkurrenz anzukimpfen, soll
man da unsere Hafen schliessen oder lieber zn den anderen zahlreichen
Massregeln greifen, auf die schon oft hingewiesen worden ist? Ich
meine: dem Beispiel der Industrie folgen und durch Vermehrung der
Erzeugnisse eine Herabsetzung der Herstellungskosten erzielen: die
Bodenknltur indunstriemissig betreiben, ertragsreichere Getreidearten
wihlen und Riben mit mehr Zuckergehalt; reichlich kiinstliche Diing-
mittel anwenden und diese vermittelst Massenankauf durch Gesell-
schaften billiger beziehen; zahlreiche Versuchsstationen errichten: allent-
halben wissenschaftliche Kenntnis des Landbaus und den Gebrauch
von Maschinen einbiirgern, um die Hand des Arbeiters zu ersetzen;
planzenpathologische Studien anregen; auf mittelmissigem Boden
grosse Obstanlagen schaffen und die besten Methoden zum Dorren und
Einmachen des Obstes einfithren; mit einem Worte, die Ergebnisse der
Wissenschaft auf jede Art der Bodenkultur anwenden — das ist meines
Erachtens der einzig richtige und erfolgreiche Schutz der letzteren.
Anders ist kein Heil zu finden.*

Litteratur.

Chr. Kremer, Konservenfabrikant und Fachlehrer an der hoheren hauswirt-
schaftlichen Lehranstalt in Kreuznach, Die Konservierung der Gemiise
und Friichte in Blechdosen. Eine Anleitung zur Verwertung der wert-
vollsten Erzeugnisse unserer Gérten und Baumgiiter fir Hausfrauen,
Landwirte, Gartenbesitzer u. s. w. Stuttgart 1887. Verlag von Eugen
Ulmer, (Preis in Leinwand gebunden M. 1. 40.)

In diesem elegant ausgestatteten Schriftchen, dessen einzelnen Abschnitten
man es ansieht, dass es von einem in der Konservierung von Obst und
Gemtisen bewanderten Praktiker herrtihrt, gibt der Verfasser im I Abschnitt
elne kurze, ganz populdr gehaltene Darstellung der hauptsichlichaten Zer-
setzungsarten von organischen Korpern durch Mikroorganismen und im IZ. Kapitel,
das wir mit besonderer Freude begriissen, ., Allgemeines iiber das Konser-
vieren in Blechdosen* und zwar wird da zundichst die Form und Grosse der
Blechdosen, dann der Verschluss eingehend behandelt. (Siehe Seite 150 dieses
Heftes). In keinem uns hekannten Werke ist dieses Kapitel so ausfiihrlich durch-
gefiihrt und sind Methoden angegeben, welche gerade das Verloten der Biichse
zuverlissig auch im kleinen gestatten. Das IIL und IV. Kapitel hehandelt dann
die Konservierung der Gemtise und Friichte in Blechdosen und zwar besprechen
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sie die ganze Konserviernngs-Methode fiir Spargeln, Erbsen, Boknen, Tomaten,
Karotten und Aprikosen, Pfirsiche, Mirabellen, Reineclauden, Kirschen, Zwetschen,
Birnen, Erdbeeren, Johannisbeeren und Stachelbeeren. Die Friichte konserviert
er nach dem Appert'schen Verfahren in Zuckerwasser, verwendet aber nicht
2 kg Zucker auf 1 Liter Waaser, sondern nur 1 Yo kg. Genaue Vorschrift, wie
die Blechdosen gefiillt werden, wie lange sie im kochenden Wasser sein miissen
u. 5. w, sind in weiteren Kapiteln gegeben. Das Biichelchen ist gemeinver-
stindlich und so geschrieben, dass Jedermamn leicht nach dessen Vorschrift
arbeiten kann.

Vom Grafen H. Attems Obmamn des k. k. dsterreichischen Pomologen-
Vereins ist herausgegeben ssDie wertvellsten Obstsorten fiir Steier-
mark.¢ Das Schriftchen in 29 enthilt: 1. Normal- Sortiment fiir Steiermark
(die verbreitungswiirdigsten Sorten), I Die in Steiermark verbreitesten guten
Lokalsorten. III. Liebhaber-Sortiment (mit Berticksichtigung des Alpen-Klimas).

Als Gratisheigabe zu ,Der praktische Ratgeber im Obst- urd Garten-
bau ist erschienen ,,Das Obstbiichlein. Ein Schulbuch fiir iltere Yolks.
schiiler.** Ein Volksbueh fiir den Landmann jeden Alters, Auf Grund der
Preisarbeit von Emil Gang, Lehrer in Triptis, bearbeitet von Karl Gussmann,
Pfarrer in Gutenberg, Mit 17 Abbildungen, Ein seinem Zwecke vollstéindig
entsprechendes Biichlein. s ist sehr lebhaft und unterhaltend geschrieben und
enthilt das Wichtigste tiber den Obstban.

Bulletin de P’association des anciens éleves de 1’école @horticuliure
de Vilordi. Anndes 1885—86; enthilt neben der Korrespondenz dieser fritheren
Schiiler, die heute zum Teil bekannte belgische Girteer sind, eine hichst in-
teressante Abhandlung tiber die Gemiisekultur in der Umgegend von Paris,

Die Verbandlungen des Gartenbau-Vereins zu Lilheck 1856 zeigen uns
wie in fritheren Jahren eine rege Thitigkeit des Vereins

Kurze Notizen und Mitteilungen.

Diirfelds Obstnachbildungen. Die Meissner Ausstellung gab uns Gelegen-
heit, die Husserst reichhaltige Sammlung von Obstnachbildungen zu bewundern,
welche die Lehrmittelhandlung von Victor Diirfeld in Olbernhan i Erzgebirge
verfertigt und ausgestellt hatte. Die einzelnen Friichte sind wanderbar schin
gefertigt. Hergestellt sind dieselben aus einer der Steinpappe dhnlichen Masse,
die mit Leim getrinkt wird. Ist die Form, auf die natiirlich die grosste Sorg-
falt verwendet wird, vollstindig fertig, so wird sie mit den feinsten (lfarben
gemalt, dann wird ihr das Gewicht der Naturfrucht gegeben, Stiel und Kelch
eingesetzt, und zuletzt wird die Frucht mit einem ‘Wachsiiberzug versehen. Die
Mischung des Wachses wird so zusammengesetzt, dass die Nachbildung sich
ebenso anfiihlt, wie die Naturfrucht, also bald fettig, bald glatt oder, wenn nitig
rauh erscheint. Dadurch wird auch noch erreicht, dass kein Wasser den Friich-
ten schadet wnd die Firbung genan wie bei der Frucht erscheint, So scheinen
die Punkte wie bei der natirlichen Frucht durch, wogegen der Rost auf dem
Wachse angebracht wird.

Die Fabrikation dieser Nachbildungen wurde 1881 begonnen und seit der
Zeit ist der Fabrikant eifrigst bemiiht, zu vervollstindigen, um zu erreichen,
dass Kunstprodukt und Naturkorper nebeneinanderliegend nicht von einander
unterscheidbar sind.

Aber nicht nur in Bezug auf die getreue Nachbildung ist das mdglichste
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erreicht worden, auch die Zahl der nachgebildeten Obstsorten ist in den wenigen
Jahren bis zu 800 gestiegen, was gerade die Ausstellung in Meissen bewies.
Die Sammlung enth#lt zundchst die vom deutschen Pomologen-Verein empfohlenen
Obstsorten, das Normal-Sortiment fiir Sachsen, fiir Niederosterreich, filr Steier-
mark, Kirnten, Schlesien, Mihren uw. s. w., so dass sie den Anforderungen der
Pomologie vollstindig entsprechen diirfte, Trotzdem wird bestiindig daran weiter-
gearbeitet, sowohl beziiglich der Naturtrene der Friichte als auch die Anzahl
der Sorten zu vervollstindigen, Anschliessend an unsere frithere diesheziigliche
Mitteilung sei moch erwiihnt, dass der Ziichter der Birne Kinig Karl von Wiirt-
temberg die Nachbildung beim Auspacken im ersten Augenblicke fiir eine natiir-
liche Frucht hielt. Die naturgetreue Nachbildung, die Schinheit der Ausfithrung
und die Dauerhaftigkeit der Frucht macht diese Kunsiproduktion ausserordentlick
wertvoll als Lehrmittel, weshalb wir sie auch den Landw. Lehranstalten be-
sonders empfehlen moechten,

Die Zeitschrift fiir Obst- und Gartenbau fiir das Kgr, Sachsen enthiilt einen
grisseren Aufsatz ,ither das Verhalter versehiedemer Kernobstsertem bei
deren Verwendung zu Dirrobst**, Das Resultat der dort verzeichneten Ver-
suche ist folgendes: es geben

Weisse bis helifarbige Apfelscheiben: Hollindischer Kiichenapfel 10,509/,
Weisskante, Weisses Seidenhemdchen, Syke House Russet, Englische Spital-
Reinette, Boikenapfel, Werners Konigsapfel, Burchardts Reinette, Ananas Reinette
(Rohripfel}, Doppelter Hollinder, Blutrote rheinische Reinette, Wagener-Apfel,
Liitticher Ananas-Calvill, Gelber Bellefleur, Schick Johannes {1—2), Sommer-
Parmine (1—2), Roter Taubenapfel (gibt ein wenig schmackhaftes Kompott),
Rote Winterpogatsche 9,20 ¢/, Koustlichster, Weisser und Roter Rosmarin.

Gelbliche bis heflbraune Apfelscheiben. Gelber Edelaptel, Roter Bellefleur,
Roter Eiserapfel, Grosse Kasseler Reinette, Hebelsapfel, Kaiser Wilhelm,
Kaiser Alexander, Edelborsdorfer 9 %, Batullenapfel (Rohripfel), Winter-Gold-
Parmiéne 9,80 9, , Landsberger Reinette, Kanada Reinette 10,40 9/, Bedford-
shir foundling, Grosser Bohnapfel, Roter Holzapfel (veredelt), Luxemburger
Reinette, Sternapi, Deutscher Gold-Pepping, Cox Orange-Pepping, Orleans-Rei-
nette 10,80 /,, Graue franzisische Reinette, Rotes Seidenhemdechen, Weisser
und Brauner Matapfel, Morgenduft-Apfel, Winterstreifling, Geflammter weisser
Kardinal, Gloria mundi, Brandy (Rohriiptel), Weisse englische Reinette, Coulons
Reinette. ‘

Grimliche, brHunliche, fleckige oder rasch nachdunkeinde Apfelscheiben :
Adams Parmine, Karmeliter-Reinette, Winter Postoff, Transpareutapfel von
Croncels, Roter Herbst-Calvill, Grauner Fenchelapfel, Luikenapfel, Griinapfel,
Schafsnase 7,50 9f,.

Schone hellfarbige Produkte als ganze Birnen, halbierte Birnen oder Rohr.
birnen ergeben. Grand soleil (Rohrb.), Grauver Isambert, Rotgrame Dechants-
birne (Rohrb.), Fulten, amerik. Ursprungs (Rohrb.), Jules d’Airoles (Rohrb.),
Napoleons Butterbirne, Kamper Venus, Sterkmanns BB., Trockener Martin (Juffer-
birne), Kleiner Katzenkopf, Philipot (halbiert und geachtelt), Durondeau (haibiert
und geachtelt), Lisgels Winter-Butterbirne.

Ohne Bienen kein Obst. Die A, Acker- und Gartenbauzeitung erzihit,
dass die Ansiedler in Australien, namentlick die Deutschen, an geeigneten Orten
ihres neuen Heims Obstbiume angepflanzt hatten, welche zumeist trefflich
wuchsen, such iiberreichlich blihten, aber merkwiirdigerweise keine Friichte
ansetzten. Schon glaubte man, dass das australische Klima sich nickt fiir Obst-
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bau eigne und fing an, die Obstbiume wieder auszurotten, Da kam vor einigen
Jahren ein deutseher Imker nach Australien, der anfing, mit deutschen Bienen
Imkerei zu treiben. Und siche da, die Obsthiume des Imkers wie auch die
seiner Nachbarn trugen jezt auf einmal reichlich Friichte. Man erkannte sofort,
dass Australien kejne Insekten besitze, welche die Befruchtung der Obstbiume
herbeifiihren. Die Bienenzucht hat nun.in Australien grosse Verbreitung ge-
funden. Sie wirft dort, schreibt man. eine gute Rente ab und ist schon im
Interesse des sich immer mehr ausbreitenden Obstbaues eine Notwendig-
keit geworden.

Lieht als Schutz gegen Hasen. Girtner Fr. Goll in Bissingen u. T.
teilt im , Obsthan“ mit, dass er im letzten Winter seine Biumchen vor den
Hasen dadurch schiitzte, dass er Laternen mit Erdollampen in der Baum-
schule anfhiingte. '

Erdbheerkultur in der Gemeinde Lang-Enzersdorf. In der Gemeinde
Lang-Enzersdorf, Bezirk Korneuburg, hat sich seit wenigen Jahren die Kultur
der Erdbeeren fiir den Wiener Markt eingebiirgert und wird dieselbe nicht nur
in den Hausgirten, sondern auch auf freiem Felde in kleineren und grosseren
Pflanzungen betrieben. Im Herbste verflossenen Jahres wurde von Seiten des
landwirtschaftlichen Kasinos Lang-Enzersdoxf eine grossere Partie Erdbeerpflanzen
der besten Marktsorten, insbesondere auch friihe Erdbeersorten von dem be-
kannten Erdbeerziichter Max Goeschke in (othen-Anhalt bezogen, um diese
Sorten auf ihren Ertrag und hauptsichlich Marktwert zu priifen und die be-
wihrten Sorten dieses Sortiments im grossen zu vermehren und unter den Mit-
gliedern des Ortsvereines zu verbreiten. Dieser Gemeinde diirfte aus der Ein-
fiihrung der Kultur der Erdbeere mit Riicksicht des nahen Wiener Marktes eine
bedeutende Einnahmsquelle erdffnet werden.

Personalnachrichten.

Jean Jaeques Kiekx, Rektor der Universitit za Gent, Direktor des botani-
schen Gartens und der Gartenbauschule daselbst, Vorsitzender der Société royale
de Botaniques von Belgien w. s. w. ist am 27. Mirz 4. J. gestorben,

Witterungsbericht der Meteorolog. Zweigstation im Pemologischen
Institut zu Reutlingen vom Marz 1887.

Temperatur in Graden nach dem 100teiligen Thermometer von Celsius,
Mittlere: 7 Uhr — 1,12. 2 Uhr - 4,89. 9 Uhr — 0,78, Monatsmittel |- 1,88,
Mittel vom Minimum — 2,57. Mittel vom Maximum - 5,88. Hochstes Maximum
-+ 18,5 am 9, Tiefstes Minimum — 16,5 am 19, Frosttage (Minimum 00 oder
darunter) 21, Wintertage (Maximum nicht fiber 0% 4. Bewilkung: mittlere
7 Uhr: 58 in (!¢ des Himmels,) 2 Uhr: 70, 9 Uhr: 6,6. Gesamt-Nieder-
schlag (Schnee und Regen): 59,3 mm. Grossie Menge 11,1 ‘mm am 28, Gesamt-
Schneehéhe 40 ecm. Grosste Schmeehihe 112 cm am 16. Winde: Nord 32;
Nordost 11; Ost 11; Siidost 3; Sad 5; Sudwest 1; West 22; Nordwest 6;
Windstille 0. 1 Tag nicht beobachtet. Tage mit Niederschlag 19, mit Schnee 14;
Tage mit Graupen 3, Nebel 5; Reif 8. Klare Tage 4; triibe Tage 15; gemischte

Tage 12.
e
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Kdnigin Hortensia.
Mit einer Tafel Abbildung.

Von Fr. Lucas.

Wenn wir diesem Hefte das Bild einer alt bekannten Kirschen-
sorte beigeben, so geschieht es, um von neuem deren Wert hervorzu-
heben. Denn es gibt unstreitig keine schoénere, grossere, edlere und
zugleich stattlichere Kirsche als diese. Ihre Entwicklung ist, wie
wir aus der spafer folgenden Beschreibung horen werden, je nach dem
Standorte etwas verschieden; auch eignet sie sich ganz vorziiglich fiir
gegen Norden gelegene Spaliere. Wihrend sich an den sonnig ge-
legenen Winden unserer Hiuser alle edleren Obstarten als Spaliere
mit grossem Vorteil anpflanzen lassen, ist die Auswahl solcher fir die
Nord- und Nord-Ostseite eine tiberaus kleine und nur einige Weichsel-
sorten und wenige Frithapfel- und Birnsorten konnen mit Vorteil dort
angepflanzt werden. Hier ist aber der geeignetste Platz fir die Konigin
Hortensia, indem sie da frotz ziemlich starker Vegetation die schonsten
und edelsten Friichte hervorbringt.

‘Welch grossen Wert und welche Verbreitung die Sorte gefunden,
bezeugen uns schon die vielen Namen, die sie filhrt. Thomas fiihrt
im Guide pratique 32 Synonyme an und Leroy gibt in seinem Diction-
naire de Pomologie an, dass sie bis zum Jahre 1876 ungefihr 40mal
umgetauft worden sei und -dies besonders in Belgien, wihrend 1838
in Paris die erste Beschreibung und erste Abbildung von Doverge in
den Annales de Flore gegeben wurde. Uber die Abstammung der
Sorte lisst sich nicht viel sagen, viele streiten sich um die Ehre, sie
geziichfet zu haben. Den Namen, den sie bei uns jetzt allgemein
fiihrt und der auch in Frankreich fast durchweg gebriuchlich ist, trigt
sie von der Mutter Napoleons III, der bekannten Hortense Kugénie
Beauharnais, ehemaliger Konigin von Holland.

In die deutsche Litteratur scheint die Kénigin Hortensia unter
dem Namen L'Hybride de Laeken und Monstreuse de Bavay durch
Scheidweiler 1844 {Verh. d. Gartenb.-V. f. den Preuss. Staat Bd. XVIL
8. 155) und 1845 die Sorte selbst aus Laeken in Belgien in Reisern
von Schiebler und Sohn in Celle eingefiihrt worden zu sein. Im Jahre
1860 entspann sich tber die Frucht infolge einer Abbandlung von
Borchers in der ,,Monatsschrift fiir Pomologie und praktischen Obstbau*
Seite 193 eine lebbafte Diskussion, in der aligemein ihre Giite aner-
kapnt, ihre Fruchtbarkeit dagegen als eine méssige bezeichnet wird.
Um die letztere zu steigern ist eine moglichste - Beschrinkung des

Pomolog. Monatshafte. Heft 6. 1887. 11
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kraftigen Wachstums notwendig, auch ist sie in feuchtem Boden frucht-
barer als in trockenem. ,

Auf den Versammlungen deutscher Pomologen und Obstziichter
in Berlin 1860, Girlitz 1863, Reutlingen 1868 w. s. w. wurde viel
empfehlendes idber die Sorte gesprochen und die Versammlung in
Trier 1874 hat sie in die Reihe derjenigen Obstsorten aufgenommen,
welche. zur vermehrten und allgemeinen Anpflanzung in Deutschland
empfehlenswert sind.

Die Frucht gehort zu der Hybridkirschen, Familie XII Halbweichsel,
reift in der vierten Woche der Kirschenzeit, gehort also zu den mittel-
spiten Kirschen, ist sehr gross, langlich oval oder auch abgestumptt
herzformig, am Stempelpunkte abgerundet, an den Seiten etwas flach
gedriickt. Die Bauchseite zeigt eine meist flache, bisweilen aber auch
tiefer gehende Furche, der Stempelpunkt sitzt etwas vertieft. Der Stiel
ist sehr lang, diinn, ziemlich stark vertieft sitzend, bildet gegen seinen
Anheftungspunkt hin meist ein kleines Knie, wie ein Enospenansatz
aussehend. Die Schale ist sehr verinderlich, am frei stehenden Baum
wird sie meist schon licht rot, stark besonnte Friichte sind sogar
hochrot, im Schatten gewachsen sind dieselben oft nur zur Hilfte ge-
fairbt und kommt die griingelbe Grundfarbe sebr zum Ausdruck. Es
erhalten dadurch die Frichte einen solchen Glanz und so schones Aus-
sehen, dass man sie einfach fir kinstlicke von Glas oder Porzellan
angefertigte halt. Bisweilen zeigen sich schwirzliche Punkte an den
Friichten. _

Das Fleisch ist mattgelb, nicht farbig, angenehm siss, sehr saft-
reich, mild siuerlich.

Der Baum ist kriftig wachsend, bildet eine hingende Krone, hat
weichselartiges Holz und stsskirschendhnliche Blatter und ist an einem
ihm passenden Standorte sebr fruchtbar.

Bergamotte Arsene Sannier.
Vor Fr. Lueas.

Bergamotte IX 1 (3} b**; eine platte Winterbirne, grundfarbig,
durch Rostpunkte bedeckt; Kelech aufrecht; sehr gute Tafelfrucht.

Heimat und Vorkommen: wurde von Arséne Sannier, Baum-
schulenbesitzer in Rouen, geziichtet, von wo das Pomologische Institut
schon 1875 die Sorte erhielt.

Litteratur und Synonyme: E. Pynaert beschrieb sie 1877
S. 368 im Bulleting d’arboriculture als Bergamotte Arséne Sannier,
Ferner ist sie in Lauches Hdb. I Ergb. Nro. 789 u. Xatalog d. Pomol.
Inst. in Reutlingen Nro. 659.
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Gestalt: mittelgross, 70 mm breit, 50 mm hoch, platt, Bauch
in der Mitte, Kelch und Stielwdlbung ziemlich gleich abgefiacht, beide
Halften gleich (Lauche bildet die Frucht rundlich ab und heschreibt
sie gleich hoch als breit).

Kelch: offen, aufgerichtet; Blattehen kiein, aussen filzig behaart,
Einsenkung' klein, flach und eng.

Bergamotte Arséne Sannier.

Stiel: kurz, dick, fleischig, in sehr flacher Vertiefung.

Schale: grinlichgelb, rauh, fast ganz mit kleinen braunen Rost-
punkten bedeckt.

" Fleisch: weiss, fein, schmelzend, saftreich, angenehm schmeckend.

Kelchrohre: ein kurzer Kegel, Staubfiden in der Mitte an-
geheftet.

Kernhaus: schwach hohlachsig, mit kleinen Fichern: Kerne
schwarzbraun, lang zugespitzt. Von wenigen, kaum bemerklichen,
weichen Steinchen umgeben.

Reife und Nutzung: Dezember bis Mirz. Sehr gute Tafelfrucht.

Der Baum ist hier auf Quitte schwachwachsend, aber sehr frucht-
bar, meist dornig.

Pomologische Notizen aus Dinemark.
Von Hofjigermeister Alexander Brun in Louisiana anf Seeland.

Der Obstban hat in Dinemark in den letzten Dezennien bedeutende
Fortschritte gemacht, so dass hier, wie auch in Deutschland, an
manchen Orten in gesegneten Jahren die Verwertung des Obstes sehr
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schwierig ist, ja, vor einigen Jahren hat man es nicht einmal der
Mithe wert erachtet, das Obst zu pflicken. Die Mostbereitung war
vormals allgemein hier verbreitet; aber seitdem das sogenannte Bay-
rische Bier, welches gar keine Ahnlichkeit mit dem Miinchener Bier
.hat, aber wegen seines hohen Alkoholgehaltes beim Volke so beliebt
ist, hier in so grossen Mengen verbraucht wird, hat die Vermostung
fast ganz aufgehirt. Obgleich das frische Obst bei weitem besser be-
zahlt wird, als das geddrrte, muss man doch zum Dérrer schreiten,
wenn nicht manche Obstbaumpflanzungen ganz eingehen sollen.

Die Dénische Nelis (siehe Jahrg. 1885 8. 164) ist vollig so
delikat, wie die Brunsbirne. Letztere hat einen ganz eigentiimlichen
hochfeinen Geschmack ; sie ist bis jetzt mittelgross nnd hilt in guten
Obstkellern ungefihr bis Jannar; der Baum ist ganz gesund, nicht
sehr stark wachsend und ausserordentlich fruchtbar, so dass die Sorte
wohl sehr oft gediingt werden muss. Die Nelis d'hiver reift hier
nur an der Spaliermauer, ihr Kind dagegen, die Danische Nelis,
gedeiht auch an Halbstimmen und ist dabei ebenso delikat, hilt sich
aber nicht so lange, sondern nur etwa bis Mitte Dezember. Aber auch
die Nelis d'hiver hielt sich hier 6fter nur bis Mitte November.

Von Herrn Dr. E. Lucas erhielt ich seiner Zeit 6 Pflaumensorten,
welche er am héchsten schiitzte, in Reisern als Geschenk. Ich bin
mit denselben sehr zufrieden und werde durch sie jahrlich an den Ver-
storbenen erinnert. Besonders erfreut mich die Frankfurter Pfir-
gich-Zwetsche; sehr wertvoll sind aber auch: die Goldgelbe
Zwetsche, Ouillins Reineclaude und Reineclaude von
Boddaert, obgleich ich die Grosse griine Reineclande hoher
stelle. Besonders mochte ich auf die Katharinenpflaume (Zwetsche)
anfmerksam machen. Mir kommt vor, als wenn man auf dem Wege
wire, diese ausgezeichnete, schione, merkwiirdig wohlriechende, jedes
Jahr tragende Zwetsche ganz zu vergessen.

Weiche Obstsorten soll man pfianzen?
Von J. A. Lencer.

Es ist dies eigentlich, deutsch gesagt, eine niirrische Frage. So
wird mancher Leger denken und wird hinzufiigen: Nun, man wird
die Sorten pflanzen, die man gern haben will oder die da gedeihen,
wo sie gepflanzt werden. .

Darauf wirde zn entgegnen sein, die Sorten, die man gerne haben will,
sind oft sehr eigen in Bezug auf Boden, Lage und Klima; auch auf die
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Baumform und trotzdem man in jetziger Zeit immer mehr darauf aus ist,
die Eigentiimlichkeiten der einzelnen Obstsorten beziiglich ihrer An-
spriiche an Boden, Lage, Klima oder an diese oder jene Bazumform
kennen zu lerpen, so weiss man doeh noch nieht bestimmt, welche
an einer Wand gute Frichte bringen und ob nicht auch solche, die in
geschiitzten Thallagen reiche Ernten geben, ebenso auf freien Hohen
durch gesegnete Ertrige ihren Besitzer erfreuen.

Mancher Liebhaber des Obstes nimmt einen Katalog zur Hand
und sucht sich daraus, teils was ihm empfohlen ist, teils solche Sorten,
die er noch gar nicht kennt, ja deren Namen er noch nicht gehért hat-

Oder es sieht jemand auf einer Obstausstellung recht grosse und
in die Angen fallende Birnen, prichtig geformte und gefirbte Apfel
und notiert sich die Namen derselben, um bei der niichsten Bestellung
diese seinem Bestellzettel beizufiigen. Dergleichen hat man doch oft
schon erlebt.

In beiden Fallen aber ist der Besteller dem Zufall preisgegeben, denn
es ist doch nur Zufall, wenn so ohne weiteres Obstsorten in Béiumen
oder Edelreisern bestellt werden, ohne dass man vorher darnach gefragt
hat: Passt diese oder jene Sorte dahin, wo sie hinkemmen soll. Ein
Beispiel mag dies erldutern. Die grosse und schone Birne: Herzogin
v. Angouléme hat auf einer Ausstellung so viele Verehrer gefunden,
dass diese Sorte gleich dutzendweise bestellt wird. Tnd doch werden
die meisten derselben arg getiuscht sein, wemn sie Frichte dieser
Sorte ernten, weil in 10 Jahren die Friichte neunmal riibenartig bleiben
und nur zum Kochen benutzt werden konnen. Wir reden ven Nord-
deutschland, da ist es so. Oder stellen wir den Apfel: Weisser Win-
ter-Calvill an eine zugige Strasse oder aufs Feld und wir werden nie die
Frichte ernten, wie wir sie ausgestellt oder abgebildet gesehen. So ist
es durchweg mit den feineren und zugleich zarten Obstsorten. Die
sollten bloss in recht sehr geschiitzten Lagen an Winde der Gebiude
und in guten Boden gepflanzt werden. Nebenbei darf aber auch die
nitige Pflege nicht fehlen, welche in regelmissigem Auflockern und
Diingen des Bodens besteht. Dass der Schnitt an solchen Biwmen
nicht versiumt werden darf, weiss jeder, der sich schon mit der Zucht'
solcher Obstbiume befasst hat.

So ist bei dieser also nicht nur die Sorte an und fiir sich gut, sondern
ibre Eigenschaften werden noch erhoht durch die Giite des Bodens, durch
die geschiitzte Lage, durch ein vorherrschend mildes Klima, durch Baum-
form, Pflege, Diingung und Schritt. Es ist aber nicht so leicht seinen Pfleg-
lingen alle diese giinstigen Umstinde zu schaffen. Boden, Lage und
Klima lassen sich mnicht schaffen; wohl aber kann der Boden ver-
bessert and dann manche bessere Frucht erzielt werden, selbst in
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weniger guter Lage. Ranhes Klima wird gemildert durch geschiitzten
Standort und guten Boden, so dass doch des Obstziichters Fleiss be-
Iohnt wird. Umgekehrten Falles ist es ebemso. In einem milden
Klima kann auch der Boden weniger gut, der Standort nicht so ge-
schiitzt sein, bei einiger Pflege durch Diingung und rechten Schnitt
wird man dennech gute Ertrige nach Menge und Giite der Friichte
erzielen. Die letztgenannten Faktoren wirken allerdings dann am meisten,
wenn die natirlichen Verhiltnisse die rechten sind. Nur dapn pflanze
man die Obstsorten an, die man gern michte, wenn alle Bedingungen
erfillt sind, welche die gewiinschten Sorten verlangen.

Miszellen iiber den Obstbau in den ndrdlichen

Vereinigten Staaten.
Von XK. Reichelt.

Die in der letzten Nummer unserer Zeitschrift abgegebene Er-
klirung des Herrn Nicolas Kitschunow tber ,die Tauglichkeit der
russischen Apfelsorten zum Anbau in Nord-Amerika* veranlasst uns,
auf frostharte Apfelsorten hier wieder in kurzen Zigen einzugehen.
Wenn wir dabei amerikanische Verhiltnisse zu Grunde legen, so ge-
schieht das deshalb, weil wir von den Amerikanern ausserordentlich
viel lernen konnen und die Amerikaner mehr, wie das in Deutschland
der Fall und die Notwendigkeit ist, gerade nach frostharten Obst-
sorten suchen. Fiir unsere Verhaltnisse sind die russischen Apfelsorten
vorziiglich, was die Widerstandsfahigkeit gegen die Kilte anbelangt.
Sie haben den Winter von 1879/80 durchweg umbeschadet iiberstanden
und haben alle gesunde Biume. ZLeider entspricht aber mit wenigen
Auspahmen diesen Eigenschaften, zu denen noch die enorme Fruchtbar-
keit kommt, die Giite nicht. Charlamowski und Titowka z. B. sind
eben fiir unsere Gaumen doch zu sauer, ebenso Possarts Nalivia, aber
Kaiser Alexander, Weisser und Roter Astrakan sind dafiir sehr gnte Friichte,
die in Deutschland weit verbreitet sind. Da es nun besser ist, etwas minder-
wertige Obstsorten zu besitzen als gar keine, so ist es den Russen in den
kalten Gegenden, deren Gaumen infolge Mangels anderer Sorten noch nicht
verwdhnt ist, ebemsowenig wie der unserer deutschen Voreltern, die
picht mit Weissen Winter-Calvills, Grafensteinern, und wie die hoch-
edlen Apfelsorten alle heissen, ihren Obstbau begannen, nicht zu ver-
denken, wenn sie grosse Sticke auf ihre im Lande gewachsenen Obst-
sorten halten, die allen Unbilden der Witterung trotzen; anf Grund
dieser Erfahrungen versuchte man mit Recht die Kultur des russischen
Apfels in den Nordprovinzen der Vereinigten Staaten und grosse Ver-
dienste hat sich v. Regel um dessen Anbau erworben. Auch in Canada
hat map gleiche Versuche gemacht, ja, von dort aus und von Jowa
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hat man zwei hervorragende Pomologen Gibb uwnd Bood nach Europa
gesandt, um dort nach dem Winter 1879/80 Erfahrungen iiber frost-
harte Obstsorten zu machen. Im Jahre 1882 besuchten genannte
Herren hervorragende Plitze Europas, 1883 erschien von Charles Gibb
sein ,,Report on Russian Fruits* zu Montreal und als wir diesen in
unserer Zeitschrift besprachen, (1883 S. 347) haben wir nicht unter-
lassen, das aus dem Schriftchen herauszuziehen, was auch fiir uns
Deutsche von Wert ist. Da aber solche Besprechungen geschrieben
werden, um selten oder gar nicht die Beachtung der Leser zu finden, so
sei es uns gestattet, das iiber die russischen Friichte dort Gresagte hier
zu wiederholen:

»Die grosste Aufmerksamkeit wird den in Russland einheimischen Friichten
gezollt, da unter ihmen eine grosse Anzahl von solehen sich befindet, die den
klimatischen Verhéltnissen (anadas entsprechen, oder sich akklimatisieren.

Der in jeder Beziehung gegen den Frost widerstandsfihigste Apfel ist nach ¢
den Erfahrungen, welche Gibbh unter der Bevilkerung Russlands gesammelt hat,
der Anis. Diese Apfelsorte wurde in der ranhen Gegend des Giouvernements
Kasan, wo die Temperatur oft his — 40¢R. herabsinkt, in 12 Ortschaften he-
sonders kultiviers und liefert dort in einem guten Jahr fitr ungefihr 1000000 Mark
Friichte. - Dazu wird der Baum noch ungemein alt. An ihn reiht sich der
Volga, der schon in alten Gedichten vom 9ten Jalrhundert besungen wird.
Ihm folgt der so diberans -fruchtbare Antonowka (Possarts Nalivia), der rus-
sische Prairie-Apfel, der seine Dauerhaftigkeit und Fruchtbarkeit auch in Quebek
beibehiilt. Der Aport Ossemie oder Winter-Aport ist dem Titowka sehr
dhnlich, aber eine Winterfrucht. Ausserdem bezeichnet Verfasser noch den
Arabka (Arabskoe), mit welchem Namen mehrere Ohstsorten belegt werden,
dann den Arcad, der in Moskau eine Temperatur von 32—34Y R, Kilte aus-
gehalten hat, ferner der Beresinskoe, Beriosowka, Blackwood
(Tehernoe Derewo). Als sehr fruchtbar, aber weniger dauerbaft wird der Bog-
danoff auns der Gegend von Kursk genannt: kurz beschrieben werden ferner:
Tsiganka. Borovisski, Charlamowskee, Krimskoe, Dobryi, Krestianien, Bahoushkino
(Grossmutter), Grushevka und andere.*

Soweit Gibb. Wie verhalten sich demgegeniber die amerika-
nischen Farmer? Sie haben zunachst diese russischen Sorten mit Freuden
‘aufgenommen und sie in den Baumschulen vermehrt, aber sie haben
dahin gestrebt, aus heimischen Sorten widerstandsfihige Biume zn
gewinnen. Nachfolgendes wird dies am besten beleuchten, was wir
der Amerikanischen Acker- und Gartenbauzeitung aus dem Jahr 1885
entnehmen, in welchem Jahre sich dieselbe ebenfalls sehr fiir den ame-
rikapischen Obstbau interessierte. Sie schreibt:

»Die Einfihrung der russischen und sibirischen Apfelarten aus
dem nordlichen Europa hat es hier ermoglicht, dass jetzt Apfelbiume
3—>500 Meilen weiter mirdlich angepflanzt werden kinnen — und zwar
mit Fruchterfolg — als dies nach der alten dstlichen Apfelliste mit Sicher-
heit geschehen konnte. Unter den russischen liefern die Duchessy,
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Petofski und Alexander bewihrte Beispiele, wihrend unter den
hunderten von neunerdings eingefiihrten Arten andere als vollig so gute
Béume und vor mannigfaltigerem Geschmack der Friichte befunden

¢ - werden dirfen.

Die namhafte Obstziichterfirma J. C. Plump u. Comp. in Milton,
Wis. hat gegenwiirtiz 50 Arten derselben auf Versuch in ihren Obst-
garten. Dieselbe hat Kreuzunger gezogen aus den kleinen roten und
gelben sibirischen Crabipfeln der alten Zeit mit andern Hauptapfel-
arten und dadurch eine grosse Anzahl Arten von dem mannigfaltigsten
Geschmack und der verschiedensten Reifezeit und Grosse erzielt, gut
zum Essen, wie zum Kochen fiir den Sommer und den Winter. Es
ist eine bezeichnende Thatsache, dass die meisten dieser Arten bei
weitem besser in Grosse, (Greschmack und Farbe sind, wo sie auf dem
strengen Mineralboden des mittleren und nordlichen Wisconsin und
Minnesota wachsen, als irgendwo sonst,

Unter diesen werden ganz besonders empfohlen der Winter-
Golden-Sweet, welcher sich durch sehr kriftiges Wachstum aus-
zeichnet und schon frihzeitig reichlich trigt. Die Apfel halten sich
gut bis zum Frihling, sind sehr gross, etwas abgeflacht und von gelber
Farbe, ihr Fleisch ist fest, schon geadert, saftreich, prickelnd und doch
schon siss schmeckend; der Apfel hat nichts Zusammenziehendes, wie
es sonst den meisten Crabipfeln eigen ist. — Sodann der Red Lake,
ein grosser, runder, dunkelroter Apfel mit gelblichem Fleisch, welches
fest ist und einen reicher, angenehm sduerlichen Geschmack besitzt;
er ist geniesshar von Januar bis Mal. Der Baum wachst sehr kraftig
und in hiibscher Form; er trigt dusserst reichlich.

Ferner sind empfehlenswert die Arten Sweet Russet, Whitney,
Homestead, Telser Sweet, sewie auch Transcendant,
Hislov, General Grant, Orion, Peach, Northfield Belle,
Jowa Sweet, Richard Sweet, Gideons Nro. 4, Martha u. s. w.

Von anderen wertvollen Apfelarten fir ein nérdliches Klima em-
pfehlen die Herrn Plump namentlich folgende: Astrachan Red, Duchess
of Oldenbourg, Fall Spitzenberg, Utter, Fall Orange, Plumps Cider,
Wealthy, Fameuse, Tallman Sweet, Nelson Sweet, Pewaukee, Wal-
bridge, May Seck 110 farther, Roman Stein, Alexander, Wolf River.
Mac-Mahon, Windsor Chief, und Northwestern Seedling, ein neuer Wis-
konsin Simling, welcher den ersten Preis auf der Staats - Gartenbau-
Ausstellung 1883 erhielt.*

Ein andermal lobt dieselbe Zeitschrift den Indianapfel sehr, der
eine interessante Abstammung zu haben scheint, weshalb wir die Be-
schreibung gleich folgen lassen:

Der Indian-Apfe! wichst in dem Baumgarten der Herren
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Albertson und Hobbs in Bridgeport, Ind. Der Baum ist jetzt 25 Jahre
alt und ward gepfropft mit Reisern von dem Originalbaume, welcher
am Ufer des Lost River stand, wo friher ein Indianerdorf lag, im
Orange Co., Ind. Derselbe starb vor einigen Jahren an Altersschwiche;
sein Wachstum reichte bis tiber die fernsten Erinnerungen der ersten
Ansiedler hinaus. Man hielt ihn fir einen Simling. In jenér Gegend
stehen noch verschiedene gesunde, kriftige Baume von 25—50 Jahren,
welche gute Fruchtertrige liefern; die Baume sind gut und gerade
aufgewachsen, sehr hart und ginzlich unbeschidigt, obwohl die Tem-
peratur dort zuweilen 30° unter Null betrug. Der Apfel ist
gross ung konisch; der Stiel dimn, etwa 1 cm lang in einer mittel-
grossen regelmissigen Hohlung sitzend; der Kelch steckt eng in einem
etwas regelmissigen flachen Becken; die Sehale ist blass, rotgelb, mit
lebhaft roten Streifen; das Kernhaus ist sehr klein und voll von kleinen
regelmissigen Kernen. Das Fleisch ist gelblich, weiss, etwas rotlich
an Stellen zuniachst der Schale, das Fleisch ist etwas grob, siuerlich,
nicht sehr saftig; der Apfel ist geniessbar am 20. November und hilt sich
gewohnlich bis zur Mitte des Winters. Er ist seiner Zartheit halber
sehr gut zum Dérren und Kochen.*

Aus all dem aber geht hervor, dass man in Amerika alles auf-
bietet, den Obstbau auch in den nérdlichen Distrikten durchzusetzen.

Allerdings, fiir die russischen Sorten wird auch eine Zeit kommen,
in der sie nicht mehr die Bedeutung dort haben, wie jetzt, namlich
dann, wenn man eigene Sorten genug hat, die akklimatisiert und besser
als die russischen sind. Und wenn die letzteren dann wieder auf ein
Minimum reduziert sind, muss man ihnen doch immerhin das aner-
kennen, dass sie die Bahn zum Obstbau in Canada, Jowa etc. ge-
brochen haben. Wenn in diesen Staaten noch viele Misserfolge zu
verzeichnen sind, so muss das vpicht immer an den Obstsorten liegen,
sondern hat gewiss zum Teil auch seine Schuld an der falschen Be-
handlung der Biume selbst. So berichtet eine anglo - amerikanische
Zeitung dass in Wiskonsin die Apfelbdume nicht recht gedeihen
wollen und muur wenige Lokalititen eine Ausnahme von der Regel
machen. Im Anfange der Besiedelung des Staates wurde das baldige
Absterben der vom Osten eingefihrten jungen Biume damit erklart,
dass dieselben noch nicht hinreichend an Boden und Klima gewdhnt
seien, was sich Dei anhaltender Kultur geben werde. Dann wurden
Baumschulen im Staat selbst angelegt und man gab sich besondere
Miihe, Sorten auszuwihlen, von demen sich erwarten liess, dass sie dem
Klima und Boden entsprechen wirden. Aber die Frgebnisse blieben
so ziemlich die nimlichen: Die jungen Biume schossen in dem reichen
Boden und der warmen Temperatur des Sommers ippig auf, nur zu
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lippig, die frihen scharfen Winterfroste brachen berein, als die Biume
noch im vollen Safte standen und toteten oder verkriippelten dieselben.
So ist es gekommen, dass die meisten Apfelbdume gerade zur Zeit,
da sie volle Tragbarkeit erreichen, verkimmert aussehen, dass man nur
selten einen Apfelbaum von sechs Zoll Dicke findet und die Farmer beginnen,
die Lust zur Anpflanzung von Apfelbanmgirten zu verlieren. Ausserdem
wird gegen den Apfelbaum in Wiskonsin der Vorwurf erhoben, dass der-
selbe fast unabanderlich nur jedes zweite Jahr eine gute Ernte bringe, so dass
seine Friichte in einem Jahr spérlich und tener seien, im néchsten Jahre
aber, der Uberfitlle wegen, nicht den entsprechenden Wert haben.
Also so gefihrlich scheint dem letzten Satze nach der Apfelmangel
bezw. das schlechte Gedeihen der Apfelbdume nicht zu sein, wenn man
von Uberfiille sprechen kann. Dass der Apfelbaum nur alle zwei Jahre
tragt, ist allerdings richtig, aber das thut er bei uns auch und hat
trotzdem eine hochwertvolle Frucht. Was das Erfrieren der jungen Béiume
anbelangt, so konnte man in diesem Falle schon dafiir thun, wenn man die
Biume durch eine richtige Erziehung, richtigen Schnitt und Pinzement zur
Ruhe vor der Kilte brichte, was wir in Deutschland auch thun missen.

Ueber Obstbaum-Ertrige.
Von Oberforster Julins Magenau in Oehringen.
{Schluss.)

Die Stadt Weinsberg besitzt unter oben anfgefihrten Biumen eine
im Jahr 1858 gepflanzte Allee an der neuen Heilbronner Strasse auf
dem sog. Galgenberg in hoher freier Lage; die 123 Birnbiume tragen
lauter gute Mostsorten, meist (Geddelsbacher, Weilersche, Pommeranzen-
birnen u. dergl.; sie stehen auf einer Strassen-Auffiillung in sandigem
Lehm und sollen als schwache, beinahe verkrippelte Biume gesetzt
worden sein, Der erste Ertrag ist im Jahr 1868, also 10 Jahre nach
der Planzung, eingetreten und wurden im Awufstreich erlost:

im Jahr 1868 5 fi. 50 kr.
69 28 fl. 24 kr.
70 162 fl. 50 kr.
7125 fl. 05 kr.
72 308 . 50 kr.
73 20 fl. — kr.
74 155 fl. 30 kr.

706 fl. 29 kr. = 1211 M. 11 Pfg.

5. . . . . . . . . . . 305M — Pfg

6 . . . .. . . . ... 87 M 80P

77 . . . 277 M. 40 Pfg.

zusammen im 11.—20. Jahr-nach der Pflanzung 1881 M. 31 Pfg.
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an Pflegekosten sind abzurechnen 7 > 10 >< 123== 86 M. 10 Pfg.

sonach erster zehnjihriger Reinertrag . . . . 1795 M. 21 Pfg.
oder per 1 Baum und Jahr . . . . .o 1 M. 46 Pfg.

Der Aufstreichserlis im zweiten Jahrzehnt nach der Pflanzung hat
betragen:

im Jabr 1878 . . . . 582 M. 60 Pfg.

79 . . . . 468 M. — Pfo.

8 . . . . 1111 M. — Pfg.

81 . . . . 979 M. 20 Pfy.

82 . . . . 569 M. — Pfg.

83 . . . . 522 M. — Pfg.

84 . . . . 352 M. — Pfg.

¥h . . . . 993 M. 50 Pfg.

zusammen in 8 Jahren . . . . . 5377 M. 30 Pfg.
oder per Baum und Jahr . . . 5 M. 66 Pfg.

nach Abzug von 54 Pfg fir Pﬁege (vergl oben) rein 5 M. 12 Pfg.

Von einem giinstig gelegenen Baumgut in der Nihe von Ohringen
mit 15 40-—60jihrigen und 2 noch wenig tragenden Kernobsthiumen
ist der Ertrag seit 1881 alljahrlick auf den Baumen versteigert und
sind erlost worden:

im Jahr 1881 . . . . 180 M.

2 . . . . — M

83 . . . . 206 M.

84 . . . . — M

8 . . . . 300 M.

zusammen in 5 Jahren . ., . 686 M.

oder per Baum und Jahr 8 M. Or Pfg

Tin der K. Weinbauschule in Weinsberg gehoriges Baumstiick —
auf vorziglichem Ackerland stehen entlangs der Strasse 44 Apfelbdume,
meist Luiken, in bester Diingung und Pflege und in bester Obstlage;
nach Ansicht des Vorstands der Schule werden sie bereits die besten

Jahre hinter sich haben, — hat abgeworfen:
im Jahr 1879 . . . 71 Zitr.
8 . . . 72
81 . . . 209
82 . . . T4,
83 . . . 200
84 . . . 86
8 . . . 75
Zusammen in" 7 Jahren . . . 787 Ztr. Obst, durch-

schrittlich pro Baum und Jahr 2,55 Ltr mlt einem Wert von jeden-
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falls durchschnittlich 4 M. per Ztr., also im ganzen pro Baum und
Jahr von ca. 10 M.

Endlich verdanke ich der Giite meines Weinsberger Gewihrsmanns
noch die Gelderlose fir Kirschen von 67 im Jahre 1855 auf dem
Strassenrand gegen Heilbronn gesetzten veredelten Siisskirschhoch-
stimmen. Dieselhen haben erst vom Jahr 1870 an einen den Auf-
streichverkauf lohnenden Ertrag gehabt und sind erlost worden:

im Jahr 1870 , . . 19 4. 25 k.

71 . . . 31 30 kr.

72 . . . 37 fl. 51 kr.

. .. 321l 13 kr.
zus. 92 f. 59 kr. = 159 M. 40 Pfg.
74 . - - . — M. — Pfg.
75 . 57 M. 66 Pfg.
76 . — M. — Pfg.
7. 91 M. — Pfo.
78 . 81 M. 05 Pfg.
79 . 105 M. 50 Pfg.
80 41 M. 60 Pfg.
81 120 M. 25 Pfg.
82 . 68 M. 25 Pfe.
83 . 300 M. 25 Pfo.
8 . . . . . . . . . 210 M 65 Pfg.
8 . . . . . . . . . 236 M — Pfo.

zusammen also 15 Jahre nach der Pianzung

in 16 Jahren . . . . . . . . . 1471 M. 61 Pfg.
oder pro Baum und Jahr . . . e 1 M. 36 Pfo,

{Plege haben die Biume nur sehr wenig gekostet.)

Um die Rentabilitit des Obstbaues nachzuweisen, d. h. die Pro-
zente, welche die auf Obstbaum-Anpflanzungen verwendeten Kosten
tragen, habe ich schon im Jahre 1873 in einer Broschiire (Steigerung
der Ertrige des nutzbaren Eisenbahnareals hauptsichlich durch Obst-
kultur) auf Grund vor Ertragszahlen, welche mir damals vorlagen, ein-
gehende Berechnungen angestellt; ich habe damals die Anpflanzungs-
kosten fir einen Obsthaum auf 1 fl. 12 kr., die jahrlichen Auslagen
fir Pflege auf 6 kr., den Reinertrag im zweiten Jahrzehnt nach der
Pflanzung auf jibrlich 42 kr., im dritten bis_fiinften Jahrzehnt auf
1 . 80 kr. angenommen,

Hiebei hat sich bei Zugrundlegung von 59/, Zwischenzinsen er-
geben, dass die Anpflanzung von Obstbiumen, wenn dieselben den Er-
trag der Grundstiicke, auf depen sie stehen, nicht oder nur unerheblich
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schmilern, wie es z. B. bei Planzungen auf Strassenrindern gewdhn-
lich sein wird, zu 81!/ °/y, und wenn von dem Eintritt der Tragbarkeit
an der sonstige Ertrag der Grundsticke auf die Hilfte herabgedriickt
wird, zu 71/3 9y Zinseszinsen sich rentiere.

Nehmen wir fir die heutigen Verhiltnisse an, ein Obstbaum koste
Ankauf 2 M., Baumloch, Diingung, Baumstickel und Satz koste 80 Pfg.,
fiir Erginzung von Biumen, welche nicht anwachsen oder hald nach
dem Satz abgehen, werden angenommen 15 9, oder rund 40 Pfg., so
berechnet sich das Anlagekapital fiir einen Baum auf 3 M. 20 Pfg.;
hiezu kommt der fir die Jetztzeit diskontierte Wert der Kosten fir
Pflege in den noch keinen Ertrag abwerfenden Jahren, welche bei Obst-
hochstimmen jedenfalls nicht mehr als 80 Pfg. per Baum und Jahr
betragen werden. Als Zwischenzinsen diirften bei dem heutzutage stark
gesunkenen Zinsfuss 49/, vollauf geniigen.

Bei der Birnbaum-Allee an der Weinsberg-Heilbronner Staatsstrasse
{oben 5) sind die ersten Ertrige vom 11. Jahr nach der Pflanzung mit
einem Durchschnitt fiirs 11te bis 20te Jahr von 1 M. 46 Pfg. einge-
treten. Von dem in den darauffolgenden Jahren erzielten durchschmitt-
lichen Reinertrag mit 5 M. 12 Pfg. konnen wir mit Sicherheit annehmen,
dass er jedenfalls bis ins 50te Lebensjahr der Biume anbalten wird;
man rechnet hier, dass die Biume in der Regel 70 bis 80 Jahre alt
werden. Beim Abgang wollen wir noch einen Holzerlos von 5 £ (ab-
ziiglich Macherlohns) rechnen. Es stellen sich pun die Kosten wie
folgt:

Anpflanzungskosten einmal . . . . . . . 3 . 20 &

Jotztwert der Pllegekosten vom 1. bis 10. Jahr

0,3 > (1,041 — 1)
1,0410 < 0,04

somit gesamter Produktions-Aufwand . . . 5 4 63 J.

Die eingehenden jihrlichen Reinertrige sind alle aufs 50te Jahr
nach der Pflanzung mit 49/, zu prolongieren.

Vom 11. bis 20. Jahr gehen durchschnittlich jéhrlich ein 1 A 46 .

Deren Prolongationswert aufs 50. Jabr
0 _
A XD = 1) g pam = 56w 76 S

2 4 43 §

0,04
Vom 21. bis 50. Jahr gehen jahrlich ein
512 K.
Deren Prolongationswert nach 50 Jahren . . 287 .4 13 &
Hiezu Holzwert des abgingigen Baums . . 5 M — 4

Summe der Endwerte simtlicher Ertrige . 348 £ 89 &
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Hieraus berechnet sich nach der Formel

m=( — —1)100.

als Zinsfuss, zn welchem sich das Anlagekapital 50 Jahre lang mit
Zinseszinsen verzinst hat, 8,6 9.

Dabei ist allerdings ein Bodenwert, weil die Biume auf - dem
Strassenrand stehen, nicht in Berechnung gezogen,

Die Kirschbaum-Allee (oben 5) hat im 2. Jahrzehnt nach der
Pflanzung nur abgeworfen zusammen 217 .4 06 3 oder per 1 Baum
3 4 24 J; angenommen, diese Summe wire auf einmal am Schluss
des 20. Jahres eingegangen, und die Biume werden 50 Jahre alt und
tragen vom 21. bis 50. Jahr den Durchschnittsertrag der Jahre 1876/85

mit pro Baum und Jahr é?iﬁ»’?—g =1 .4 88
s0 ist der Prolongationswert von 3 £ 24
nach 50 Jahren . . . . . . . . | 10 J 51
der aller Ertrige vom 21. bis 50. Jahr mit
el A8 & . . . . . . . . 105 .4 43 %
der Holzwert des abgingigen Baumes . . . 35 4 — 9
Summa der Endwerte aller Ertriige =. . . 120 . 94 ~h

Als Aufwand fiir den Satz u. dgl. geniigen bei Kirschbaumen jeden-
falls 2 & 50 &, die jihrliche Pflege bis zur Tragbarkeit soll 5 S
kosten. Hieraus berechnet sich &hnlich wie oben eine Rentabilitit von
7,79 Zinseszinsen.

Fihren wir fihnlich die Rentabilititsrechnung durch fir die weiteren
oben aufgefiihrten Obstbdume, und unterstellen, dass die nachgewiesenen
Geldertrage in ihren Durchschnitten pro Baum und Jahr erst vom
16. Jahr an, dann aber alljibrlich gleich, eingehen, — im grossen
rechnet man in hiesiger Gegend bei dem allerdings vielfach mangel-
haften, oft sogar geradezu unverniinftigen Schnitt und bei mangelnder,
gentigender Pllege den Bintritt ordentlicher Tragfihigkeit erst von diesem
Alter an, man dirfte dann aber fiiglich das Alter, welches die Biume
erreichen, hoher, wohl auf 70 bis 80 Jahre, anstatt nur auf 50 Jahre
annehmen — so ergeben sich, wemn wir wiederum nur 50 Jahre an-
nehmen, folgende Zahlen:

Die Baume der Stadt Ohringen mit einem durchschnittlichen

Reinertrag vom 16. bis 50. Jahr von 1 M. 67 Pfg. wiirden zu 6,49/,
Die Weinsberger Biume zu . . . . . . . . . . . 8,20/,,
Die Weinsberger und Ohringer Biume zusammen wiirden zu 7.4 9/,

Zinseszinsen rentieren,

Durch weitere Rechnungen konnten wir nachweisen, dass, wenn
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die Biume vom 16. bis ins 60. Jahr durchschnittlich nur 1 M. jihr-
lich rein abwerfen, sie mit 69y, wenn sie aber schon mit dem 40. Jahr
abgingen, immer noch mit 5,49/, Zinseszinsen rentieren.

Dabei ist allerdings kein Bodenwert abgezogen. Wiirden wir die
Biume auf landwirtschaftliche Grundstiicke setzen, deren Ertrag darch
starke beschattende Biume wesentlich geschmilert zu werden pflegt,
und nehmen wir beispielsweise an, im ersten Jahrzehnt nach der Pflanz-
ung betrage diese Schmilerung, die mehr nur eine gewisse Unbequem-
lichkeit in der Bestellung des Felds sein wird, noch so wenig, dass sie
unbeachtet gelassen werden kdnne, wogegen vom Kintritt der Tragbar-
keit der Biaume an der sonstige landwirtschaftliche Ertrag des be-
treffenden Grundsticks auf die Halfte sinke, so wirde der Ausfall an
letzterem, wenn z. B. auf einem Hektar bei 10 m Entfernung 100
Biume stinden und der Reinertrag 150 Mark per Hektar sein soll,
pro Baum und Jahr durchschnittlich 75 Pfg. betragen; sogar 1 M.
gesetzb und angenommen, der Durchschnittsertrag pro Baum und Jahr
sei vom 16. Jahr an nur 2 M., so bekommen wir immer noch 41/,
bis 51/y 0/, Zinseszinsen, also immer noch mehr als bei anderen
landwirtschaftlichen Kulturarten.

Dabei diirfen wir nicht vergessen, dass wir seither nur den Geld-
erlds vom Obst auf den Baumen in Betracht gezogen haben, und zwar
von Bdumen, welche zumeist auf Plitzen stehen, wo sie dem Dieb-
stahl ziemlich ausgesetzt sind. Diese Verkaufsart hat natiirlich aunch
nicht die pflegliche Ernte zur Folge, wie wenn das Obst vom Eigen-
tiimer der Biume selbst und dann natiirlich in meist auch reiferem
Zustand gewonnen wird. Dazu ist die Baumpflege in der Hand 4ffent-
licher Verwaltungen stets teuer und trotzdem oft schlechter, als wenn
sie der Baumeigentimer selbst besorgt. Auch ist mit Bestimmtheit
anzunehmen, d&ass die besprochenen Baumanlagen vielfach nicht auf
besonders gutem Boden und in bevorzugten Lagen stehen, dass sie zum
Teil noch schlechte Sorten tragen, was beides der Hauptgrund der
geringeren FErtrige der Oechringer Biume gegeniiber von den Weins-
bergern zu sein scheint, dass auch die Pflege der Biume, wenigstens
bis vor wenigen Jahren, noch viel zu wiinschen iibrig gelassen hat. Ist
doch ja insbesondere der Baumschnitt bei uns im allgemeinen ein
noch vielfach sehr unverniinftiger, welcher hiufig gerade das Gegen-
teil von dem bezweckt, was beabsichtigt ist, und welcher in vielen
Fillen den Baumen mehr schadet als niitzt und namentlich den Eintritt
der Tragfihigkeit anstatt ihn zu fordern, vielfach oft iiber die Massen
verzdgert; wir sprechen hier natiirlich nicht von dem rationellen Baum-
schnitt, wie er sein soll, sondern von dem Schnitt, wie ihn viele unserer
schablonenmissiger Baumkiinstler in gedankenloser Weise anwenden.



176 Baumschnitt.

Kurz, es wird leicht in die Augen springen, dass wir oben unsere Ren-
tabilitatszahlen nicht aus den giinstigsten Verhdltnissen, sondern viel-
mehr aus ziemlich ungiinstigen geschpft haben, so dass es dem, der
Biume pflanzen will, bei einiger Kenntnis und Vorsicht leicht mobglich
sein wird, eine noch wesentlich hohere Rentabilitit zu erzielen,

In einer Zeit, in welcher der Zinsfuss immer mehr sinkt und in
welcher von Jahr zu Jahr mehr iiber die sinkende Rente der Landwirt-
schaft geklagt wird, ist es in der That zu verwundern, dass der Obst-
bau immer noch lange nicht auf der Stufe angelangt ist, die ihm gehort.
Gehen doch sogar in Lindern mit vielem Obstbau und mit vielfach sehr
giinstigen Verhdltnissen, wie z. B. in Wirttemberg, alljahrlich immer
noch grosse Summen fir Obst iiber die Grenze. Nicht oft genug kann
man angesichts dieser Thatsachen die Rentabilitit des Obsthaues gegen-
iiber von anderen Kulturarten hervorheben, nicht oft genug kann man
das Baltet'sche Wort wiederholen: nDer Obstbau ist eine Quelle des
Reichtums und Glickes.* (Wiirtth. Wochenbl. f. d. Landw.)

Die Obsthaumzucht in Topfen.
Von Gustay Noack-Berlin,
{Schluss.)

Bei dem Eintopfen wird zugleich der Schnitt ausgefiihrt. Das
Fruchtholz wird gar nicht beschnitten, nur wenn einzelne Fruchttriger
zu lang geworden sind, so werden sie etwas verkiirzt. Die Leittriebe
werden, wenn sie kriftig sind, auf ifg, schwichere dagegen auf die
Hilfte ihrer Linge tiber einem gut entwickelten, nach answirts gerich-
teten Auge zuriickgeschrnitten. Auch hat man darauf zu sehen, dass
die Form erhalten wird, und die Krone licht und Inftig bleibt. Da sltere
Biumchen nur noch sehr wenige Holztriebe machen, so beschrinkt
sich der Schnitt meist nur auf das Wegschneiden der unniitzen, schad-
haften, gebrochenen, kranken oder abgestorbenen Teile, die bis auf dag
gesunde Holz entfernt werden. Anders ist der Schnitt des Pfirsich-
baumes. Da derselbe nur am einjibrigen Holze trigt, so muss immer
fiir Ersatz des Fruchtholzes gesorgt werden. Zu diesem Zwecke schneidet
man-in jedem Jahre einen Teil der Triebe auf die Hilfte zariick, damit
sich aus diesen neue Fruchtzweige fiir das kommende Jahr entwickeln,
die im Laufe des Sommers abgekneipt werden. Das Fruchtholz, welches
schon getragen hat, wird bis zur Ansatzstelle zuriickgeschnitten, wo
sich schlafende Augen befinden, welche hierdurch zur Entwickelung
gelangen. Baumechen, die zu viel Holztriebe machen ohne Bliten-
knospen anzusetzen, werden oft durch sehr gpites Schneiden zom
Fruchttragen gebracht, da sie hierdurch viel Saft verlieren.
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So lange noch Spatfréste zu befiirchten sind, bleiben die Bium-
chen dicht zusammengedriingt stehen, da sie dann leichter durch Uber-
decken geschiitzt werden konnen. Durch Aufstellen an einen schattigen
Ort wird die Vegetation und die Bliite etwas zuriickgehalten. Ist die
Gefahr des Erfrierens der Bliite durch Spatfroste voriber, so werden
die Topfe an einem freien, ziemlich somnigen Orte bis zum Rande in
die Erde eingesenkt, um das zu starke Austrocknen des Ballens zu
verhindern. Die Biumchen werden ziemlich weit aus einander gestellt,
damit Luft und Licht jhre gute Wirkung ausiiben kénnen. TUnter dem
Abzugsloche bringt man mittels eines Stabes in die Erde ein mehrere
Zoll tiefes Loch an, um das Eindringen der Wiirmer in die Tépfe zu
verhindern.

Das Einkneipen der jungen Triebe geschieht im Laufe des Sommers
ebenso wie bei den anderen Zwerghiumen, nur mit dem Unterschiede.
dass man sie der Form und der Grosse des Biumchens entsprechend
viel kiirzer hilt; etwa auf 2—5 Blitter. Um keine Saftstockung zu
verursachen, entspitzt man nicht alle Triebe auf einmal, sondern man
verteilt diese Arbeit iiber den ganzen Sommer, indem man immer nur
einige und zwar die lingsten einkneipt und mit den anderen erst dann
fortfahrt, wenn sich an den zuerst eingekneipten die Augen zu Trieben
entwickeln. Durch das fortwahrende Einkneipen wird das Biumchen
im Wachstum gehindert und durch den Saftverlust geschwicht, was
das vollkommenere Aushilden der nichstjahrigen Fruchtaugen zur Folge
hat. Stirkere Triebe werden mehr verkiirzt als schwichere.

Sind die Biumchen ordentlich angewachsen, so lasse man es
ihnen nie an Feuchtigkeit fehlen; an besonders heissen Tagen muss
sogar zweimal gegossen werden, namentlich verlangen Birnbiume
viel Wasser, Weinstocke dagegen konnen trockener gehalten werden.
Versiumt man das Giessen, so wird das Abfallen der Friichte die Folge
sein. Da beim Giessen der ganze Ballen durchtrinkt werden muss,
so ist es gut, wenn der Raum zwischen der Oberfliche des Ballens
und dem Rande des Topfes mindestens zwei Zoll betrigt. Sind die
Baumchen gut durchgewurzelt, so werden sich die Wurzeln am Topfe
anlegen und gleichsam eine Wand zwischen dem Topfe und dem Ballen
bilden, durch deren Zwischenrdume das Wasser leicht hindurchlaufen
kann, ohne dass der Ballen ganz durchfeuchtet wird; es ist deshalb
nitig, die Erde am Rande des Topfes von Zeit zu Zeit fest anzudriicken.
An heissen Sommertagen ist ein Uberspritzen morgens und abends den
Biumchen sehr dienlich, da hierdurch ihr Gedeihen sehr gefordert und
das Uberhandnehmen des Ungeziefers, namentlich der Liuse, er-
schwert wird. .

Wenn auch durch die oben angegebene Erdmischung den Biumchen
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viel Nahrung zugefihrt wird, so ist dennoch in Ricksicht darauf,
dass sie auf den Raumn des Topfes allein angewiesen sind, eine
Zufuhr von neuen Niahrstoffen notig, um se mehr, wenn sie reich mit
Friichten besetzt sind. Es ist daher ein wochentlicher Dungguss von
grossem Vorteile. Am besten ist in Wasser aufgeldster Gefligel- oder
Kuhmist ohne Strohteile, etwa ein Kilo auf 100 Liter, nachdem der-
selbe in einem Gefisse mehrere Tage lang bei dfterem Umrfihren ge-
standen hat. Auch das Wasser, in welchem das Kiichen- und Tafelge-
schirr gereinigt oder in welchem Fleisch gewaschen wurde, ist sehr
gut hierzu zu verwenden. Einige Zeit vor dem Abernten vermindert
man das Giessen, damit die Friichte sich ihrer dberfliissigen Feuchtig-
keit entledigen kénnen, wodurch sie ihre vollkommene Gite erreichen
und um damit das Aunsreifen des Holzes zu beschleunigen. Zu demselben
Zwecke kann man jetzt auch die eingesenkten Topfe aus dem Boden
herausnehmen, auf dass der Ballen besser von der Sonne erwirmt wird.
Die Oberfliche des Topfes muss von Unkraut rein gehalten und ofters
anfgelockert werden.

Haben die Biumchen sehr reichlich Friichte angesetzt, so wird zwar
schon, wenn die Friichte dicker werden, ein grosser Teil derselben abfallen,
doch kann man durch rechtzeitiges Ausbrechen der zu dicht stehenden,
in erster Linie der im Wachstum zuriickgebliehenen oder fehlerhaften
Friichte dem Biumchen viel Nihrstoffe ersparen, die dann den anderen
zu gute kommen. Einem drei- bis vierjihrigen Apfel- oder Birnbdum-
chen lisst man nur 2—3 Frichte. Ein in voller Kraft und Gesund-
heit stehendes Biumchen kann 12—20 Frichte einer mittelgrossen
Sorte gut erndhren. Diel sagt: ,Die beste Regel ist, ihnen nicht mehr
Friichte zu lassen, als ein verhaltnismissig gleich grosser und gehorig
behandelter Zweig eines Hochstammes liefert. Doch wird man den
Topfbiumchen etwas mehr zumuten diirfen, da man sie durch eine
sehr nahrhafte Erde und durch ofteres Diingen bei der Ausbildung der
Frichte sehr unterstitzen kann.“

Will man die Frichte der Zierde wegen moglichst lange hingen
lassen, so diirfte es vorteilhaft sein, den Stiel der Friichte mit Zug-
schlingen zu umgeben, welche an den betreffenden Zweigen befestigt
werden., Wem diese Arbeit zu mihevoll ist, der sollfe wenigstens die
Erde rings um die Biumchen auflockern und den Rand des Topfes mit
Moos belegen, damit die Friichte beim Herabfallen nicht beschidigt
werden konnen.

Im Spatherbst, wenn die Vegetation zur Ruhe gekommen ist, und
die Blatter abgefallen sind, werden- die Biumchen aus den Topfen ge-
nommen und so in die Erde eingeschlagen, dass die Ballen noch
mehrere Zoll mit Erde bedeckt sind. Die Biumchen werden méglichst
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dicht zusammengestellt, um sie, im Falle sehr starke Kalte im Laufe
des Winters eintreten sollte, leicht schiitzen zu kénnen. Das Bedecken
des Bodens mit Laub ist nicht zu empfehlen, da unter der schiitzenden
Laubdecke die Miuse leicht ihr Unwesen treiben kénnen. Im Frith-
jahre, wenn die Knospen anzuschwellen beginnen, werden die Biumehen
wieder in Topfe eingepflanzt.

In den neueren Abhandlungen iiber Topfobstbaumzucht findet man
nie ein Wort iiber das Uberwintern im Freien, sondern es wird immer
erwahnt, die Biumchen seien an einem frostfreien Orte zu tGberwintern.
Dennoch sagt schon Diel: .,Die Baumchen konnen auch samt den
Topfen im Spitherbst in die Erde eingegraben werden, so dass der
Topf einige Zoll hoch Erde tiber sich hat, welche man zur Vorsicht
noch mit Moos oder Laub bedeckt. Auf diese Art werden sie sehr
gut iberwintert.” Das Decken mit Moos oder Laub ist jedoch, wie
schon oben erwihnt, nicht zu empfehlen; auch ist es besser, die Bium-
chen im Winter auszutopfen. Ich kann nur der Uberwinterung im
Freien das Wort reden. In Darmstadt befinden sich mehrere sehr
schine Sammlungen, die alle ginzlich im Freien iiberwintert werden.
Herr Schwah, Prisident des (artenbauvereins zn Darmstadt , der im
Besitze der schomsten und wohlgepflegtesten, mir bekannten Sammlung
ist, sagt in seiner Schrift ,,Die Obstbaumzucht in Topfen' sehr richtig :
»Wollfe man die Biumchen aus besonderer Sorgfalt in ihren Topfen
im Zimmer oder sonst an einem geschiitzten Orte iberwintern. so
wiirde man ihnen sicherlich schaden. Der Ballen bedarf nach der viel-
fachen Diingung und Begiessung im Topfe der griindlichen Reinigung,
welche ihm im freien Boden nunmehr durch Regen und Schnee zu
teil wird; das Baumchen selbst aber bedarf des festen Schlafes, welchen
ihm der Winter im Freien bereitet, um mit frischer Kraft und Gesundheit
im Frihjahre zu neuer Bliite zu erwachen.

Werden Apfel- oder Birnbaumehen im Topfe zu stark, so werden
sie in das freie Land ausgepflanzt und erstere zu Pyramiden, letztere
zu Spindeln herangezogen. Auch iltere Birnbdumchen, die im Topfe
nicht mehr viel tragen, erlangen, anf dieselbe Weise behandelt, im freien
.Lande ihre Fruchtbarkeit wieder und Ieben noch lange Zeit. Lassen
altere Apfelbzumchen im Topfe an Fruchtbarkeit nach, so kann man
ihnen durch ein energisches Zuriickschneiden oder selbst durch ein Ver-
jingen, wie es bei den hochstimmigen Biumen geschieht, oft wieder
aufhelfen.
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Die jetzt herrschende Krankheit der Siisskirschen im
Aitenlande.
Mit 3 Abbildungen.
Von K, Reichelt.

Im Jahrgange 1886 der Pomologischen Monatshefte sind zwei Auf-
sitze enthalten, welche sich auf obige Krankheit beziehen. Der eine
von W. Schmoldt behandelt speziell die Krankheit im Altenlande und
findet sich Seite 222 ; der andere von Fr. Thiumen behandelt allgemein ,,Die
Blattbraune der Sasskirschen. Die im Altenlande herrschende Krank-
heit ist nun Thiimens ,,Blattbriune” und Septoria erythrostoma Thiim.
und Gnomonia erythrostoma Fuck. sind zwei Entwickelungsformen eines und
desselben Pilzes, was Fuckel und Thiimen zwar geahnt, Frank aber nun be-
wiesen hat. Dr. B. Frank, Professor an der Tandw. Hochschule in Berlin,
hat im Auftrage des Ministers fiir die Landwirtschaft die Krankheit
im Altenlande untersucht und die Resultate in den Landw. Jahrbiichern
1887 Heft IL. und IIL verdffentlicht. Ein Sonderabdruck*) daraus liegt
ung vor, dem wir im folgenden die hauptsichlichsten Daten tiber die
Krankheit entnehmen.

Das Leben des Baumes wird durch den Pilz nicht bedroht. Die
dusseren FKrscheinungen am Baume sind folgende:

1) Nachdem das Laub vollstindig und normal sich ausgebildet
hat, die Blitezeit voriiber ist und die Entwickelung der Friichte schon
ziemliche Fortschritte gemacht hat, beginnt ungefihr von der Mitte
oder der zweiten Hilfte des Monats Juni an eine Erkrankung der
Blatter, die im Juli und August ihren Hohepunkt erreicht. Die bis
dabin gesunden griinen Blitter bekommen ziemlich grosse gelbgriine,
endlich ganz gelb oder braun werdende Flecken.

2) Um dieselbe Zeit, wo die Laubkrankheit bemerkbar wird, fangen
auch die jungen Kirschenfriichte an zu missraten, indem sie mehr oder
weniger verkriippeln, oft nur einseitiz Fleisch ansetzen, daher schief
werden oder sonst unregelmissige Form bekommen, womit spiter nicht
selten ein Aufspringen und Verderben unter Fiulniserscheinungen ver-
bunden ist. (Fig. 1.

3) Der Baum wirft im Herbste die kranken, dirren Blitter
nicht ab.

Zundchst hat Frank nachgewiesen, dass der augdem toten Kirschen-
laube schon langst bekannte Pilz Gnomonia erythrostoma auch in den

*) Die jetzt herrschende Krankheit der Siisskirschen im Altenlande. Von
B. Frank. Aus dem panzenphysilogischen TInstitute der kgl. landw. Hoch-
schule in Berlin. Mit 2 Tafeln., Berlin. Verlag v. P. Parey. Preis Mark 1,50.
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hiingengebliebenen Blittern im Altenlande vorhanden war und zwar
findet er sich dortin der Perithecienform (Fig.2), d. h.in den Blittern

Fig. 2.
Fig. 1. Frucht (Perithecium) der Gnomonia
Durch die Gnomonia verkriippelte erythrostoma Fuck. (nach Frank).
Kirseh o obere, u untere Epidermis, s Schwammgewebe,
Jrachen. p Pallisadenparenchym eines toten Kirschenblattes.

ist ein flaschenformiges Organ eingefiigt, in welchem kleine Schliuche
sich befinden, welche die Sporen erzeugen. Wiihrend man aber friher
annahm, dass dieser Pilz nur in dieser Form auf toten Kirschblittern
vorkomme, hat Frank jetzt nachgewiesen, dass er ein echter Parasit
der lebenden Kirschblitter und das Perithecium im toten Blatte
die Frucht des Pilzes ist. Im Herbste sind die Sporen mnoch
vollig unreif, tberdauern aber die Winterkiilte gut und erst mit dem
Erscheinen des jungen Kirschenlaubes macht sich auch der Pilz zur
Fortpflanzung fertig und erreicht Anfang Mai das Stadium seiner vollen
Reife. Neben den dann vollstindig reifen Schliuchen, welche ihre
Sporen unter giinstigen Umstiinden sofort entlassen konnen, treten aber
noch ganz junge Schliuche mit unvollkommen ausgebildeten Sporen
auf, so dass die Infektion des jungen Kirschenlaubes fortgesetzt statt-
finden kann. Frank hat nun gefunden, dass die reifen Sporen mit
einer gewissen Kraft aus den Schliuchen geschlossen werden, was
ihm viele Versuche, bei denen er die Sporen auf iibergelegte Glasplatten
aufspringen liess, zeigten, zugleich fand er, dass da immer 8 Sporen
frei werden, so dass also so viele in einem Schlauche sich befinden,
Eine wesentliche Bedingung der Sporenausstreuung ist Feuchti gkeit.
An einem trockenem Blatte, auch wenn es reife Perithecien enthalt,
werden keine Sporen hervorgeschossen; das Blatt muss zu diesem Zwecke
durchfeuchtet sein. Daraus geht hervor, dass die Inf ektion,
welche von den pilzbehafteten vorjahrigen Blattern aus-
geht, nach jedem Regenfalle und starkem Tau erfolgt,
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wihrend anhaltende frockene Witterung die Infektion
verhindert. Eine Infektion wird aber in jedem Jahre erfolgen miissen,
da die Periode der Sporenschleuderung Ende April beginnt und un-
unterbrochen bis in den Monat Juli dauert. Aus dem Perithecium
ansgeschieden, werden die Sporen vom Winde an ihre Bestimmungsorte
weiter getragen, sei es, dass sie auf den Blittern desselben Baumes
oder eines anderen ihren Ruheplatz finden. Aber soviel steht fest, dass
sieh die Krankheit auch mit der herrschenden Windrichtung ausbreitet.
Wenn man nun bedenkt, dass eine Infektionsstelle eines kranken Blattes
von 4 Tem 470080 Sporen oder wohl noch mehr entlisst, so kann
man sich von dem raschen Umsichgreifen der Seuche einen Begriff
machen. Von dem Augenblicke an, wo die Spore aus dem Perithecium
ausgetreten ist, ist sie keimfihig. Frank bat die Keimung auf toter Unter-
lage, anf dem Kirschen- und Weichselblatte studiert. Sie ist auf toter
Unterlage eine etwas andere als auf dem Blatte, gleicht aber auf dem
Weichselblatte haufig der auf toter Unterlage. Hs haben sich dabei
langere, unregelmissig gestaltete Keimschliuche gebildet, welche eine
Strecke weit auf der Epidermis hinwuchsen, anstatt in dieselbe einzu-
dringen ; aber mehrere Fille wurden auch beobachtet, wo der Keim-
schlanch in der Nahe der Spore oder wohl auch unmittelbar unter
derselben einen Porus durch die Aussenwand der Epidermiszelle ge-
trieben hatte und mit blasigem Fortsatze eingedrungen war. Im allge-
meinen scheint demnach die Sauerkirsche der Gnomonia nicht znzusagen.

Im grinenKirschenblatte befindet sich die Gnomonia im Zu-
stande des Myceliums, seinem Ernshrungsorgane, undist die einzige Ursache
der Krankheit. Bei der Krankheit der jungen Blitter konnten zwei durch
verschiedene Symptome charakterisierte Formen nachgewiesen werden,
die aber beide von demselben Pilze hervorgerufen sind. Die eine
Form, welche die hiufigste und zugleich fiir die ganze Entwickelung
des Pilzes und der Krankheit die bedeutungsvollste ist, besteht in der
Bildung ziemlich grosser, gelbgriner Flecken, die einzeln oder zu
wenigen in einem Blatte vorhanden sind und von Anfang Juni an in
alimahlich zunehmender Haufigkeit sichthar werden. In diesen Flecken
findet man das Mycelium am reichlichsten in den Intercellularriumen des
Schwammgewebes (Fig. 3), doch bemerkt man auch zuweilen, dass Mycel-
schliuche zwischen das Pallisadenparenchym vorgedrungen sind. Aus
den Parenchymzellen nimmt das Mycelium seine Nahrung lediglich
mittels Diffusion durch die geschlossene Zellmembran, ohne Saugnipfe.
Die Folge davon ist, dass die Chlorophyllkdrner zundchst deutlich
kleiner und merkbar blasser grin gefirbt werden. Bei weiterem Fort-
schritt der Krankheit werden endlich die Chlorophyllkdrner ganz zer-
stort und das Grin verschwindet immer mehr.
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Die zweite Erkrankungsform, welche fiir die Fortpflanzung
der Krankheit von keiner Bedeutung ist, erscheint in viel
kleineren, rasch dirr werdenden und daher briunlichen Flecken. Auf
; einem Blatte sind da meist
viele solcher kleiner Spritz-
flecken und wihrend die Zellen
der Gewebe im Blatt, also
des Schwamm-und Pallisaden-
parenchyms bei der ersten
Erscheinung keine Verinde-
rung zeigen, werden sie bei
dieser verandert befunden.
Die Pallisadenzellen haben

Tig, 3. zwar ihre gewdhnliche Form,
Mycelinm der Gunomonia zwischen den Chloro- nur sind sie auch firmer an
phyll fiihrenden, lebenden Zellen des Schwamm- Chlorophyll als im normalen
gewebes im Kirschenblatt. Zustande. Aber besonders hat
das Schwammgewebe andere Zellformen angenommen. Man bemerkt dort
ein ziemlich fest zusammenschliessendes Gewebe kleiner und grosserer
Parenchymzellen von im allgemeinen rundlicher aber sehr unregelmissiger
Form und mit geringem Chlorophyllgehalt. In diesen kleinen Flecken ist
der Pilz an der weitern Ausbreitung gehindert, da hier ein sehr
frithzeitiges vollstindiges Absterben und Braunwerden der Flecken
eintritt. Auch die Erkrankung der Kirschenfrichte hat Frank wih-
rend seines Aufenthaltes im Altenlande Mitte Juni in ihren ersten
Anfingen studiert. Die jungen, noch nicht gefirbten Kirschen zeigen
vielfach einen schwachen Anfang ungleichmissiger Bildung, indem sie
an einer Seite sich weniger voll entwickeln und dadurch den Ansatz zu
schiefer oder kriippeliger Gestalt nehmen. (Fig. 1.) Auchin dem Parenchym
der krankhaften Stellen an den Frichten findet sich das Pilz-
mycel, welches in allen seinen FEigenschaften mit demjenigen der
Bliitter iibereinstimmt. Bei weiterer Entwickelung der Kirschen macht
gich dasselbe immer mehr dadurch merklich, dass an der verpilzten
Stelle das Wachstum zuriickbleibt und die reife Kirsche, die mehr
oder weniger infiziert ist, unverkduflich wird, insbesondere, da hiufig
infolge ungleicher Gewebespannung ein Platzen der Kirschen erfolgt.
Fortpflanzungsorgane werden aber auch in den Friichten nicht gebildet,
sondern nur in Blattern. :

Die Fruchtbildung im Blatte (Perithecienform) beginnt mit dem Auf-
treten der sogenannten Spermogonien und wird durch das allmih-
liche Absterben der Blitter sehr begiinstigt, was erst im spiteren Teile
des Sommers erfolgt. Die Spermogonien erscheinen unter der Lupe

.
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an der Unterseite des Blattes in grosser Zahl als kleine hellbriunliche
Wirzchen gleichmassig auf dem kranken Flecken verteilt; ste sind mit
‘der einen Hilfte im Schwammgewebe, mit der andern heben sie sich
iiber die Blattfiiche empor; sie entstehen dadurch, dass die im Schwamm-
gewebe verlaufenden Mycelfiden sich zu einem kugelarfigen Organe
verflechten. Im Innern dieses Organes entsteht eine grosse Anzahl
ziemlich regelmissiger, linglicher, unter einander nahezu gleichlanger
protoplasmareicher Zellen, welche von den die Wand des Spermogo-
niums bildenden Zellen entspringen und von allen Punkten der Wand
ausgehend in genau radialer Richtung gegen die Mitte des Spermogo-
niums hin konvergieren. Diese linglichen Zellen sind die Basidien,
von denen die Spermatien erzeugt werden, welche das reife Spermo-
gonium in ungeheurer Menge ausstosst. Das Austreten der Spermatien
erfolgt durch Platzen der Spermogoniumwand nach aussen. Die Sper-
matien sind sebr dinne, fadenformige, farblose Zellen, welche als
miénnliche Fortpflanzungsorgane zu betrachten sind und die Aufgabe
haben, andere Organe an der Unterseite der Blatter, welche als weib-
liche Fortpflanzungsorgane angesehen werden und Trichogynen
heigsen, zu befruchten. Die befruchtete Trichogyne ist dann die Anlage
zum Perithecium, d. b. zur eigentlichen Frucht unseres Schmarotzers.
Ihre weitere Entwickelung geht anfangs nur langsam vorwirts, erst
durch die Herbstwitterung wird ihr Wachstum beschleunigt und wenn
die definitive Grosse erreicht ist, dann wiichst der Perithecienhals dureh
die Oberhaut der Blattunterseite heraus. Hand in Hand damit sterben
auch die pilzbehafteten Bliatter ab, werden braun und trocknen mit
ibrem Stiele am Zweige ein, fallen aber nicht vom Baume; da in diesen
die Friichte aufbewahrt werden, so wird die Infektion in jedem Frith-
jabre wieder erfolgen; ein perennierendes Mycel wurde weder in den
Blattstielen und Zweigen noch in dem Knospen gefunden. Auch in
anderen Pflanzen haben wir keinen Infektionsherd zu beftirchten.

Was die Pradisposition einzelner Sorten anbelangt, so wird die
schwarze Kirsche und die hellrote Herzkirsche sehr stark
heimgesucht, wihrend die rote Maikirsche als Weichselkirsche ver-
schont bleibt. Frank sah von letzterer Sorte einzelne alte Baume
zwischen den kranken Kirschbiumen, welche ganz gesund geblieben waren.

Infolge der Beobachtungen Franks und weiterer daraus zu ziehen-
der Schliisse hat der Landrat des Kreises Jork zum Zwecke der Be-
kimpfung des Feindes folgende Polizei-Verordnung erlassen:

§ 1. Die nach dem Abfall des gesunden Laubes auf den Kirsch-
biumen sitzen bleibenden trockenen Blatter sind nach Massgabe der
zur Ausfibrung dieser Polizeiverordnung erlassenen Anweisung bis zum
15. Februar von den Béumen zu entfernen und zu vernichfen.
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§ 2. Fir die Ausfihrung der im § 1 angeordneten Massregel
sind der Polizei-Verwaltung gegeniiher die Eigentiimer, Nutzniesser
oder Pichter der Grundstiicke, auf welchen Kirschbiume stehen, ver-
antwortlich.

§ 3. Den Mitghiedarn der zur Uberwachung der Ausfiihrung
dieser Polizei-Verordnung gewihlten Kommissionen ist das Betreten der
mit Obstbdumen bepflanzten Grundstiicke wibrend der zur Schonung
bestimmten Zeit zu gestatten.

§ 4. Zuwiderhandlungen gegen die Vorschriften der §§ 1 und 3
werden nach § 35 des Feld- und Forstpolizeigesetzes vom 1. April
1880 (Gesetzsammlung Seite 230) mit Geldstrafe bis zu 150 Mark
oder mit Haft bestraft.

Zum Schluss gibt Frank noch einige Anhaltspunkte beziiglich der
Infektion von Kirschbiumen an anderen Orten, die wir im Interesse
des Obsthaues wortlich hier wiedergeben wollen

»hiner so gefihrlichen Seuche gegeniiber liegt es im Interesse des
gesamten deutschen Obstbaues, dass dieselbe an ihrem Herde lokalisiert
bleibe und dass die Aufmerksamkeit anf ihr etwaiges Auftreten ander-
wirts so zeitig als moglich gelenkt werde. Eine Ubertragung des
Pilzes in andere Gegenden ist hauptsichlich durch den Handel mit
Obstbaumen zur Anpflanzung denkbar. Allein diese Gefahr ist leicht
zu begeitigen, wenn die aus den verseuchten Gegenden des Altenlandes
etwa zu exportierenden Kirschbaumpflanzen vorher sorgfiltiz von den
anhingenden kranken Blittern gesiubert werden. Aber auch ganz un-
abhéngig von der Altenldnder Epidemie wire die Entsteh-
ung der Krankheit ananderen Orten denkbar, Denn ein, wenn
auch spérliches Vorkommen der Gnomenia erythrostoma in anderen Gegen-
den ist festgestellt, und die Moglichkeit, dass sie sich daselbst in &hnlichem
Grade wie im Altenlande entwickelt, sobald fiir sie #hnlich giinstige
Bedingungen wie dort eintreten, ist nicht abzustreiten. In dieser Be-
ziehung wird alles das vorbeugend gegen die Krankheit wirken, was
zur moglichsten Freistellung der Baumkrone beitragt; also in den Obst-
girten eine moglichst weitliufige Pflanzung der Biume, ebenso die
Anpflanzung in einzelnen Reihen auf den Grenzen der Feldstiicke, an
den Strassenvindern u. s. w. Uberall aber wird man sich durch
ein einfaches Mittel vor dem Ausbruch der Krankheit
schitzen konnen, nimlich dadurch, dass man jedes Jahr
die Kulturen aufmerksam revidiert und frihzeitig fir die
Zerstorung der kranken Blitter sorgt, sobald sich der
Pilz auf ihnen zeigen solite, der nach der obigen Beschreibung
und den beigefiigten Abbildungen leicht zu erkennen ist. In ihren
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ersten Anfingen wirde auch die Altenlander Kalamitat, die freilich
damals wissenschaftlich noch nicht erforscht war, leicht zu unterdriicken
gewesen sein.”

Ueber das Veredeln der Reben auf amerikanischen

Unterlagen.

Referat von Rudolf Githe, Direktor der Kgl. Preuss. Lehranstalt fiir Obst-
und Weinbau in Geisenkeim bei Gelegenheit des VIII. deutsehen Weinbau-Kon-
gresses in Colmar 1885.

(Aus dem Bericht iiber die dortigen Verhandlungen,)

Referent betont zunichst die Schwierigkeit der von ihm zu behan-
delnden Frage und bemerkt, dass er friher selbst an die Moglichkeit
des Pfropfens der Rebe unter unseren Weinbau-Verhiltnissen nicht
geglaubt habe, allein die in den letzten Jahren von ihm gemachten
Erfahrungen und Beobachtungen hatten ihn veranlasst, seinen friher
eingenommenen Standpunkt aufzugeben. Namentlich seien es die giin-
stigen Ergebnisse, welche in dieser Hinsicht in Geisenheim erzielt
worden wiren, die ibn an die Durchfihrung der Rebenveredelung auch
-in der Praxis bei uns glauben lasser. Redner gibt gerne zu, dass es
fir den Weinbauer eine sehr unangenchme Empfindung sei, wepn er
_sich mit dem (3edanken vertraut machen sollte, die seitherige Art der
Anlage der Weinberge wire in Zukunft nicht mehr durchfiihrbar, son-
dern miisse durch ein neues, ihm fremdes und sein ohnehin an der
Grenze der Rentabilitit angekommenes Gewerbe neu belastendes Ver-
fahren ersetzt werden. Es wire aus diesem Grunde auch begreiflich,
dass man die Frage nach anderen Abhilfemitteln auf das Eifrigste dis-
kutiere; allein wenn bei uns der Staat, in anbetracht der alljihrlich
wachsenden Kosten fir die Vertilgung der Reblans, nicht mehr in der
Lage sei, die hierfiir erforderlichen Mittel aufbringen zu konmen, so
werde es bei uns genau ebenso gehen, wie in Frankreich, wo man
Schwefelkohlenstoff und Sulfocarbonate in ausgedehntem Masse ange-
wendet habe, um schliesslich einsehen zu miissen, dass sich mit den-
selber ein erfolgreicher Kampf gegen die Reblaus nicht fihren lasse,
sondern nur ein Mittel hierzu dienlich sei und zwar das Veredeln der
einheimischen Sorten auf widerstandsfihigen amerikanischen Reben.
Durch ein Zweifeln an der Widerstandsfihigkeit der letzberen unter
unseren Verhéltnissen sei nichts bewiesen; ebenso wenig, wenn man
die Ansicht ausspreche, die Dauer von gepfropften Reben konne infolge
des schwierigen Verwachsens eine verhidlfnismissig nur kurze sein
oder die Qualitit des so erhaltenen Weines werde von der Unterlage
nachteilig beeinflusst.

Redner erwahnt, in dem jingsten Compte rendu des traveaux du
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service du phylloxéra, welcher von Seiten des franzosischen landwirt-
schaftlichen Ministeriums verdffentlicht worden wire, spreche sich die
Commission supérienr du phylloxera, welche seit ihrem Bestehen den
amerikanischen Reben gegeniiber sich ablehnend verhalten habe,
ungiinstig tber dieselben aus, allein der sich unmittelbar hieran
anschliessende Bericht des Staatsrates Tisserand iiber die gegen die
Reblaus unternommenen administrativen Arbeiten spende denselben das
weitgehendste Lob und beweise, dass sich die Anwendung der ameri-
kanischen Reben in Frankreich alljahrlich in stark zunehmendem Masse
verbrelte, was aus folgender Zusammenstellung *) ersichtlich sei:

fi I Von der Reb- Mitte! zur Verteidigung oder Wiederherstel- " Gesamtfliche Pro-
: lans angegr.lﬂ‘m lung der Weinberge. I\ angegriffener portion
we |Des noch wider- und wieder ber-| = .
; :  stehendes | Unterwas- = Schwefel- Sulfo- | Amerikan, | gestellter

2 Terrain |ser-Setzang,| kohienstoff | carbonate | Reben ‘\ Gelinde.

| | |

1883 || 642,363 ha [17,792 ha 23,226 ha| 3,097 ha |28 012 ha| 72,187 ha [ 11,23

1884 || 664,511 ,, (23,303 , 33,446 ., | 6.286 ., 52,777 n| 115,812, | 1742
| |

Dieser Bericht lautet in der Hauptsache folgendermassen:

»~Die Anwendung von amerikanischen Reben verbreitet sich mehr
und mebr. Man kann wohl sagen, dass jedes Jahr einen neuen Fort-
schritt mit sich bringt und ein neues Licht verbreitet iiber die Fragen
der Anpassung an den Boden und diejenigen Sorten, die fir das Land .
am besten geeignet sind. Die Veredelung auf widerstandsfahige Unfer-
lagen verbreitet sich mehr und mehr und sichert auf diese Weise die
Erhaltung unserer alten Rebkultur. Der Kongress von Turin hat den
Wert des Verfahrens gut geheissen.

Die Vitis riparia, York-Madeira und Rupestris fahren fort, sich
als gut zu bewihren und liefern in Veredelung mif unseren Sorten des
Languedoc, Aramon, Crignae, Grendche, Espar, Morastel, Clairette, Hi-
brides de Bouschet sehr schone Produkte.

Es ist zu beachten, dass die Wurzeln dieser Rebsorten durch die
Phylloxera gar nicht oder doch nur sehr schwach angegriffen werden,
so dass man sie fir die Praxis und in anbetracht der Verheerungen,
welche dieses Tier in seiner wurzelzerstérenden Eigenschaft anrichtet, als
unangreifbar ansehen kann.

Ihre Entstehung bildet fiir den Weinbau, was die praktischen und
wirksamen Mittel, die Reblaus zu bekiimpfen, anbetrifft, einen der
wichtigsten Fortschritte, die auf diesem Gebiete existieren; denn bei
dem jetzigen Stand der Frage ist es das wirksamste und billigste

*) Betreffend die Zusammenstellung der friiheren Jahrginge vergleiche

m. Bericht von der X. Genemlversamm]ung des Deutschen Weinbau-Vereins
1884, Seite 35,
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Mittel, um die Vermehrung und Ausbreitung dieses Insektes zu ver-
hindern. Von Natur aus ganz oder doch nahezu unangreifhar, wachsen
sie in den meisten Biden kriffig, und da sich unsere Reben auf die-
selben leicht veredeln lassen, so verursacht ihre Kultur keineswegs
ausserordentliche Kosten. Diese Reben versetzen den Weinbau wieder in
einen Zustand, der denjenigen Umstinden nahe kommt, in welchen er sich
vor dem Auftreten des Insektes befand, welches unsere Weinberge zerstorte.

Nach den Berichten der Prifekten bejpigt die mit auslindischen
Reben wieder bepflanzte Fliche des Jahres 1884 92,777 Hektare gegen
28,000 Hektare des Yorjahres. Es bedeutet dies eine Zunahme von
70 Procent. In dieser Zahl vertritt das Departement de 1'Herault allein
nahezu 30,000 Hektare, beinahe das Doppelte des Vorjahres.

Die Regierung hat iibrigens fortgefahren, denjenigen Departements,
die Rebschulen gegriindet haben, unter die Arme zu greifen. Sie hat
ihnen durch Unterstitzungen und Sendungen von Pflanzen die Mog-
lichkeit erleichtert, der Bevilkerung die Blindreben, welche sie nitig
hat, zu beschaffen. Weiter hat sie, abgesehen von dem, was in den
Departements gethan wurde, jedesmal, wenn sie gebeten wurde, den-
jenigen Gesellschaften Gelder bewilligt und Preise gespendet, die Wett-
bewerbungen und Rebveredelungskurse veransialteten.*

Redner meint, ein von so kompetenter Seite ausgehendes Urteil
beweise am hesten den grossen Wert der amerikanischen Reben im
Kampfe gegen die Reblaus. Auch der internationale Phylloxera-Kon-
gress in Turin habe sich im letaten Jahre 1) dahin ausgesprochen,
manche amerikanische Reben seien so widerstandsfihig gegen die Reb-
laus, dass sie unbeschéidigt in den Weinbergen aushalten, auch wenn
dieselbe zahlreich vorhanden sei, sowie 2) den Ausspruch gethan, dag
Pfropfer franzosischer Sorten auf amerikanische #ndere micht die Qua-~
litit der einen oder anderen Sorte.

Redner erwihnt, auf Veranlassung des koniglich preussischen
Ministeriums seien sowohl hei Halle, als Trier Versuchsstationen er-
richtet worden, teils um seiner Zeit reblausfreie Blindholzer wider-
stindiger Sorten unter Garantie der Echtheit zu Veredelungszwecken
abgeben, teils um Veredelungsversuche in grisserem Massstabe vornehmen
zu konnen. Wenn von verschiedenen Seiten ein Anwachsen von 54 Prozent
der veredelten Reben als ein geringer Prozentsatz bezeichnet werde, so
miisse man bedenken, dass dieses Verfahren bei den Reben viel schwieriger
auszufiihren sei, als bei Obstbaumen; allein auch bei letzteren immerhin
ein gewisser Procentsatz versage. Hierzu trete noch der Umstand, dass die
Rebenveredelung erst seit verhalinismissig kurzer Zeit eingehender be-
trieben werde und mithin auch hierin nack und nach im allgemeinen ein
besseres Resultat zu erwarten sei. , (Schiuss folgtM M



Geriite und Materialien, 189

Der Poly-Numerateur.
Mit Abbildung.

Poly-Numerateur,

i
eine kostspielige Arbeit, wir miissen es deshalb mit Freuden bhegriissen,
wenn uns Mittel zu dessen Erleichterung geboten werden. Ein solches
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liefert uns der Poly-"Numerateur von E. Metz in Schedewitz-Zwickau.
Genannter Fabrikant konstruierte die in beifolgender Abbildung wieder-
gegebene Numerierzange im vorigen Jzhre so, dass damit jede beliebige
ein- bis vierstellige Zahl, also von 1—9999 in kiirzester Frist zusam-
mengestellt und dann in Bleistreifen, die besten und sichersten Etiketten,
mittels eines Schlages auf einen Knopf iiber einem Hammer eingeprigt
werden konnen. Das Instrument ist zum Preise von 12 M. pro Stiick
vom Erfinder zu beziehen. :

Das Prinzip der Konstruktion beruht auf der Verstellung von 4
Stiben, auf welchen die Ziffern von 0—9 befindlich sind. Will man
z. B. die Nummern 2609 prigen, so schiebt man den linken Stab se
weit zuriick, dass 2 unter den Druckpunkt des Hebels zu stehen kommt,
zieht den zweiten Stab bis 6, den driften bis 0 und den vierten
bis 9. Bei nur einiger Uebung dauert die Zusammenstellung jeder
beliebigen, dann auch festsitzenden Zahl nur #usserst kurze Zeit.
Auf die zusammengestellte Zahl wird dann ein Bleistreifen gelegt und
durch den Hammer auf denselben gedriickt.

Von besenderem: Werte ist dieses Instrument, wenn man von einer
Zahl gleich eine grossere Anzahl Etiketten gebraucht, indem dadurch
eine grosse Zeitersparniss erreicht wird.

Litteratur.

Wilhelm Obermiller: Kleines praktisches Blumen-Lexikon, enthaltend
die in der Kunstgirtnerei vorkommenden lateinischen und griechischen
Namen mit deren Ubersetzung ins Deutsche, nebst Angahe der Abstammung
wie der Personen, nach denen viele Pflanzen benannt sind. Vierte Auflage.
Basel 1886. Eleg. geb. % 1,60,

Es ist dies ein sehr nettes Nachschlagebiichlein fiir den Gértner und Gar-
tenbaufreund, in sehr geeigmetem Taschenformat und dem Versprechungen, die
der Titel bringt, vollstindig gerecht werdend, Die gértnerische Nomenklatur
ist in der letzten Zeit durch die Bestrebungen hervorragender Minner etwas
besser geworden, aber es ist noch manches zu &ndern, Wie oft liest man nicht
Forsytia statt Forsythia, eine falsche Aussprache des Wortes ist natiirliche
Folge eciner falschen Schreibweise. Deshalb sind solche Biichelchen, wie das
uns vorliegende, von hoher Bedeutung fiir den Girtner, und, wenn sie, wie das-
selbe, gut sind, auch wirmstens zu empfshlen.

F.Heinzelmann: Pie Baum- und Rebschule. Anleitung zur rationellen
Erziehung und Veredelung der Obstbiume und Reben. Aarau 1887. Steif
broch, 4 1,80.

In ganz iibersichtlicher Zusammenstellung gibt der Verfasser, besonders den
Schweizer-Verhiltnissen angepasst, die Erziehuung, den Schnitt und die Pflege der
Biume und Reben. 12 sehr gut ausgestattete Tafeln erliutern den kurzen, 7 Bogen
haltenden Text.
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Kurze Notizen und Mitteilungen.

Farbige Erdbeerbliiten. Nach Mitteilungen des ,Fruchtgarten® erhal®
die Erdbeere ,General Chanzy* gegen den Herbst zu meist rosenrote und
die neue Monatserdbeere ,Belle de Meaux“ immer seidenartige rosa Bliten.
Diese Eigentiimlichkeit diirfte wohl bei der Variabilitit der Rosaceen leicht
weiter ziichtbar sein.

Holzkenservierung. Nach dem ,Metallarbeiter” kann man Holzgefisse
dadurch konservieren, dass man sie auf folgende Weise anstreicht. Man ver-
diinnt Wasserglas mit !/, seines Volumens Wasser und streicht damit das troekene
Holz recht heiss an. Wenn der Anstrich vom Holz eingesangt ist, wird ein
zweiter Anstrich gemacht und nach dem Trockenwerden iiberstreicht man mit
einer Lisung von etwa 1 Teil doppeltkohlensaurem Natrium in 8 Teilen Wasser.
Infolge dessen scheidet sich kieselsaures Natrinm auf der Oberfliche als glasur-
artiger Uberzug ab.

Weinbauertrignis in Wiirttemberg 1886, Von 23189 Hektar Weinbau-
fliche standen im Ertrage 18570 Hektar (80,089,). Diese ergaben an Wein
95879 Helktoliter, also 5,16 Hektoliter vom Hektar, wihrend der Landesdurch-
schnitt von 1827—85 22,71 Hektoliter, somit mehr als das 4fackhe, erreicht hatte.

Pflaumentransport ans Serbiem. Nach den ,Illustr. Monatsheften ete.™
sind vom Monat Oktober bis Ende Dezember in Regensburg 1200 Waggonladungen
getrocknete Zwetschen aus Serbien ete. verladen worden.

Cellini. In Miollers deutscher Gértnerzeitung wird der Apfel Cellini
mit Recht sehr gelobt. Renndorf hebt dort seine Schénheit, die ausserordent-
liche Tragbarkeit des Baumes und zwar auch als wagrechter Korden und als
Topfbaum, die frithe Tragbarkeit und die Festigkeit der Frucht am Baume
besonders hervor. ’

Der im Anfange so schion sich entwickelnde dsterreichische Pomologen-
Yerein scheint leider unter dem Gespenste des Neides und der Eifersucht schwer
zu leiden und dadurch, wie so mancher andere Verein in seiner Thitigkeit
schwer geschidigt zu werden, wie die letzte Generalversammlung desselben ge-
zeigt hat. Wir mochten unseren dortigen Freunden zurufen: Concordia parvae
res crescunt, discordia maximae dilabuntur. Alle Vereine werden wohl ihren
Mitgliedern etwas zu wiinschen iibrig lassen, aber Umsturzparteien deshalb gleich
zu bilden, ist nicht nur nicht niitzlick, sondern schadet den Bestrebungen und
setzt nicht allein die Sache, sondern alle an derselben Beteiligten in ein
schiefes Licht.

Vom 9—12 Sept. d. J. findet im Flora-Etablissement zu Charlottenburg
die XIX, Ausstellung des Charlottenburger Gartenbau - Vereins statt, fiir
welche anch Preise auf Obst- und Obstprodukte vorgesehen sind.

Ferner finden Ausstellungen statt in Bremen vom 2.—4. Juli, Stettin vom
3.—11. September, Heide in Holstein im September, Kéthen im Herbst, Kosel in
Oberschlesien im September, Arnstadtim Herbst, Kappeln in Schleswig-Hoistein
in den letzten Tagen des September.

Beginn des Friihjahrs. Zur Ermittlung einer gemeinsamen Vegetations-
phase und der sie bedingenden Temperaturhohe eines bestimmten Ortes und
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Jahres und zur Vergleichung und Feststellung, wie weit die gefundenen Vege-
tationsphasen verschiedener Jahre von einander abweichen, dient die Beobach-
tung des ersten Aufblithens einzelner freistehender Pflanzen und die Berechnung
des mittlererr Verhiltnisses der Aufblithzeit dieser Pflanzen (sogen, ,,Aprilbliite’).
Das hiedurch gefundene Datum wird, nach Prof. Dr. Hoffmann in Giessen, als
Zeichen des Frihlingsanfangs gesetzt.

Zu dieser Berechnung leicht zm beobachtende, sich @iberall findende Pfanzen
sind unter anderen: die rote Johanmnisbeere (Ribes rubrum), die Siisskirsche
(Prunus avium), die Sehlehe (Prunns spinosa), die Weichsel oder Sauerkirsche
((Prunus Cerasus), die Trauben- oder Vogelkirsche (Prunus Padus), der Birnbaum
(Pirus communis), der Apfelbanm (Pirus Malus), Hier blithte

\ 1883 i 1584 1883 i 1886 1887
Rib rub. | o7, April ‘

| 6 April | 20. April | 22, April | 2. Mai
Prun. av. i 26, April | 3. April © 19, April 17 April | 28. April
»  spin 25, April © o, April © 17, Aprit | 20. April | 2s. April

» Cer 29. April - 7. April - 23. April | 23, April 1. Mai
»  Pad 5. Mai | 13. April | 20. April | 22. April 3. Mai
Pir. comm, 6. Mai 6. April | 22. April | 26. April | 3. Mai

Mittleres Ver- |
hiltnis des Aunf-
blithens,
(Frithjehrsanfang.) 2. Mai. | 7. April | 21. April | 23, April 2, Mai
Folglich ergibt sich fiir das laufende Jahr an hiesigem Orte eine Ver~
spitung der Frithjahrsvegetation gegeniiber dem Jahr 1883 von ¢ Tagen, 1884
von 25 Tagen, 1885 von 11 Tagen nnd 1886 von 9 Tagen,
Sondelfingen b, Reutlingen, 15. Mai 1887. Lehrer Volz.

i
\
» Mmal. 14, Mai . 14. April \ o7, April | 29. April | 10. Mai
1
\
i
|
|

Personalnachrichten.

Goppert- Denkmal. Am 18. Mai wurde das Denkmal des am 18. Mai 1884
verstorbenen Geh, Med.-Rat Prof, Dr. Gioppert in Breslau enthiillt.

Louis Leroy in Angers ist im Alter von 79 Jahren gestorben.

Dr. J. Moritz, friiher Chemiker der Versuchsstasion fiir Obst- und Wein-
bau in Geisenheim, wurde kommissarisck in das Reichsamt des Inmern nach
Berlin berufen. An seine Stelle ist Dr. Kulisch getreten.

Witterungshericht der Meteorol. Zweig-Station im Pomologischen Institut
Reutlingen vom Mai 1887.

Temperatur in Graden nach dem 100teiligen Thermometer von Celsius.
Mittlere: 7 Uhr -+ 8,87 2 Uhr 4 138,76, 9 Uhr - 9,59. Mittel vom Mini-
mum - 5,55. Mittel vom Maximum - 15,42. Tiefstes Minimum — 1,5 am 22. friih.
Hoehstes Maximum 24,0 am 3. Frosttage (Minimum 0¢ oder darunter) 2. Win-
tertage (Maximum nicht iiber 0) 0, Sommertage (Maximum 259 und dariiber) 0.
Bewilkung: mittere 7 Uhr: 7,26. 2 Ubr 842, 9 Ubr 8,19. Monatsmittel 7,78
(in /4o des Himmels) — Gesamtniederschlag (Regen und Schnee) 1344 mm;
grosste Menge 18,5 mm den 14. Schneemenge nicht messbar, Tage mit Regen 25;
Schnee 2; Graupen 3; Gewitter 5; Tau 2; Nebel und Duft 7. — Winde : Nord 10,
Nordost 4; Ost 8; Siidost 2; Siid 7; Stidwest 19; West 29; Nordwest 14; Wind-
stille 0. Klare Tage 0; Triibe Tage 15; Gemischte Tage 16.
aPodme
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Cochet - Pflaume.



Die Pflaume: Cochet pére.
Mit koler. Abbildung.

Im Jahrgang 1885 Seite 132 unserer Zeitschrift brachten wir an-
schliessend an die Mitteilungen des Herrn Ph. Petit-coq eine systema-
tische Beschreibung der delikaten und wunderbar schonen Pflanme: Cochet
pere, waren jedoch nicht in der Lage, zugleich eine Abbildung dieser
edlen Frucht bringen zu konnen, was wir nun nachholen, indem wir
diesem Hefte ein treffliches Bild daven beifiigen.

Einige Betrachtungen iiber den Boutigne - Apfel.
Von Ladislans v. Doke in Réte (Unearn).

Der im 5ten Hefte dieser Zeitschrift durch Herrn C. R. Peicker
abgebildete Boutigne-Apfel ist in Wirklichkeit der rechte Sikula’er
Apfel®).

In der Gemeinde Sikula im Arader Comitat in Ungarn standen
nach Aussage verlissiger Quellen moch im Jahre 1856 Baum-Vete-
ranen, welche durch Tirkenhand gepflanzt worden waren. Von diesen
moslemitischen Originalbdumen stammt auch mein Baum ab, der sich
auf Wildling veredelt zwar gut entwickelte, aber erst nach Verlauf
von vielen Jahren Bliten und Friichte hervorbrachte. Der Baum ist
Im ganzen recht gesund, aber sein Wuchs besonders in der Jugend
recht zuriickhaltend, ja langsam, wie wenn er dazu berufen ware, seine
Entwickelung auf Jabrhunderte auszudehnen, Jahrhunderte lang zu
leben, wie es die Pflinzlinge der Tirken in der That gethan haben. -

Die ziemlich grosse, fast grosse Frucht ist eine flache Reinette, 8 c¢m
breit, 5 em hoch. Die Sonnenseite ist iiber der anderen etwas erhaben
die Vertiefung am Kelche im Verhdltnis zur Héhlung eng, ge-
drickt. Die Kelchiiberreste schmiegen sich tbereinander und sind an
ihrer Basis mit kleinen Falten besetzt, welche, sich verbreiternd, iiber
die Frucht hinlaufen, wodurch die Rundung gestort wird. Der kurze
Stiel sitzt in einer kleinen, flachen Hohlung, von der aus gelbliche
Streifen strahlenformig ausgehen. Die Farbe des Apfels ist ein dunkles
Blutrot, die Sonnenseite erscheint noch dunkler; Punkte sind zahlreich,

") Anm. der Bed. Der Sikulaer-Apfel ist im Septemberhefte des Jahrg. 1872
abgebildet und von Theodor Belke auf Seite 309 desselben J ahrganges beschrieben,
Auch in der dortigen Beschreibung wird der Abstammung von den Tiirken Er-
wihnung gethan, wenn auch in zweifelhafter Form.

Pomolog. Monatshefte. Heft 7. 1887. 13
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swischen denen hie und da Rostflecken von hellerer Farbe auftreten.
Im Kernhause befinden sich breite, braune, gewdhnlich gesunde Kerne;
der Geschmack ist angenehm weinsiuerlich, kann aber leider in
Ermangelung des Aromas mit den besten Reinetten nicht auf gleiche
Stufe gestellt werden. Die Reifzeit fillt in die Mitte des Winters,
doch hilt sich die Frucht bis zum Ende desselben.

Soweit reichen meine Erfahrungen iiber das einzige Baumexemplar
meines Gartens, zu weiteren Vergleichen werde ich zwei Friichte seiner-
Zeit einsenden.

Nun, unser Apfel stammt alse aus Osten und wanderte von QOsten
nach Westen, den umgekehrten Weg. den die Apfel wandern, wie man
immer beweisen will. Br ist eine Rehabilitation verdringter Verdienste.

Mogen einige warmempfundene Worte unseres leider schon lange
dahingegangenen Nestors Dr. Entz Fereenc ihm noch als Widmung
folgen. Er sagt: ,Der Optimismus kann in allen Ubeln und Elend
eine gute Seite auffinden und wern er zu dessen Entdeckung des Mi-
kroskopes bedarf. Und gerade darin Yiegt eben des Optimismus be-
gliickendes und hotfendes Wesen.” Auch in der Geschichte Ungarns
Jebt noch nach Jahrhunderten des Osmanen Joch in Erinnerung; aber
_ sind es etwa die scheusslichen und blutigen Thaten der Unter-
driicker, in denen wir Trost finden? Nein, der bescheidene Pomelog
wird zum Optimisten an einem Apfel.

Wenn wir nun bedenken, dass diese Sorte infolge ihrer Haltbar- -
keit, ihrver Schonheit und der Ausdauer des Baumes nicht genug
empfohlen werden kann and wenn wir in Betracht ziehen, welches
Interesse diese Sorte fiir uns Ungarn beziiglich ihres Ursprungs hat,
so konnen wir mit Recht behaupten, dass wir ups unendlich freuen
wiirden, wenn jeder unserer Patrioten, der nur eire kleine Spanne Erde
inne hat, ein Exemplar von diesem geschichtlich merkwiirdigen Apfel-
baume pflanze, dass er geine Kinder und Kindeskinder unter dessen
Schatten spendende Aste fihre und sie an die Geschichte  vergangener-
Zeiten -dadurch mahne und ihnen die Worte zuriefe: ,Behaltet vor
Augen meine Kinder die Geschichte dieses Apfels. Jahrhunderte sind -
seit jener Epoche dahin, in welcher in unserem Lande die Horden einer
grossen barbarischen Nation blutige Erinnerungen binterliessen. Aber
die Zivilisation unseres Volkes schritt vorwirts und mit ihr entschwand
von dem heimischen Boden, dieser nicht fihig, die siegestrunkene Nation,
sie musste gzerrinnen. Die wilde Kraft des Barbarismus konnte nur
fliichtige wnd schwindende Denkmale setzen. Dagegen trotzen dem
Wechsel der Zeiten der Fleiss und die Industrie. Wenig davon haben
uns diese Barbaren und das nur sporadisch iibergelassen.”

Ts ist ein kleines Werk, das Pflanzen eines Baumes, aber der .
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Baum trotzt den Wechselfillen der Zeit, eben, weil er das Ergebnis
des Fleisses ist.

Aber Fleiss ist die Hauptbedingung unseres Volkerlebens, Fleiss
ist das Mittel zum Fortschritt und Fortschritt das Endziel der Welt.

Morels Liebling.
Mit Abbildung.
Vou Fr. Lucas.

Griine Langbirn VIII 1 b **!1++ Oktober.

Eine lange Herhst-
birne, meist grundfarbig,
vorziigliche Tafelbirn,
mit aufrechtstehendem
Kelche.

Heimatund Vor-
kommen: Von Morel
in Lyon aus Samen
erzogen. In Deutsch-
land sehr wenig ver-
breitet. Das Pomolo-
gische Institut erhielt
sie 1875 vom Ziichter.

Litteratur und
Synonyme: Revue
hort., 1874 S, 151 als
Favorite Morel; Tho-
mas guide, S.110 ebenso.
Pomolog. Monatshefte
1879 8. 297 u. 376
als  Morels Liebling.
Lauche, Illustr. Hdb.
L Exgh. Nro. 853 ebenso.

Gestalt wund
Grosse: Etwa 97 mm
hoch, 60 mm breit;
gross, langgezogen birn-
formig; Bauch unter-
balb der Mitte, von wo

s R aus sich die Frucht dem
Morels Liebling. Kelche zu eifsrmig ab-
rundet, wihrend sie nach dem Stiele mit schlanken Einbiegungen lang-
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sam abnimmt und in einer stumpfen Spitze ausliuft. (Lauche bildet
die Frucht etwas unregelmissiger ab, wie sie bei uns nie war). '
Kelch: geschlossen, aufrecht, filzig, ziemlich lang, hartschalig;
Eingenkung flach und eng, von eirigen Falten umgeben.
Stiel: 45 mm lang, stark, holzig, braun, auf der Spitze wie ein-
gesteckt, meist durch eine seitliche Erhohung des Fleisches etwas

schief.
Schale: glatt, fein, glinzend, griinlich gelb, bei uns an der

Sonnenseite ohne Anflug von Rote. Rost ganz wenig um Kelch und
Stiel; Punkte zahlreich, fein, hellbraun. k

Fleisch: gelblich weiss, fein, saftreich, schmelzend, von vortrefi-
lichem Geschmack. :

Kernhaus: sechwach hohlachsig, Facher klein, eirund, meist
unvollstindig entwickelt, Samen meist unvollkommen, dunkelbraun.
Von wenigen, weichen Granulationen umgeben. ‘

Kelchrihre: so lang als breit, abgerundet; Staubfiden meist
fehlend, sonst unten angeheftet.

Reifezeit und Nutzung: Anfangs Oktober. Eine vortreffliche

.Sorte, die allgemeine Verbreitung verdient.

Baum: wichst kraftig, ist sehr fruchtbar, bildet schone Pyramiden

und gedeiht in jedem nicht zu trockenen Boden.

Ueber einige Kirschensorten.
Herzkirsche Leéona Quesnel.

In dem Bulletin d’Arboriculture etc. de Belge 1886 p. 225 be-
schreibt Rodigas eine Bigarreau Léona Quesnel. Der Beschreibung ist
eine vorzligliche Abbildung beigegeben.

Die Sorte ist neu und in den Bulleting zuerst beschrieben. Sie ist
durch, Zufall entstanden. Zichter ist Richard Tyman in Schoorisse; der
Baum trug 1884 zum ersten Male.

Gestalt und Grosse: Die Frucht ist von ansehnlicher Grosse,
22—23 mm lang und 21 —22 mm breit, fast kugelformig, nach dem
Stiele zu abgeplattet, ohne bemerkenswerte Furche. Stempelpunkt
sehr kiein und gelblich, nicht hervortretend.

Haut: fest und glinzend, lebbaft gefirbf, Grundfarbe gelb, auf der
Sonnenseite ganz rot verwaschen und gestreift, auf der Schatienseite
ist das Rot weniger lebhaft und erscheint dort mehr in Streifen.

Stiel: von mittlerer Grosse, 30—35 mm lang, in seichter und
enger Hohle. ‘

Fleisch: weiss, fest, ohne aber hart noch knorpelig zu sein, Saft
nicht firbend, reichlich gezuckert, sehr angenehm.
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Stein: oval, nach oben gewdlbt, nach unten in eine abgerundete
Spitze verlaufend.

Reifzeit: Anfang Juli, etwa die sechste Woche der Kirschenzeit.

Der Baum zeigt lebhaften Wuchs, ist susserst fruchtbar und ent-
wickelt sich in pyramidaler Form.

Die Herzkirsche Napoléon III.

Fred. Burveniche pire schreibt in obengenannter Zeitschrift wber
diese Sorte folgendes:

»Aus dieser Kirschengattung besitzen wir bereits die Knorpel-
kirsche Napoléon I., deren Ursprung dunkel. ist und von den Autori-
titen auf dem Gebiete der Pomologie angezweifelt wird. Die Herren
Simon-Louis in Metz behaupten sogar in ihrem beschreibenden Kata-
loge, dass die Bigarreau Esperen so ziemlich identisch mit der
Napoléon I sei. Dieser Name wurde durch den verstorbenen Par-
mantier in Enghien eingefiihirt und der Kirsche erteilt, die man in
Deutschland schon seit dem vorigen Jahrhunderte unter dem Namen
Lauermanns Kirsche kennt.

Die Herzkirsche Napoléon IIL. ist in die Kataloge gekommen, man
weiss nicht wie und woher, und es ist mehr als wahrscheinlich, dass
wir es auch hier mit der Wiedertaufe einer alten Varietit zu thun
baben. Da sich aber das Richtige dusserst schwer ermitteln Iisst, sind
wir gendtigt, den Namen Napoléon III. beizubehalten, wie man es mit
der Napolson I. gethan hat, obwohl man den wahren Namen der
letzteren kennt. ,.Dieser Beiname hat den Namen Lauermann so in
Vergessenheit gebracht, dass man ihn schwerlich wieder abschaffen
konnte," sagt Leroy, der Verfasser des Dictionnaire de Pomologie,

Wir in Deutschiand kennen nun allerdings fragliche Napoléon I.
mit dem Namen Lauermanns Kirsche oder grosse Prinzessinkirsche recht
gut als eine ganz vorziigliche Kirsche. Sie ist im Illustr, Handbuch
Band III S. 125 beschrieben. ‘

Spite rote Knorpelkirsche. Bigarreau (guigne) rose tardif,

Van Hulle bildet dieselbe unter dem Namen Cerise Bigarreau
Boddaert und beschreibt sie unter dem Namen Bigarreau (guigne) rose
tardif. Warum schon bei der ersten Beschreibung zwei verschiedene
Namen gewihlt werden, ist uns unklar und trigt sicherlich noch mehr
zur Verwirrung unter den Kirschensynonymen bei.

Der Ziichter der Sorte ist Louis Boddaert, Baumschulenbesitzer in
Deynze-les-Gand, der sie von einer 1880 gemachten Aussaat der Steine
von Bigarreau de Drogan erhielt. Der Zichter sagt, dass die Sorte
eine Knorpelkirsche, dem Ansehen nach aber eine Herzkirsche sei.
Die Taufe ‘als rose tardif hat van Hulle vollzogen: Die Frucht ist
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ziemlich gross, der Stiel lang; die Haut ist hellrot, meistens auf der
Sonnenseite matter, dort aber mit deutlich sichtbaren Punkten ge-~
sprenkelt; sie reift spat und ist fiir diese Jahreszeit sehr schmackhaft. Der
Baum hat sehr starkes Wachstum, ausgebreitete Zweige und dichte
Belaubung.

In der Revue horticole bespricht Carriere einige spitreifendeKirschen,
deren Ernte sich von Anfang Juli bis in die ersten Tage des Septem-
ber erstrecken soll. Es sind La belle Magnifique oder Belle de
Sceaux (vielleicht Chatenays Schone, IIl. Hdb. Il 8. 179), Tardive
de Bittner (wohl Biittners spite rote Knorpelkirsche, 111 Hdb. Bd. III
S. 489) und Morello (grosse lange Lotkirsche, Ill. Hdb. Bd. IIT
S. 524 und 526).

Ferner eine Pfirsich Surpasse Bonouvrier, welche der Bon-
ouvrier Pfirsich etwas ahnlich ist, dieselbe aber in Bezug auf stark-
wiichsigkeit und Fruchtbarkeit des Baumes und die schone Farbung
ibertrifft. Dann die Brugnen vineux (Weinnektarine) Henri de Moni-
court, welche 1872 in den Weingirten des Schlosses von Chagnaud
entstand und durch ihr blutrotes Fleisch ausgezeichnet ist, das unter
der Haut und um den Stein herum besonders hervortritt, wihrend das
tbrige weiss und rot geflammt und geadert erscheint. Die Pfirsich sei
sehr edel und reife in der ersten Hilfte des September. Der Baum
sei sehr starkwiichsig und fiir alle Formen geeignet.

Die Tauglichkeit der russischen Apfeisorten zum Anbau
in Nord - Amerika.
Von Dr, F. Heyer.

Im 5. Hefte dieser Zeitschrift hat Nikolas Kitschunow im
Gouvern. Minsk (Russland) gegen eine in meinem Buche ,,Obstbau
und Obstnutzung in den Vereinigten Staaten von Nord- Amerika®
. gemachte Mitteilung fiber den Wert der russischen Apfelsorten fiir
die Vereinigten Staaten von Nord-Amerika einige Einwendungen
erhoben, welche die Richiigkeit meiner Mitteilung zweifelhaft er-
scheinen lassen. JIch habe in dieser Angelegenheit in Amerika
selbstverstindlich keine eigenen Erfahrungen sammeln kénnen, denn
dazu hitte ich mich jahrelang dort aufhalten miissen, sondern ich
habe mich auf das Urteil massgebender Pomologen verlassen miissen.
Wie berechtigt ich aber war, die Mitteilung in der in meinem Buche
gefassten Form zu geben, geht aus dem Urieile eines der in Amerika
massgebensten Pomologen hervor,

P. Barry ist Mitichaber der grossen Baumschulen von Ell-
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wanger und Barry in Rochester N. Y. und seine Lehrbiicher sind
in Amerika ungefihr ebenso verbreitet, wie die von Lucas in Deutsch-
land. Barry ist Amerikaner und Ellwan ger ein geb. Deutscher.
Ich habe beide Herren gesprochen und auch ihre Baumschulen wund
Obstgiirten besichtigt. Barry hat nun auch in den Ver. Staaten sein
Urteil iber den Wert der russischen Apfelsorten fiir die dortigen Ver-
haltnisse unumwunden ausgesprochen. So schreibt er an den Sekretir
der Staats-Gartenban-Gesellschaft in Michigan, was auch im Jahres-
berichte der genannten Gesellschaft vom Jahre 1883 Seite 305 ahge-
druckt ist, folgendes: Teh babe fiir russische Apfelsorten grosses Interesse
gehabt, in der Hoffnung, dass einige fiir manche Gegenden unseres
Staates, fiir welehe nur sehr harte Sorten geeignet sind, wertvoll sein
konnten. Ich hoffe es immer noch, nachdem aber eine grosse Zahl
getragen haben, kann ich nicht sagen, dass mir eine Sorte bekannt ist,
die wert ist, im Staate New-York oder Michigan kultiviert zu werden . . .
Wir haben ein grosses Sortiment der in neuerer Zeit eingefiihrten
russischen Sorten, die so genannt werden seit 1872, gepriift und haben
in Allem nicht ein halbes Dutzend gefunden, die wiirdig sein konnten,
irgendwo im grossen angepflanzt zu werden. — Der Originaltext hat
folgenden Wortlaut:
Russian apples.

I have felt much interest, in the Russian apples, hoping that we
would find among them varieties that would be valuable in those sec-
. tions of our country requiring extreme hardiness. 1 still hope so; but
after fruiting a large number I cannot say that I know of one that
would be worthy of cultivation in New-York or Michigan . . . . We
have been testing a large collection of the more recently introduced
Russian varieties, so called, since 1872, and have not found half a
dozen in all that would seem to be worthy of extensive culture anywhere.

Geradezu vernichtend ist die Kritik eines andern Ziichters, die im
Jahresberichte der genannten Gesellschaft vom Jahre 1882 Seite 349
abgedruckt ist. Es wird dort, ins Deutsche tibertragen, etwa gesagt:
dass manche Leute in der Manie, russische Apfelsorten einzufiihren,
beinahe ,,crazy* geworden sind, der Eifer so mancher habe aber pach-
gelassen, sobald sie Versuche damit angestellt hatten. C. G. Patton
teilt dann weiter ungefihr folgendes mit:

Vor acht Jahren erhielt ich aus Washington sechzig von der Regierung
eingefiibrte russische Apfelsorten, welches Sortiment ich im ndchsten
und im darauf folgenden Jahre vermehrte. Vier Jahre vorher kaufte
ich Edelreiser von Apfeln, Birnen, Pflaumen und Kirschen von Dr. Regel
in Petersburg, die mich dreissig Dollar kosteten. In Summa besass
ich nahe an 200 Sorten. Durch strenge Winter und Veredeln auf
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ungeeignete Unterlagen eto. ging ein Teil davon verloren. Was nun
ihre Kultur anbelangt, so kann sich kaum Jemand einen Begriff davon
machen, welche Umstinde es verursacht, mit so vielen Sorten zu
experimentieren. Wenn ich fiir jeden von mir erzogenen Baum der
russischen Sorten nur 50 Cents erhalten hitte, so wiirden die darauf
- verwendeten Ausgaben, die Mihe und Arbeit doch nicht gedeckt worden
sein. Ich darf auch sagen, dass ich die Sorten eifrig und redlich,
sowohl in meinem wie im Interesse anderer gepriift habe, dass ich aber
noch mehr als enttiuscht worden bin.

Die Dauerhaftigkeit der s»Duchess”, | Tetofsky" und wAlexander*,
die Schonheit und Fruchtharkeit der ersteren und die bedeutende Grisse
des letateren hatten bei unserer nérdlichen Bevolkerung grosse Hoff-
nungen erweckt; wir erwarteten viel, meine Erfahrungen haben aber
gelehrt, dass wir nur wenig zu hoffen haben. Die Sorten sind erstens
nmicht so hart wie Petofsky und Duchess, und wenn es einige sind oder
doch nahezu, so werden sie von Krankheiten befallen, so dass ich
mich fiirchte, sie zu vermehren und deshalb keine erziehe. Sollte der
Fall eintreten, dass die halbe Bevilkerung des Staates von der Manie
befallen wiirde, russische Sorten einzufiihren, so bin ich doch volistindig
von dieser Krankheit geheilt und werde auch ferperhin in dieser An-
gelegenheit vorsichtig und langsam vorgehen. Und wenn Jemand in
den nichsten finf Jahren in der Manie fortfihrt und russische Sorten
kauft, so garantiere ich ihm eine vollstindige Heilung von dieser
Krankheit. Er wird schliesslich anch zu der Uberzeugung gelangen,
dass sich unter unseren heimischen Sorten solche befinden, die zu den
besten gehdren. Der Originaltext hat folgenden Wortlaut:

Russian apples.

Eight years ago I received from Washington sixty varieties of
the government importation of Russian apples, which list I addet to
the next year and the year after. Four years ago I bought cions of
apple, pear, plum, and cherry of Dr. Re gel of St. Petershurg, Russia,
that cost me thirty dollars. By hard winters, grafting upon unsui-
table stocks, and the labour and care incident upon testing so many
varieties, I have lost quite a number of them. And no one who has
never tried it has any adequate idea of the cost of experimenting with
so many varieties. Had I received fifty cents for every tree of these
Russians that I have grown, it would not pay me in a pecuniary way
for the thought and labor and money bestowed. And I shall do myself
no injustice if Isay that I have tried those fruits faithfully and honestly
for my own and others’ good, and to say that I am disappointed does
not fully express it.
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The hardiness of the Duchess, Tetofsky and Alexander, the beauty .
and productioness of the former, and the great size of the latter,
had raised the expectations of our northern people to the high point;

. If half of the people in the State become afflicted with this
Russian mania, I am cured of the disease completely . ... And if any
one who is afflicted with this malady, will continue to buy , Russian
fruits* of ,,Tom, Dick and Harry* for the next five years, Iwill garantee
a perfect cure . . . . —

Diese und andere Urteile lassen die betreffende Stelle in meinem
Buche jedenfalls als gerechtfertigt erscheinen. Iech habe in der Ein-
leitung desselben gesagt, dass ich mich bemiiht habe, moglichst objektiv
zu sein und habe dies im vorliegenden Falle auch gethan und habe
nicht Kraftausdriicke gebraucht, wie es Amerikaner gethan haben.

Ich habe kein Vorurteil gegen russische Obstsorten; ich glaube
sogar, dass einige darunter sein konnen, die sich zum Anbau in rauhen
Lagen Deutschlands und Amerikas eignen, es muss nur durch die Er-
fahrung  der Beweis dafiir geliefert werden. FEinige Mitteilungen vom
Horensagen ohne Anfilhrung bestimmter Thatsachen, wie sie Nicolas
Kitschunow gegen meinen Bericht vorbringt, haben in dieser Be-
ziehutig gar keinen Wert und konnen keine Veranlassung geben, fremde
Sorten ohne Weiteres zur allgemeinen Anpflanzung zu empfehlen. Die
Sortenmanie hat auch in Deutschland der Obstkultur sehr geschadet
und seitdem man angefangen hat auszuscheiden, und das Bewihrte vom
Zweifelhaften zu sondern, fingt auch bei uns der Obstbau an, Fort-
schritte zu machen.

Kitschunow hat in seiner Abhandlung, nachdem er die Richtig-
keit meiner Angaben bezweifelt hat, noch angefiihrt, dass ich, trotz-
dem ich nicht giinstig fiir die russischen Apfel berichtet habe, russische
Sorten anfiihre, die an einigen Orten sogar im grossen gebaut werden,
also doch giinstige Resultate liefern. Es konnte dies als ein Wider-
spruch in meinem Buche aufgefasst werden. Die Sachlage ist aber
ganz einfach. Die drei russischen Sorten, welche Kitschunow aus
meinem Buche citiert, sind allerdings hochst wahrscheinlich russischen
Ursprunges; sie sind aber schon lange in Westeuropa verbreitet und
sind unzweifelhaft von hier aus zuerst nach Amerika gekommen,
weil die Kulturen dort teilweise schon zu alt sind. Das was man in
Amerika als ,,russische’ bezeichnet, sind, wie dies oben Barry auch an-
deutet, Sorten die in neuerer Zeit direkt aus Russland zu dem bekannten
Zwecke bezogen worden sind; die drei erwihnten gehoren also eigent-
lich gar nicht zu den sogenannten ,russischen“.

Ausserdem mochte ich noch darauf hinweisen, dass in der Littera-
tur, wenigstens im Ill. Handb. bei allen dreier darauf hingewiesen
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wird, dass sie moglicherweise aus Sidrussland stammen, also gar nicht
" einer sehr nordlichen Regior angehéren.

Halle a. 8. 4. Juni 1887,

Verkaufsbedingungen zwischen Strassenbau - Inspektionen
und Baumlieferanten.

Es sind schon hiufiz Anfragen in dieser Angelegenheit an uns
gelangt, die uns veranlassen, dieselbe hier zur Sprache zu bringen und
zwar auf Grund eines vom wirttembergischen Ministerium genehmig-
ten und von einer Strassenbau-Inspektion aufgestellten Vertrages. Da
der Staat seine Biume auf dem Submissionswege kauft, so muss er
" Bedingungen stellen und trachtet dabei, auch Garantieen zu erreichen.
Der Baumschulenbesitzer kann auch in dem Falle, dass er die Biume
selbst pflanzt, eine Garantie leisten, die aber wegfallen muss, wenn
die Strassenbau-Inspektion dieselben durch ihre eigenen Arbeiter oder
Strassenbaumwirter etc. pflanzen lisst; aber anch in diesem Falle
wiinscht er vom Baumschulenbesitzer Garantien. So z. B. ist & 4 des
uns vorliegenden Vertrages: :

s»Der Lieferant verpflichtet sich zu einjahriger Gara,ntielelstung in der
Art, dass er fiir allen Schaden und die Unkosten fiir Ankauf, Beischaffen und
Setzen der Biume aufzukommen hat, welche nachweislich wegen schlechter
Beschaffenheit ganz oder teilweise unbrauchbar geworden sind.*

Aber Biume von schlechter Beschaffenheit kauft der Staat dber-
haupt nicht und den Nachweis dafiir zu liefern, dass der Baum ur-
spriinglich krank war, dirfte auch schwierig sein.

Wenn dagegen der Lieferant den Baumsatz besorgt, dann kann
er auch die volle Garantie ibernehmen und in diesem Falle diirfte
genannter § in folgender Fassung zur Annahme berechtigt sein:

.»Der Lieferant verpfiichtet sich zu einjahriger Garantieleistung in der
Art, dass er Biume, welche nicht ausgetrieben haben oder sich als krank
erweisen, durch andere ersetzt, ohne eine Entschidigung dafir zu erhalten.

Pir Verletzung der Biume durch hohere Gewalt, Ba.umfrevler
oder Wild hat der Lieferant nicht einzustehen.*

Es gestaltet sich dann unser Kontrakt folgendermassen:
Strassenbau-Inspektion N N. Bedingungen fir die Lieferung der
Baume, Pflanzen und Baumpfihle, die im Friihahr 1888 an der Strasse
vor N nach M gesetzt werden sollen,

a. Biume.

1) Es dirfer nur gut verschulte Biume und Sorten mit pyramidal

wachsender Krone geliefert werden. Die Wurzel der Biume muss
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kriftig und gesund, der Stamm gerade, unverletzt, schlank, nicht un-
ter 2 m lang und so stark sein, dass der Durchmesser desselben, 1 m
iiber der Wurzelkrone gemessen, cirea 8 cm betrigt.

Die Krone muss gleichméssig und regelmissig sein.

2) Die Biume konnen in der Baumschule des Lieferanten von
dem ganzen Vorrat nach freiem Ermessen des damit beauftragten Be-
diensteten der Strassenbau-Verwaltung ausgewihlt werden, sind sodann
gorgsam auszugraben und fiir den Transport zu verpacken. Diese
Arbeit, sowie die Frachtkosten der Biume nach der im angeschlossenen
Verzeichnis angegebenen Eisepbahnstation trigt der Lieferant ohne be-
sondere Entschidigung.

Bei einmaliger Nachbestellung trigt nicht die Strassenbau-
Verwaltung die erwachsenden Frachtkosten, sondern der Lieferant.

3) Die Baume werden gleichbald [vom Lieferanten]*) unter Auf-
sicht durch einen sachverstindigen Baumwart nach der Instruktion
iber ., Bebandlung des Baumsatzes an Staatsstrassen™ sorgfiltig gesetzt
und kiinftighin gepflegt.

4) Der Lieferant verpflichtet sich zu einjihriger Garantieleistung
in der Art, dass er Biume, welche nicht ausgetrieben haben oder sich
als krank erweisen, durch andere ersetzt, ohne eine Entschadigung dafiir
zu erhalten.

Fir Verletzung der Biume durch hohere Gewalt, Baumfrevler
oder Wild hat der Lieferant nicht einzustehen.]

5) Wenn der Lieferant in irgend einer Weise siumig sein sollte,
sei es beziiglich der ersten Anlieferung oder der kiinftigen Nachliefe-
rung von Ersatzstiicken, so ist die K. Strassen-Inspektion chne Weiteres
befugt, alles Niotige auf seine Kosten anzuordnen.

6) Der Lieferant stellt zur Sicherheit der Verwaltung zwei tiich-
tige Biirgen, welche sich als Selbstschuldner und Selbstzihbler fiir die
Erfillung der vorstehend von dem Lieferanten {ibernommenen Ver-
pllichtungen verbindlich zu machen haben.

7) Der geforderte Preis ist bei den Bdumen pro Stick anza-
geben; die Biume sind in diesem Frihjahre beim Eintritt der zum
Versetzen geeigneten Witterung nach ergangener Aufforderung der In-
spektion sofort abzuliefern.

8) Vergrosserung oder Verminderung des Bedarfs, Aenderung ein-
zelner Sorten begrindet keinen Anspruch auf Entschiadigung. Selbst-

*) Die eingeklammerten Stellen kinnen nur beziechungsweise Anwendung
finden,

v
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verstindlich bleibt sich die VEreinbarung der Lieferungspreise fiir vor-
stehend nicht genannte Baumsorten vorbehalten.

b. Pflanzen. (Zu Hecken u.s. w.)

Es dirfen nur 3—4jihrige, gut verschulte Pflanzen angeliefert
werden. Der geforderte Preis inclusive der Frachtkosten nach den im
beiliegenden Verzeichnis angegebenen Eisenbahnstationen ist pro tausend
Stiick zu berechnen.

Eine Vermehrung oder Verminderung der Lieferung begriindet
fir den Lieferanten keinerlei Erhthung der Einzelpreise.

¢) Baumpfihle aus Fichtenholz

Dieselben sollen im Minimum 2,50 m lang und schén gerade urd
ziemlich cylindrisch sein,

Fir die mittlere Stirke sind 8—12cm zulassig.

Die Stotzen sind von der Rinde zu befreien, oben abzufassen,
unten sauber zu spitzen und unten etwas anzukohlen,

Selbstverstindlich dirfen keine alten Hopfenstangen zu diesen
Baumstotzen verwendet werden, sondern nur in diesem Frihjahre ge-
fillte Rottancen.

Der Preis bei den Baumstotzen ist franko Bahnhof NN und pro
Stiick anzugeben.

N N. Februar 188 .. K. Strassenbau-Inspektion XX,

‘Wir bitten nun sowohl Strassenbau-Inspektionen als auch Baum-
schulenbesitzer uns Thre Ansichten in dieser Sache mitteilen zu wollen,
wodurch es dann vielleicht moglich wird, allmihlich eine bestimmte
Norm fiir derartige Kontrakte zu gewinnen.

Welches Baumwachs ist das wertvollste?
Von Eduard Hetschold.

Im gewohnlichen Leben nennt man immer das Wertvollste dasjenige,
was den hochsten Geldwert reprisentiert, und so denken, wie es scheint,
auch manche Girtner mit dem Baumwachs, denn es erblicken ofters
doch recht kostspielige und komplizierte Kompositionen das Tageshcht
Da gehort zu einem vorziglichen Baumwachs z. B.

so und so viel weisses Pech,
" Bienenwachs,
" Terpentin, dicker,
. Leinol,
womdglich noch ” Schweinefett,
schliesslich auch noch ein bischen sehwarzes Pech und noch _ver-
schiedenes andere.
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Mit einem Baumwachsmittel in Verlegenheit zu kommen, ist ge-
radezu undenkbar und wer es in Zeitschriften doch libersehen sollte,
braucht nur zu der Herren Droguisten zu gehen, diese werden nicht
austehen, wenn man ihr fertiges nicht haben will, ein halbes Dutzend und
mehr Mittel zu diktieren, gewshnlich aber alle fiir warmfliissiges Baum-
wachs. Nun mag es hiufig auch vorkommen, dass die Fragesteller noch
kein anderes Baumwachs kannten und werden deshalh daraufhin nicht
sdumer, dieses wichtige Diktat zu publizieren, ohne zu wissen, dass es
schon lingst viel einfachere und billigere Baumwachsarten gibt.

Ich meinesteils halte dasjenige Baumwachs fiir das wertvollste,
welches am billigsten und einfachsten herzustellen, am bequemsten zu ver-
arbeiten und der Pflanze unbedingt zutriglich ist, und das fand ich
bis jetzt am greifbarsten in Dr. Lucas’ kaltfiissigem Baumwachs, das
nur ,,Fichtenharz und Spiritus* enthilt. Wie eg iiberhaupt bei allen
Mitteln nicht zu empfehlen ist, solche Bestandteile beizufiigen, die, so-
bald nicht ganz genau die Vorschrift eingehalten wird, schidlick sein
kénnen und noch nicht einmal absolut notwendig sind, mochte ich auch
bei diesem kaltfliissigen Baumwachs empfehlen, das Leinol ganz fehlen
zu lassen. Es ist wohl wahr, dass Leindl sich obenaufsetzt und
das Verflichtigen des Spiritus verhindert. Schon wihrend meiner Lehre
hatte mich das Leinol misstrauisch gemacht, was etwa vor 7 Jahren
durch eine bittere Erfahrung gerechtfertigt wurde; es war nimlich
etwas Baumwachs noch im Keller vorgefunden, zum Glick nicht
viel, das wir mit verbrauchen mussten, ohne zu ahnen, dass es mit
Leing] untermischt war.

Es kam beim Veredeln in einem Kirschengarten zur Anwendung,
und wo ich mit meinem Baumwachs nicht gestrichen hatte, da schwellten
die Augen nicht nur an, sondern trieben aunch kriftig aus, wihrend die
andern nun anfingen zu verkiimmern; ich untersuchte demzufolge einige
Veredelungen und sehe zu meinem Schrecken das, was wihrend meiner
Lehrjahre in den Zoschener Baumschulen einen Veredler um seine
Stelle brachte, trotzdem derselbe warmfliissiges Baumwachs, in welchem
etwas Leindl war, verwandte, er hatte dasselbe auf Papierstreifen ge-
strichen und mit diesen verbunden; das Baumwachs wurde von der
Sonne erwirmt, das Leinol hatte sich abgesondert und war zwischen die
Schnittflichen eingedrungen, infolge dessen die Veredelungen vollstindig
getotet wurden und wenn ich nicht irre, waren wohl nur oder noch
nicht einmal 10 Prozent gute Reiser geblieben.

Ich rate daher jedermann, das Leinol, weil es nicht absolut not-
wendig ist, ganz wegzulassen; ich benutze schon seit 7 Jahren das
kaltfliissige Baumwachs ohne auch nur den geringsten Zusatz von
Leindl, es hirtet dann auch nach dem Streichen schneller ab, wihrend
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es sich trotzdem im Topf Wochen lang gut flissig halt und sollte es
mit der Linge der Zeit doch etwas abhirten, so kamnn es ja leicht
noch einmal zerlassen und wieder mit frischem Spiritus versetzt werden.

Das mag vielleicht auch der Grund mit sein, dass dieses vor-
gigliche und einfache Baumwachs die meisten andern noch nicht ver-
dringt hat, doch auch der Umstand mag mit dazu beitragen, dass
man in Mittel- und Norddeutschland, wenn man beim Droguisten
Fichtenharz verlangt, fast stets weisses Pech bekommt, das ist dann
allerdings Pech und gibt nur eine vollstindig unbrauchbare grieseliche
Masse, man verlange daher stets ,.Callipot* und man wird das dazu
passende weiche Fichtenharz bekommen. Man lasse sich auch nicht
unniitz Geld abnehmen, wihrend ich bei ein paar Droguisten pro Kilo
60 und 70 Pfennige zahlen sollte, erhalte ich es jetzt von Herrn
Droguisten Klepperbeins Nachfolger, Dresden, fur 40 Pfennige. Auch
benutze man keinen fuseligen Spiritus dazu, sondern am besten reinen
‘Weingeist.

Racknitz-Dresden.

Anm. der Red Vorstehendes ist richtiz, wenn man eben recht gutes
fettes Fichienharz erhilt. Gar hiufig ist dies jedoch nicht der Fall, und bei
aller Vorsicht gelingt es dann ofi micht, mit einem spriden Harz und Wein-
geist allein ein gutes Baumwachs zu machen, Dies hat uns veranlasst, stets
etwas Leinol mit zum Harzkochen zu verwenden und nie haben wir irgend
welchen Nachteil bemerkt, Dagegen darf ein spiiteres Verditnnen von hartge-
wordenem Baumwachs mit Spiritus auf kaltem Wege durchaus nicht geschehen,
da sich der Spiritus gar zu leicht wieder ausscheidet und eventuell die Ver-
edelungsreiser totet.

Zur Frithjabrsveredelung verwenden wir in neuerer Zeit sehr gerne 100 gr
Baumwachs auf 2000 gr Harz, erwirmen dies sehr langsam, so dass alles gut
zergeht, und geben das iibliche Quantum Weingeist von 94 %fp dazu. Leindl
bleibt in diesem Fall weg. Das Baumwachs wird dadurch dusserst geschmeidig,
mehr einer Salbe dhnlich, streicht sich sehr gut und haftet vortrefflich. Unsere
in diesem Frithjahre damit veredelten Biume sind priichtig angewachsen.

Zur Bekdmpfung des Heu- oder Sauerwurmes.
(Ein Aufruf an alle Freunde des Weinbaus.)

Schon seit einer lingeren Reihe von Jahren wird bei den Kongressen
des deutschen Weinbauvereins die Frage der Bekimpfung des Heu-
oder Sanerwurmes in eingehender Weise behandelt, da es in den Kreisen
der einsichtsvollen Weinproduzenten allgemein anerkannt ist, dass man
gegen diesen, in manchen Jahren ganz ungeheuere Beschidigungen an-
richtenden Feind des Weinstockes, dem durchschnittlich ein Drittel
der Weinernte zum Opfer fillt, energisch vorgehen miisse und bei rich-
tiger Durchfihrung auch ganz erfreuliche Erfolge erzielt hat. Obwohl
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die Zahl derjenigen, welche diesem schadlichen Insekte entgegentreten,
leider immer noch nicht eine solche genannt werden kann, wie es den
Umstinden entsprechend wire, so ist sie doch erfreulicher Weise in
stetigem Wachsen begriffen und wurde im vergangenen Winter und
Frithjahre in einzelnen Gegenden durch behordliche Massnahmen, so-
wie iiberaus anerkennenswertes Vorgehen von Gutshesitzern in dem
Einsammeln der Puppen des Schmetterlinges ganz Erspriessliches ge-
leistet.

Das schidliche Insekt tritt in der nichsten Zeit in einen Entwicke-
lungszustand, in welchem dessen allgemeine Bekimpfung nicht versiumt
werden sollte, es ist dieses das Auftreten des sogenannten Heuwurmes
in den Gescheinen und Blitten des Weinstockes. Wie friiher alljahrlich
so wird auch heuer wieder an simtliche Weinproduzenten und Freunde
des Weinbaues die dringende Bitte gerichtet, ihrerseits an den Versuchen
zur Bekimpfung in eingehender Weise sich beteiligen zu wollen und
erscheint dieses Ersuchen um so gerechtfertigter, als die Verhandlungen
des letztjihrigen Weinbaukongresses in Riidesheim das erfreuliche Re-
sultat ergeben haben, dass die Frage nahezu geldst erscheint, was in
Anbetracht der Wichtigkeit derselben ein kriftiger Sporn zu einem
allgemein versuchsweisen Vorgehen sein diirfte.

Obwohl in gewissen Gegenden das Abschneiden und Verbrennen
der eingetrockneten Markrohrchen und das Entfernen des alten Holzes
von Vorteil ist*) und in einer Zeit, in welcher die sonstigen Arbeiten
sich nicht drangen, leicht ausgefiihrt werden kann, so sind nachfolgende
Methoden allgemein durchfihrbar und, da sie beide gute Resultate
geben, eingehender vergleichender Prifung dringend zu empfehlen.

1) Das Vergiften der kleinen Riupchen in den Ge-
scheinen mit sog. Nesslerscher Flissigkeit, welche mittelst
der kleinen, von Beuttenmiiller und Comp., Bretten (Baden) zu 45 Pf.
beziehbaren sog. Insektenspritzen, an diejenigen Stellen der Gescheine
getropft wird, woselbst das Gespinst des Heuwurmes bemerkbar ist.
Die Anwendung im grossen mit auf dem Riicken tragharen Spritzen
hat sich nicht bewahrt, da die Menge des Giftes so gering als moglich
genommen werden soll, um etwaigem Schaden méglichst vorzubeugen.
Die genannte Fliissigkeit wird erhalten, indem man 50 cem (40 g)
Fuselt], 200 cem Weingeist, 30 g Schmierseife, und die wisserige
Abkochung von 30 g Tabakstaub (Abfall) oder 15 g Tabakblittern
mit Wasser auf einen Liter verdiinnt. Dieses Gift beschidigt nur die

*) In denselben werden zahlreiche Puppen fiber Winter abgelagert; jedem
weiblicher Schmetterling entsprechen 30—5¢ Hewwtirmer, denen in demselben
Jahre eine im gleichen Verhdltnisse wachsende Zahl von Sauerwiirmern folgt,



208 Obstschutz und Obstkrankheiten,

gedffneten Bliten, die noch geschlossenen Kopfechen derselben jedoch
nicht. Allein wenn anch, bei teilweiser Offnung der Bliten, die eine
oder andere derselben zu Grunde gienge, so ist der hierdurch bedingte
Verlust ganz sicher geringer als der durch den nicht gefdteten Heu-
wurm und seine Nachkommenschaft angerichtete Schaden.

Die Apotheker in den Weinbaugegender konnten sich durch Herstel-
lung dieses (tiftes grosse Verdienste um den Weinbau erwerben. Zu
bemerken ist, dass wihrend des Gebrauches die, nach Art der Nah-
maschinendler konstruierte Insektenspritzen immer so zu halten sind,
dass die Spitze unten ist; wendet man sie nach jedem Bespritzen um,
so dringt jedesmal Luft ein und beim Wiederumwenden fliesst etwas
Gift aus, auch ohne dass man auf den Boden zu driicken braucht.

2) Das Schwefeln der Weinstocke, mit dem man ja auch zu
gleicher Zeit der sog. Traubenkrankheit vorbeugen wiirde. Hierzu
empfiehlt sich ein GGemisch von gleichen Teilen Schwefelblite und ge-
pulvertem Schwefel, der am besten zwischen abends 6 Uhr und dem
frithen Morgen mittelst guter Blasebillge ausgestiubt wird. Mit dieser
Manipulation miisste moglichst bald begonnen und dieselbe in Zwischen-
raumen von 2—3 Tagen einige Male wiederholt werden, wemn durch
Wind oder Regen der Schwefel von den Weinstocken entfernt wurde.
Worin die Wirkung des Schwefels besteht, ob der eigentiimliche Ge-
ruch, der alsdann in den Weinbergen bemerkbar wird, den Schmetter-
ling in der Eierablage hindert oder den Riupchen nachteilig wird,
resp. diese letzteren durch das Schwefelpulver benachteiligt werden,
mag dahingestellt bleiben. Thatsache ist, dass die Weinberge einzelner
Besitzer, welche dieses Verfahren anwandten, sich durch prichtige Be-
laubung und nahezu volle Ernte auszeichneten, wihrend diejenigen der
lissigen Nachbarn durch den Heuwurm kolossal gelitten hatten. Fin
solches Resultat rechtfertigt wohl die Annahme, dass dieses Verfahren
eingehend geprift werde.

Das Ausstiuben von Schwefel im April, der Flugzeit der Schmetter-
linge wiirde der Eierablage am besten entgegenwirken; allein dasselbe
war im laufenden Jahre, da die Witterung solches nicht zuliess, um
besagte Zeit undurchfiihrbar. Baldige Vornahme des Schwefelns er-
moglicht es jedoch, wie diesbeziigliche Beobachtungen darthaten, noch
jetzt das Versiumte nachzuholen, d. h. den Zerstdrungen der Riupchen
entgegenzuwirken.

Dem vielfachen Wunsche polizeilicher Vorschriften zur Bekimpfung
des erwihnten Schidlinges kann begreiflicher Weise nur dann Folge
geleistet werden, wenn endgiiltig festgestelit wurde, welches Mittel ein-



Obstschutz und Obstkrankheiten. 209

fach anzuwenden ist und sichere Abhilfe schafit. Mbge man daher
recht vielseitige Versuche durchfiihren!

Fir Mitteilungen iiber deren Ergebnis ist das Generalsekretariat
des deutschen Weinbauvereines in (reisenheim sehr dankbar.

Nutzen der Spinnen.

Friiher, bei Gelegenheit der Besprechung von Schutzmitteln fir die
Trauben am Spaliere habe ich schon einmal darauf aufmerksam gemacht,
dass die Spinne unsere treue Gehiilfin beim Téten der nach Trauben listernen
gefliigelten Insekten sei, indem sie entweder ihre Netze vor den Trauben aus-
spannt und die uns lastigen Giste fiir sich als willkommene Beute abfingt,
oder, von einem Mauerloche hervorspringend, die Fliege mit dickem
Klebstoffe am Fusse und der Beere befestigt, um sie spiter als gerettete
Nahrung in weiteren Gewahrsam zu bringen. Dann kommt aber noch
der grosste Teil der Spinnenarten, welche bei Nacht auf Raub aus-
ziehen. In der ,Isis" nun bespricht Keller in Zdrich, ein bekannter
Enthomologe, die ,,Nitzlichkeit der Spinnen in Waldern”. Er behauptet,
dass die Spinnen eine wichtige Arbeit fiir die Erhaltung des Waldes
verrichten, indem sie die Bdume gegen die Verwistungen durch Blatt-
liuse und andere Insekten schiitzen. Keller hat viele Spinnen durch
Offnung ihrer Eingeweide und durch Fitterung in der Gefangenschaft
untersucht und gefunden, dass sie die gefrissigsten Feinde der schad-
lichen Insekten sind, so dass sie nach seiner Ansicht mehr Nutzen
schaffen, als alle Insekten fressenden Vogel des Waldes zusammen.
Diese Versuche haben stattgefunden mit den Tnsekten an Tannen, Kie-
fern, anderen Koniferen, Eichen, Buchen und sonstigen laubtragen-
den Biumen und namentlich des Apfelbaumes.

Ich kann mich auch der Ansichi Kellers vollstindig anschliessen,
nur dirfte er darin etwas zu weit gehen, dass er die Spinnen hioher
schitzt, als alle niitzlichen Vogel des Waldes. Auch die Spirne fiill
eben die Rolle, welche die Natur ihr anweist, voll aus, auch sie muss
das Gleichgewicht in dem miichtigen Getriebe unseres Erdenlebens zu erbal-
ten helfen. Viele Beobachtungen haben anch mir gezeigt, dass die Rolle
der Spinne zu unseren Gunsten gespielt wird. Ich lasse einige solehe folgen.

In meiner Abhandlung tber die Blutlaus Seite 97 Jhrg. 1887
notierte ich, dass die einzelnen Kolonieen der Blutliuse durch Fiden
" verbunden waren und dass darauf junge Tiere wandern. Woher diese
Fiden kommen, war unklar, von der Blutlaus konnten sie nicht
stammen, Deshalb wurden diesen Winter wieder einige Topfhaumchen
zu verschiedenen Zwecken, auf die ich spiter zuriickkomme, aufgestellt,
welche zuerst in meinem Zimmer mit Blutliusen infiziert wurden.

Pomolog. Monatshefte, Heft 7, 1887. 14
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Noch im Herbste ging die Fortpflanzung der Blutliuse rasch vor sich,
80 dass ich mit Beginn des Winters, wo die Fortpflanzung aufhorte,
ganz stattliche Kolonieen feister Blutliuse auf meinen Biumchen hatte,
die sich nicht anschickten in die Erde zu gehen, oder abzusterben.
Sie waren und blieben mit dem Baume verwachsen , ihr Korper nahm
nicht an Volumen ab, trotzdem der Baum nicht beblittert war. Ein
neuer, sehr einfacher Beweis, dass auch -der unbeblitterte Baum im
Winter nicht zur Ruhe kommt — oder, dass die Blutlaus durch ihren
Stich die Fahigkeit besitat, Stirke in Zucker oder andere losliche Korper
tiberzufiihren, wozu sie wieder Wasser braucht, das von den Baum-
wurzeln aufgenommen werden muss. Da mit einem Male bemerke ich
wieder die erwihnten Fiden, die von Zweig zu Zweig gespannt waren,
von einer Blutlauskolonie zur andern reichen, vom hiochsten Aste aus
aber zu der Ecke meines nebenanstehenden Biichergestelles fiihrten.
Nun war mir klar, wem die Faden angehorten und bald erkannte ich
auch ihre Verfertigerin in Gestalt einer kein Netz fertigenden Tagspinne,
die ich von nun an in meinem Zimmer gewiihren liess. Sehr schnell
nahmen meine Blutlauskolonieen ab, der Flaum bedeckte ailmihiich
die von der Spinne angefertigten Fiden und da und dort hieng auch
noch eine tote Blutlaus, die schon unterwegs ausgesogen worden war.
Gegen den Frihling zu, als die Baumchen wieder ihr Laub entwickelten,
waren nur wenige Lause mehr vorhanden. Aber es scheint mir, als ob diese
Blutliuse nur ein Notbehelf waren, denn es gieng mir das Verzehren doch
etwas zu langsam. Nun besiedelte ick meine unterdessen schwach be-
blétterten Baumchen mit anderem Getier. Zundchst entschliipften den Eiern
die Raupchen des Ringelspinners, welche sich an den Zweigenden ansam-
melten. Mit denen verfuhr die Spinne schneller. Jeden Morgen fand ich in
der kleinen Kolonie 10—20 tote Raupchen mit zurtickgelehntem Hinter-
leibe und auch bei Tag, wenn ich weit genug von den Pflanzen ent-
fernt war, kam die Spinne, um sich die fiir sie, wie mir scheint, sehr
leckere Mahlzeit zu holen.. In 6 Tagen waren die simtlichen Riupchen
getdtet, ihre Hiute hiengen teils an den Zweigen, teils an den Faden
der Spirve, teils fand ich sie auf meinem Biichergestell. Die junge
Ringelraupe ,ist verhiltnismissic wenig behaart. Es sollte deshalb
der Versuch mit einer jungen, stirker behaarten Raupe von Orgya
antiqua, dem kleinen Turner gemacht werden. Die Beobachtung ist
schwieriger, weil die Tiere micht in Gesellschaft bleiben, sondern, sich
so viel als moglich’ vereinzeln, Aber auch sie wurden zum grossten
Teile die Beute meiner Spinne, was mir die ausgesogenen Haute wieder
aufs deutlichste bewiesen. Jetzt wollte ich aber auch die Spimne in
ihrer Beziehung zu grosseren Raupen beobachten. Meine Porthesia
chrysorrhoea waren schon halbwiichsig, und ihnen galt der Anschlag.
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Zunichst wurden alle kleineren Tiere entfernt und nur die haarige
Raupe genannten Spinners in einem sehr grossen Glascylinder an die
Stelle der Biumchen gebracht. Nahrung gab es jetzt ausser diesen
Raupen fiir die Spinne picht, aber die Raupen konnten sich aus dem
Gefdsse in der Weise entfernen, dass sie auf den breiten Rand krochen,
das Davonlaufen hatte ich durch einen Klebring verhiitet. Bald waren
die Spinnenfiden wieder da und einmal hatte ich das Vergniigen, die
Spinne selbst am Glase zu beobachten. Den Klebring hatte ich un-
gefdhr Daumenbreite unter dem Glasrande angebracht. Zwischen beiden
trieb sich die Spinne umher, wahrend einzelne Birnspinner in der Grosse
von ca. 15 mm auf dem Glasrande liefen. Da zeigte sich die Spinne
ebenso hinterlistig als feige. Hin und wieder kam sie an eine Raupe
von unten heran und biss sie, wie wmir schien, in die fleischigen Bauch-
fisse. Die Folge davon war eine scharfe Bewegung der Raupe mit
dem Kopfteil nach der Spinne zu, was diese mit der Flucht beantwortete.
Grosse Raupen scheinen diesen kleineren Spinnen nicht zum Opfer zu
fallen. Unsere grissten, die Epeira diadema, die verkehrterweise als
giftig so gefiirchtete Kreuzspinne, die sich in den Hiitten der Schwarz-
waldbewohner als gerne gesehen in einer Ecke aufhalten darf, dirfte
aber auch diesen gewachsen sein. Wenigstens saugt sie dieselben ebenso
aus, wenn man sie in das Netz wirft, wie sie die grossen Mengen von
Weisslingen, die sie in den zwischen Rosenstriuchern ete. ausgespannten
Netzen auffingt.

Man schone deshalb die Spinne, man ehre sie als
treue Freundin in der Obst- und Gartenkultur, wo sie
bezw. ihr Netz nicht genehm ist, da verjageman sie, aber
man toéte sie nie.

Ueber das Veredein der Reben auf amerikanischen
Unterlagen.

Referat von Rudelf Githe, Direktor der Kgl. Preuss. Lehranstalt fiir Obst-
und Weinbau in Geisenheim bei Gelegenheit des VIII. deutschen Weinbau-Kon-
gresses in Colmar 1885,

(Aus dem Bericht itber die dortigen Verhandlungen.)
{(Schluss.)

Redner beschreibt nun unter Demonstration anschaulicher Pripa-
rate und Modelle folgende Rebenveredlungsmethoden:

1) Das Spaitpfropfen. Bei dieser in der Obsthaumzucht alt-
bewihrten und im sidlichen Frankreich, in Dalmatien u. s. w. sehr
gute Resultate gebenden Veredlungsmethode wird die um den zu ver-
edelnden Stock befindliche Erde weggeraumt und derselbe 10—15 om
unter der Erdober fliche abgeschnitter. Alsdann spaltet man denselben
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mit einem kraftigen Gartenmesser und schiebt in den Spalt ein oder
zwei keilformig zugeschnittene Edelreiser ein. Nachdem ein Verbinden
und Bestreichen der Veredlungsstells mit Baumwachs stattgefunden hat,
damit der Spalt hinreichend geschiitzt ist, hiaufelt man die Veredlungs-
stelle mit Sand zu. Zum Gelingen dieser Veredlung ist es notwendig,
sorgfaltig dartiber zu wachen, dass das Edelreis selbst sich nicht bewur-
zelt, was leicht stattfindet, indem alsdann ein Verwachsen nicht eintritt,
das Edelreis zur selbstindigen Pflanze wird und die Unterlage abstirht.
Haben sich Wurzeln gebildet, so muss man dieselben entfernen. Red-
ner iiberzeugte sich im siidlichen Frankreich von den guten Resultaten
dieser Veredlungsmethode, woselbst man wegen der grossen Warme
und Trockenheit das Pfropfen im Boden zur Anwendung bringen muss.
In Frankreich wendet man dieses Verfahren im Monat April an; bei
uns diirfte ein spiterer Zeitraum, etwa nach Beendigung der stirmi-
schen Saftbewegung im Mai gewihlt werden miissen. Redner bemerkt,
dass dieses Verfahren der Rebenveredlung zu den besten jedoch nicht
gezihlt werden konne,

2) Das Kopulieren. Bei demselben kommt es hauptsichlich
daranf an, dass Unterlage und Reis gleich stark sind, indem sonst das
Verwachsen nicht eintreten kann. In Frankreich findet diese Methode
vielfach Anwendung und bedient man sich zu dem Zuschneiden des
Holzes kleiner, diese Arbeit sehr fordernder Apparate (wie ein solcher
vorgezeigt wurde), sowie guter Veredlungsmesser. Letztere heziehen
die Veredler der Bourgogne neuerdings vielfach aus Dresden. Das
Kopulieren erfolgt in der Weise, dass man das européische Reis mit-
tels eines besonderen Zungenschuittes auf der in gleicher Weise herge-
richteten Unterlage befestigt und wird nicht im Weinberge bei bereits
angewurzelten Reben ausgefiihrt, sondern es werden hierzu Schnittlinge
oder einjihrige Wurzelreben bentitzt, welche man im Zimmer veredelt.
Die meistens im Februar oder Mirz hergesteliten Veredlungen werden
zunichst wagrecht in Sand eingebettet, wo sie verbleiben, bis die Wit-
terung ihr Verbringen in Rebschulen gestattet, woselbst sie in Reihen
eingelegt werden und die Veredlungsstelle mit Sand umgeben wird,
damit es moglich ist, die Verwachsung zu kontrollieren und an der
Veredlungsstelle etwa entstandene Wurzeln zu entfernen. Ungefihr
nach einem Jahre sind die angewachsenen Veredlungen in den Wein-
berg verpflanzbar und reprisentieren einen etwa 50— 60 Prozent betra-
genden Satz von Anwachsungen.

3) Die Methode Champin gibt ebenfalls befriedigende Resul-
tate und ist von der vorbergehenden nur wenig unterschieden. Letz-
teres hauptsichlich dadurch, dass der Schnitt nicht ganz in der Mitte,
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sondern mehr auf der Seite ausgefiihrt wird, so dass mbglichst wenig
Mark in den Spalt fallt, wodurch ein besseres Verwachsen eintritt.

4) Die Geisenheimer Methode (Verfahren nach Baborier-
Millardet). Wihrend bei den seither genannten Verfahren das euro-
piische Reis auf eine amerikanische Unterlage gesetzt wird, erhilt bei
diesem, in Geisenheim verbesserten Verfahren die schon gepflanzte
europdische Rebe, 5—10 cm unter der Oberfliche ein amerikanisches
Reis angeschiftet. Letzteres bewurzelt sich, wodurch. nach dem Ge-
lingen des Anwachsens, die einheimische Rebe eine widerstandsfahige
Wurzel erhalt, welche spiter auch bei Anwesenheit der Reblaus das
Weiterwachsen des Rebstocks ermoglicht. Da die seitlich an dem
Stock angebrachte Verwundung nur eine kleine ist und derselbe selbst
die zur Verwachsung notwendigen Reservestoffe abgibt, sind die Um-
stinde fiir das Anwachsen sehr giinstige. Dieses Verfabren kann so-
wohl zur Gewinnung veredelter Weinstdcke in Rebschulen. als auch
zur Veredlung von neu angelegten und dlteren Weinbergen dienen,

5) Die Grinveredelung. Bei dieser hesonders in Ungarn und
Steiermark mit grossem Erfolg angewendeten Methode schneidet man
an den die Unterlage abgeben sollenden Weinstocken etwa im Monat Mai
die Enden der kriftigen griinen Schosse ab, spaltet dieselben und setzt
das stumpf keilfsrmig zugeschnittene kurze Edelreis derartig ein, dass
die Spitze desselben in den Knoten einreicht. Verbunden wird mit
Bast oder Baumwollfaden; die Anwendung von Baumwachs hat sich
als nachteilig erwiesen und muss unterbleiben ; dagegen soll, um eine
reichlichere Saftzufibrung zur Veredlungsstelle zu erzielen, ein Ent-
fernen der unteren Blitter des veredelten Triebes stattfinden. Redner
bemerkt, wihrend er in Geisenheim mit dieser Methode sehr ungfin-
stige Resultate erzielt habe, sei bei seinem Bruder in Marburg a. D.
das Gegenteil der Fall gewesen; allein in diesem Jahre habe letzterer
daraaf hingewiesen, dass eine Vorbedingung zu dem Gelingen absolut
erforderlich sei. Es findet nemlich nur dann ein Anwachsen statt, wenn
die Triebe noch weich sind und das Mark sich in einem solchen Zu-
stande befindet, dass eine weissliche Firbung an demselben noch nicht
wahrnehmbar ist. Auch soll der Schnitt an dem Reis nicht lang,
sondern kurz und méglichst stumpf sein, damit derselbe in allen seinen
Teilen dem Auge mdglichst nahe kommt. Ferner hingt das Gelingen
von der Anwendung moglichst feiner Messer ab und soller im Jahre
1886 in Geisenheim mit diesem verhaltnismassig einfachen Verfahren
die umfassendsten Versuche angestellt werden.

Redner will seine Mitteilungen @iber die Methoden des Rebenver-
edelns auf das Gesagte beschrinken und verweist beziiglich der Details
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auf die mit Abbildungen versehenen, neuen auf den Tisch des Prasi-
dium niedergelegten Werke: ,Anleitung zum Veredeln der Reben auf
widerstandsfihigen Unterlagen. Von R. Goethe, Direktor der Konig-
lichen Lehranstalt fiir Obst- und Weinbau in Geisenheim, sowie ,Die
Rebenveredlung. Von H. Goethe, Direktor der steiermirkischen Landes-
Obst- und Weinbauschule.

Redner glaubt zwar, dass es besser wire, auch jetzt schon die
amerikanischen Reben in den Kreis der Versuche zu ziehen; allein,
wenn man dies fiir so gefihrlich halte, so moge man einstweilen da-
von absehen, die Zeit werde vielleicht kommen, wo dieselben notwen-
dig seien und man froh wire, sie zu besitzen. Aber man moge nicht
versiumen, bei Zeiten sich mit diesem Verfahren vertraut zu machen,
damit man, wenn der Augenblick komme, in dem eg notwendig sei,
das seitherige Verfahren der Desinfektion beim Weinbau aufgeben zu
miissen, nicht unvorbereitet dastehe.

Die Frage, wie vorhandene Weinberge rasch veredelt werden
kdnnen, beantwortet Redner dahin, dass hierzu die (ieisenheimer Me-
thode sich sehr empfehle. Es wurde Seitens der Konigl. Lehranstalt
fir Obst- und Weinbau in Geisenheim im Jahre 1884/85 festgestells,
dags ein tichtiger Veredler, unter Beihilfe einer Person, welche die
Erde von den Stdcken wegriumt, in einem Tage 200 Stocke nach der
Geisenheimer Methode veredeln kann. Den Arheitslohn, entsprechend
dieser immerhin anstrengenden Leistung, zu 5 4 gerechnet, stellen
sich die Unkosten fir 1 Morgen Weinberg mit 2500 Stocken ein-
schliesslich Verbandmaterial auf ca. 70 4, zu denen im Jahre darauf
fiir das Nachveredeln der nicht gewachsenen 15—20 .4 kommen. Die
amerikanischen Reben sind hierbei nicht gerechnet und diirften nicht
allzu sehr in's Gewicht fallen, da sich jeder ‘Weinbergsbesitzer an den
Winden seines Hauses oder seiner Gebinde die erforderliche Zahl selbst
ziehen kann; ein einziger Hausstock von Vitis riparia vermag bei ge-
horigem Raume 800—1000 Blindholzer zu liefern. Es urterliegt nach
Ansicht des Redners gar keinem Zweifel, dass sich bei grosserer Aus-
dehnung der Veredelung sehr bald Personen finden werden, die unter
Stellung der amerikanischen Reben die Veredelung unter Garantie fir
das Anwachsen etwa zm 4—8 Pfg. fir den gewachsenen - Stock {iber-
nehmep. »

Das Veredeln der Blindreben, welches jetzt in Frankreich vorzugs-.
weise gehandhabt wird, kann im April erfolgen und sind die Reben
in Sand einzulegen, sowie zu schiitzep, bis -die Friihjahrsfrostperiode
voriiber ist, wonach sie in guten Boden ausgepflanzt werden konnen.
Es wachsen 50—33 Procent an; man darf deshalb die Erwartung nicht
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za hoch spannen, vermag- es jedoch, durch Herrichtung einer ent-
sprechenden grosseren Zahl den eintretenden Bedarf zu decken. _

" Das Spaltpfropfen ist bei dem Ersatz falscher Stocke von grossem
Nutzen und die Geisenheimer Methode gestattet es, an solchen Stellen,
woselbst die Reben schlecht forthommen, denselben ein nenes, den
Bodenverhiltnissen sich besser anpassendes Wurzelsystem anzufiigen.

Zum Schlusse betont Redner, er rate den Weinproduzenten durch-
aus nmicht an, sich amerikanische Reben anzuschaffen, denn erstens fehle.
es bel uns an gutem Holze und zweitens wolle er in Hinsicht auf die
Gefahr der Verschleppung der Reblaus durchaus keinen Import von
aussen und miisse sich dagegen verwahren, als ob er sich zu Gunsten
eines solchen ausspreche. Allein einer Einfuhr von widerstandsfihigen
Reben bei uns bediirfe es dberhaupt nicht, indem solche in den Girten
bei Potsdam, den Anlagen bei Coblenz u. s. w. in kolossaler Menge
vorhanden seien, z. B. die Vitis Riparia. Von dieser Sorte allein kdnne
man in den koniglichen Gérten zu Potsdam unschwer eine Million
Blindreben schneiden.*) Dahingegen glaubt Redner, dass man nicht
sdumen solle, die Winzer zu veranlassen, mit einheimischen Reben
schon jetzt Veredlungsversuche zu machen, damit dieselben sich die
fiir dieses Verfahren erforderliche technische Fertigkeit aneignen kénn-
ten, welche notwendig sei, um in dieser Hinsicht einen Erfolg zu er-
~ zielen. Auch in Frankreich habe man dieses, dort jetzt mit so iiber-
aus giinstigen Resultaten angewendete Verfahren nicht von heute auf
morgen gelernt, sondern die verschiedensten Versuche gemacht und ,,La
vigne americaine als eine eigens fir diesen Zweck bestimmte Zeit-
schrift ‘in’s Leben gerufen. In Frankreich gibe es jetzt nicht nur
Ménner, sondern sogar auch Winzerinnen, welche das Veredeln erlernt
haben und mit gutem Erfolge ausfiihren.

Eisschriinke.
Mit Abbildung.

In seinem Werkchen ,Die Verarbeitung und Konservierung -des
Obstes und der Gemiise* widmet Karl Bach-Karlsruhe dem Konser-
vieren des Obstes und der Gemiise durch Kilte ein eigenes Kapitel
und giebt daza eine)weniger bekannte Einrichtung eines Eisschrankes,
weshalb wir in folgendem in Wort und Bild genanntem Autor folgen
wollen. Er sagt:

_Far gewdhnliche Verhaltnisse, d. h. fir den Haushalt geniligen

*} Die Hervorhebung dieser Thatsache hat den Bezmg grosser Mengen von
Blindreben dieser Sorte seitens der k. k. sterreichisch-ungarischen Regierung
aus Potsdam zur Folge gehabt. .- '
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jedenfalls Eisschrinke, die ja alle so konstruiert sind, dass die Tem-
peratur in dem Schrank leicht reguliert werden kann, und dass man
nicht gendtigt ist, die Gegenstinde direkt aufs Eis zu legen.

NI JRIISSEY

% ]
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Eisschrank.

Das letztere muss unter allen Umstinden vermieden werden und
es sind deshalb in Eiskellern Holzstellagen zu errichten, auf welche die
Gegenstinde gelegt werden konnen. Fir grossere Anstalten dagegen
empfiehlt sich die Einrichtung, wo in einem hermetisch verschliess- .
baren Raume ein starker, gleichmiissiger Strom kalter, trockener Luft
erhalten wird.

Es sind fir diesen Zweck besonders konstruierte Apparate erfunden,
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- in denen die Abkiihlung der Luft nicht dureh Eis, sondern durch Ver-
dunstung von Methylither erfolgt.

Fiir die Aufbewahrung von frischem Obste, sowie von Obst- oder
(emfisekonserven in Eisschrinken und Eiskellern, miissen besondere
Vorkehrungen getroffen werden, durch welche es mbglich wird, in ver-
hiltnismassig kleinem Raume die moglichst grisste Menge obiger Ge-
genstinde unterzubringen. Da, wie bekannt, kalte Luft dichter und
demnach schwerer ist als warme, und vermbge ihrer Schwere in die
Tiefe sinkt, so miissen alle Eisschrinke (Fig.) derart einge-
richtet sein, dass der FEisbehilter sich oben, also iiber den zu konser-
vierenden Gegenstinden, befindet und dass derselbe ferner durch eine
starke Zwischenwand von verzinktem Eisenblech, oder Holz mit Blech-
beschlag, von dem Aufbewahrungsraume vollstindig getrennt ist. Dieser
letztere ist mit einer Lattenstellage zu versehen, an welcher die Horden,
ebenfalls aus Latten bestehend, in hestimmten Abstinden angebracht sind.

Fir Obst gemiigen Zwischenriume von 10—12 em, fiir Konserven
dagegen miissen dieselben der Hohe der Konservengliser oder Biichsen
entsprechen. Ubrigens wird die Einrichtung am besten in der Weise
getroffen, dass die einzelnen Horden wie Schubladen herausgenommen
werden konnen., und wenn sie dann fiir Obst in Abstinden von 10—12 em
angelegt sind, so geniigt es ja vollstindig, um Konservengliser
unterbringen zu konnen, wenn man eine um die andere Horde heraus-
zieht und auf die Seite stellt.

Frisches Obst, das selbstverstandlich vollstindig fehlerfrei und bei
der Ernte gebrochen sein sollte, ist vor dem Finlegen in den FEis-
schrank genau zu wuntersuchen, abzureiben und abzutrocknen und so-
dann in der Weise sorgsam Stiick fiir Stick nebeneinander zu legen,
bezw. zu stellen, dass der Stiel nach oben gerichtet ist.

Sehr gut lassen sich in solchen Eisschrinken Zwetschen, iiber-
haupt Steinobst auf lange Zeit aufbewahren. Man legt dann Gber die
Horden gewdhnuliches Pack- oder auch kriftiges Fliesspapier und auf
dieses die Friichte ebenfalls mit dem Stiel nach oben.

Sind die Friichte gut abgetrocknet, dann konnen von den kleineren,
also Zwetschen, Pflaumen, Reineclauden, unbeschadet der Haltbarkeit
derselben, ganz gut mebrere Schichten aufeinander gelegt werden, man
wird vielleicht nur die eine Vorsicht gebrauchen, dass man auf jede
Lage Friichte eine Lage Papier bringt.

Obst- und Gemisekonserven in Glisern, Topfen, Bichsen
u. 5. w. werden einfach Stiick fiir Stick nebeneinander gestellt, wo-
moglich in der Reihenfolge, in der man sie voraussichtlich verwenden wird,

Soll die Aufbewahrung in Eiskellern stattfinden, so ist unam-
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ginglich notwendig, dass ein Raum hergestellt - wird, der leicht zu-
ginglich ist und if welchem Stellagen mit ebensolchen Hordeneinsitzen
wie. oben besprochen, untergebracht werden konnen. Auf diesen ge-
schieht die Aufbewahrung in gleicher Weise wie oben angegehen.

. Uberhaupt ist die Einrichtung mit den verschiebbaren Horden fiir
alle Fille, wo es sich um Aufbewahrung von Obst- und Gemisekon-
serven handelt, zu empfehlen.

Stocksige.
"(Mit 2 Abbildungen.)

Durch giitige Vermittelung unseres geehrten Mitarbeiters, Herrn
Obergirtner Heinrich in-Breitenau gelangten wir in den Besitz einer
' sehr praktischen und einfachen Stocksige,
eines Stockes, in den eine Sige einge-
lassen ist, wie die beifolgenden Abbildungen
zeigen. Es ist a der Stock, in dem dis
Sige sich befindet, b die Sige zum Ge-
brauche fertig. Leider ist bei b durch
ein Versehen das Sageblatt etwas zu breit
ausgefallen. In seinem 'sehr wertvollen
und fiir den Gartenbesitzer sehr empfehlens-
werten Buche ,»der Obst- und Hauggarten*
schreibt Herr Konrad Heinrich dariiber
folgendes : ‘

»Auf einer Dienstreise im Kreise Hers-
feld im Marz 1886, wo es meine Anfgabe
war, dem mit der Pflege der Obstbipme
an den Kommunalstrassen des Regierungs-
bezirks Kassel betrauten Personal Unter-
weisungen auf den Strassen selbst zu erteilen,
fand ich eine Stocksige in Gebrauch. Die-
selbe ist geschlossen ein gewdhnlicher
Spazierstock, Das Sigeblatt ist incl. der
Zihne 6'/; mm breit 58 cm lang. Es
, liegt, kaum bemerkbar, in einer Rinne des
Stockes und wird am oberen Teil mit einem schiebbaren Messingpliittchen
festgehalten. Will man die Sige gebrauchen, so schiebt man dasselbe
zuriick, nimmt das Sageblatt heraus, biegt oben den Griff etwas nach
unten und spannt mit Leichtigkeit das Sageblatt an einen kleinen
Messinghaken am Griff des Stockes. Sehr bequem lassen sich mit
dieser Sage selbst grossere Aste absigen. Sie konnen von Bolle in

a b

Stocksige,
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Treysa, Regierungsbezirk Kassel, zmﬁ Preis von .M. 2,50 bezogen-
werden. Fir Besitzer von Obstgirten, Anlagen u. s. w. ein hochst
praktisches Gerat."

Mit Papier iiberzogenes Weissbiech fiir Konservenbiichsen.

Das Vorurteil gegen die Schiidlichkeit des Weissbleches, welches
zur Herstellung von Konservenbiichsen verwendet wird, ist sehr oft he-
kampft worden, trotzdem aber hat die Moglichkeit einer Vergiftung, so
selten letztere wirklich vorgekommen sein mag, doch einen grossen
Einfluss auf die Blechbiichsen-Industrie ausgetibt. Verschiedene Ersatz-
materialien wurden an Stelle des Weisshleches versucht, z. B. Glas,
Holz und dergl., jedoch selten mit befriedigendem Erfolge. Die neueste
englische Erfindung in diesems Fache ist, wie der ,,Metalworker” an-
gibt, mit Papier fiberzogenes Weisshlech. Der Firma Anthony Jones und
Co. in Liverpool ist es nach verschiedenen Versuchen gelungen, Weiss-
blech mit einem Uberzug von Papier- oder Lumpenbrei zu versehen,
fiir dessen Reinlichkeit gut gesorgt wird. Die inneren Flichen einer
Bichse sowohl, als auch der Deckel sind derart mit dieser Papiermasse
iiberzogen, dass der Inhalt weder mit dem Weissblech, nogh mit der
. Lotnaht - in Beriihrung kommen kann.  Um zu vermeiden, dass beim
Zuloten der Buchse irgend welche Unreinlichkeit entstehen kann, legt
‘'man unmittelbar auf die Konserve eine Scheibe dieses tiberzogenen
Weissbleches und 1Iotet erst dann den Deckel fest. Angeblich sollen
. die Konserven in einer solchen Biichse nach 4monatlichem Lagern voll-
standig frisch erhalten und oline jeglichen metallischen Beigeschmack
sein, Der Erfinder behauptet sogar, dass . weder die Flissigkeit der
Kongerver noch irgend welche pflanzliche Siure auf diese Masse den
geringsten Einfluss hatten. i ‘ (Metallarbeiter.)

Litteratur.

Arnoldisches Obstkabinett. Von demselben ist Lieferung 63 erschienen und
enthalt Apfel Nr. 177 Roter Kardinal, 178 Grauer Kurzstiel, 179 Berliner Sehafs-
nese, Birne Nr. 138 Amanlis Butterblrne, 139 Graf Moltke, 140 Comperette

Berieht der landwirtschaftlichen Landes-Anstalt in 8. Michele a/E. Tirol
iiber ihre 12jihrige Thitigkeit von ihrer Grindung im Jahre 1874 bis
zum Jahre 1886, Zugleich zweite Auflage des Anstaltsprogramms,

Der Bericht zeigt uns, welche erspriesliche Thétigkeit sowchl die land-
wirtsch. Landes-Anstalt als auch die landw, Versuchsstation seit ihrem Bestehen
.entfaltet haben, Voz Jahr zu Jahr mehrten sich die Schiller sund die durchge-
fiibrten Untersuchungen, seien dieselben aus eigener Initiative, oder infolge Auf-
forderung von Behirden und Privaten unternommen, Die reichhaltigen Wein-
berg- und Obstanlagen, die Kellereien und anderes bieten ausg‘edehnte Lehr-
mittel.
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Beschreibung und Vertilgung des Kleewiirgers. Im Auftrage des grossh.
Ministeriums des Innern herausgegeben von der grossh. badisehen pfian-
zenphysiologischen Versuchsanstalt. Mit einer Tafel.

Die Versuchsstation gibt darin in populérer Darstellung Beschreibung,
Lebensweise, Entwickelungsgeschichte und Vertilgung des Kleewiirgers, Orobanche
mivor, welche durch eine kolorierte Tafel den Lesern vorgestellt wird, Zweck
des Schriftchens ist die Verhinderung des. weiteren Fortschreitens der Orobanche
in Baden. :

Seit dem 1. Januar ‘ist Regels »Gartenflora® mit der »Gartenzeitung in
Berlin unter dem Titel wGartenflora®, heransgegeben von Professor Dy, L. Witt.
mack in Berlin, vereinigt. R,

Kurze Notizen und Mitteilungen.

Gegen die Peronospora viticols. Wenn wir heuer ein nasses Spitjahr
bekommen, dann kommt auch die Peronospora viticola auf unserem Weinstocke
im Weinberge wie im Garten wieder mit. aller Maeht. In Tirol und an anderen
Orten hat sie sich schon wieder gezeigt., Als bestes Mitte]l gegen dieselbe hat
sich bis jetzt das Uberspriihen mit einer Losung von 2 kg Kupfervitriol und
2—3 kg geloschtem fettem Kalk in einem Hektoliter Wasser bewdhrt. Der
beste Verstiuber ist der franzisische von Gaillot, - . "

Das Bespritzen muss so frithzeitig als moglich, vor, wihrend, oder nach
der Blite geschehen.

Als néuestes von Millardet in Bordeaux empfohlenes Mittel zum trocken
Ueberstrenen wird Talkpulver mit etwa 121/, %y Kupfervitricl empfohlen, welches
dadurch hergestellt wird . dass man Talkpulver mit der entsprechenden Kupfer-
vitriollisung fithergiesst. trocknet und pulverisiert. Das Pulver konnte nach
E. Mach mit der gleichen Menge Schwefel vermengt werden,

Juglans cinerea I.. Die beifolgende Abbildung veranschaulicht uns diese
nordamerikanische Nussspezies. Sie ist etwas kleiner als die wegen ihres Holzes
so geschitzte Juglans nigra. Als
Synonym fiir den Walnusshaum
gelten ausser der obigen Beneninung
noch Juglans cathartica Mich. und
J. oblonga Mill, die Franzosen
heissen ihn Noyer A’ Amérique a fruit
noir et longue, die Englinder Shell
bark Wallnut tree, die Sehweden
Graett Walnott Tread. Er hat 7 bis
8 paarige Blitter, die aus eirund-
_ Hinglichen oder  limglick lanzett-
lichen, zugespitzten, am Grunde
abgerundeten, gesfigten, unterseits
klebrig - zottigen Fiedern bestehen
und eirund-ellipsoidische . aunf dem
Scheitel gebuckelte, - klebrig - rote
Zweig und Frucht von Juglans cinerea. Frilchte mit dhnlich gestalteter, zu-

' - gespitzter, tief gefurchter, sehr

harter Steinschale. Sein Holz ist nicht so schinfarbig, daher auch weniger
geschiitzt als das vom schwarzen Walnasshaum, aber wegen ihrer Rasch-
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wiichsigkeit ist J. cinerea ebenso und neben J. nigra nicht nur zur Anpflanzung
im Garten, sondern auch als Forstpfianze zu empfehlen. Die Rinde wird in
Nordamerika als Purgiermittel angewendet; die jungen Friichte werden dort
hiiufig eingesalzen, oder in Salz oder Essig eingelegt.

(Fraunend. Blitter.)

Stachelbeer- und Johannisheerwein. Die beinahe reifen Stachelbeeren
werden gut zerdriickt und ausgepresst und zu 1, Liter Saft %/, Liter Wasser
und 1 Pfd. Zucker gegeben, nachdem Saft und Wasser gemessen, fiillt man
alles in ein Fisschen oder einen Kolben (zuvor sollte aber der Zucker sich auf-
gelost haben),

Das Gefiss muss immer voll sein, deshalb muss von dem Wein eine
Flasche zuriick hehalten werden, zur Not kann das Auffiillen aunch mit Zucker-
" wasser geschehen, Nach etwa 3 Monaten wird der Wein sorgfiltis abgezogen,
in Flaschen gefitllt wnd gut verkorkt. Frau Moser-Stuttgart.

Erdbeertriiger aus verzinktem Eisendraht. Von Albert Sehulte, Fabrik
von Eisen- und Stahldraht, Springfedern ete. in Miihlen-
rahmede in Westfalen ging uns unterm 22. Juni —
leider zu spit — zur Begutachtung eine Probe eines
Erdbeertrigers aus verzinktem Eisendraht
=l zu. Derselbe ist sehr stark, viel besser als die bis-
her im Gebrauche befindlichen, aus ganz diinnem
Drahte hergestellten. Um den Erdbeerstrauch besser

muspannen zu konpen, ist der Ring, welcher Feder-
? kraft besitzt, zum Offnen und Schliessen eingerichtet.
Zum Schutz gegen Rost ist eine gute Verzinkung an-
ﬁl gebracht. Der Preis des Erdbeerhalters betrigt bei
Abnabme von 100 Stiick 5 Pf.

Eschen im Obstgarten. Vor ungefihr 30 Jahren

Erdbeertriiger. habe ich gelesen, dass Obstbiume, in deren Nihe Eschen

stehen, von Raupen verschont hleiben. Dies kann ich

bestitigen und die Anpflanzung einiger Eschen zwischen den Obstbiumen empfehlen.

In meinem 90 Are grossen Garten stehen mehrere Eschen und haben meine Obst-
béume nie an Raupenfrass zu leiden gehabt.

Wenn man im Herbste seine Biume ausputst und die abgenommenen Aste
und Zweige liegen ldsst, so nagen nach meiner Erfahrung die Hasen lieber die
Angen und Rinde der jungen Zweige an, als dass sie die jungen Obstbiume
benagen. Freyberg, Apotheker in Delitzsch,

Gnomonya erythrostoma. Soweit die Symptome bis jetzt nachweisbar, tritt

die im letzten Hefte besprochene Krankheit der Kirsche in Wiirttemberg epi-

. demisch aunf und schadet der Kirschenernte ausserordentlich, Befallen sind nach

bis jetzt eingegangenen Nachrichten im Oberamt Urach: Urach, Glems, Dettingen.

Im Oberamt Reutlingen: Gomaringen, also in allen Kirschenban treibenden Orten
beider Oberdmter.

Herr Schmoldt in Krautsand wilnscht, dassder Satz im letzten Hefte Seite 180
»der eine (Aufsatz). von W. Schmoldt behandelt speziell die Krankheit im
Altenlande ete.” dahin berichtigt wird, dass der Aufsatz nicht von ihm verfasst,
sonderh nur aus dem Stader Tagblatt entnommen sel, Es ist dies aunch anf
Seite 222 des vorigen Jahrganges erwihnt.



222 Kurze Notizen und Mitteilungen.
Amerikanische Piirsichernte. In Delaware und Maryland erwartet man,
wie such in amderen amerikanischen Staaten eine sehr reiche Pfirsichernte.
Man schitzt die zu erwartende Ernte in den heiden genannten Staaten auf
mindestens 6 Millionen Kirbe. )

Chartreuse-Likire, Zur Herstellung dieses allgemein als feinsten anerkannten
. Likirs ist die erste Anforderung ein tadelloser, absolut fuselfreier Sprit. . Muss
man die Verwendung eines solchen iiberhaupt bei einem jeden feinen Likir vor-
aussetzen, wenn man ein gutes Fabrikat erzielen will, s0 soll doch hier bei Chartreuse
ganz spezieil daranf hingewiesen werden. Nach der allgemeinen Zeitschrift fiir Spiri-
tus und Presshefe-Industrie wird folgendes Gemenge gelinde erwirmt und lingere
- Zeit an einem warmen Platze stehen gelassen: Angelikasamen' 125 gr, Angelika-
wurzel 30 gr., Arnicablumen 15 gr., Coriander 250 gr, Ysopkraut 125 gr.,
-Melisse 500 gr., Wermuth 125 gr., Ceylon Cardamomen 15 gr.; Ceylon Zimt 15 gr.,
Macis 20 gr., Nelken 15 gr., mit 36 Liter fuselfreiem 959, Weinsprit und 20
Liter Wasger 24 Stunden, destilliert darauf die Flissigkeit ab und setzt der-
selben eine Abkochung von 25 kg Zucker zu. Hierauf gibt man 2 Liter feinsten
Cognac und 25 gr aufgeloste Zitronensédure zu, sowie das an'100 Liter fehlende
Quantum Wasser. Gefirbt wird sehsn goldgeib mit etwas Safran-Tinktur, Die
Feinheit erlangt der Likir durch das Alter. Echter Chartreuse wird erst nach
zweijihrigem Lager versandt. :

Zitronensirup, Nach der Zeit. desDeutsch-isterr, Alpenverein erhiltman einen
sehr angenehm schmeckenden und haltharen Zitronensaft fiir Limonadenzwecke nach
folgender Vorschrift: Frische Zitronenschalen iibergiesst man mit gleichen Ge-
wichtsteilen Weingeist, erwirmt gelinde einen Tag lang und destilliert dann
den Spiritus ab. - Von diesem ‘Zitronenspiritus, der vorriitig gehalten wird und
nach. Bedarf Verwendung findet, werden 30 Teile dem abgekiihlten Sirup aus
500 Teilen Zucker und 250 Teilen Wasser, gleichzeitig mit einer Losung aus
15 Teilen Zitronensiure in 3 Teilen Orangebliitenwasser zugesetzt. Der s0- be-
reitete Zitronensirup iibertrifft in Geschmack und Haltbarkeit weitans den aus
frisch gepresstem Zitronensaft oder mit Zitronensiure und Zitronensl bereiteten
Sirup. .
Obsthandel in Krain. Der Obsthandel wurde heuer in Krain flott betrie-

ben und wurden téglich grosse Mengen nach Triest, Pola, Fiume; Alexandrien,
" Deutschland und Russiand verschickt, Aus ganz Krain wurden, wie die wLaib.
Ztg.* berichtet, iiber 2000 Waggons abgesendet, welche zum Durchschnittspreise
des Most- und Tafelobstes von 4 1. per 100 Kilogramm einen Gesamtwert von ither
800000 fl, reprisentieren. Die grissten Quantititen wurden in Laibach, ferner in
Littai, Bischoflack, Gurkfeld, Lichtenwald, — wohin das Gbst ans dem Nassen-
fusser und Treffener Bezirke gebracht yurde — in Krainburg und Loitsch ver-
laden; Bauern aus . der Billichgrazer Gegend erzihlten, dass sie in Dobrova,
Svica und Billichgraz 200 bis 800, ja 400 fl. fiir ihr Obst. erhielten, einer sogar
~mehr als 600 Gulden. - ©. Mitt. d. dsterr, Pom. V.,

Ohsteinfohr in England. Der Wert der Obsteinfuhr in England erreichte

im verflossenen Jahre eine ansehnliche Hoke. Nach. den neuesten statistischen

Mitteilungen wurden dort eingefithrt an Obst: aus Deutschland fiir Fr. 2,405,000,

aus Frankreich far Fr. 12,090,000, ans Portugal fiir Fr. 3,275,000, aus Belgien

fiir Fr. 3,780,000, ans Holiand filr Fr. 5,315,000, aus Nordamerika fiir Fr. 12,000,000,

-eus Italien und der Tirkei fir Fr. 19,800,000, aus Griechenland fiir Fr. 42 500,000,
#us8 Spanien fir Fr. 50,000,000, total fir Fr. 151,165,000 oder etwa 122 Millionen
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- Mark. Deutschland ist bei diesem Ausfuhrhandel am schwiichsten beteiligt, fiir
unsere deutschen Obstziichter bietet sich hier also noch ein weites Feld fiir den
johuenden Ahsatz ibrer Produkte. Wihrend Spanien das meiste Obst nach
England exportiert, erzielt das franzisische in London die hichsten Preise; nicht
nur wegen seiner guten Qualitit, sondern auch, und zwar in erster Linie, wegen

. seiner vorziiglichen Verpackung. Belgische in London ansiissige Obsthindler

* machen gegenwiirtig in der belgischen Presse ihre Landsleute auf diesen Um-

stand aufmerksam mit dem Bemerken, dass nur soleches Obst in London, dem

Hauptmarkte fiir diesen Artikel in England, gute Preise erzielt, welches von

bester Qualitiit ist, in tadellosem Zustande sich befindet und sorgfiltig verpackt

wurde. Diese Mitteilung diirfte crewlss auch in Deutschland fiir viele Kreise
von Interresse sein.

Personalnachrichten.

" Am 1. Juli feierte Garten-Inspektor Koeh in Braunschweig sein 25jdhriges
Dienst-Jubilium. Wir senden thm zu seinem Jubel- und Ehrenfeste die herz-
lichsten Glickwiinsche, und hoffen, dass er dem deutschen Obstbau noch recht,
lange eine kriftige Stiitze sein werde.

Am 12, Mai starh zu Paris Jean Baptiste Joseph Dleudonne Boussingault
im Alter von 85 Jahren, einer der hervorragendsten Ag'ukuitmchemlker unseres
Jahrbunderts. Er war gehoren am 2. Febr. 1802 in Paris, bereiste Studamerika,
war dann Professor der Chemie in Lyon und wurde 1839 infolge seiner hervor-
ragenden Leistungen in die Akademie nach Paris hernfen. Wir konnen ihn als
den Vorldufer Liebigs bezeichnen, welcher sich hauptsichlich auf die Methoden B's.
stiitzte. Ein Havptverdienst B’s. ist, nachgewiesen zu haben, dass die Pflanze
ihren Stickstoff nicht der’ Atmospbdre, sondern lediglich dem Boden entnimmt
und dass eine Pflanze vollig kriftig und normale Entwickelung zeigt, wenn
man ihr den Stickstoff in Form von. salpetersauren Salzen gibt und auch in
volistindig ausgegliihtem Boden mnoch vorziiglich gedeiht. Weitere hervor-
ragende Arbeiten, meist speziellerer Art, wurden von ihm spiter noch veriffent-
licht. Seine Methoden zur Untersuchung des Nahrungsverbrauchs der Pflanze haben
den Grund zu unserer heutigen Kenntnis itber die Ernéhrung der Pianzen gelegt.

Am 30. Juni starb zu Tu'mugen der hgl Garten-Inspektor Zeller, &in
tiichtiger Girtner, tréuer Familienvater und biederer Mann nach kurzem Leiden.
Bei dem Bau des neuen Gewichshauses im botanischen Garten stilrzte er vor jetzt
bald 2 Jahren vom Geriiste so ungliicklich herab, dass er einen Fusswurzelbruch
erliti, der ihn linger als ein halbes Jahr ans Bett fesselte. Noch mit Krticken
laufend, fanden wir ihn wieder im Amte. Noch nieht vollstindig hergestellt,
wollte er vor einigen Tagen ins Bad abreisen, da brach die alte Wunde wieder
auf und veranlasste eine Bluivergiftung, die ikn seiner trauernden Witwe mit
ihren 8 unmiindigen Kindern schon nach 16 Tagen entriss. Sie hat an ihm
einen treubesorgten Ernihrer, die Girtnerwelt aber einen fleissigen und tiichtigen
Mitarbeiter und Schriftsteller verloren, Die Beerdigung fand am Sonntag den
3. Juli, nachmittags 4 Uhr unter reger Beteiligung der Universitits-Professoren,
‘Studentenschaft; Biirger und Freunde statt, Moge ihm die Erde leicht werden.

Am 28, v. M, starb zu Jena in einem Alter von 85 Jahren der I. Vorsitzefidé
des dortigen Gartenbauvereins, Oberamtsrichter Justizrat Dr, Martin, Derselbe
- hatte fast ein Jahrzehnt mit seltener Hingabe, Sachversténdnis und allseitig az- .
erkanntem Erfolg die Geschiifte dieses Vereines geleitet und sich hierdurch wm die
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Hebung des Obst- und Gartenbaues-seiner Heimat bleibende, segensreiche Verdienste-
erworben. Mitten im Kreise der Mitglieder — bei Gelegenheit der Generalversamm-
ung — traf ihm ein Schlaganfall, von dem er sich leider nicht wieder erholen sollfe,
Human als Mensch, tren als Freund, hervorragend als Beamter wird sein An-
denken bei denen, die ihm niher standen, unvergesslichk und in Ehren bleiben.

Witterungsbericht der Meteorol. Zweig-Station im Pomologischen Institut
Reutlingen vom Juni 1887.

Temperatur in Graden nach dem 100teiligen Thermometer von Celsius.
Mittlere: 7 Uhr - 14,68; 2 Uhr 4 20,86; 9 Uhr 4 14,93; Monatsmittel
-} 16,34, Mittel vom Minimum - 8,68; Mittel vom Maximum - 21,96, Hochstes
Maximum: -+ 27,0 den 25. Tiefstes Minimum: 2,6 den 21, Differenz beider: -
+ 244, Sommertage (Maximum 250 und dartiber) §; Gesamtzahl aller Sommer-
tage bis Ende dieses Monats 8. Bewidlkung: mittere 7 Thr: 5.8 (in 1/, des
Himmels); .2 Uhr 3,97; 9 Thr 4,40; Monatssumme 347; Monatsmittel 3,85.
Gesaminiederschlag: 39,6 mm; Regen 39,6 mm; grosste Menge 12,4 mm den 1;

Stiirmische Tage: 2; Tage mit Niederschlag 8; mit Gewitter 3; mic Tan 16;
mit- Nebel 173 Klare Tage (Tagessumme der Bewdlkung 0—35) 10; Tritbe Tage
(Tagessumme der Bewilkung 25—30) 4; Gemischte Tage (Tagessumme der
Bewblkung 6—24) 16.

Berichte, die Obstaussichten betreffend.

Diesem Hefte legen wir wieder eine bedruckte Postkarte,
Ermteberichte betreffend, bei und ersuchen die verehrten Leser,
nachdem sich eine grosse Anzahl von Berichterstattern im
vorigen Jahre von dem Werte dieser Berichte fiir den Obst-
handel .personlich iiberzeugen konnte, wieder mit moglichster
Genauigkeit anf derselben alles das amszustreichen, was in
threm Bezirke nicht zutrifft und uns baldigst zurtickzusenden.
Da in Wiirttemberg eine kanm mittelgute Obsternte zu er-
warten ist, so diirften unsere Hindler wieder darauf ange-
wiesen sein, aus anderen Gegenden Obst einzufiihren. Wir
ersnchen deshalb auwch die Herrn Berichterstatter, allenfallsige
diesheziigliche Anfragen von seiten der Interessenten und
Kiufer giitigst zu beantworten und dadurch selbst zu Erhoh-
ung des Handels beizutragen. Grossere Berichte nehmen
wir dankbar entgegen. ‘

Bei der Zusammenstellung der Karte wurde nur aunf die-
jenigen Obstsorten Riicksicht genommen, welche fiir Deutschland
als hervorragende Handelsartikel. gelten kinnen.

Die Redaktion.

R




"~ Pomol. ‘Monatsheft

skl

)

Heyders Liebling.

gez.C Heinrich.



Heiders Liebling Eng.
(Mit kolorierter Abbildung.)

Im Vereinsblatt f. d. Mitgl. d. dentschen Pomologen-Vereins 1885
gab Herr Geh. Medizinalrat Professor Dr. Engelbrecht eine Beschrei-
bung dieser sehr edlen Sorte, von welcher sich ein Abdruck in den
Pomologischen Monatsheften Jahrg. 1885 Seite 65 findet. Wir waren
damals nicht in der Lage, ein koloriertes Bild dazu zu geben, holen
dies aber heute, nachdem uns nunmehr Friichte zur Abbildung vor-
lagen, nach, da Heyders Liebling eine der hervorragendsten deutschen
Ziichtungen der Neuzeit ist und sich bereits schon vielfach verbreitet hat.

Ueber einige neuere amerikanische Himbeeren.
Marlboro-Himbeere.

Im Jahrgang 1884 8. 293 haben wir schon auf diese sebr schone
und grosse Himbeere, die in Amerika eine hervorragende Rolle spielt,
aufmerksam gemacht. Nachdem seit dieser Zeit viele Versuche fiber
deren Anbau gemacht wurden, konnen wir jetzt wieder auf die dort ge-
machten Erfahrungen zuriickkommen; unseres Wissens sind sclche in
Deutschland noch nicht zu verzeichnen. Sollte dies jedoch der Fall sein,
so wiren wir fiir Mitteilung derselben sehr dankbar, schon deshalb,
weil ‘die amerikanische Reklame bekanntlich in vielen Fillen ausser-
ordentlich iibertreibt, und deshalb in mancher Beziehung viel zu wiin-
schen tibrig ldsst,- wir uns aber jetzt noch auf amerikanische Zeitungen
und Kataloge stiitzen miissen.

Unser amerikanischer Gewiihrsmann schreibt iber die Marlboro-
Himbeere ungefihr folgendes:

1. Sie hat sich widerstandsfahig erwiesen, was filr uns von grosser
Wichtigkeit ist, da in unserem Boden nur ganz harte Sorten, wie
Turner, Philadelphia, Reliance und einige wenige andere den Winter
erfolgreich tiberleben. Auch die Marlboro-Himbeere hat vollstindig
ausgehalten und kann unter die widerstandsfihigsten Sorter vom west-
lichen New-York gezihit werden. Sorten aber, die hier widerstands-
fihig sind, sind es anch im Westen. Der letzte Winter war fir die
Pflanzen einer der strengsten, die uns bekannt sind, aber die Marlboro-
Himbeere ergab in diesem Sommer einen vollen Ertrag.

2, Thre Qualitit ist ‘gut, und kommt derjenigen der Cuthbert
gleich, iither welche sich niemand beklagt.

Pomolog. Monatshefte. Heft 8. 1887. 15
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3. Bs ist die grosste Beere ihrer Art, sie hat eine schine Farbe,
und ist ausserordentlich fest, weshalb sie sich zum Versand vorzig-
lich eignet. ‘ L
4. Die Stengel sind bemerkenswert kriftig, weshalb sie durch das
Gewicht der an ihnen hangenden Friichte weder hinabgezogen noch
vom Winde hin- und hergeworfen werden.
5. Sie halt im Reifen ihrer Friichte lange an, indem sie wihrend
zweier Wochen immerwiihrend Beeren liefert. '
Diese Eigenschaften der Marlboro machen sie zu einer der wert-
vollsten und ertragreichsten Beeren fir den Hausgebrauch und den
Markt. Wir haben fast alle neueren Himbeersorten durch und durch
 gepriift und gefunden, dass sie selbst die Cuthbert, die seit vielen
- Jahren diesen Platz eingenommen hat und eine sehr wertvolle Beere
ist, nach unserer Uberzeugung iibertrifft, denn sie ist grosser, fester,
in der Farbe heller, im Wuchse stimmiger und ergiehiger.
Als die Marlboro zuerst verschickt wurde, zahlten wir 100 Dollars bar
fir ein Paket Pflanzen, das wir in eine Rocktasche hitten bringen
konnen. Jede Pflanze aher lebte und trieh. Es ist eine wichtige Rigen-
timlichkeit dieser Varietit, dass sie sich leicht verpflanzen und ver-
mehren lisst, was Dbei vielen Sorten, z. B. der Hansel nicht der Fall
ist. Wir haben mehr Zeit auf Versuche zum Zwecke der schnellen
Vermehrung der Marlboro verwendet, als wir das bei irgend einer an-
deren Varietdt gethan haben und nun ist ein grosses Feld von nahezu
!/s Meile Linge mit der Marlboro bepflanzt, und zwar geschah dies
im vorigen Jahre im Juni mit griinen Pflanzen, welche aus den
- Mutterpflanzen gesprosst und so klein waren, dass sie Gber die Oberfliche
- des Bodens kaum wegsahen. Es schien nicht moglich, dass solche Kinder-

planzen jemals fortkommen wirden. Nach der Bepflanzung kam ein
. h}eftig‘er Frost tiber unsere Pflanzen, der Engerling und eine andauernde
"Birre stellte sich ein, zu unserer Entmutigung beitragend.

Ungeachtet aller dieser misslichen Umstinde ist dieses Feld heuer
sehr schén mit daumendicken Pflanzen bestanden, die ausserordentlich
stark und gut bewurzelt sind. Wir beabsichtigen alle abzugeben und im -
‘nichsten Jahre das Feld mit einem zweispinnigen Pfluge umzuackern und
hoffen, dass dann die Pflanzen dichter als Jjemals ‘erscheinen werden.

Nemaha schwarze HimbBeere. (Nemaha black Raspberry.)

»Der Winter 1885 hat uns Gelegenheit gegeben, die Widerstands-
fihigkeit der Nemaha zu priifen, da er einer der strengsten war. Wir

hatten die Nemaha neben der Gregg und anderen hervorragenden

Varietiten gepflanzt, sie bewies sich aber viel widerstandsfihiger als
diese. Unserer Ansicht nach ist sie widerstandsfshiger als Soubegan
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und Tyler, da sie einen vollen Ertrag ergeben hat, wihrend die Gregg
fast gar nicht trug. Dadurch ist yns nach dreijahriger Priifung der
Beweis geliefert, dass die Nemaha widerstandsfahiger als die Gregg
ist.* So lautete die Anpreisung des Ziichters der Nemaha, Robert
Furnas, friherer Gouverneur von Nebraska. Nach anderen Berichten
nun soll sich dessen Aussage auch bewahrheiten.

Frither sei die Gregg die grosste und nutzbringendste schwarze
Beere gewesen, aber in Bezug auf Widerstandsfibigkeit habe sie viel
zu wiinschen ibrig gelassen und man betrachtete deshalh jede Varie-
tit, die ibr in Grosse und Ergiebigkeit gleichkomme, sie aber in Bezug
auf Widerstandsfihigkeit ibertreffe, als ein grosses Geschenk. Die _
Nemaha soll nun diese Licke nicht nur ausfullen sondern noch bessex
und grosser sein.

- Schaffers Riesen-Himbeere. (Schafters Colossal Raspberry.)

Diese Sorte wurde von Gireens Baumschulen eingefihrt und bei
Gelegenheit der letzten Versammlung der amerikanischen pomologischen
Gesellschaft von den Mitgliedern aller Staaten sehr gelobt.

Die Zeitsehrift ,.Prairie Farmer** hat folgende Berichte iiber sie
gesammelt. Sie schreibt ungefihr: Eine Anzahl von DBerichten, die
aus der Feder von hervorragenden Zichtern stammen, scheint uns
darauf schliessen zu lassen, dass sich die Schaffer schnell allgemein
beliebt machen wird und besonders zur Konservi‘efung in Blechhichsen
immer mehr Beniitzung findet.

Sekretir Garfield von Michigan hebt hervor, dass es die "beste
Blechbiichsen-Himbeere ist, welche existiert.®

Brackett, Sekretir der Kansas-Gesellschaft, hilt sie fiir die zu-
verlassigste rote Varietit, die wir haben und J. H. Priest, der..
grisste Himbeerenziichter in Indiana, betrachtet sie mit Zucker und
Rahm als die ‘feinste Himbeere fiir die Tafel. ‘

Wihrend man beziiglich der Giite allgemein Gbereinstimmt, dass
die Schaffer ausgezeichnet sei, so ist das Urteil dber ihre volistindige
Widerstandsfahigkeit fast noch einmiitiger.

Professor J. L."Budd, der sie fir eine aus der grossen Ostebene
Europas stammende Varietdt halt, betont, dass sie die widerstands-
fahigste Varietit ist, welche auf der Jowa Okonomieschule erprobt
worden ist. Andere Berichte von Ohio, Indiana, Ilhnms, Michigan,
Kansas u. a. lauten ebenso.

.
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Der deutsche Pomologenverein in wissenschaftlicher und
praktischer Hinsicht. .

Vor Bertog sen.

Der deutsche. Pomologenverein ist seit dem Jahre 1860 der leitende
Faktor des ganzen deutscher Obstbaues,

Derselbe hat jene 200 anbauwiirdigsten Obstsorten empfohlen, da- -
durch den bestehenden Sortenwirrwarr gehemmt und durch seine allseitig
anerkannte Autoritit die Baumschulenbesitzer veranlasst, diesen besseren
Sorten den Vorzug zu geben. Daher finden wir in den meisten Kata-
logen durch fette Schrift diese Sorten bevorzugt, ja sogar in einigen-
solche allein aufgefiihrt und empfohlen. Wenn, wie behauptet wird,
allein 6000 Sorten Apfel existieren, so muss bei der Unmoglichkeit
einer richtigen Auswahl seitens der meisten Obstbautreibenden das
grosse Verdienst dieses Vereins dankend anerkannt werden. Derselbe
hat aber in seiner Leitung nicht allein ein Recht, sondern auch die
Pflicht iibernommen, auf dem praktischen Wege fortzufabren, und dass
derselbe sich der vollen Verantwortung gegeniiber unserem notleidenden
Kulturzweige bewusst ist, das zeigt uns zum Teil das Ergebnis der
Meissener Kongresssitzung. :

Nachdem man bereits 1888 in Hamburg dariber verhandelt hatte,
ist in Dresden nach zweitagiger Debatte beschlossen worden, unter dem
Titel ,,Deutschlands Apfelsorten* einen Leitfaden zur Bestimmung der
Sorten zu schaffen, in dem einstweilen annihernd 800 Apfelsorter mit
Abbildungen in Holzschnitt speziell beschrichen werden sollen. Die
Losung dieser so schweren Aufgabe hat wnser #ltester Veteran im
Obstbau, der Geheime Medizinalrat Herr Th, Engelbrecht in Braun-
schweig, liberommen. Derselbe arbeitet seit 20 Jahren an diesem
Riesenwerke und bei seiner Ausdauer, Sachkenntnis und Liebe zur
Sache und bei vielseitiger Unterstitzung konnen wir dem Resultate
Jmit Freude und Zuversicht entgegensehen. Ist doch ein solches Nach- .
schlagebuch allen denen ein Bediirfnis, die bei der Unmasse von Sorten
und der ortlich verschiedenen Benennung den Wunsch hegen, ihre
Sorten, die sie mit und ohne ibren Willen gepflanzt haben, im eigenen

_und allgemeiner Interesse mit richtigen Namen und Eigenschaften
kennen zu lernen. '

Wir sind all den Koryphiien, Lehrern und Grelehrten, die, sei es
von Amtswegen oder aus eigenem Antriebe, sich dem Studium der
Pomologie gewidmet haben, dankbar dafiir; eine solche Erschliessung
der Wissenschaft ist zum Fundamente des Obstbaus notwendig, damit
das Gebdude, das ist die praktische Anwendung, die Ausnutzung einen
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festen Grund, einen sichern Stitzpunkt findet. In den Schulen wird
sowohl klassische als auch reale Bildung gelehrt und unterschieden,
aber wenn beide Richtungen sich in der Anwendung vereinen, sich
offen und ehrlich die Hand reichen, nur dann allein fiihrt es zum vor-
gesteckten Ziele. Dieses mochten auch beim Obstbau wir alle zum
- Segen des Landes erreichen. Drum midge aus diesem neuen Vorhaben
des deutschen Pomologenvereins, aus diesem Leitfaden, eine praktische
Anwendung, eine leicht fassliche Benutzung fiir alle obstbautreibenden
Laien hervorgehen und ermoglicht werden.

Die Verbindung von Theorie und Praxis, dies Thema will ich zu
behandeln versuchen, so gut ich's kann.

Zum Obstbau gehort Land, und weil die Gewerbe, die solches
eigen haben, in unrichtiger Erkenntnis der Obstzucht dazu nicht gern
welches abgeben, mdchten wir alle Landstrassen, Boschungen, unbrauch-
bares Land dem Obstbau als geniigend iiberweisen. Bei so mangel-
haftem Schutze und bei fehlender Uberwachung wollen wir unser
schones, edles Obst kultivieren und auf -solehe Weise dem schnell
wachsenden Bedarfe in allen Nuancen geniigen und der {iberhandneh-
menden Einfubr entgegentreten. Mir sagte einst ein siddeutscher Obst-
ziichter, der sein Fach verstand: ,Ein schlechter Pomologe, der den
Morgen Obst nicht auf jihrlich 1000 .# Rente bringt!* Tnd nach
meinen heutigen Erfahrungen ist der Mann vollstindig im Rechte.
Moge der Obstbau nicht ewig zum Nebengewerbe degradiert ued ihm
willig passendes Land gewihrt werden.

Wenn wir dafiir passendes Land suchen, so mochte ich darauf
hinweisen, dass die norddeutsche Ebene von der Elbe bis zur Weichsel
Tlichen bietet, wo der Obstbau oft viel besser lohnen michte, als
Forst- und Landwirtschaft. Wir haben z. B. das Uberschwemmungs-
land der Elbe wohl eine Meile breit. Da gibt es manches Land, aufdem
die Winterbestellung des Feldes des Wassers halber fraglich ist, wo
die Sommerbestellung durch Nisse viel zu leiden hat, also die
Rente eine sehr unsichere ist. Auf so zweifelhaften Stellen ist
Obstban angebracht; eine Uberschwemmung, selbst ein Johanniwasser,
schadet gar nicht, im Gegenteil, ein Ofteres Durchtrinken und Sattigen
des Untergrundes, selbst im Sommer, wirde dem Obste, namentlich
_unserem schonen Grafensteiner, ausserordentlich dienlich sein. Zwischen
Eibe und Weichsel finden wir hiufig den nassen Torf- und Elsengrund
abwechseln mit Sand und Hohenboden, dazwischen liegen oft grosse
Flachen dritter bis fiinfter Bodenklasse, Sand mit Lehm gemischt, Sand
mit fouchtem Untergrund, sogen. seeiger Boden, oder Sand mit Lehm
und Thon im Untergrunde; dies alles bei richtiger Sortenwahl passt zum
Obstbau und hat doch nur eine geringere Bodenrente zu bekimpfen.
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Aber noch leichter wiirde [es der Forstwirtschaft werden, etwas
Land dem Obstbau abzugeben. Laut statistischen Nachrichten besitzt
Deutschland annahernd 14 Millioner Hektaren Forsten, Preussen allein
iber 8 Millionen, hiervon ein Viertel im Gebirge, ein Viertel im Hiigel-
lande und die Hilfte in der Ebene, und zwar sind davon annihernd
zwei Dritteile mit Nadelholz und ein Dritteil mif Laubholz bestanden.
Man sagt, dass die Staatsforsten jahrlich nur 2 4 70 ~ pro Morgen
netto rentieren, und zwar bei bestandenem Holze. Nehmen wir den
Bestand, d. h. den Zeitraum von der Aufforstung bis zur Abhoizung,
auf 80 Jahre an, so wire das Durchschnittsalter aller Biume 40 Jahre;
um also gerecht zu sein, miissten wir auch den Obstertrag von Biumen,
die 40 Jahre alt sind, in Rechnung stellen. Wo Laubholz: Buche,
Eiche, Ahorn, Riister, wichst, da gedeihet auch in der Regel der Obst-
baum, set dies in der Ebene oder im Hiigellande und eine hohere Lage,
und die Niederschlige der mittleren Gebirge sind dem Obstbau bei
richtiger Sortenwakl nicht hinderlich, Richtig angelegte Baumscheiben,
Teller, die sich nicht nach dem Stamme zu, sondern nach aussen ver-
tiefen, deren Kreis je nach der Baumkrone zu erweitern ist, konnen
durch alljihrliches Bedecken und Untergraben von Waldstren dem
Obstbaume billige Nahrung zufihren und im leichten Boden die Feuch-
tigkeit mehr anhalten; iberhaupt besitzen wir in der Waldstreu ein
schitzbares Material zum Kompost, der bei der Pflanzung zur Gel-
tung kommt.

Wie beim Hackfruchtbau durch Reihenzieher und Drillkultur jeder
Pflanze der ihr gehérige Raum angewiesen ist, so soll auch beim
Obstban vom Hochstamm bis zum Beerenbnsch das Land vollig benutzt
und zur hochsten Rente gebracht werden. )

Um nun die Forst- und Landwirtschaft mebr auf den Obstbau
hinzuweisen, ihnen die Auswahl der passendsten Sorten zu erleichtern
und einigermassen die Berechnung einer zukinftigen Rente zu ermig-
lichen, hatte ich zur XI. Versammlung in Meissen Antriage zur Be-
rgtang gestellt, dieselben lauteten:

1) Welche Apfel liefern viel und gutes wirtschaftliches Dorrobst
und anderseits gute Ringschnitte? ‘

2) Welche Apfel passen fiir Landstrassen und freie Flichen, so-
wohl mit hoher als auch mit breiter Krone?

3) Welche passen fiir Sandboden? und
4) Welche fiir raube Gebirgslagen ?

Die Fragen in allgemeiner Verhandlung zur endgiiltigen Entschei-
dung zu bringen, war mein Wunsch. Es ist mir zwar auch dariiber
das Referat zugewiesen worden, aber bei so knapper Zeit in Meissen
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ist nur der erste Antrag zur Verhandlung gekommen die dbrigen sind
auf spitere Zeit verschober oder den Sektionen fiberwiesen.

Ich hatte bei Stellung dieser Antrdge fest angenommen, dass dber
die Sorten zu jedem einzelnen Zwecke nach der Debatte wirde abge-
stimmt werden kénnen, sowie dies 1883 in Hamburg in langer Ver-
handlung iiber einzelne anbauwiirdige Apfel geschah; ich glaubte, dass,
wenn von 200 anwesenden Pomologen auch nur 20 ein festes Urteil
kraft ihrer Erfahrung abgeben konnten, eine solche Ansicht allseitig
massgebend sein miisste, dass der deatsche Pomologenverein, darauf ge-
stiitzt, die wenigen am meisten empfohlenen Sorten dann verdffentlichen
konnte. So gut derselbe s. Z. jene 200 anbauwiirdigen Obstsorten
empfahl, mit demselben Rechte kinnte derselbe wohl auch solch er-
wihite Sorten fir die einzelnen Zwecke festsetzen und abermals
durch seine anerkannte Autoritit die Baumschulbesitzer in ihrem eigenen
Interesse veranlassen, auf solche Weise in den Katalogen die Sorten
zu klassifizieren. Mein Zweek gieng noch weiter: ich wollte, wenn
mir Zeit dazu geboten, all die in diesen Antrigen genannten Verwen-
dungen zu vereinigen suchen, dahin streben, fiir technische Zwecke,
fiir eine zukinftige gute Bodenrente in erster Linie wenige viel geitige
Sorten aufzusuchen. Auf Grund der Verhandlungen und mehrseitiger
Urteile wiirden solche Apfel, die zu vielen Zwecken passen, wobl zu
finden sein. Beispielsweise fihre ich dazu nur die Winter-Gold-Parméne,
die Gold-Reinette von Blenheim, die Grosse Kasseler und Harberts-
Reinette an; sciche passen fiir leichten und schweren Boden, fiir Nieder-
und Hochstamm, fiir Gérten und Strassen, fir Tafel und Wirtschaft,
fiir Apfelwein, Dorrobst und Ringschnitte, fiir hohe Ertrage und Boden-
rente, sind wetterhart und ihre schonen Friichte dauern bis Mérz und
bis Juli.

Ich gehe von dem Gesichtspunkte aus, dass Girtner, Forst- und
Landwirte in ihren Gewerben so in Anspruch genommen sind, dass sie
wenig Zeit haben, sich einem Nebengewerbe, der Obstkunde, zu widmen,
deren viele Werke und Zeitschriften nachzulesen und sich genigende
Kenntnisse dariiber zu schaffen. Dies konnten die Baumschulkataloge,
die ja Jedem vielseitig zu Gebote stehen, teilweise ersetzen. Fir ge-
schiitzte Privatgirten, fiir den Luxus, fir feinere Sorten. die auf ver-
schiedenem Geschmacke beruhen, da mdgen die vielen alten und neuen
Sorten gelten bleiben; aber volkswirtschaftlich, fiir bestimmte tech-
nische, gut rentierende Zwecke, da konnten wir es wohl den klugen
Amerikanern und Tirolern nachmachen, die uns in wenigen passenden
Sorten mit ihren Frichten und Praserven beglicken. Gibt es doch
in der ganzen Lapdwirtschaft nicht eine Frucht, die auch nur annéhernd
go viel Sorten aufzuweisen hat, und ein Jeder, der vor der Frage steht,
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Land zum Obstbau herzugeben, wiirde es gewiss dankbar anerkennen,
wenn er in jedem Kataloge, in Rubriken eingeteilt, die wenigen pas-
senden Sorten vorfinde, die ihm der deutsche Pomologenverein, d. h.
die Mehrheit der deutschen Pomologen, zu seinen speziellen Zwecken
als richtig empfiehl. Wir iiberheben dadurch die Baumschulbesitzer
der schweren Verantwortung, Obstarten und Sorten fiir unbekannte
Lagen anzuraten, die durch Klima, Boden, Untergrund, zukiinftigen
Bedarf, Bodenwert und Absatz bedingt, sowohl auf ortliche als auch
persdnliche Verhiltnisse berechnet sind. Es ist ja allseitiges Verlangen,
dass der Sortenwirrwarr, die ortliche Verschiedenheit der Namen auf-
horen und einzelne Ansichten iber Wert, Eigenschaft und Verwendung
der Sorten der Allgemeinheit, also der Organisation des deutschen Po-
mologenvereins als allein massgebender Instanz, unterstellt werden
magern.

Ob die Obstbauanstalten staatliche oder private sind, im Interesse
der guten Sache miissen alle Parteien einig sein. Der Obstbau steht
auf der Zinne der Unparteilichkeit! Mochte doch vom Girtoer, Forst-
und Landwirt in der langen Lehrzeit bis zu ihrer Selbstindigkeit nur
ein Jahr geopfert werden, um in diesen segensreichen Instituten sich
die Kenntnisse, den richtigen Einblick in diesen so nntzbringenden
Kulturzweig anzueignen, um selbst zu ermessen, wie hoch wohl in der
Zukunft der Boden durch Obstbau verwertet werden kann gegeniiber
der jetzigen Notlage und geringen Bodenrente. Die Beantwortung dieser
Frage ist ja sehr schwer, ja, durch die so verschiedenen Verhiltnisse
ganz unméglich. Die Ausnitzung bezw. Bepflanzung einer Fliche
Landes im Quadrat- oder Dreieckverbande ist verschieden, oft 6, oft
10 m Entfernung. Ob der Land- oder Forsthesitzer das Obst, wie sein
Wild, durch ein Gatter von Holz oder Eisendraht gegen Schidigung
schiitzen und durch Stehenlassen oder Durchziehen von Reihen dichter
Waldbiume gegen Sturm und Unwetter sichern will, ob derselbe zur
Raumersparung mit hochkronigen und breitistigen Sorten in den ver-
schiedenen Entfernungen wechseln, ob er bis zur volligen Bodenbe-
deckung, vielleicht in den ersten 25 Jahren Zwischenreihen anderer
Fruchtarter oder Zwergformen, Niederstimme anpflanzen, oder wihrend
dieser Zeit Beerenobst, girtnerische oder landwirtschaftliche Unterfriichte
ziehen, ob derselbe in der Nihe einer grossen Stadt oder Eisenbahn
mehr feines Tafelobst oder fiir technische Zwecke mehr das Wirt-
schaftsobst bevorzugen will oder kann, von allen diesen Fragen ist
roehr oder weniger die Bodenrente abhingig. Eine solche, oder den
Ertrag eines Baumes auch nur anndhernd zu bestimmen, ist wegen
der verschiedenen Arten, Formen und Bodenverhiltnisse ganz unmog-
lich. Es gibt Apfelhochstamme und Sorten, die nach 30 Jahren kaum
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einen Scheffel, andere wieder, die pro Baum zuweilen 10—12 Scheffel
tragen. Die Ertrige wiirden allerdings gleichmissiger und hoher wer-
den, weil doch in den vom Verein festzusetzenden Sorten die ertrag-
reichsten bevorzugt und der Ballast heseitigt wiirde.

' Die Wissenschaft, die uns in Buch und Zeitschrift geboten, konnte
bisher fiir praktische Anwendung allein nicht vollig geniigen, das
Motto: ,,Probieren geht tiber studieren’, kommt dabei zur Geltung.
Ich habe mir deshalb die Erfrige, die Ernte jeder einzelnen meiner
Sorten und den Tag des Abpfliickens, die Pfliickzeit, alljahrlich notiert,
dann namentlich Proben derselben auf gutem Lager lange Zeit bis zu
ihrem Verderben aufbewahrt, um so durch Haltbarkeit, Féiulnis oder
Einschrumpfen der Friichte sowohl die richtige Piiickzeit als auch die
Reif- und Verbrauchszeit konstatieren zu konnen und solche dann fiir
das nichste Jahr gelten zu lassen. Wihrend dieser Beobachtungszeit
hatte ich auch Gelegenheit, die Sorten zu priifen, ob sie mehr oder
weniger zur Tafel, ob sie zu diesem oder jenem Kompott oder Gemiise
passend sind. Durch eine Klassifikation seitens des deutschen Pomo-
logenvereins wiirde uns eine so mihsame, zeitraubende Arbeit erspart
werden und wenn dabel eine Rubrik vorangesetzt wire, worin vielleicht
drei Viertel aller Sorten als anbauunwiirdig bezeichnet, dann wiirde
die Obstbaukunde dem Laien erreichbarer werden.

Bei dem jetzt stattfindenden Gebrauche, Obstplantagen an Obst-
handler zu verpachien, ist ja die so notwendige sachgemisse Behand-
hing der Friichte kaum denkbar. Die Furcht vor Schidigung des
Obstes verleitet leicht zur zu frihen Abnahme und die Hausfrau leidet
spiater empfindlich Schaden durch welkendes, faulendes, geschmackloses
Obst. Wenn man bedenkt, dass der Grafensteiner Ende August, An-
fangs September, die W. Gold-Parmine Mitte September, solch edle
Winterdaueripfel wie Konigl. Kurzstiel, D. Geoldpepping, Grosse Kas-
geler Reinette, erst zweite Hilfte Oktober abzunehmen sind, dann kann
vielleicht der Wunsch eine Berechtigung finden, dass in dem neuen
Leitfaden des Vereins nicht allein die Reifezeit, sondern vor allem auf
die Pfiickzeit, welche ja so oft die Haltbarkeit des Obstes bedingt,

Bedacht genommen werden mége. (Fortsetzung folgt.)y, 2¢2

Bericht iiber die ersten Resultate, weiche in der Obsi-
treiberei des Pomol. Instituts zu Reutlingen erzielt wurden,

Von H. Godemann.

Das an der Pfirsichwand des Spaliergartens im Pomologischen
Tostitut in Reutlingen errichtete Obsttreibhaus, welches im ersten Hefte
der Pomolegischen Monatshefte dieses Jahrgangs abgebildet und be-
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schrieben ist, war Ende Januar d. J. fertiggestellt und konnte am
1. Februar in Betrieb gesetzt werden. Es-waren zum Treiben benitzt:

a. In freiem Lande stehend: 6 Pfirsichspaliere in den Sorten:
Amsden, Early Beatrice, Old Mixton, Reine de Vergers, Bellegard Ga-
lande und Early Alexander, welche schon urspriinglich an der Wand
standen. 1 -Aprikosenspalier: Aprikose von Breda, von der dasselbe
wie bei den Pfirsichen gesagte gilt. 1 Felgenhaum, 1 Weichselspalier.

b. In Topfen: 22 Pfirsichhiumchen, welche zur Treiberei nicht
vorgeziichtet waren; 2 Aprikosenbdumchen; 9 Himbeerstriucher in den
Sorten Fastolff, Sucrée de Metz u. s. w.; 4 Weinreben von Forsters
white seedling; 100 Erdbeerpflanzen von Marguérite, Louis Vilmorin,
White pine apple, Blanche de Bicton, Triomphe de Paris, Theodor
Mulié, Victoria, Roem van Zuidwijk, Prinz Albert, Monitor, Abraham
‘Lincoln, British Sovereign, Surpasse Mammouth und andere. Leider
konnten die vorziiglichsten Treibsorten May Queen, La grosse sucrée
und Konig Albert von Sachsen noch nicht getrieben werden, da wir
junge Pflanzen davon erst im Herbste erhalten hatten. 150 Topfe mit
Bohnen: Nec plus ultra.

Die Aufstellung war in folgender Weise durchgefiihrt:

An der hinteren Wand befanden sich teils im Boden teils
in Topfen die Pfrsich- und Aprikosenbiume, das Kirschspalier
u. s. w., auf kleinen starken Brettern, welche in halber Hohe
der Wand befestigh waren, wurden die Topfreben aufgestellt. Direkt
an den Fenstern waren, wie es die Abbildung im 1. Hefte angibt, die
Erdbeeren in vollstandig rein gewaschenen Topfen untergebracht. Auf
grossen Brettern, von denen die eine Reihe in der Mitte der Penster-
wand, da wo die unteren. Fenster befestigt sind, die andere in der
Mitte der oberen Fenster verlief, standen die ebenfalls blanken Topfe
mit den Bohnen. .

Die Treiberei selbst wurde genau nach dem auf Seite 6 ff. aufge-
steliten Schema durchgefiihrt und diente die Seite 8 angegebene Vege-
tationstafel fir die Temperatur als Richtschnur.

Es sei noch bemerkt, dass jedes Plitzchen, welches zwischen den
Obstpflanzen tbrig blieb, noch sorgfiltig Verwendung fand. So wurden
Jmmerwihrende Gartenkresse zu Salat geziichtet, Monatsrettige auf den
Erdbeerbinken, Schuittlauch in Topfen, Gurken und andere kleinere
Pflanzen getrieben und nachdem die Erdbeeren ihren Ertrag geliefert
hatten, wurden an ihre Plitze Topfe mit Tomaten gestellt, die voraus-
sichtlich Ende Juli schone reife Friichte haben. Ausserdem waren zur
‘Belebung des Hauses noch Flieder, Goldlack; Levkoyen 'und andere
wohlriechende Zierblumen verwendet, welche im April in ‘schonster
Bliite standen.
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Was nun die Resultate der Obsttreiberei anbelangt, so muss voraus-
geschickt werden, dass dieselben verhiltnismassig ginstig bei den
‘Biumen, aber sehr glinstig bei Erdbeeren, Bohnen und Weinstocken
ausfielen. Was die Biume anbelangt, so ist bekannt, dass deren
Treiberei im ersten Jahre tiberhaupt nur geringe Ertrige liefert. Wenn
trotzdem ein Bericht iber die ersten Resultate gegeben wird, so ge-
schieht dies, weil das Haus nicht seiner Ertrige, sondern der darin
anzustellenden Versuche halber und zu Lehrzwecken dienen soll.

Von den Erdbeerstocken koonten vom 9. April bis 1. Juni
Friichte in vollkommener Schonheit gepfliickt werden.

Wir notieren im folgenden unsere Erfahrungen dber die verschie-
denen Sorten. die nach der Reifezeit geordnet sind:

White pine apple.” Das Laub blieb kurz, die Friichte waren
klein, aber sehr frith reif; der Ertrag sehr gering.

Marguérite. Sehr reichtragend; lieferte grosse schtme Friichte;
die Reife der einzelnen Fruchte trat ziemlich gleichzeitig und sehr
frith ein. -

. ‘Roem van leldWle Sehr reichtragend; lieferte grosse und
kleine Friichte; Reifezeit ungleich, mittelfriih.

Theodor Mulié. Ertrag mittelmissig; die Frichte waren sehr

gross, aber kurzstielig; Reifezeit mittelfrih.
. Prinz Albert. Ertrag mittelmassig. Friichte schon, mlttel-
gross ; sie hat wenig Laub aber dauerhafte Friichte, weshalb sie nach
unserer Erfahrung, die auch mit der anderer iibereinstimmt, zur Mist-
beettreiberei sehr empfohlen werden kann. Reifezeit mittelfrih.

Louis Vilmorin. Ertrag mittelmissig; hatte sehr grosses Laub;
die Friichte waren mittelgross, nach einander reifend; mittelfrih.

Blanche de Bicten {(Weisse Ananas-Erdbeere); Ertrag riemlich
gut; Frichte weisslich, mit mattrosa Anflug, waren mittelgross, faunlten
aber sehr leicht. Spatreifend. _

Triomphe de Paris. Ertrag mittelmissig; Frucht orangerot
und ziemlich gross. Spatreifend.

Victoria. Ertrag reichlich; Friichte sehr gross, gross und mittel-
gross; spitreifend. Fiir die auch bei uns durchgefiihrte spitere
Treiberei sehr zu empfehlen.

" Der Geschmack der Friichte war durchweg gehr befriedigend. Die
feinste ist die Marguérite, Louis Vilmorin und Theodor Mulié sind
sehr gut.

Die iibrigen getriebenen, h:er mcht niher besprochenen oben an-
gefiihrten Sorten, sind in Bezug auf Tragbarkeit und andere Eigen-
schaften fiir die Treiberei nicht besonders zu empfehlen.

Die Pfirsichbiume, welche im freien Lande stehen, haben im
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allgemeinen gut getrieben, ihr Laub ist rein von Ungeziefer, gesund
und von dunkelgriiner Farbe. ‘

Friichte hervorgebracht haben samtliche, wenn auch in diesem
Jahre verhiltnismassig in geringer Menge. Jetzt entwickeln sie, soweit
es zu beurteilen ist, eine sehr grosse Menge von Fruchtknospen, -so
dass fiir das nachste Jahr eine reichliche Ernte zu erwarten steht. Sie
wurden drei Mal mit flissigem Abtrittdiinger, vermischt mit der Halfte
Wasser, gediingt und zwar nach dem Fruchtansatz. Ausserdem wurden
sie ofter stark begossen und taglich zwei- bis dreimal gespritzt. Um sie
von Ungeziefer und Pilzen freizuhalten, wurde wiederholt geschwefelt,
was auch an allen andern Pflanzen in gleicher Weise vorgenommen
wurde. Sehr gut hat sich das Aufstreuen von Schwefel auf die Heiz-

- rohren bewshrt. }

Die Frichte der Amsden, Early Beatrice und Bellegarde
Galande waren normal entwickelt, wogegen Old Mixton Prexton
und Reine des Vergers in Bezug auf ihrve Grosse und Reifezeit noch
zu wiinschen {ibrig liessen. :

Die Farbung war durchweg eine sehr schone.

Die Pfirsichbiume in Topfen wurden stirker und etwa fiinf
Mal mit derselben Diingermischung versehen. Die Behandlung im
ubrigen und die Aussicht anf eine zukiinftig bessere Ernte ist die-
selbe. Sie entwickelten kraftigeres und schoneres Laub, als die vor-
genannten und ihre Friichte waren noéh vollkommener. Getragen hat
Downing, Mai-Pfirsieh und die Pitmaston orange Nek-
tarine.

Amsden, Early Beatrice, Downing und die Mai-Pfirsich
waren fast zu gleicher Zeit, Ende Mai, reif. Anfang bis Mitte Juli
reiften dann der Reihe nach Old Mixton Prexton, Bellegarde (allande,
Reine des Vergers u. s. w., welchen sich jetzt die Pfirsiche im Freien
anreihen,

Von Weinreben befindet sich ein kleiner Teil in Cordonform
hinter den Evdbeerbnken, der hier fiiglich Gbergangen werdén kann,
weil ein Ertrag 'davon noch nicht zu erwarten stand. Dagegen haben
diejenigen in Topfen sehr reich Trauben entwickelt, welche Mitte Juli
durchscheinend waren und schnell ihrer Reife entgegengingen. Gediingt
wurden sie, wie oben angegeben, alle 14 Tage. Sie wurden nach der
Blite ziemlich stark ausgebeert, infolge dessen die grossen Trauben
auch grosse Beeren tragen.

Das einzige Weichs elspalier hatte iiberreich gebluht und,
wenn man den Umstand bertcksichtigt, dass es erst am 8. Februar
eingepflanzt wurde, auch reichlich und sehr schone Friichte geliefert.




Obst- und Rebschutz. 237

Die meist noch ganz jungen Aprikoserbiume haben sehr reich
geblitht, aber nur einige Friichte angesetzt.

Von den Bohnen befanden sich in jedem der 15¢ Topfe fiinf
Pflanzen. Sie wurden einmal verpflanzt und zwar aus dem kleinen
Topfen in grossere, wobei der Wurzelballen des kleinen Topfes auf den
Boden des grossen zu stehen kam; durch das dann folgende Auffiilien
des Topfes mit nicht zu diingerreicher Erde wurde das im Freien not-
wendige Behiufeln ersetzt. Verwendet wurde die Zwergbohne Nec plus
ultra, welche zum Treiben ausgezeichnet geeignet ist, da ihre Pfianzen
nur 30—35 em hoch werden. Sie gaben vonm Mitte April bis Mitte
Mai reiche Ertriige, da jeder Topf durchschnittlich 80—40 Friichte
lieferte. Besonders zu beriicksichtigen ist bei dieser Sorte, dass man
sie so jung als moglich verwendet, da ihre Hiilsen bei langem Héingen
leicht hart werden.

- Qoweit der erste Versuch. Wir hoffen, im nichsten Jahre einen
durchweg giinstigeren bringen zu konnen, da dann alle zu treibenden
Gewichse geniigend zum Treiben vorbereilet sind.

Bekanntmachung

wegen der Einfuhr zur Kategorie der Rebe nicht gehirenden

bewurzelten Gewiichse aus den bei der internationalen Reblaus-

Konvention vom 3. November 1881 nicht beteiligten Staaten
in das deutsche Reichs- und Zollgebiet.

Nach der Kkaiserlichen Verordnung vom 7. April d. J. (Reichs-
gesetz-Blatt S. 155) sind in Abinderung der Vorschrift des §. der
gleichartigen Verordnung vom 4. Juli 1883 (Reichsgesetz-Blatt S. 153)
bewurzelte Gewichse, welche zur Kategorie der Rebe nicht gehdren,
in Zukunft auch aus der bei der internationalen Reblaus-Konvention
vom 3. November 1881 nicht beteiligten Staaten zur Einfubr in das
deutsche Reichs- und Zoligebiet znzulassen, wenn eine der betreffenden
Eingangsstelle von einem Sachverstindigen auf Kosten der Verpflichteten
vorgenommene Untersuchung die Unverdichtigkeit der Sendung bezig-
lich des Vorhandepseins von Reblausspuren an derselben ergibt.

Als Eingangsstellen fiir die in Rede stehenden Pflanzensendungen
sind an der preussischen Aussengrenze lediglich die Hauptzollamter
Myslowitz, Liebau, Eydtkuhnen, Pillau, Kénigsberg i Pr,
\Danzig, Stettin, Kiel, Flensburg, Hadersleben, Geeste-
miinde, Aachen (einschliesslich der Zollabfertigungsstelle im Bahn-
hof Templerbend), Emmrich (einschliesslich der beiden dortigen
Dampfschiffabfertigungstellen) und Kaldenkirchen (einschliesslich’
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der Zollabfertigungsstelle am Bahnhof daselbst), ferner die Zollexpedition
am Bahohof Luxemburg und die Nebenzollimter Wogens und
Weener anzusehen.

Schutz fiir Spalierbiume in der Baumschule gegen
Hagel.

Eine Versicherung der Baumschulenbestinde gegen Hagel ist
bis jetzt noch nicht mdglich, da insbesondere die Taxation des in der
Baumschule angerichteten Schadens ausserordentlich schwierlg, ja fast
unmiglich ist. Ein Bedecken ganzer Baumschulreihen ist ebenso un-
durchfiihrbar, wogegen man unter Umstinden Standbiume wohl bedecken

- kann. In einer Gegend, in welcher &fter Hagelschlige grossen Schaden
anrichten, ist es deshalb zweckmiissig, die Beobachtungen des italie-
nischen Naturforschers Ciro Ferrari zu beachten, der vor kurzer Zeit
eine Arbeit iiber den Schutz der Pflanzen gegen Hagelschlag der
Offentlichkeit iibergeben hat. ~ Derselbe weist nach, dass nach zahl-
reichen, zum Teil his in das vorige Jahrhundert zuriickreichenden Be-
obachtungen festgestellt ist, dass die meisten Gewitter von westlichen
Himmelsstrichen kommen und dass der Hagel fast okne Ausnahme
die Richtung West-Nord-West hat. Ferner verteilt sich nach Ferraris
Ausfithrungen der Hagel stets in geraden, langen Streifen nach der
Richtung des Gewitters. Bieten daher die Pflanzen dem Hagel nur
die Flanke, so werden sie nurin verhiltnismissig sehr geringer Anzahl
unter den Hagelkornern zu leiden haben. Aus allen diesen Wahr-
nehmungen folgt jedenfalls doch soviel, dass zunichst Spalierpflanzen
einigermassen gegen Hagel geschitzt angepflanzt werden kénnen. Fiir
Baiern steht es beispielsweise fest, dass der Hagel meistens in west-
siidwestlicher Richtung niedergeht. Wenn 2lso die dortigen Obstbaum-
zichter ihre Spalierbaumreihen in der Richtung von West-Sid-West
nach Ost-Nord-Ost aufstellen, so ist es klar, dass, aller Voraussicht
nach, die ersten Reihen die folgenden schiitzen werden, der Hagel also
fir die grosse Mehrzahl der Pflanzen ungefihrlich bleibt.

Es ist selbstredend, dass hier jeder Baumsiichter seine eigenen
Beobachtungen machen muss und demgemiss seine Spalierreihen ein-
tichtet, T

Die. Vermehrung der Reben durch Augensteckiinge.
Mit Abbildung.
Von Fr. Lueas.
Es ist bekannt, dass man Weinreben, wenn wir von der Ver-
edelung absehen, vorzugsweise durch Stecklinge (Steckholz) und Ableger
vermehrt. Die ersteren sind dann entweder Schnittlinge (lange Holz-
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stecklinge) oder Augenstecklinge, die letzteren entweder gewdhnliche
Ableger (zu Korbreben) oder Schlangenableger.

, Die Vermehrung durch Augenstecklinge. die ausgiebigste. gzbt
besonders bei Anwendung von kinstlicher Bodenwiirme und gespannter
Luft im Gewichshause oder Mistheet schone Resultate, wihrend man
die Vermehrung durch Schnittreben und Absenker unter einigermassen
giinstigen Vorbedingungen sehr gut im Freien durchfiihrt. Es ist die
letztere Methode diejenige, die man zur Massenproduktion von Reben
fir den Weinberg anwendet, wilhrend die erstere, die eine ganze Reihe
von wesentlichen Vorteilen bietet, wozu besonders das schnelle Wachs-
tum der jungen Pflanzen gehort, viel weniger Anwendung findet.

Es soll nicht .der Zweck dieser Abhandlung sein, simtliche Ver-
mehrungsarten der Reben zu besprechen; sie sind ja alle meist be-
kannt, nur sei hervorgehoben, dass man die Stecklinge in den ver-
schiedenen Gegenden verschieden lang, zwischen 30—50 cm. schneidet,
und dass das Einlegen in den Boden, ob schief oder gerade in den ein-
zelnen Weinbaugegenden verschiedenartig ausgefiihrt wird. Hier soll
diesmal nur die Methode der Vermehrung durch 2 Augenstecklinge
besprochen werden.

Schon seit mehr als 20 Jahren werden hier, in Reutlmgen jéhrlich
einzelne Trauben-Sorten durch Augenstecklinge vermehrt, wobei es sich
zeigte, dass dieselben, wenn man ihnen nicht, eine’ sehr gute Pflege im
Glashause oder Mistbeete angedeihen liess, bis zum Herbste sehr schwach
blieben und nur mit Not Verkaufspflanzen abgeben; dies war hauptsiichlich
bei schwachwiichsigen Sorten, wie dem Weissen Kaiser-Gutedel, der Fall.

Im vergangenem Jahre haben wir nunzum ersten Male im kleinen
~ Versuche mit Stecklingen von 2 Augenlingen gemacht, was ich
dieses Jahr im grossen wiederholte. Beide Male waren die Resultate
iiberraschend giinstige. Es wurde dabei in folgender Weise verfahren:

Die Reben wurden im Herbste oder Winter geschnitten, dann in
Sandbeeten den Winter iiber eingeschlagen und Ende Februar mit der
Schere so zerschnitten, dass jedes Stick 2 gute gesunde Augen hatte.
Dicht unterhalb des unteren Auges wurde dann mit einem scharfen
Messer das tiberflissige Holz abgeschnitten und dadurch eine ganz glatte
Schnittwunde hergestellt, dann kamen die Stecklinge ins Wasser, wo
sie, um sich tachtig vollsaugen za konnen, ca. 24 Stunden liegen blieben.
Nun wurden diese Stecklinge je in Topfe von ca. 6 cm Durchmesser,
welche mit sandiger Erde gefiillt waren, senkrecht bis etwa auf die
Hilfte ihrer Linge eingesteckt und gut angedriickt und die Topfe in
ein dazu bereit gehaltenes, missig warmes Mistheet gestellt, wo sie
- gut angegossen wurden und in der ersten Zeit in gespannter Luft
stehen blieben.
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Schon nach drei Wochen treibt das obere Auge des Stecklings aus,
wie es beifolgende Figur zeigt und entwickelt hiibsche Blitter, wihkrend
die zweite Knospe Wurzeln bildet. In dem Falle,
dass die Witterung im freien kalt und rauh ist,
wird nur wenig geliiftet und der Kasten mit einem
Umschiag von frischem Mist versehen. Anfangs
bis Mitte Mai ist die Erde durchwurzelt, weshalb
die Reben in grossere Tapfe verpfianzt werden miissen.
Sie haben dann eine Hohe von 30—40 cm erreicht
und kommen jetzt in einen neuen Kasten mit etwas
Bodenwirme, wo sie zunichst wieder einige Tagein ge-
spannter Luft gehalten und erst dann durch hiufiges
Liiften nach und nach an die Luft gewohnt werden,
wo sie freudig fortwachsen und bis zum Herbste, bei
vollstindig durchwurzelten Topfballen, eine Hohe
von 1 Mefer und dariiber erreichen.

Um den Reben auch wihrend des Sommers einen
Schutz zu geben, bildet man aus Pfihlen und Latten ein Gestell und
legt darauf die Fenster, so dass die Pflanzen Luft von allen Seiten,
von oben aber Schutz haben.

Ein vollstindiges Ausreifen des Holzes bewirkt man, indem die
Pflanzen sehr sonnig gestellt und gegen den Herbst zu nur wenig begossen
werden. Fiir den Fall, dass geeignete Mistbeete nicht zur Verfigung
stehen, kann man diese Art der Vermehrung auch in der Weise vor-
nehmen, dass man Ende Mirz die in oben angegebener Weise zube-
reiteten und eingesetzten Stecklinge im Garten an einer sehr warm ge-
legenen Stellein den Boden einsenkt, Glasglocken tiberstiilpt und sie dadurch
zur Bewurzelung bringt. Bs ist einleuchtend, dass dann der Trieb und
das Wurzelvermdgen im ersten Jahre nicht so stark wird, wie oben aus-
gefiilhrt wurde, weshalb auch die so erzogenen Reben noch ein zweites
Jahr im Topfe kultiviert werden sollten, wihrend man die im Mistbeete
erzogenen im zweiten Jahre schon tiberall hin ins freie Land pflanzen
kann, da ihre Bewurzelung eine vorziigliche und der Erfolg des Fort-
wachsens ein viel sicherer ist, als bei gewohnlichen Stecklingsreben.

Die Weine der amerikanischen Reben auf der allgemeinen
Preishewerbung”in Paris 1887.
Von H. Mercanten in Cully.

Von 60 direkt von amerikanischen Reben stammenden Wein-
mustern, welche meisfens aus Gard kamen, sind nur 30 von der
Priifungskommission mit den Nummern 1-3, entsprechend den Be-
zeichnungen: ziemlich gut, gut und sehr gut, taxiert worden.
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Unter den. besten Weinen wurden die von ,,Jacquez*’ in die erste
Linie gestelit wegen ihrer Farbenfiille, ihres guten Geschmackes und
ibrer Vinositit. Dann folgen die Produkte von .,Othello™ und von
»Cynthiana®, welche an die Farben des ,Jacquez erinnern, ohne ihm
jedoch gleichzukommen. ,Herbemont* war vertreten durch mehrere
wenig gefiirbte, aber lebhafte. glinzende, oft etwas gelbe Weine. Die
trefflichsten Weine von ,,Herbemont** konnen mit denen von .Aramons“
von vorziiglicher Qualitit oder mit denen von ,.Petit-Montagne” ver-
glichen werden, abgesehen von einem hesonderen Beigeschmack, der
sich mit der Zeit modifizieren wird.

Die Weine von ,,Senasqua’* und von ,Canada‘* sind kraftiger als
die von ,,Herbemont*, aber gemein, herb und von veilchenblauer Farbe;
der ,Delaware”. der . Rulinder*, der ,Bacchus** und der ,Black-De-
fiance’* haben nicht klassifiziert werden konnen.

Ein aus zwei Dritteln ,,Herbemont und einem Drittel ,,Jacguez™
gemischter Wein, ferner eine andere Mischung, bestehend aus 9 Teilen
~Herbemont* und 1 Teil ,Jacquez'’, haben die Aufmerksamkeit des
Preisgerichtes verdient. Die Weinbauern werden durch die Vermisch-
ung dieser beiden Rebarten einen sehr vorteilhaiten allgemeinen
Typus ziehen.

Der ,.Saint-Sauveur, eine Abart, welche 1877 durch Hrn. Gaston
aus Samen des . Jacquez" gezogen und von der Bewerbung ausge-
schlossen wurde, hat einen Wein von lebhafter, sehr intensiver Farbe
vor vollkommenem Weingeschmack gegeben, der an die Kraft, die
Starke und die Frische des .,Cote™ erinnert.

Dieser neue Weinstock scheint uns den Wiinschen der Weinbauern
zu entsprechen, welche in den neuen Produkten vorzugsweise nach der
Qualitat suchen. s ist dieses Ergebnis nicht unmoglich, wenn man
gich. die Verbesserungen vergegenwirtigt, welche an den meisten ameri-
kanischen Weinen konstatiert worden sind, und man kann hoffen, im
,,Saint-Sauveur* den Ersatz fir die besten Weine des Lot und der
Dordogne zu finden, die wir so sehr entbehren mussten.

Der ,.Jacquez* bleibt nimlich trotz seiner Vorziige ein Wein zum
Vermischen, zum Coupieren, und wenn der Handel gegenwartig seine
Notwendigkeit erkennt nnd ihm den ersten Rang in der Preisbewerbung
erteilt, so muss man doch darnach trachten, Weinstocke aufzusuchen,
die frische, leichte, lebhafte Weine liefern, welche fiir die des Siidens
einen Ersatz bieten. Darum héatten wir dem ,Herbemont* eine hthere
Stelle in der Preisliste gewihrt sehen mogen.

Wir haben von einer merklichen Verbesserung in den Produkten
der amerikanischen Reben gesprochen, und es scheint uns ndtig, bei

Pomolog. Monatshefte, Heft 8, 1887, 16
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diesem Hauptpunkt zu verweilen. Im Jahre 1884 auf der landwirt-
schaftlichen Preisbewerbung zu Bordeaux hatten die meisten Weine
direkter Produktion einen unnatirlichen, widrigen Geschmack, und nur
infolge grosser Nachsicht sind sie klassifiziert und mit Preisen ge-
kront worden. Heute trugen nur zwei oder drei Muster diesen Spezial-
charakter, und wenn viele Weine einen. leichten Erdgeschmack zeigten
oder ihnen Eigenschaften anhafteten, die von einem schlechten Ver-
fahren bei der Weinbereitung herriibrten, so muss man doch die un-
geheuren Fortschritte anerkennen, die einzig vom Alter der Reben
herriihren.

Wir haben eine andere Bemerkung gemacht, die das Studium der
Aupassung der auslindischen Weinstocke an den heimischen Boden
crleichtern soll, eine wichtige Frage, die wir nur beriihren wollen.
In der Giropde erhielt man die farbenreichsten Weine vom ., Othello*
und ,,Cynthiana‘*; in der Gegend des Mittelmeeres nimm¢ der Jacquez*
die erste Stelle ein durch eine michtige und intensive Firbung; in
der hoheren Gegend der Rhone endlich gibt der ,Othello®* einen viel
gefiirbteren Wein als alle anderen Rebstocke, besonders in rotem eiven-
haltigem Boden.

Man kounte also den Schluss ziehen, dass der wJacquez' speziell
fir die Gegend des Mittelmeeres passe, wihrend in der Gironde, . in
der Ardéche und in der Rhonegegend der ,,Othello” und ,,Cynthiana*
Produkte liefern, die dem ,Jacquez" Gberlegen sind. Aber das ist
durchaus kein definitiv sicherer Schluss, denn schon morgen kann ein
Bastard entdeckt v;rerden, der im Stande ist, die heute anerkanut
" besten Weinstiocke zu iiberholen. Wir haben als Zeugen den ;Saint-
Sauveur* angefiihrt, der uns hesonders fir die oberen Regionen jen-
seits Carcassone und fiir die grossen Abhénge in den Rhonegegenden
bestimmt scheint. .

Es bleibt uns iibrig, den Grad des Widerstandes der verschiedenen
Weinstdcke kennen zu lernen; aber wir beschrinken uns hier darauf,
ihre Produkte zu wirdigen. Es ist eine der niitzlichsten Seiten der
Preisbewerbung von Paris, dass sie den Handel und den Verbrauch
mit den Produzenten in innige Beziehung setzt. Daneben findet der
Weinbauer dort wertvolle Winke und technische Belehrungen, auf welche
wir ‘zuriickkommen, wenn wir von den Analysen sprechen werden, ' die
Herr Portes mit den amerikanischen Weinen von Gard, der Ardeche
und den Rhonegegenden vorgenommen hat. . '

‘ Sehweiz. Obst- and Weinban.
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Berichte iiber Qhstaussichten.

Im Folgenden iibergeben wir wieder die Zusammenstellung der
Nachrichten, die uns iiber die mutmasslichen Obsternte-Aussichten zu-
gegangen sind, der Offentlichkeit. Im allgemeinen gestalten sich die
Verhiltnisse noch schlimmer wie im vergangenen Jahre, da in vielen
Gegenden, von wo aus im vorigen Jahre viel Obst bei uns eingefithrt wurde,
heuer auch vollstindiger Misswachs ist. Es ist demnach in Deutschland
eine noch geringere Obsternte zu erwarten, als im vorigen Jahre, wihrend
in Amerika die Ernte-Aussichten nach dortigen Zeitungen sehr giinstige
sein sollen.

In der nachfolgenden Tabelle ist

0 = fehlend sg = sehr gut
gr = gering T = Tafelobst
g = gut W = Wirtschaftsobst.

Die Zahlen in der letzten Kolumne zeigen die Nro. an, unter welcher
die von den Herrn Berichterstattern, denen wir hiemit den verbindlich-
sten Dank fiir ihre Mitteilungen sagen, eingelaufenen speziellen Be-

merkungen am Schlusse der Tabelle abgedruckt stehen.

Deutsche Staaten.
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. ; E .z z = . 3ari . S
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Przemysl . Sg | sg  grgr:—|gr|gr|—| — MKwierczynski,Domherr.| 48
Niederbsterreich. |
Klosterneuburg . .. gr! g | 0 gr | — | g cgri g |T.W_A v Babo. 26
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Schlesien. ; '
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Stelermark. ‘ | : ;
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Graz £ g|g! gl 8gigr: sg| g |T.W.Klenert und Geiger. 58
Tirol. ‘
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Schweiz. : 1
Kanton Bern. : i
: | ‘
Burgdorf . P— = | = === — | = — liebi, Notar. 87
Kanton Zlrich. . ; : ‘
Strickhof . . . ' gr | gr ; gr | gr| g !grlgrl g 0 J. Lutz, Direktor, 55
Kanton St. Gallen. 5i
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Schaffhansen . cigrigr| gig | grer. grilsgg T.W. A. Krafft. 62

1} J. Schmitt — Wirzburg. Die Obstbiume hatten vielercrts einen viel-
versprechenden Fruchtansatz; jedoch fiel mit Beginn der grosseren Wirme viel
Obst, das schon ziemlich stark entwickelt war, im vorigen Monate wieder ab,
sodass jetzt keine recht vollbingenden Biume mehr gefunden werden. Dazu
kamen noch die Gespinstmotten in solcher Menge, dass sie unmiglich mit Er-
folg bekémpft werden kounten, sodass auch dnrch sie eine Ertragsverminderung
herbeigefithrt wurde. Aprikosen und Pfirsiche gibt es ziemlich viel.

2) C. Bach, Obstbaulehrer — Karlsruhe. Unsere diesjihrige Obsternte
wird kaum eine mittlere werden. Die Aussichten waren sehr gut, da kam aber
withrend der Bliite die regnerische Maiwitterung, die unsere schénsten Hoffoungen
zerstirte. Von einem Export von Obst kaun deshalb keine Rede sein.

8) Karl Hartmann, Baumschulenbesitzer — Ludwigsburg. Das wenige
vorhandene Kernobst wird gegenwiirtiy rissig in der Schale und ist sehr stark
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wurmig. Jakobispfel, Stuttgarter Geisshirtle u. dergl. fanlen auf den Biumen,
sodass der Ertrag auch qualitaiiv als gering bezeichuet werden muss. .

" 4) Max Krell, Kunstgirtner — Saalfeld a. d. Saale. Die OUbsternteaus-
sichten sind in hiesiger Gegend durchgingig nur gering; bedingt wird dieser
Ansfall durch die anhaltend kalte und regnerische Witterung withrend der Bliite-
geit und die darauf folgende grosse Hitze und Diirre. Nur der Wein verspricht,
sofern ein gilnstiger Herbst eintritt, eine gute Ernte.

5) C. Fblen, Baumschnlenbesitzer — Stuttgart,  Pfirsiche gibt es massen-
haft; Aprikosen sehr viele und diirfte von diesen beiden Steinubstgattungen
wohl bedeutender Export vom hiesigen Markte aus stattfinden.

8) Degenkolb, Rittergutshesitzer — Rottwerndorf. Aepfel tragen stellen-
weise recht gut. fehlen aber dafiir an anderen Stellen wieder ganz.

7) J. 4. Lencer, — Bittstiidt b. Gotha. Jetzt noch fiillt viel Obst ab, wenn
#iberhaupt von viel die Rede sein kann, da es im allgemeinen wenig gibt, Die
abgefallenen Friichtchen sind meist hohl und immer voll kleiner Maden. Die
jetzigen Ernteaussichten stehen in keinem Verhiltnis zur Bliite und zwar bei
allen Obstarten. Hauptsichlich haben die Zwetschen betrogen, sie tragen nichts
als Taschen.

8) A. Koeh, Garten-Inspektor — Braunschweig. Apfel und Birnen blithten
sehr reichlich. durch Destindig fenchte Witterung litt die Fruktifikation der
Bliiten. Spiter, heim Beginn wirmerer Witternng verkritppelten vielfach die
jungen Friichte besonders bei den Apfelbinmen.

9) A. Kohler, Obergiirtner der Baron von Finckschen Girtnerei — Nithnitz
b. Dresden. Quitten: sehr gut. Infolge des nasskalten Mais kounte die Be-
fruchtung des schinen Bliitenflors der Bdume nicht normal vor sich gehen.

10) Baron v. Molsberg. -— Langenau b. Mainz. Reineclanden fehlen,
ebenso Quitten. Aprikesen und Mirabellen gibt es reichlich.

11) Wilh. Schmoldt — Krautsand. Tafel- und Wirtschaftsbirnen sind hier
wenig angepflanzt. Von Apfelsorten hat besonders der Prinzensapfel ziemlich
gut. angesetzt, Pllaumen und Zwetschen fast gar nicht. Mit Niissen und Trauben
wird hier kein Handel getrieben, obgleich Walnilsse sehr voll sitzen. Trauben
sind in diesem Jahre zuriick, haben erst ausgebliht.

12) Palandt — Hildesheim. Eine durch Juni und Mitte Juli anhaltende
starke Diirre, verbunden mit kalten Nordwinden hat bislang auf die Entwickelung
der gut angesetzten Friichte eiven sehr pachteiligen Einfluss ausgeiibt,
das jetzt eingetretene iruchtbare Wetter kann aber wohl noch manches wieder
gut machen.

18) Karl Weihe, Baumschulenbesitzer — Rothenfels, Leider ist anch dies-
mal die Hoffnung auf eine gute Obsternte zerstort; nur die Birnen werden grosse
Ertriige liefern, wihrend die Apfel durch den anhaltend kalten Mai und durch
die verheerende Thitigkeit der Apfelbliitenstecher nur wenig Frilchte ansetzen
konnten, Steinobst reicht kaum fiir den eigenen Bedarf.

14) L. Maurer, Garteninspektor — Jena. Kirschen gut, Aprikesen sehr gut.
Starker Raupenfrass und anbaltend kalte trockene Witterung imn Mai und Anfang
Juni haben die anfinglich viel versprechenden Aussichten anf eine gute (bsternte
sehr herabgemindert. Der ohnedies geringe Zwetschenansatz ist vieltach in
Taschen aunsgewachsen, :

15) Chr. Heser, Apotheker — Heilbronn. Wirtschaftsbirner mit Auwsnahme
der Palmischbirnen O; Tafelbirnen im Schutz der Gebidnde gut, avswirty wenig;
Tafel und Wirtschaftsipfel ca. !/ Ernte.
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16) A. Bayer, Konigl, Oberhofgirtner — Herrenhausen. Bei der anhalten-
den Diirre im Monate Juni und bis Mitte Juli haben die Apfelbiume durch
Wassermangel und Blattiduse sebr gelitten und werden die Friichte derselben
meistens klein bleiben.

17) Otto Eichler, Kgl. Garten-Inspektor — Griinberg. Die Bliite vom Kern-
obst war sehr gut, doch verminderten sich infolge des ungiinstigen Wetters die
Hoffnungen auf eine entsprechende Ernte immer mehr und mehr,

18) Abel, kgl. Garten-Inspektor — Triesdorf. Trauben nur am Spalier.
Alle Obstgattungen haben bei denkbar ungiinstigster Witterung itheraus reich-
lich geblitht.

19) L. Grothy — Guben. Von einigen Sorten der Tafeldpfel sind au einigen
Orten reiche Exnten zum erwarten, jedoch wieder andere Sorten und andere Arten
haben gar nichts. Speziell in Guben hat das Thal wnd auch der Fuss der
Berge Apfel und Birnen, jedoch ist dies zn gering gegen der Umfang der Hihe,
somit ist mittelmdissig gerechtfertigt. Beziiglich des Verkaufs grosserer Mengen
ist fiir auswirtige Hindler kaum ein Geschift zu machen, da wir im Orte ge-
nug derselben haben und Berlin uns nahe ist.

20) Altmann, Kgl. Hofgértner — Ansbach. Die hiesigen Obstertriignisse
leiden 2z, Z. immer noch infolge der Frostschiden im Winter von 1879/80.

21) R. Mertens, Wandergiirtner — Geisenheim. Weil die Ernteanssichten, fiir
Aepfel besonders, sehleeht sind, ist schon jetzt der Preis fiir Apfelwein in der
Frankfurter Gegend nm 3—4 & in die Hihe gegangen und wird in diesem Herbste
bis zum niichsten Jahre auch so bleiben.

22) Mader, Fachlebrer fiir Obsthau a. d. landw. Landesanstalt — St. Michele
a./Etsch. Die obigen Angaben beziehen sich auf ganz Siidtirol Tm Vortirol
wird die Obsternte im allgemeinen sein : Wirtschaftsipfel : gering. Wirtsehafts-
birnen: gering; Zwetschen und Pflaumen gering. Ansatz an Bliten reich,
aber Froste und Diirre zerstorten das meiste.

23) C. Mathien — Charlottenburg; fir Berlin und Umgegend. Aprikosen
und Pfirsich sebr gut (in Werder}. )

24) Obrt, Garteninspektor — Oldenburg. Die Bliite deér Obstbiume war
tiberaus prachtvoll, Kilte und Regen verhinderten indes die Befruchtung.

25) Stell, Direktor, kgl. Okonomierat — Proskau. Osipreussen soll eine sehr
gute Obsternte erwarten lassen.

26) Baron A. ¥. Bibo — Klosterneuburg b./Wien. BRliitenansatz war bei
Kernobst sehr reichlich, das meiste ist jedoch abgefallen. Pfirsiche und Marillen
sehr viel.

27) F. Maliwa, Obergirtner in Zittolieh, Kr. Laun. Auf den hiesigen
firstlichen Doméner wird das Obst in den offentlichen Anlagen an Pichter ver-
kauft, welche es dann in den Handel bringen.

28) Hooff, Garten-Inspektor — Céthen. Trotz des sehr reichen Blithens aller
Obstgattungen hat durch ungiinstiges Wetter fast fiberall ein sehr geringer
Fruchtansatz stattgefunden, Nur geschiitzt stehende Baume haben vereinzelt
guten Ansatz, so auch Biume an einzelnen Strassenstrecken, die von der Un-
gunst des Wetters, vielleicht durech Blihen zu anderer Zeit, nicht zu leiden
hatten. Im allgemeinen ist die Obsternte gering.

29} Joh. Bittner, Redakteur des prektischen Ratgebers — Frankfurt a./O.
Sehr gut ist das Beerenobst ausgefallen. — Von Aepfeln etc. ficlen sehr viele
Frilchte ab. — Zwetschen und Pflaumen zeigen sehr viel Taschenbildung,

30) Miillerklein, Baumschulenbesitzer Karlstadt a./Main. Die Blfiten bei
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Birnen fehlten vom Anfange an. — Apfel blithten fiberreich — der Fruchtausatz
wurde aber durch schlechtes, kaltes Wetter vereitelt. Zwetschen hatten wenig
Bliiten und diese setzten wenig an. Aprikosen geben volle Ernte,

31) von Biinau, Hauptmaun — Bernburg. Trotz der reichen Blilte, welche
die Obstbiume in Giirten und anderen Anpflanzuugen im Frithjahre zeigten,
sind die Aussichten aunf eine Obsternte nur gering. Der Grund hiefiir liegt in
dem kalten Frithjahre und in den Saftstockungen, welchen die Biume ausgesetzt
waren. Ein Fruchtansatz war zwar erfolgt, aber bald trat auch ein Abfallen
der bereits weit entwickelten Friichte ein. Namentlieh gilt dies fiir Birnen,
Aprikosen, Pfirsiche und Kirschen. Die Ausbeute ist fast iiberall eine geringe
und nur hin und wieder findet man einen mit Friichten besetzten Baum, Fiir
das ndchste Jahr zeigt sieh infolge dessen reicher Bliitenansatz und wo Frucht-
knospen nur spiirlich vorhanden sind, hale ich nech feissig solehe eingesetzt.

32) H. Rose, Hofgirtner — Eutin. Die Abgabe von Obst wiirde
wohl auf dem Lande moglich werden, jedoch sich von dort aus
kaum lohnen. Spalierobst und Pyramiden tragen im allgemeinen besser. Die
Biume hatten brillant geblitht, dann missig angesetzt und zuletzt ist noch in-
folge der Trockenheit im Juni sehr viel abgefalien. Plammen und Zwetschen
haben durch Aphiden stark gelitten und die Ausbildung des Kernebstes unter
den stark wechselnden Temperaturen im Juni und Juli

33) W. Habicht, Direktor der Grafschaft Tarnow in Gumniska. Der obige
Bericht gilt fir Mittelgalizien.

34) Karl Tsehérner, Fabrikbesitzer — Komotau. Die Obsternte in dem
sehr obstreichen Komotau ist. durch Spanner beinabhe giinzlich vernichtet. Ausser-
dem war die Bliitenperiode von schlechtem Wetter (Wind, Regen und Kilte)
begleitet.

35) H. Junker, Hofgirtner — Lich. Apfel und Zwetschen hatten sehr
schon gebliiht, aber infolge der ungiinstigen regnerischen Witterung kounte eine
gute Befruchtung nicht stattfinden. An den Zwetschenbinmen hiengen massen-
haft kernlose Friichte.

36) Otto Nattermiiller, Kreisbaumgértner — Worbis. Leider kinnen auch
wir hier im Kreise Worbis nicht besondere Freude zmm Ansdruck bringen, indem
zwar eine fiberaus reiche Baumbliite uns zu den schinsten Hoffnungen berechtigte,
dann aber wihrend der lange andauernden Regenzeit und niederen Temperatur
die Befruchtung der Bliite meist vereitelt wurde.

Daher kommt es, dass nur die hirteren Wirtschaftssorten, wie Prinzendpfel,
Rote Hiseriipfel, Stettiner etc., deren Blitezeit vielleicht in eine giinstigere
Witterungsperiode fiel, im allgemeinen gut angesetzt haben; ebenso sind auch
verschiedene Birnsorten, welche gut tragen, simtlich als Wirtschaftsbirnen zu
betrachten. Somit wiirde die Kernobsternte in Bezug auf Tafelsorten mitte-
missig oder gering, in Riicksicht auf Wirtschaftssorten einigermassen zufrieden-
stellend zu nennen sein.

Unter dem Steinobst tragen die Kirschen im allgemeinen gut und werden
z. Z. mit 20 § pr. Pfd. bezahlt (im Kleinverkaufe). Die Zwetschen haben da-
gegen statt Friichte zumeist Taschen angesetzt, sodass die Erate in dieser
Obstart fiir den Kreis Worbis und auch den Kreis Mthlhausen i. Th. abgesehen
von einigen geschiitzt liegenden Privatgirten als gering zu bezeichnen ist.

Walniisse tragen gut, sind aber in diesem Jahre noch sebr zurfick (kaum
etwas grosser wie ein grosses Taubenei).

Weinstocke, die ja bei uns nur sporadisch an siidlichen Wanden erzogen
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werden, baben recht gut angesetzt, doch ist diese Obstart fiir uns von gar
keinem Belang, indem die Trauben — wenn sie nicht einer ganz frith tragenden
Sorte angehoren, nicht reif werden, oder wenigstens nicht dem ihnen sonst
eigenen Wohlgeschmack erhalten.

37) Aebi, Notar — Burgdorf. Im Amtsbezirke Burgdorf, wie {tberhaupt in
hiesiger Gegend wird der diesjihrige Ertrag an Apfeln und Birnen ein sehr ge-
ringer sein. An vielen Orten hat es gar keine, an andern nur wenig.

38) B. Godemann, Schlossgiirtner — Heltorf a./Diisseldorf. Der Obstertrag
ist hier im allgemeinen nur mittelmissig; einige Baume sitzen sehr voll, andere
dagegen tragen wenig oder gar nicht. Soweit ich Erkundigungen dariiber ein-
gezogen habe, ist es in der Umgegend ebenso.

89) W. Schiile, Direktor d. kais. Obsthauschule — Grafenburg-Brumath.
Die nasskalte Witterung im Monat Mai war namentlich den Tafelbirnen und
die Trockenheit im Monat Juni den Tafelipfeln nachteilig. Der iiberans reiche
Fruchtansatz wurde hiedurch zum grossen Teile wieder zu Fall gebracht, Die
hichsten Ertige geben in diesem Jahre die Pfirsiche und Trauben.

40} Philipp Kaller, — Weiersbuch., Die nasskalte Witterung wihrend der
Bliitezeit wirkte sehr ungiinstig anf den Ansatz der Friichte.

41) W, Knauss, Baumschulenbesitzer — Nellingsheim, Das oben angegebene
gilt fir die ganze Gegend.

42) Hugo Enoblaweh — Rossbach a./Nanmburg a./Saale. Das Frithjahr be-
rechtigte fiir alle Obstsorten zu den schonsten Hoffnungen, aber das kalte
Wetter in der Bliitezeit hat viel vernichtet, Am besten sind durch die Bliite-
zeit gekommen: Pflaumen, Pfirsiche und hauptsichlich Aprikosen, die zum Brechen
voll hiingen, Auch Walniisse haben dieses Jahr besonders reich angesetzt,
Der Weinstoek ist gegen frithere Jahre etwas zuriick, hidngt aber voll und ist
gut durch die Bliite gekommen. Auch Kirschen geben ziemlich guten Ertrag
uné wird der Ztr. in der 4. Woche der Kirschenzeit mit 10 Mark bezahlt.

43) Prof. Rettich — Calw. Zufuhr in allen obigen Obstarten jedenfalls
erwiinscht.

44) H. B. Warneken — Burgdamm a./Bremen. Der zuerst mehr verspre-
chende Ansatz bat spez. in trockenen Lagen die Diirre iiberstanden und sind
daher Apfel teils gr, im Durchschnitt wohl g.

45) Amgust Aieher, Schultheiss — Oberlangensee, Gd. Flunau b./Tettnang.
Wir haben beinahe gar kein Obst. ‘

46) Herm. Prenten — Rheindahlen. Die Obstbiume blithten recht spit
und reichlich. Indessen hat die bis Schluss Mai anhaltende nasskalte Witte-
rang nicht nur die Befruchtung verhindert, sondern auch, besonders an den
feineren Sorten, die Blitter des Fruchtholzes in Mitleidenschaft gezogen, wedurch
die Obsth#ume vielfach ein kréinkliches und herbstlichés Aussehen haben. ]In
Folge dieses Krinkelns zeigen sich viele Blattliuse und das vorhandene Obst
will sich schlecht entwickeln.

47) Heinrich Ermen — Viuyn b./Diisseldorf. Apfel haben hier spit wnd
reichlich geblitht, doch wenig angesetzt. Der Obstbau ist hier nicht derartig,
im Verh#iltniss zum Konsum, dass fiberhaupt grissere Mengen abgegeben' werden
konnen. Hiesige Krautfabrikanten beziehen jedes Jahr noch bedeutende Mengen
Wirtschaftsobst ans Holland.

48) M. Kwicrczyuski — Przemysl. An Tafelipfeln ist eine reiche Ernte
zu hoffen. 1. Gold-Parmine, 2. Parkers Pepping, 8. Dietzer Gold-Reinette,
4, Prinzenapfel, 5. Blenheim-Pepping, 6. Baumanns Reinette, 7. Gésdonker Rei-
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nette, 8. Grafensteiner, 9. Orleans-Reinette tragen reichlich, werden aber im
Orte verbrancht. Die iibrigen Obstgattungen haben durch Frost die Bliite
verloren,

19) Chr. Reiss, Obergiirtner der Fiirstlich v. Metternichschen Girtnerei —
Rajna. Es werden hier ausschliesslich Nitsse kultiviert und als Abgrenzungsbiiume
zwischen den einzelnen Tafeln auf einem (konomiekomplexe ven ca, 21000 Ka-
tastraljoch gepflanzt. Im vorigen Jahre wurden ca. 100 Meterzentner Niisse
geerntet und der Meterzentner fiir 12 fl. &, W. verkauft. Heuer ist eine bessere
Ernte in Aussicht.

50) Graf Bismark — Thurnau. Reich tragen viele Pyramiden, Freispaliere und
etliche Hochstimme von Apfeln. Von Birmen tragen reich: Sommer Magdalene,
Stuttgarter Geisshirtle, Amanlis B.B,, Spiite Hardenpont am Hochstamm und Frei-
spalier. Zwetschen haben viele Taschen, wie stets bel warmem nassem Wetter in der
Bliite. Die Bliitezeit wiihrte sehr lange, es war erst heiss und nass, dann kalt
und trocken.

51) Professor Dr. Wilh. Seeliy — Kiel. Fast alle Obstsorten blithten sehr
reieh und erhielten keine oder nur hichst unbedeutende Nachtfriste. Dennoch
setzten Birnen und Saverkirschen unicht besonders Frucht an. Die lange an-
dauernde Diirre im Juni bat dann noch viel Abfall gemacht.

52) Kublmann, — Caldenhof b./Hamm, Das meiste Obst haben hier die
Zwergstimme, weniger die Hochstimme.

53) Paul Leutheusser, Lehrer — Beuerfeld b./Coburg. Nach der Blitte
hatten namentlich die Apfelbdiume durch Raupenfrass viel zu leiden.

54) Jakob Tengler, Handelsgirtner -— Krakau, Das Obst ist klein und
das meiste madig. Sollte in kurzer Zeit kein Regen kommen, so fillt alles ab.

55) J. Lutz, Direkior der landw. Schule — Strickhof b./Ziirich. Am besten
stehen die Wirtschaftsbirnen und von diesen die Theilers- und Vettingerholz-
birnen, Ihr Ertrag kann vielerorts als gut taxiert werden. Einzelne Thal-
schaften der Schweiz haben auch guten Ertrag der Wirtschaftsipfel in Aussicht.

56) Albert Simon, Vorstand des Gartenbau-Vereins — Coburg. Infolge
anhaltender Feuchtigkeit und Kiihle im Mai erhalter wir trotz der vielverspre-
"chenden Bliite fast keinen oder nur sehr geringen Ertrag, von einzelnen Aus-
nahmen in nordlicher und ostlichen Lagen abgesehen.

57) Heinrich Graf Attems — Leechwald, Graz. Wenn anch vielerorts
wenig Apfel da sind, so wird die Steiermark mit ihren so verschiedenen Lagen
und dem kolossalen Obstbau auch heuner wieder deneuropidischen Markt
mit Apfeln versehen. An vielen Ortenist doeh viel

58) Klenert und Geiger, I Steierm. Rosen- und Obstbaumschulen — Graz.
Die Obsternte diirfte im allgemeinen besser ausfallen, als man wihrend der sehr
trockepen Bliitenzeit erwartete, so dass man aufgrosse Ausfuhrrechnet,
Die bereits ihrem Ende sich nahende Kirschenernte war sehr ergiebig und der
Marktpreis dafiir infolge des massenhaften Angebotes schon lange nicht mehr
so0 gedriiekt.

59) Wilh. Schleicher, Vorstand des Obst- und Gartenbau-Vereins — Gresten.
Trotz" des sehr gilnstigen Verlaufs der Bliite und des Fehlens der Froste kann
die Obsternte im ganzen als eine kanm mittelmiiesige bezeichnet werden, da
selbst bei Mosthirnen nur in einzelnen Lagen und Gegenden gute Ertrige ie
Aussicht stehen. Massenhaftes Abfallen der angesetzten Friichte wird durch die
verschiedenen von Jabr zu Jabr sich mehrenden schidlichen Insekten, besonders
durch die kleinen Ritisselkifer, Blattwespen u. dergl. veranlasst.
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60) W. Filrst — Vilshofen. Die Obsternte wird in hiesiger Geegend ganz
gering ausfallen, da die Bliite infolge des lange andauernden Regenwetters nnd
einiger starker Friihjahrsfroste dusserst ungfinstig verlaufen ist.

61) Carl Dietr. Baedeker — Boppard a.; Rh. Kirschen: gut; Aprikosen:
gut. Birnen blithten ganz wenig. Die Bliiten der anderen Obstsorten litten durch
ungiinstige Witterung und Raupenfrass sehr. An den Apfelbiumen zeigte sich
hier zum erstenmale der Pilz Fusicladium dentriticum. Die Trauben verbliihten
sehr giinstig, so dass der zahlreich vorhandene Heuwurm wenig schaden konnte.

62) Reder u. Reinstein, Baumschulen — Mellrichstadt. Die Biume bliihten
sehr reich; aber infolge der nasskalten Witterung war die Befruchtung sehr er-
schwert; ausserdem litten die Biiume sehr durch Raupenfrass.

63) Alfred Klapsis — Orlau. Von Tafelbirnen hat nur Diels Butterbirne,
Colmar, Souverain Boscs Flaschenbirn, Williams Christenbirn, Stutt, Geisshirtel-
birn, Apanashirn von Courtray, Merveille Charnenx mehr oder weniger angesetzt.
Pfirsiche tragen reich. Der Eigenbedarf an Wirtschaftsobst ist in tsterr. Schlesien
grossenteils gedeckt.

64) Frane Liehr, Obstgiirtenbesitzer und Okonom in Skalitz. Der andauernde
Regen und die Kilte, welche im Mai withrend der Bliitezeit der Biume herrschten,
haben unsern Obstsegen ganz oder teilweise zerstort; nur an einigen Plitzen
im Bezirke diirfte es Zwetschen geben.

65) Pomolog Ammann, — Baumgarten. Von Wirtschaftsiipfeln trigt allein:
der Sp#t blithende Taffetapfel sehr gut., auch der Waldhifler, eine Schweizer
Sorte, sehr gut. Diese Sorten beganmen erst am 8, Juni zu blithen, Der Boiken-
apfel liefert eine gute Ernte, Von Wirtschaftsbirnen trigt: Welsche Bratbirne
sehr gut; Welsche Berghirne gut; Knausbhirne gut; Witfelder, eine Lokalsorte,
sehr gut; Spite Weinbirne gut; aber die Birnbiume tragen nur in der Krome.
Wir hatten seit 50 Jahren noch kein so schlechtes Jahr.

66) Jos. Drotleff, st. Polizei-Direktor und Vorstand des Iandw. Bezirks-
Vereins — Hermannstadt. Es ist an Apfeln ein reiches Jahr und
konnte aus Siebenbiirgen sehr viel Vorziigliches abgegeben
werden. ) ‘

€7) A. Kraft — Schaffhausen. Die Apfelernte ist im Durchschnitt eine
sehr geringe; nur ganz geschiitzte Orte und einzelne Sorten machen eine Aus-
nahme, Besser steht es mit den Birnen, wo noch eine Mittelernte zu erwarten
ist. Zwetschen, Pflaumen uad Niisse gering. Gut his sehr gut siml Trauben.

Beerenobstpressen fiir den Grosghetrieb.

Im Jahrgang 1885 8. 311 machten wir auf einige kleinere' Pressen
und 1886 8. 215 auf eine kleine Mahlmiihle zur Gewinnung des Saftes
unseres Beerenobstes fiir den Kleinbetrieb, also den Haushalt, aufmerk-
sam, wogegen die nachfolgenden Zeilen einigen Beerenobstpressen fiir
den Grosshetrieb gewidmet seien. Es ist eine erfreuliche Thatsache,
dass man den hochwichtigen Beerenobstweinen, die, besonders wenn
sie dlter werden, ganz vorzigliche Getrinke abgeben, auch in weiteren
Kreisen grossere Aufmerksamkeit schenkt, was z. B. unter anderem
die erste Wanderversammlung der deutschen Landwirtschafts-Gesellschaft
in Frankfurt am Main vom 9. his 13. Juni d. J. bewiesen hat, wo
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grosse Mengen von Beerenwein ausgestellt und probiert wurden. Das
Beerenobst ist zur Bereitung von Wein ausserordentlich geeignet, denn,

1. liefert es fast jedes Jahr Ertrag, was uns die letzten Jahre
gezeigt haben, in welchen die andern Obstarten nur sehr wenig Friichte
trugen.

2. Enthilt es sehr viel Saft; derselbe ist allerdings sehr reich an
Siure, die durch Zusatz von Wasser mit der entsprechenden Menge Zucker
jedoch auf ein beliebiges Minimum reduziert werden kann, wodurch
zugleich die Saftmenge um mehr als das Doppelte vermehrt wird.

Fig. 1. Grissere transportierbare Beerenobstpresse.

3. Ist die Kultur der Beerenobststriucher die einfachste und kann
auch an Orten ausgeiibt werden, wo sonst fast nichts gedeiht, wenn
der Boden nur immer gut gediingt und fleissig bearbeitet wird.

Dass mit dem Fortschreiten der Beerenobstproduktion und der Wein-
gewinnung auch die Apparate dazu verbessert und vervollkommnet werden,
liegt im natirlichen Gang der Dinge. So z. B. in nachfolgendem; da die
Beerenobstsifte vermoge ihres sehr grossen Siuregehaltes Eisen angreifen
konnen, ist es unzweckmissig geworden, bei den Pressen die Spindel
am Presshiet zu befestigen, wie das bei den meisten Ohstpressen bis jetzt der
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Fallist. Neuere Konstruktionen machen daher jetzt, wie es die beifolgenden
Abbildungen zeigen. die Spindel beweglich und lassen sie in einer Mutter
laufen, welche sich in einem harthilzernen oder eisernen Querbalken tiber
dem Presskorb befindet. Ausserdem sind bei diesen neueren Pressen die
Teile des Presskorbes, die zum Zwecke der Reinigung zerlegbar und
auch herausnehmbar angefertigt sind. viel enger an einander gestellt,
so dass die Haute zurtickgehalten werden, wihrend man bei Verwendung
fritherer Pressen die Beeren in einen Sack einschliessen musste.

Fig. 1 zeigt eine solche transportierbare Presse, deren Presskasten -
50—100 Liter Obst fassen kann. Sie besitzt einen zerlegbaren Presskasten,

Fig. 2. Kleinere transportierbare Beerenobstpresse.

aus Leisten zusammengesetzt; Holzbiet und Querbalken aus Eichenholz,
gestiitzt auf zwei Siulen aus Eisen. (Preis fir 50—60 Liter: 75 /.
fir 100 Liter 110 ..)

Fig. 2 zeigt die neuneste kleinere Presse, die sehr leicht tragbar
ist, sie hat ebenfalls einen zerlegharen Presskasten aus Holz, hélzernes
Pressbiet, aber der obere Querbalken ist aus Gusseisen. Preis fiir
30—40 Liter 42 . :

Dieselben sind zu beziehen durch das Pomol. Institut zu Reutlingen.
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Die Erziehung der Pflanzen aus Samen. Ein Handbuch fiir Gartenfreunde,
Girtner und -Samenhiindler, verfasst von Ernst Benary und H.
Jiger, Grossh. Hofgarten-Inspektor in Eisenach. Im Selbstverlage
des Herausgebers Ernst Benary.

Wenn der Name H. Ji gers, eines ebenso tiichtigen Praktikers, als eifrigen
Theoretikers im Gebiete des Gartenbaunes auf dem Titelblatte eines Buches steht,
o liegt darin schon eine Garantie fiir den Wert desselben; ist diesem Namen
aber der eines anderen bewihrten Praktikers, wie es Ernst Benary ist. hei-
gefiigt, so diirfen wir itberzengt sein, dass uns fiir Theorie und Praxis ein aus-
gezeichnetes Werk vorgelegt wird. Dies trifft in dem vorliegenden 27 Bogen
starken Buche im wahren Sinne des Wortes zn, und ohne Zweifel wird dieses
schone Buch schuell bei allen Gartenfreunden, Gértnern und insbesondere in
Samenhandinngen, welche durch dasselbe einen lange ersehnten Wunsch, ,ein
gutes Nachschlagebuch zu erhalten erfiillt sehen, grossen Anklang finden.

Die erste Abteilung oder der allgemeine Teil enthilt alles Wissenswerte fiber
die Aussaaten, den Einfiuss von Klima, Lage und Boden, die Dingung und
verschiedene Diingerarten, die Bodenbearbeitung, dann die verschisdenen Saat-
methoden im Mistbeet wie im freien Lande, die Saat der Grassamen zu Garten-
raser und Wiesen und schliesst mit dem Verstopfen oder Pikieren der Samlinge.

Die zweite Abteilung bespricht die Anzucht und den Anbeu der Gemiiseim
freien Lande wie im Mistheete und gibt in kurzen, gedringten Kulturanweisungen
alles Notige und Wissenswerte in diesem Zweige des Gartenbaus. Den Schluss
dieser Abteilung bildet von Seite 209 bis 212 eine Tabelle der heschriebenen
Gemilsegattungen, welche neben dem Gattungsnamen a. den Familiennamen,
b. die in einem Gramm Samen enthaltene Kornerzahl, c¢. das annihernde Gewicht
von einem Liter Samen, d. die Keimzeit und e. die Keimdauer der Samen, enthilt.

Diese Zusammenstellung ist dusserst lehrreich und kommt dem Praktiker
sehr zu statten.

Die 3te Abteilung umfasst die gesamte Blumenzucht und zwar behandelt
sie zunichst die Pflanzen fiirs freie Land durch alle Rubriken, wie Sommerge-
wiichse, Stauden, Zwiebelpflanzen w. s. w. Auch sie schliesst mit einer tabella-
rischen Ubersicht, in weleher alphabetisch geordnet alle wichtigeren Gattungen
der Freilandpflanzen aufgenommen sind und ist von der Art, dass wenn man die
Tabelle genaun verfolgt, man eine vollstindige Beschreibung der Pflanze, ihrer
Familie, Verwendung u. s. w. in gedriingter Kirze erhilt. Diese in ihrer Art
einzig dastebende Weise der Beschreibung bietet auf ca, 40 Seiten einen reichen
Schatz von Erfahrungen,

Ein sich daran anschliessender Abschnitt behandelt die Topfpflanzen der
verschiedenartigsten Kultur und schliesst ebenfalls mit einer tabellarisehen Uber-
sicht, bei welcher ganz besonders die Rubrik ,Besondere Bemerkungen* sebr
reich awsgefilllt ist und viele praktische Erfahrungen enthéli.

Die vierte und letzte Abteilung ist der Holzgew#dchsen, also den Biu-
men, Striuchern, Rosen, Koniferen u. s. w. gewidmet. Bie ist ein gediegener
Abschluss des ganzen und wie die vorigen in Bezug auf Einteilung der Gattungen
ate. in ausgezeichneter Weise durchgefithrt,

Wie schon eingangs gesagt, enthilt dieses prichtige Werk einen reichen
Schatz des Wissens und sicherlick wird jeder, der sich mit den in demselben
besprochenen Zweigen des Gartenbaues beschilftigt, vollstindig befriedigt.

Fr. Lucas,
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Kurze Notizen und Mitteilungen.

Weinbau-Kongress in Freiburg. Hinsichtlich der Abhaltung des dies-
jihrigen Kongresses in Freiburg i. Br. ist von Seiten des dortigen Komitees die
Zeit vom 9,—12. September in Aussicht genommen worden. Am Freitag den
9. abends soll die gegenseitive Begriissung erfolgen, am 10. vormittags und
nachmittags, sowie am Sonntag je eine. Kongresssitzung im Kornhaussaale ab-
gehalten werden und an die II Sitzung sich die Generalversammlung des
Dentschen Weinbauvereins anschliessen. Am Samstag den 10, abends ist eine
gesellige Zusammenkunft am Waldsee und fiir Montag den 12. ein Ausflug in
dus Markegriflerland beabsichtigt. .

Zur Verhandlmng in Vorschlag gebrachte Fragen sind folgende:

1) Welehe Erfahrungen wurden bei Verwendwig des Torfes in den Wein-
‘bergen gemacht? Ref. Hofrat Prof. Dr. Nessler,

2) Gelingt es durch Einbringung sog. kiinstlicher Diimnger in den Unter-
grund der Rebenmidigkeit gewisser Biden abzuhelfen? Ref. noch unbekannt.

3) Welche Methode zur Vertilgung der Weinbergsschuecken empfiehlt sich
als die beste? Ref. H. W. Dahlen. ’

4) Uber den dermaligen Standpunkt der Reblausfrage in Deutschland.
Ref. Reichsrat Dr. F. A. BuhL

5} Zur Bekimpfung des Heu- und Sauerwurms. Ref. Hofrat Prof, Dr. Nessler.

6) Liegen neuere Erfahrungen iiber die Bekimpfung der Peronospora viti-
cola vor? Ref. Okonomiserat R. Goethe.

7) In welcher Weise kann man den sog. ‘Wurzelschimmel der Reben erfolg-
reich bekimpfen® Ref. Hofrat Prof. Dr. Nessler.

8) Uber die Ursache und Wirkung der sog. Edelfiule der Tranben. Ref,
Dr. Herm. Miiller-Thurgau.

9) Welchen Einfluss hat der Gerbstoff auf Rotwein nnd Weisswein? Ref,
Hofrat Prof. Dr. Nessler.

10) Weitere Mitteilungen iber den Einfluss der Wirme aunf Verlanf und
Produkt der Weingirung, Ref. Dr. Herm, Miiller-Thurgau.

11) Verbot der kiinstlichen Weinvermehrung durch Zusatz von Weinsdure
und dergl. sowie die Verwendung von Glycerin und kilnstlichem Bougquet bei
- der Weinbereitung, (Genaue Fassung dieser Frage bleibt noch vorbehalten.)
. Ref. Dr. Ernst Blankenborn-Miillheim (Baden). .

Witterungshericht der Meteorol. Zweig-Station im Pomologisehen Institut
Reutlingen vom Juli 1887.

Temperatur in Graden nach dem 100teiligen Thermometer von Celsius:
Mittlere 7 Uhr -~ 17,27; 2 Uhr 24,085 9 Uhr 18,89 ; Monaismittel 4 19,76;
Mittel vom Minimum - 13,20; Mittel vom Maximum -+ 25,72; hichstes Maxi-
mum -} 30,5 den 30.; tieftes Minimum 4,0 den 6. Sommertage (Maximum 259
nnd dariiber) 19; Gesamtzahl aller Sommertage bis Ende dieses Monats 27,
Bewdlkung: mittlere 7 Uhr: 8,8 (in /5o des Himmels); mittlere 2 Uhr: 6,8;
mittlere 9 Uhr: 548; Monatsmittel 5,26, Niederschlag: Regen 25,25 mmy
grosste Menge 5,8 den 10. Tage mit Niederschlag 11; Gewitter 8; Thau 6;
Nebel 8. Winde: Nord 20; Nordost 13; Ost 10; Siidost 5; Sid 93 Stidwest 53
‘West 27; Nordwest 4; klare Tage 3; triilbe Tage 4.

e



Terrassenformige Aufstellung einer Topfobst-Orangerie
vor einer freistehenden Spalierwand.



Die Topforangerie im Pomologischen Institut Reutlingen.
Mit einer Tafel Abbildung.

Bs moge vielleicht die verehrten Leser interessieren, wie man die
Topfbaumchen am besten stelll. Nachdem Herr Noack vor einiger
Zeit in den P. M. cine langere Abhandlung iber die Topfobstkultur
gegeben, lassen wir jetzt als Nachtrag die Abbildung eines Teiles der
Topforangerie. im Pomol. Institut folgen, welche nach einer photogra-
phischen Aufnahme gefertigt ist.

- Ein kleiner Abhang hinter dem Institutsgebiude, der von Norden
und Osten so ziemlich geschiitzt ist, wird dazu beniitzt. Er ist stufen-
formig durch Bretter abgeteilt. Die Zwischenrdume zwischen denselben
sind mit Kehlenasche ausgefiillt, worin die Tapfe bis. fast zu-ihrem
Rande eingelassen werden.” Die Entfernung der einzelnen Topfe ist
moglichst gleichmissig gewidhlt, doch so, dass die einzelnen Biumchen
in ihrem Wachstum nicht behindert sind, da sie sich mit ihren Asten
kaum beriihren. _

Beziiglich der Anordnung der Bdumchen ist nech hervorzuheben,
dass dieselben nach dem Fruchtansatze in solche mit und solehe ohne
Friichte gesondert werden miissen, da die Bebandlung beider etwas ver-
schieden ist. Wihrend ndmiich die mit Friichten behangenen im all-
gemeinen etwas mehr Wasser bediirfen und ofter durch Auflegen von
frischem Miste gediingt und fenchter gehalten werden, ist dies bei den
anderen - nicht in so reichem Masse notig, ja es ist notwendig, sie
gegen den Herbst hin trockener zu halten, wodurch man eine bessere Reife
des Holzes und vollkommene Entwicklung der Bliitenknospen erzielt.

Die Biumchen sind so iibersichtlich zusammengestellt und etikettiert
und tragen, da die Vorsichtsmassregeln, welche Herr Noeack beziiglich
der ungiinstigen Witterungs- Verhiltnisse anordnet, immer beobachtet-
werden, fast regelmassig sehr schéne Friichte. ’

Missouri Pepping.

Mit Durchschnittszeichnung.

Von- Fr. Lucas.

Rote Reinette IX 8 ¢ **t. Ein platter Winterapfel, gestreift mit
geschlossenem Kelche. .
Heimat und Vorkommen: Wenn, was nach der Beschreibung
von Downing zu sein scheint, diese Sorte identisch ist mit Missouri
Superior oder Mc Afees Nonsuch, so stammt dieselbe aus dem Baum-
Pomolog, Monatshefte. Heft 9. 1887. \ 17
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- gute von George Mc Afee bei Harodsburg, Mercer County in Kentuky.
Sie ist schon alt. )
Litteratur und Synonyme: Der Namen Missouri-Pepping
findet sich in vielen deutschen Katalogen. In dem des Pombologischen
* Instituts in Reutlingen unter Nr. 621. Warder in American Pomo-
logy, New-York 1867 hat einen Missouri Keeper, dessen Be-
schreibung mit unserer Frucht iibereinstimmt. Downing, Fruits and
fruit trees of America 1872, gibt eine grosse Anzahl von Synonymen
fiir Amerika an. Darunter auch Hubbardston Nonsuch, erroneously
(irrtimlich). Letzter Name ist Synonym mit Langtons Sondergleichen
und die uns vorliegende Frucht Missouri Pepping hat gewisse Ahnlich-
keit mit Langtons Sondergleichen in Bezug auf Kelchhthle und Farbe.
Ausserdem fiihrt er Seite 21 des ersten Anhangs an als Synonyme:
Mc Afee, Mc Afees Red, Striped Pearmain, Snorter, Nonsuch, Zeeke,
Grays Keeper, Parks Keeper, Wyandotte, Gray Apple, Indian, Uncle
Zeeke, Winter Pearmain, Large Striped Winter Pearmain, Striped
Winter Pearmain, Large Striped Pearmain, Storrs Wine, New Missouri,
Valandinghams Wine, White Crow, Ladies Favorite of some.

Missouri Pepping.

Gestalt und Grosse: klein bis mittelgross, rundlich, breiter als
hoch, mittelbauchig, vom Bauche aus nimmt die Frucht nach dem
Kelche zu etwas mehr, als nach dem Stiele zu ab, und rundet sich
beiderseits zu einer ziemlich grossen Kelch- und Stielfiiche ab. -

Kelch: ziemlich gross, aufrecht stehend und geschlossen, Blitt-
chen laang, grinbraun, filzig behaart besonders an der Basis; Kelch-
hohie schisselformig, ziemlich tief, mit kieinen Falten versehen, die
bis zur Kelchfliche reichen.
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Stiel: kaum d#ber die ziemlich tiefe StielhShle hinaus reichend,
holzig, gelbgriin, wie die Stielhohle flaumig behaart.

Schale: ziemlich dick, Grundfarbe, die nur am Stiele und dem
untern Teile der Frucht deutlich sichtbar ist. zitronengelb mit einem
Stich ins Griine, am andern Teile der Frucht ist sie mit einemn dunkel
Karmesinrot iiberdeckt, das besonders um die Kelchfliche dunkel und
znsammenhingend erscheint, wihrend es nach unten zu heller und fast
nur durch blutrote Streifen und zarte Fleckchen gebildet wird. Ge-
rieben stark glinzend. Punkte vereinzelt und schmutzigweiss.

Kernhaus: sehr klein. schwach hohlachsig; Kammern klein, zum
teil mit vollkommenen, dunkelbraunen, zum teil unvollkommenen Kernen
besetzt.

Kelehrohre: kurz und breit, Stempel kurz. Staubgefisse unter-
standig.

Fleisch: gelblich, fest, saftreich, angenehm gezuckert und ge-
witrzt, mit schwacher Saure. :

Reife und Nutzung: Winter; eine sehr gute Tafel- und
Marktfrucht. .

Beucke’s Butterbirn. =~ -

Diese deutsche Neuheit, welehe von Beucke, Lehrer und Organist
in Schwanebeck, geziichtet und ausserordentlich gertihmt wird, beschreibt
Wittmack und Karl Mathieu in Regels Gartenflora folgendermassen:

Frucht ziemlich gross, etwa 7 cm breit, 9 ¢m hoch, eirund oder
kreiselformig, etwas benlig, nach dem Stiele abgestumpft und dort fast
durchgingig mit 1—2 Fleischhockern.

Kelch offen, Blittchen hartschalig, kurz. Kelcheinsenkung tief, von
einigen Falten und Beulen umgeben. '

Stiel missig lang, 2—23/, cm, mittelstark, in der Regel gebogen,
oft etwas zur Seite gedriickt: Grundfarbe griinlich, an der Sonnenseite
gebriunt. = Stieleinsenkung nur wenig vertieft.

Schale missig rauh oder glatt, fein, griin, spater grémlich gelb,
an der Sonnenseite oft gerdtet. Punkte fein, zahlreich.* Rostfiguren
kiafig, namentlich nahe dem Stiele.

Fleisch gelblich weiss, fein, sehr saftreich, ganz schmelzend, von
vorziiglichem, angenehm siissweinigem Geschmack.

Kernhaus vollachsig, Kammern lang, muschelfdrmig, mit vielen
eifsrmigen, an einem Ende lang zugespitzten, hell- bis dunkel-kastanien-
braunen Kernen.
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Sehr gute Tafelfrucht*), nach Herrn Beucke nicht eigen auf die
Pfliickezeit, reift Ende August bis Anfang September, hilt sich aber,
wie alle Sommerbirnen, nicht sehr lange.

Der Baum wichst lebhaft, trigt in jeder Lage und in jedem
Boden, selbst Sandboden, wenn er nur nicht gar zu trocken ist.

Eine kolorierte Abbildung der Frucht werden wir spiter bringen.
Hochstimme und einjihrige Veredelungen sind durch das Pomo-
logische Institut Reutlingen zu erhalten.

Neue Erdbeerziichtungen aus dem Jahre 1887.
Von G. Geschke-Cothen.
Austria (G. Geeschke).
Friichte extra gross, die ersten sehr breit und in der Mitte meist
etwas eingekerbt, die nachfolgenden mehr linglich abgeplattet oder
rundlich. ~ Farbe prichtig karminrot. Samen gleichmissig verteilt in

Austria.

L

Griibchen vertieft liegend, zitronengelb bis hellbraun. Kelchblitter
zahlreich, etwas abstehend, hellgriin. Fruchtstiele sehr stark.

*) Anmerkung der Red. Zwei Zeichen fiir die Tafel, also vorziigliche
Tafelbirn, und zwei Zeichen fiir die Wirtschaft, also zugleich vorziigliche
Wirtschaftsbirn, dirfte schon zur Geniige anzeigen, dass wir es hier mit einer
sehr wertvollen Sorte zu thun haben.
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Fleisch weisslich rosa, pikant weinig siiss, ziemlich fest, von
kostlichstem Aroma. Pflanze von kriftigem Wuchs und grosser
Fruchtbarkeit. Reifezeit mittelfriih.

Ganz vorzigliche Tafel-und Marktsorte.

Garten-Direktor O. Hiittig (G. Gschke).
Prichtige rundliche Friichte erster Grosse von glinzend dunkel-
roter Farbe. XKelchblitter sehr zahlreich, meist abstehend oder zurtck-
geschlagen. Samen in Griibchen liegend, briunlich rot, auf der Schatten-

Garten-Direktor O, Hiittig.

seite gelblich. Fleisch dunkelrot, rosa geadert, butterhaft schmelzend,
von feinstem, himbeeriibnlich gewirztem Wohlgeschmack. Reifezeit
mittelfrih.

Diese hochst wertvolle Neuheit zeichnmet sich durch erstaunliche
“Tragbarkeit aus. Extra feine Tafel- und Versandfrucht.
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Der deutsche Pomologenverein in wissenschaftlicher und
' praktischer Hinsicht.

Von Bertog sen.

" (Schluss).

So wie ein jeder Geschiftsmann lange Jahre hindurch immer und
immer wieder durch solide Bedienung sich eine feste Kundschaft zu
schaffen sucht, so soll auch der Obstziichter durch eine richtige Be-
handlung des Obstes sich solche suchen und erhalten. Diese Kund-
schaft ist allein die Hausfrau, denn diese bestimmt iiber Tafel- und
Wirtschaftsobst, oder auch nach gemachter biser Erfahrung dber kauf-
liches Dorrobst. Dies Alles beruht auf Kenntnissen, die wir uns an-
zueignen bestrebt sein sollen. Deshalb erlaubte ich mir, obgleich es
speziell richt zum Thema gehorte, zur Begriindung meiner Gesamt-
antriige auf unsere Regierung, anf deren Massnahmen und Lehrinstitute,
aus denen ja nicht allein zum Teil die Leiter unseres Vereins, sondern
auch andere Koryphien des Obsthaus hervorgegangen, aufmerksam zu
machen. Es mag ja seitens eines Vorsitzenden schwierig sein, mit
parlamentarischem Takte unparteiisch zu entscheiden, welchem Redner
eine Abschweifung vom Thema zu gestatten und welchem sie zu ver-
bieten ist, und ich gebe gern zu, dass die Aufhebung der Hauptsitzung
am Morgen des. zweiten Tages in Meissen notwendig war, weiss aber
nicht, warum der gleich absoluten Macht eine Verlegung der zum Nach-
mittag angesetzten Besichtigung der Albrechtsburg auf den Sonntag,
der doch -zur Arbeit nicht passt, nicht mdglich war. Eine Sitzung von
2—8 Ubr wiirde einen grossern Teil der vorgeschriebenen Antrige er-
ledigt haben, es wire dann nicht nitig gewesen, solche siamtlich auf
den letzten Werktag zu verschiehen. Es ist immerhin ein Opfer,
was sowohl die Preisrichter in ihrem uneigenniitzigen Ehrenamte, als
auch die Referenten durek Reise und Zeitverlust bringen.

Wenn sich meine Antrige nur allein auf den Apfel konzentrierten,
s0 geschah dies, weil ich den Anbau desselben fir die Zukunft vor
allem Andern fiir notwendig halte; der stets zunehmende, vielseitige
Verbrauch, die gesteigerte Einfuhr, die lange Dauer dieser Frucht
weisen uns darauf hin; alle anderen Friichte verschwinden quantitativ
dagegen, selbst die Birne michte wohl kaum den zehnten Teil Ver-
wendung finden und schon leichter zu einer Uberproduktion Anlass
geben. Wenn mir gesagt wird: | Ihre Antrige sind verfriiht, wir
sind dazu noch nicht reif,” so darf ich wohl mit gleichem Rechte
darauf antworten: , Es ist schon verspatet, wir haben dem Auslande
den Vorsprung gelassen und konnen vor allen Baiumen den Wald
nicht finden.*
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Bei den Verhandlungen in Meissen bemerkte der Referent zu den
passenden Sorten fiir Apfelwein, dass sowohl billigerer als auch teurer
verlangt wiirde, dass Personen mit sitzender Beschiftigung zu ihrer
Gesundheit gern eine Mark fir die Flasche und noch mehr geben, wenn
solcher Wein nur schmeckt und gute Wirkung hat; zum besseren Apfel-
wein ist eine Mischung edler Apfel, namentlich Reinetten, empfohlen
worden. Im allgemeinen war die Ansicht vertreten, dass eine An-
pflanzung bestimmter Sorten zu Apfelwein nicht zu empfehlen sei.
Obgleich in der Zukunft hoffentlich weit weniger Sorten zu erwarten
sind, so werden doch immer diejenigen zu Wein beniitzt werden, ven
denen im lanfenden Jahre viel geerntet, die zu Tafelipfeln und zu an-
deren besser rentierenden Zwecken nicht zu verwenden sind,

Uber die nichstfolgenden Antrige: ,,Welche Apfel Jiefern viel und
gutes Dorrobst und welche passen in Ausbeute und Geschmack am
besten zu gedorrten Ringschnitten,” ist in Meissen eingehend verhandelt
worden. Es sind dabei empfohlen worden:

1) fiir wirtschaftliches Dorrobst: Rh. Bohnapfel, Eigerapfel, W.
Goldparmine, Karmeliter-, Champagner- und Tandsberger Reinette;

Fiir diesen Zweck und gleichzeitig zu breiten Ringschnitten: G.
Reinette von Blenheim, Harberts, Gr. Kasseler und Baumanns Reinette,
Gefl. Kardinal, Ribston Pepping, Griiner und Gelher Stettiner; ausser-
dem sind zwei noch wenig bekannte Apfel: Schiner von Boskoop und
Doppelter Zwiebelapfel in Frage gestellt.

Hinsichtlich der Gbrigen von mir zu dieser Kongresssitzung ge-
stellten Antriige, die wegen Mangels an Zeit nicht erledigt werden konn-
ten, habe ich die seitdem verflossene Zeit benutzt. mir Urteile und An-
" sichten bekannter Pomologen einzuholen, und Sorten, die zu diesen
Zwecken passen, zusammengestellt. Wenn auf solchen Aufstellungen
die so winschenswerte Autoritit des Vereins fehlt, so konnen dieselben
doch anf Grund der Erfahrungen solcher Manner bei Neupflanzungen
einstweilen bis zur positiven Feststellung zum Anhalt dieven. Danach
eignen sich:

1) zu Landstrassen, Apfel mit hoher Krone: Rh. Bohnapfel, Kgl.
Kurzstiel, W. Goldparmine, Parkers und D. Gold-Pepping, Baumanns,
Gr. Kasseler, Champagner-, Giisdonker Reinette und Gr. Firstenapfel ;

9) fiir freie Flachen, Apfel mit breiter Krone ausser den vorge-
nannten: Boikenapfel, Danziger Kant-, Harberts und Par. Ramb. Rei-
nette, Griiner Stettiner, Gefl. Kardinal, London- und Ribston Pepping,
‘Weisskante;

3) zum Anbau in Sandboden: Apfel aus Halder, Gelber Bellefleur,
Charlamovisky, W. Goldparméne, . Reinette von Blenheim, Alexander-
apfel, London Pepping, Karmeliter-, Carpentin-, (isdonker-, Gr. Kas-
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seler, Landsberger und Par. Ramb. Reinette, Gelber Richard, Kgl.
Kurzstiel und Gr. Fiarstenapfel;

4) fiir hohere Gebirgslagen: Alexanderapfel, Rh. Bohnapfel, Boiken-
apfel, Gefl. Kardinal, Charlamowsky, Eiserapfel, Gisdenker-Reinette,
Langtons Sondergleichen, Griiner und Roter Stettiner, Weisskante.

Ich mochte ausserdem aus eigener Erfahrung hier noch erwihnen,
dass bei mir im schweren, biindigen Thonboden folgende Fruchtsorten
nicht gedeihen, deren Friichte rissig, schwarzfleckig und klein bleiben:

1) an Apfeln: Weisser W. Calvill, Eiserapfel, Gisdonker, Graue,
Orleans- und Engl. Spital-Reinette, Calvill von St. Sauveur, Roter W.
Taubenapfel, Braddicks Nonpareil.

2) an Birnen: Blumenbachs, Colomas, Weisge Herbst-, Holzfarbige,
Grumkower, Sterkmans Butterbirne, Berg. Crassane, Forelle, W. De-
chant B., R. Petersilien-B., Regentin und Zepherine Gregoire. Dagegen
liefern in diesem schwersten Boden besonders schime Friichte :

1) an Apfeln: Apfel a. Halder, Rh. Bohnapfel, Gelb. Edelapfel,
K. Alexander, Kgl. Kurzstiel, W. G. Parmine, D. G. Pepping, Ananas-,
Gr. Kasseler, Baumanns, de Franche, Jigers, Limonen~-, P. Ramb.
Reinette, Charlamowsky, Goldzeugapfel, Kaiser Wilhelm A.. Schwarzen-
bachs Parmine, Gr. Stettiner, Weisskante

2) an Birnen: (lairgeaus, Lederbogens, Liegels, Diels, Harden-
ponts Butterbirne, Callebasse, Barons-B., Vereins- und Rote Dechant,
Kongress-B., K. v. Charneu, Neue Crassane, G. L. v. Avranches, Herz.
v. Angouléme, Triumph von Jodoigne, Jos. von Mecheln, Olivier de
Serres, Schwester-B., Gen. Tottleben.

Der Grafensteiner liefert im Thonbeden nur dann schéne Frichte,
wenn ich im Sommer in stehenden Drainrohren Wasser zuffihre und
den Boden mit Stallmist oder Waldstren bedecke. Das Steinobst:
Pflaumen, Kirschen, Aprikosen, Pfirsich, auch der Weinstock, gedeihen
simtlich darin, obgleich fiir diese Friichte, namentlich bei der Pflan-
zung, ein Rigolen gut ist.

Alle Vorschlige und Aufstellungen, die hier und auch in Meissen
gemacht worden sind, konnen ja micht als positiv massgebend gelten,
das sind ihrer zu viele. Mochte jedoch nur aus solcher Kollektion
durch die Gesamtheit des deutschen Pomologenvereins eine Elite von
etwa 25 Sorten festgestellt werden, die fiir alle volkswirtschaftlichen
Zwecke geniigen. .

Wenn ich mir nun fir den Obstbau ein Bild der Zukunft ver-
gegenwiartige, so mochte ick dabei jene beriihmten Erlasse unseres
landwirtschaftlichen Ministeriums an die landwirtschaftlichen Zentral-
vereine vom 2. Februar 1884 erwihnen, worin ein Satz.darauf hinweist, wie
durch den Obstbau die Ethik, Asthetik, das Sanitire und Gewinnbringende
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gefordert wird. Aber einer dieser Hebel darf nicht allein wirken. Der
Obstbau darf nicht mit dem Blumenflor, mit eicem Teppichbeete in
tausendfiltiger Nuance verglichen werden. Die Asthetik soll man mit
dem Nutzen, das Edle, das Schone, das Gesunde, den materiellen Nutzen
soll man mit einander zu vereinen streben. Ks kann in der praktischen
Anwendung nicht auf das Interesse der einzelnen Person, sondern nur
auf die Allgemeinheit Riicksicht genommen werden. Ob bestimmte
Apfel 10 oder 15 pCt. Dorrobst, oder ein Zentner 25 oder 35 Liter
Saft zum Obstwein hergiebt, ist allein nicht massgebend; es handelt
sich darum, welche Quantitit Frichte oder Fabrikate in verschiedenen
Qualititen und Preisen im Interesse aller zu jedem Zwecke in Deutsch-
land auf dem Morgen zu erzielen sind. Wenn aus dem vom Verein
geplanten Leitfaden schliesslich eine kleinere Zahl der best zu verwer-
tenden Sorten hervorgeht und durch eine solche allseitig gewiinschte
Vereinfachung mehr Lust fir die Sache entsteht, der Obstbau sich
hebt, mehr Obst produziert wird, dann kann es wobl nicht ausbleiben,
dass, um den Verkauf, die Verwertung zu regeln, sich Genossenschaften
bilden, die, wie bei den Molkereigenossenschafien, sowohl das Rohpro-
dukt als auch die Fabrikate der Hausfrau in praktischster Weise dar-
bieten. Wenn an der Spitze einer solchen Obstgenossenschaft zwei
Leiter stehen, wovon der eine in allen Fichern pomologisch gebildet
und der andere routinierter Kanfmann ist, so dass der eine dem Pro-
duzenten die Anleitung zum Anbau geben, das Obst richtig behandeln,
konservieren und zu seinen Verwendungern sortieren kanm, fiir technische
Zwecke bereit hilt oder selbst zu fabrizieren versteht, der andere aber
"das Obst und dessen Fabrikate kaufminnisch zu vertreiben, sich eine
feste Kundschaft und Absatz tiber Land und Meer zu schaffen und zu
erhalten hat. Weil aber das Obst ewig im rohen Zustande bevorzugt
werden, und die Haunsfrau durch bauliche und personliche Verhiltnisse
immer mehr und mehr am Selbsikonservieren behindert sein wird, seo
miisste kiinftig anf ein haufigeres Anbieten und Liefern von frischem
Obste vom Herbst bis zum Sommer seitens der Genossenschaft Bedacht
genommen werden. Ahnlich den Kartoffelsiedern, konnen dergleichen Plitze
auch fir Obst erbaut werden: massiv in Feldsteinen {Granit), halb iiber,
halb unter der Erde, mif wenigen Fenstern erbaute Raume nach Norden
gewihren passend kiihles Lager und Holzbanke-darin von unten bis oben
bei einem Fuss Entfernung schaffen viel Lagerraum.

Es ist meine Ansicht, dass wir vermittels der Wissenschaft die
meisten und edelsten Sorten und infolge des Klimas in Deutschiand
das schonste Obst der Welt besitzen. Se gut in allem Bedarfe der
Komfort und der Luzus steigt, so werden auch kiinftig grosse und edle
Frichte im rohen Zustande bevorzugt werden; man sagt ja jetzt
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" schon: Wirtschaftsobst kann nur gekocht, aber Tafelobst gekocht und
auch roh gegessen werden; das diene zur Richtschnur, um passende
Sorten zu wiihlen, oder um bei reichem ¥ruchtansatze zur Erziehung
grosser, schoner Friichte schlechtere auszuscheiden oder zu verdiinnen.
["Iberhaupt sollen wir keine Kosten scheuen, der Obstban ist recht
dankbar fir gute Pflege, moge derselbe darin der landwirtschaftlichen
Kultar rnicht nachstehen. Es fehlt uns ja nur die Massenproduktion
einzelner besonders schoner und passender Sorten und eine rationelle
Behandlung und Verwendung der Friichte, um nach der ganzen Welt
das Beste zu exportieren. Wir sollen Friichte und Priserven nicht
allein fiirs Schaufenster, sondern mit innerem Werte fiir den reellen
und wiederkehrenden Bedarf schaffen. Edle, wertvolle Friichte, vor-
sichtig vom Fehlerhaften getrennt, emballiert und verpackt, mit dem
richtigen pomologischen Namen; anderseits billiges, gesundes, haltbares
‘Wirtschaftsobst und auf gleiche Weise sowohl fiir den Luxus als anch
fiir allgemeinen Gebrauch, Priiserven von einer bestimmten, benannten
Fruchtsorte und durch Marke, Zeichen oder Firma in der Wahrheit
garantiert, schaffen bald sichere Kundschaft und steigern zukiinftigen
Bedarf zu einer Hohe, wie sie eben nur bei dieser gesunden Volks-
nahrung zu erwarten ist.

Wenn ich nun in aller Bescheidenheit wage, hinsichtlich des
deutschen Pomologenvereins einigen unmassgeblichen Wiinschen Aus-
druck zu geben, so will ich mich dadurch durchaus nicht dem so viel-
seitig ausgesprochenen Tadel anschliessen, ich mochte nieht schidigen,
sondern firdern.

Es giebt in der Greschiftswelt, in allen gewerblichen Verhiltnissen
Grundsitze, die angedeutet werden in den Sinnspriichen: ,Zeit ist Geld*,
-, Zeit verloren, alles verloren®, ,,Erst das Geschaft, dann das Vergniigen‘‘.
Die gebriuchlichen Worte: ,Tmmer & jonr* sollen nur daranf hin-
weisen, dass eine Arbeit heute gerade so viel Zeit kostet wie morgen,
nur dass morgen oft etwas dazwischen kommt. Iech rinme gern ein,
dass Freunde und Kollegen, die sich nur alle dret Jahre in Verhandlungen
iiber ihr Lieblingsfach tfreffen, in sich auch das Bedirfnis tragen,
sich mal auszusprechen und gesellig mit einander zu verkehren, dass
der Pomologenversammlungsort in seiner Gastfreundschaft solche Ge-
selligkeit auf jede Weisé fordert, dass es unendlich schwer ist, die Zeit
der Obstausstellung , der Reprisentation, des Preisrichteramtes, der
Kongressangelegenheiten, der vielen Antrige und Vorlagen, sowie des
Vergniigens und der Geselligkeit mit dem Motto : ,,Jedem das Seine“,
richtig einzuteilen, und dass es notig ist, dazu die Kraft der Disposition
in eine einzige Hand za legen. Wenn von den vielen Garten- und
Obstbauzeitschriften, die in ihren Urteilen vor mir liegen, die eine er-
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wihnt, dass von den neun erwihlten Referenten nur drei in Meissen
anwesend waren, dass zuletzt von sechs nur nech einer zugegen war,
80 muss ein solches Wegbleiben oder Abreisen seine Griinde haben.
Ich selbst bei meinen Referaten habe mich lebhaft meiner Schulzeit,
die weit iiber 50 Jahre beendet ist, in ihrer humanen Unparteilichkeit
erinnert, nur dass damals bei richtiger Einteilung zu jeder Lektion
hinreichend Zeit geschafft wurde. Was vergangen, kehrt nie wieder,
aber bei dem reichen wissenschaftlichen Materiale, bei den vielseitigen
Erfahrungen der Gesamtheit aller deutschen Obstziichter und Pomologen
kinnte auch wohl ausserhalb der Kongresssitzung, vielleicht dureh ein
allgemeines Ausschreiben wirtschaftlicher Fragen, meiststimmig dariiber
bestimmt und endgiltic vom Verein festgesetzt werden. Wie gesagt,
es wirde dadurch fir die verschiedenen Zwecke von allem Guten nur
das Beste fiir die Kataloge aller Baumschulen fest normiert, dem Obst-
bau treibenden Laien auf solche Weise das Passendste fir seine eigene
Auswahl auf leieht erreichbare Weise dargeboten werden.

Ob es statthaft ist, die Versammlungen der Pomologen alljihrlich
abzuhalten, die Mitgliederzahl des Vereins, jetzt ungefihr 500, durch
Einladung an Géartner und Landwirte, wozu Namensverzeichnisse vor-
liegen, bedeutend zu erhihen, um so durch die erhéhie Beitragssumme
auch die leitenden Arbeitskrifte des Vereins verstirken zu konnen,
vielleicht das Vereinsblatt moratlich erscheinen zu lassen, iiber all
dieses enthalte ich mich eines Urteils.

Die nichste Versammlung soll nach drei Jabren, 1889, in Stutt-
gart stattfinden, und bei der Urgemiitlichkeit und Gastfreundschaft der
Stiddentschen ist auch dort viel Geselligkeit zu erwarten. Ob dazu
finf Werktage, kein Sonntag, gewihlt, die Obstausstellung nicht als
Hauptsache betrachtet, kein Preisrichter in einem anderen Amte funk-
tionieren darf, mit erschienenen Referenten vorher Zeit und Sache ver-
einbart, vom ersten bis zum letzten Tage taglich von 8 bis 12, von
3 bis 8 Ubr bis zur griindlichen Erledigung aller Vorlagen und An-
fragen Sitzung gehalten, wie wir uns dann erst Zeit nehmen, die pri-
miierten Ausstellungsobjekte eingehend zu priifen, und zuletzt nach
geschehener, erfolgreicher Arbeit-in vereinter Geselligheit und darge-
botenen Geniissen uns zusammenfinden werden? Eine solche geschaft-
liche Reihenfolge gehort nur zu den frommen Wiinschen.

Moge der deutsche Pomologenverein sich seiner Aufgabe bewusst
sein, moge er seine Autoritit zur Geltung bringen, mige er das
‘Wissenschaftliche allein nicht in den Vordergrund stellen, moge er dem
allgemeinen Verlangen nachkommen, und zum Segen unseres notleiden-
den Obstbaunes bestrebt sein, Theorie und Praxis harmonisch mit
einander zu verbinden.
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Einiges iiber die Sortenwahl.
Ein Ruckblick auf die Ausstellung in Meissen,

Von Fleischak-Berlin.

Mit vielem Vergnigen habe ich den Artikel des Herrn Bertog sen.
in voriger Nummer gelesen, der eine moglichst weite Verbreitung der
Obstzucht in landwirtschaftlichen Kreisen empfiehlt. Dass derselbe aber
den ,,Normalsortimenten'* noch ein Wort redet, finde ich etwas wunder-
lich, denn die Thatsache, dass die Zuverlissigieit der Normalsortimente
hiufig eine rtecht schwache ist, wird mir gewiss niemand bestreiten
wollen. So ist es z. B. noch nicht gelungen, fiir das kleine Konigreich
Sachsen, wo der Obstbau in hoher Blite steht, ein zuverldssiges Sorti-
ment aufzustellen, denn das jetzige geniigt dem Begriffe der Zuver-
lassigkeit nicht. Als Beweis meiner Behauptung will ich z. B. an-
fihren, dass der ,,Rote Stettiner*, der in Sachsen fiir feuchte Lagen
empfohlen, in 5 Strasseninspektions- Bezirken als krebsig bezeichnet
wird, ein Bezirk bezeichnet ihn als nicht traghar, 6 nur als mittel-
tragbar. - 'Wie kommt solch ein Apfel in ein ,,Normalsortiment", das
zum allgemeinen Anbau empfohlen wird. Ahnlich ists mit den
Birnen ,,Gute Graue* und , Weisse Herbst-Butterbirne®.

Herr B. hatte sich zur Meissener Ausstellung die anerkennens-
werte Mihe gegeben, eine Anzahl Antrige zu stellen, die eine Aus-
wahl von Obstsorten fiir bestimmte Verhiltnisse bezweckten.

Diese Antrage, die in vorigem Hefte aufgezahlt waren, wurden in der
Versammlung eingehend besprochen, ob aber ein praktisches, unwider-
leghar richtiges Resultat geliefert worden ist, das ist eine ganz andere
Frage, die ich mit ,,nein** beantworten maochte.

Die Fragen nach der Sortenwahl fiir bestimmte Verhiltnisse waren
aber teilweise, wenigstens fiir das Konigreich Sachsen schon gelost, ehe
nur die Versammlung zusammentrat, und zwar dureh das Sortiment
der kgl. sichsischen Strassenbau-Inspektionen.

Das Konigreich Sachsen ist mit einem sehr ausgedehnten und
verzweigien Strassennetz durchzogen und besitzt im Elbthale ebenso
geschiitzte, wie im Erzgebirge rauhe Lagen, die npur wenigen Obst-
sorten ein gutes Gedeihen gestatten. Es ist nun die Annahme, dass
diejenigen Obstsorten, die in Sachsens rauhesten Lagen noch gedeihen
und reiche Frichte tragen, auch in allen anderen Gegenden Deutsch-
lands ein treffliches Fortkommen finden werden, durchaus nicht unbe-
rechtigt, und dieses ist es, was den Wert jenes Sortiments so bedeu-
tend erhoht, dass man es als ein Sortiment bezeiechnen kann, welches
fir ganz Deutschland Giltigkeit hat.

Die Notizen, die den einzelnen Sorten beigefiigt waren, verbreiten sich
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iber die Lage, in welcher der Baum gedeiht, resp. nicht gedeiht, dber
trockenen oder feuchten Standert, der dem Baume entweder zusagt
oder schidigt ete., kurz, sie sind so wertvoll, dass es unbegreiflich
erschienen ist, das bisher keiner der Besucher jemer Ausstellung an
eine Bearbeitung jener Notizen und Mitteilungen gedacht hat, die als
grundlegend fir die Sortenwahl an Strassen und in allen &ha-
lichen Verhiltnissen bezeichnet werden miissen.

In 14 Tagen erscheint nun in meinem Verlag ein Werk von dem
bekannten Gartenbauschriftsteller B. L. Kiihn, Rixdorf-Berlin, in welchem
diese Notizen etc. zu einem wohlgerundeten Ganzen verarbeitet sind. Es
kommen ferner noch dazu Mitteilungen iber die Organisation des
Obstbaues an den kgl sichsischen Landstrassen, Rentabilitit und Kosten
von Obstanlagen an Strassen etc., die nach glitigst zur Verfigung ge-
stellten amtlichen Quellen bearbeitet worden sind, sowie Bemerkungen
iiber die nenesten zur Obstverwertung geeignetsten Maschinen und
Apparate.

Der Verfasser hat sich trotz der bedeutenden Arbeit, welche ein
Sichten jenes ungeheuren Materials machte, von seinem Vorhaben niché
abschrecken lassen, sondern dem deutschen Obstbau ein Werk geliefert,
fir welches dankbar zu sein, jener alle Ursache hat.

Zu bedauern ist es, dass Preussen in bezug auf den staatlich or-
ganisierten Obstban an den Sfrassen weit hinter Sachsen zuriicksteht.
Es wire deshalb sehr wiinschenswert, wenn auch hier seitens der Re-
‘gierung Massregeln ergriffen wiirden, die eine allgemeine Anpflanzung
von Obstbdumen bezwecken, denn es kdnnten hierbei Resultate ge-
sammelt werden, die wie die sichsischen fiir den deutschen Obstbau
von grundlegender Bedeutung sind.

Der Gummigehalt der Pfiaumen.
Von Karl Reichelt.
Mit 4 Abbildungen.

Fs ist eine nicht gerade seltene Erscheinung, welche in diesem
Jahre besonders ausgebreitet bei uns auftritt, dass die Pflaumen an den
Biumen kleinere oder grossere Gummimengen ausgeschieden baben; das
Gummi sitzt in Form von kleinen traubenformigen Gebilden an der Ober-
fliche der unreifen Frucht. (Fig. 1.) Esfinden diese Ausscheidungen meist am
unteren Teile der Backen, oft aber auch in der Nahe der Stielminduang
statt, Wischt man das Gummi ab, oder last es in Wasser auf, so er-
scheint eine sehr kleine (ffnung oder selten sind auch 2 bis 3 ganz
winzige Locher vorhanden, welche ein schwarzer Ring einfasst. (Fig. 2.) Die
Frucht ist an dieser Stelle etwas eingedrickt und abgefiacht und zeigt
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deutlich, dass die Gummiausscheidung eine normale Entwicklung der
umliegenden Zellen verhindert hat, was auf den Substanzverlust zuriick-
zufghren ist. Nach unten und auf der entgegengesetzten Seite der
Wunden ist die Frucht normal entwickelt. Seltener kommen ganz ver-
krippelte Friichte vor. Ein Durchschnitt durch die Frucht, welcher
den kleinen Kreis um die Offnung halbiert, zeigt uns, dass letztere,
die Mindung eines Kanals ist, welcher entweder nur wenig in die
Frucht eindringt, oder sich selbst bis zum Stein und in den Stein
hinein erstreckt. (Fig. 3.)

Die den Hohlraum im Fleische umgebenden Zellen sind normal
entwickelt, aber von dem Hohlraum durch eine dunkelbraune Masse ge-

Fig. 4. Steinzellen aus dem

Fig. 3. Zwetschenkern.
Fig. 1. Ausgeschiedenes Gummi. Fig. 2. M- , voyoangig ausgebildete, b in ihrer Ent-
dung des Gummigangs, Fig, 3. Gummigang. wicklung gestorte.

trennt, welche sich bei Behandlung mit Jod in Schwefelsiure blau firbt,
ausserdem aber noch ziemlich viele Reste von Zellmembranen enthilt.
Die Reaktion mit Jod und Schwefelsiure zeigt an, dass wir es hier
mit gummifizierten oder iberbaupt verschleimten Zéllen zu thun haben,
von denen nur noch Reste der Membranen ibrig geblieben sind.

An der Stelle, wo der Gang in den Stein, bezw. dessen harte
Schale eintritt, ist die letztere nicht vollstindig entwickelt, sondern
dusserst diinn und durch einen runden, grinlichen Fleck gekennzeichnet.
Fig. 4 zeigt das Bild eines Diinnschnittes durch eine solche Stelle bei
cirka 300facher Vergrosserung. Es sind da deutlich zwei Schichten unter-
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scheidbar, weiche durch eine ziemlich scharfe Grenze getrennt und deren
einzelne Zellen wesentlich von einander geschieden sind. Der eine Teil
a, welcher Zellen aus der innerei Seite der Steinschale darstellt, ist
normal entwickelt. Er besteht aus geschrumpften, tief gefalteten, harten
Steinzellen, in ihrer Gestalt und chemischen Reaktion den Steinchen
im Fleische der Birnen gleichartig, und aus Glycodrupose zusammenge-
setzt: Interzellularriume fehlen. Der Teil b, welcher dem Fleische
zu liegh, und ebenso gebildet sein sollte, zeigt langgestreckte Zellen,
mit deutlich erkennbarer Zellmembran, nicht gefaltet und teilweise
durch grosse Interzellularriume getrennt. Bei Behandlung mit Jod und
Schwefelsiure firben sich kleine Kirnchen, welche im Innern der Zellen
in grosserer oder kleinerer Menge auftreten, gelb, zeigen also Glykodru-
posereaktion und eine beginnende, -beziehungsweise unterbrochene Um-
wandlung der Zellen in Steinzellen. Die gleiche Erscheinung, welehe,
wie in den Promologischen Monatsheften Jahrgang 1885 p. 97 von mir
dargelegt wurde, auch bei den Zellen auftritt, welche die Steinzellen im
Fleische der Birnen umgeben.

Die das Fleisch der unreifen Pflaumen bildenden Zellen enthalten
fast alle grosse Mengen von Gummi oder anderer Schleimkorper, was
durch Jod und konz. Schwefelsiure leicht nachgewiesen werden konnte,
aber sie enthalten keine Starke. Dieselbe Erscheinung wurde
schon mehrere Jahre hindurch beobachtet. Das Gummi ist in dem
Fleische auch der vollig gesunden Pflaumen in so grosser Menge vor-
handen, dass es auf der Schnittfliche der Frucht bald in kleinen Perlen
austritt, welche sich mit dem Finger zu Faden ausziehen lassen, wih-
rend die ganze tibrige Schnittfliche sich braun firbt. Bei alledem hat
* das Parenchym beim Anschnitt ein vollstindig gesundes Aussehen.

Die Gefissbiindel, welche das Fleisch durchziehen, zeigen verschiedene
Reaktion. Die einen werden durch Jod und Schwefelsiure blau ge-
farbt, enthalten also Gummi oder sind in Gummifizierung begriffen, oder
sie verhalten sich wie Zellulose und firben sich braun, wie ein kleiner
Teil des parenchymatischen Gewebes.

Somit erscheint es, als ob das Gummi aus dem Zweige in die
Frucht tbergefiikrt wird. Da nun der Gehalt der Zellen an Gummi
jedes Jahr beobachthar ist, wenn auch nach aussen Ausfliisse nicht statt-
finden, und da Stirke nicht nachweisbar ist, so liegt die Moglichkeit
vor, dass beim Reifen der Pflaumen ein Umwandlungsprozess von Gummi
in Zucker vor sich gebt, dass also der Gummigehalt der Frichte
ein normaler ist.

Auch in den Aprikosen, Nektarinen, Kirschen u. s. w. konnte mit
Jod und Schwefelsiure eine Starke nicht nachgewiesen werden, wogegen
die Reaktion auf Schieimkorper immerwahrend deutlich zu fage trat.
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Da nun aber Stirke, Gummi, Zucker, Schieimkdrper u. s. w. in
ihrer chemischen Zusammensetzung so ausserordentlich verwandt sind
und ineinander {ibergehen miissen, so wird ein Ubergang von Gummi
in Zucker in den Friichten nicht schwer zu denken sein, wenn man
sich besonders daran erimnert, dass die Pflaumen in grossen Mengen
Saure enthalten, von denen die Apfelsiure fast verschwindet, wihrend
wir die Oxalsure in reichlichem Masse als oxalsauren Kalk in den
Blattern wiederfinden.

Wenn dagegen ein Austreten des Gummis aus den Friichten und die
Bildung von grossen Gummirdumen im Innern derselben erfolgt, oder
wenn selbst die Steine gar nicht zor Entwicklung kommen, dann ist
dies ein krankhafter Zustand der Pflaume, der aber nur unter bestimmten
Verhiltnissen eintritt. Das Auftréten von Gummi in den Friichten
hat 1885 Savastano zuerst nachgewiesen, hilt aber die Erscheinung immer
fiir einen krankhaften Zustand der Pflanze, fir die Gummosis.

Im Jahrgang 1885 S. 87 machte ich die kurze Bemerkung, ,bei
den Pflaumen und Kirschen tritt dusserst haufig eine Gummifizierung
des Endokarps ein, indem die Glykodrupose, aus welcher die harte
Schale des Kernes gebildet wird, nicht zur Ausbildung gelangt, sondern
in Gummi tbergefiihrt wird, dadurch auch eine Entwicklung des Samens
unterdriickt wird. Dieser Vorgang ergreift nicht immer alle PFriichte
eines kranken Astes, sondern nur einzelne und kommt im feuchten
Sommer hiufiger vor als im trockenen.” In diesem Jahre, in welchem
zur Zeit der ersten Entwicklung der Frichte durch anhaltenden Regen im
Boden ausserordentlich viel Wasser war, trat die Erscheinung zwar
nicht in dem Masse auf, aber doch so, dass aus einem grossen Teile
der Friichte Gummi ausgeschieden wird.

Dieselben zeigen die oben angegebenen Erscheinungen, spiter werden
sie von der Offrung aus ganz allmihlich hellblaw, ihr Wachstum bleibt
zuriick, das Ausfliessen von Gummi setzt sich fort, die Plaumen schrumpfen
immer mehr zusammen und fallen dann vom Baume. Man hilt gewshnlich
diese Erscheinung fiir die Folge eines Insektenstiches oder irgend einer
anderen Verwundung. Es ist diese Ansicht hie und da wohl gerecht-
fertigt, aber dann treten die Erscheinungen des Gummiflusses auserordent-
lich schrell auf. Nachstehender Versuch moge das erldutern. Am 20. Juli
wurden einzelne vollig unreife Friichte einer blauen Zwetsche, die Gummi
an vielen Friichten zeigte, mit einer feinen Prapariernadel angestochen.
Aus den Friichten des einen Astes quoll nur etwas saurer Saft, der sich
in Form eines Tropfchens an die Nadel hing. Aus den Friichten eines
anderen Astes dagegen quoll sofort in Wurstform eine Menge Gummi
nach. Angestochen wurden nur Friichte, welche von aussen vollstindig
gesund aussaben. Dieses Ausfliessen von Gummi zeigt aber, dass die
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Bildung von Gummi nicht eine Folge von Verwundung ist, sondern
dass in der von aussen gesunden Pflaume Gummi in
grosser Menge aufgespeichert ist. Schon nach wenigen Stunden
war die Seite, an welcher der Stich angebracht wurde, mattblau ge-
farbt, eine Verkrippelung der Frucht trat nicht ein, dieselbe fiel
aber nach wenigen Tagen vom Baume.

Aus den verschiedenen Versuchen aber geht hervor, dass wir
es in dem Gummi mit einem Material zu thun haben. welches
in die Pflaumen aus den Asten gebracht oder in den Fleischzellen selbst
erzeugt wird, wo es wahrscheinlich bei der Reife in andere Verbind-
ungen iibergeht.

Ist von diesem plastischen Material zuviel in der Frucht vorhanden,
was dann der Fall ist, wenn anhaltender Regen dem Boden zuviel Wasser
zufihrt, dann tritt in den Frichten die Gummosis auf und wir finden,
wie in diesem Jahre, auch in den reifen Friichten noch grosse Gummi-
mengen.

Bei dieser Gelegenheit moge auch die Bemerkung eingeschaltet
werden, dass auch die cicadierte Frucht vom Weissen Astrakan keine
Starkereaktion ergab, sondern immer  durch Schleimreaktion, so dass
es nahe liegt, dass das Cicadieren eine beginnende Verschleimung des
Zellinhaltes und der Zellmembranen ist. Darauf deutet auch das fast
ginzliche Verschwinden der Sdure aus der cicadierten Frucht hin.

Es braucht eigentlich nicht erwshnt zu werden, dass neben den
Reaktionen mit Jod und Schwefelsiure auf das Fruchtfleisch eben ge-
nannter Friichte auch die gleichen auf Apfel, Birnen, Kartoffeln ge-
macht wurden, um die Gewissheit zu erhalten, dass die Reaktion auch
richtic durchgefithrt wurde und die Reagentien die Reaktion ergeben
miissten.

Die schwarze Kirsch-Blattwespe auf Birnbdaumen.
Von C. Bach, Karlsruhe.

*Im Verlaufe dieses Sommers bemerkte ich auf den Blittern der
Birnbiumchen eine nackte, dunkelgriine, glinzende, schneckenihnliche
Larve, welche die Blattsubstanz vollstindig bis auf die Blattnerven ab-
nagte. Nach kurzer Untersuchung erkannte ich, dass das Insekt die
Larve der Kirsch-Blattwespe (Tenthredo oder Eriocampa adumbrata)
gei, die nach Taschenberg nicht allein auf Kirschen, sondern auch auf
Birnen, Pflaumen, Schlehen und Aprikosen vorkommen soll. Bis jetzt
batte ich das Insekt nur vereinzelt auf Kivschen gefunden, dieses
Jahr zum erstenmal auch auf Birnen und zwar mehr auf niedrigen als
hohen Biumen, mehr auf Zwergbdumen und Baumschulstdmmehen, als

Pomolog. Monatshefte, Heft 9. 188%. 18
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auf ausgewachsenen Hochstimmen. Ferner konnte ich die Beobachtung
machen, dass das Insekt die Pfanze an den unteren, dem Boden zu-
néchstliegenden Teilen zuerst angreift und von da aus allmahlich seinen
Frass nach oben fortsetzt. Die Entwickelung des Insekts scheint ziem-
lich langsam vor sich zu gehen, denn ich habe wihrend mehreren
Wochen immer Tiere von ziemlich der gleichen Grosse beobachtet und
erst jetzt werden an einzelnen. Stellen auch ganz junge Tiere bemerk-
bar, was darauf schliessen lasst, dass die ‘Wespe zu verschiedenen Zeiten
erscheint, und dass demnach auch za verschiedenen Zeiten die Eier-
ablage stattfindet. _

Trotz der langsamen Entwickelung und der verhiltnismissig ge-
ringen Zahl von Insekten, welche eine Pflanze einnehmen , nimmt der
Schaden doch bald eine bedeutende Ausdehnung an, so dass in wenigen
Tagen der grosste Teil der Blitter einer 2—38jahrigen Pyramide voll-
stindig abgenagt ist. Die abgenagten Blitter werden braun und schwarz
und fallen bald ab. Wenn nun dieses Insekt so zahlreich, wie dieses
Jahr hier, auftritt, so kann es bedeutende Verheerungen anrichten, wenn
nicht seiner Thitigkeit energisch entgegengearbeitet wird. Anfangs
versuchte ich es mit einer 10fachen Verdiinnung des Nessler'schen In-
sektengiftes, wie es in der- hiesigen Obstbaumschule in konzentriertem
Zustande hergestellt wird. Ich liess diese Flissigkeit mittels einer
Handspritze auf die befallenen Pflanzen bringen und konnte auch zu
meiner grossen Befriedigung konstatieren, dass dieses Mittel das Insekt
sicher totet. Die Arbeit gieng mir jedoch zu langsam von statten und
deshalb versuchte ich’s mit gewdhnlichem Tabakstaub. Da die Larven,
wie die Schnecken, schleimig-schlipfrig sind, so blieb der Tabakstaub
. sehr gut haften, iberzog die Insekten vollstindig nnd totete sie in
kiirzester Zeit. Nachdem ich mich von der Zuverlissigkeit des Mittels
hinreichend iberzeugt hatte, liess ich alle von dem Insekt befallenen
Pflanzen mit Tabakstaub tichtig einstiuben, was unverhiltnismissig
rascher gieng, als das Spritzen. Fiir eine Pflanze geniigte eine Hand
voll Tabakstaub, den man nur so zu verteilen und auszustreuen brauchte,
dass alle Blatter davon getroffen wurden. In kurzer Zeit waren alle
Pflanzenbestande eingestiubt und damit von dem gefabrlichen Insekt
befreit. Der Tabakstaub schadet der Pfanze selbst nichts , wird auch
bald durch Regen wieder abgewaschen, oder durch den Wind fortge-
weht, bleibt aber auf den Insekten unter allen Umstinden, auch wenn
die Pflanzen nicht oder nicht mehr betaut sind, haften.

Tabakstaub erhilt man in allen Tabak- und Cigarrenfabriken.
Hier kostet das Pfund aus der Fabrik bezogen 2 Pfennige. Zugleich
will ich noech bemerken, dass ich Tabakstaub auch gegen Blattliuse
und Ameisen anwende und als das zuverlassigste Mittel gegen jene
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Feinde unserer Obstbaume erprobt habe, In diesem Fall ist es jedoch
notwendig, dass die Pflanzen vor dem Einstduben betaut sind, oder
iiberspritzt werden, wenn der Tabakstanb haften bleiben soll.

Ueher die Weine und Branntweine aus Himbeeren und
Erdheeren._

Von Alph. Rommier *).

Seit langer Zeit gewinnt man Branntweine aus den Weinen, welche
durch die Giirung der verschiedenartigsten Frichte hergestellt werden.
Sie werden in den Lehrbiichern als Marasquin aufgefiihrt. Man weiss,
dass bei ihrer Herstellung sehr oft nicht rationell gearbeitet wird,
denn einige Friichte giren nur langsam und nicht vollstindig. Die
Himbeere z. B. besitzt nach den Untersuchungen von Le Bel**) auf -
ihrer Schale ein eigentiimliches Ferment. welchem dieser Gelehrte den
Namen Levure Wurtzil erteilt hat, und das nicht im stande ist, die
ganze Menge des Zuckers in Alkohol dberzufiihren. Der daraus her-
gestellte Wein enthilt in der That nur 2—2,5 ¢, Alkohol, statt etwa
59/o, welche er bei regelmissiger Girung liefern miisste.

Es war interessant, zu untersuchen, ob der Mangel an Wirksam-
keit bei der Himbeerhefe in ihver Natur begriindet wire, oder ob ihre
Wirkung durch die Bestandteile der Friichte in irgend einer Weise ge-
hemmt wiirde. Statt nun diese Hefe in Traubensaft zu zichten, wie
Le Bel gethan hat, um zu beobachten, wie sie sich darin verhilt,
setzte man den zerdriickten Himbeeren einfach eine Hefe von grossem
Vergirungsvermogen zu, welche die Eigenschaft besitzt, den vergorenen
Fliissigkeiten einen Weingeruch mitzuteilen, die ellip senformige
Weinhefe, und hierauf beobachtete man, dass die Girung, statt
einen schleppenden Gang zu nehmen und nach der Bildung einer kleinen
Alkoholmenge aufzuhéren, sich nicht nur auf den ganzen Zucker in der
Frucht erstreckte, sondern auch noch 2—3mal soviel Zucker, als der
Saft gewohnlich enthalt, in Alkohol iiberfiihrte.

Unter anderen Versuchen wurden am 10. Juli 1883 in einer
grossen Flasche mit unter Wasser miindendem (rasableitungsrohr der
Girung iiberlassen: )

16 kg Himbeeren ohne Stiele,

200 cem Traubensaft, welcher sehr wirksame ellipsenformige Hefe
enthielt und

2 kg Zucker nach und nach zugegeben.

*) Comptes Rendus des séances de I'Académie des Sciences tome CIII 1266.
**) Compt. rend. XCVI 1368.
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Die Gérung wurde bald sehr lebhaft und dauerte 18 Stunden bei
einer Temperatur, die sich immer in der Nihe von 30° bewegte. Der
entstandene Wein wurde schnell durch ein Sackfilter gegossen und in einer
grossen Flasche der Ruhe dberlassen, wo er sich nach wenigen Tagen
klarte. Er war alsdann véllig vergoren und enthielt nur noch Spuren
von Zucker nach der Saccharimeter-Angabe. Er enthielt 18,5 %/;Alkchol,
nach der Angabe des Malligand'schen Ebullioskops 18,1°/,. Nach
dem Einfillen in Flaschen setzte er noch einen reichlichen Niederschlag
ab, der dem Glase anhafiete; der Wein hielt sich linger als drei
Jahre mit seinem Himbeergeruch, welcher mit der Zeit grosse Feinheit
annahm. Aber dieser Wein hat den Nachteil sauer zu sein; die Him-
beere enthdlt in der That eine betrichtliche Menge Zitronensiure,
welche durch die Garung nicht als saures Salz entfernt wird, wie bei
dem Traubensaft die Weinsiiure, und von welcher also der grosste Teil
im Wein bleibt.

Der Himbeerbranntwein, welcher durch Destillation des Weines
oder der mit Wasser angertihrten Trester entsteht, ist stark aromatisch,
trotzdem er durch den Alkohol aus dem zugesetzten Zucker verdinnt
ist. Er bewahrt eine gewisse Zeit lang den Geruch nach Himbeeren
und verindert sich dann in merklicher Weise; schliesslich gewinnt er .
ein Parfim von grosser Feinheit, das zugleich an Himbeeren, Kernobst
und Wachholder erinnert, ohne dass man seine Natur genau unter-
scheiden kann.

Die grossen schonen Erdbeeren, welche man in der Umgebung von
Paris baut und welche Bastardformen der amerikanischen Spielarten
gind, enthalten auf ihrer Oberfiiche mehr Hefe als die Himbeere; sie
reicht aus, um ihren gesamten Zucker in Alkohol zn verwandeln. Um
eine rasche Giérung mit diesen Friichten zu erzielen, besonders, wenn
noch Zucker zugesetzt wird, ist es jedoch angezeigt, ihmen ebenfalls
ellipsenformige Hefe zuzusetzen. Der Erdbeerwein ist weniger sauer,
als der Himbeerwein, angenehmer zu trinken und hilt sich gut, wenn
man ihn so stark macht, dass er ungefihr 16 ¢/, Alkohol enthilt.
Der durch Destillation daraus gewonnene Branntwein besitzt sein Par-
fim; es wird mit der Zeit veredelt,. aber ohne sich sehr zu dndern.

Der Branntwein, welcher aus der englischen Erdbeere hergestellt
wird, zu welcher man doppelt soviel Zucker zugesetzt hatte, “als in der
Frocht selbst enthalten war, ist noeh so stark aromatisch, dass er
kaum zu trinken ist. Bringt man aber eine kleine Menge in ein Glas
Wasser oder besser noch in eine Tasse Theé, so entwickelt sich sein
Ananaserdbeerparfiim in seiner ganzen Reinheit, was also den Finger-
zeig gibt, dass man ihn in grosserer alkoholischer Verdinnung *her-
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stellen muss, indem man die Frucht mit einer grosseren Menge Zucker
vergiren lisst. ‘

In jingster Zeit hat man erkaont, dass die Wurtz'sche Hefe
und auch andere, wie Sacharomyces apiculatus. welche sie hiufig be-
gleiteten, keine invertierende Rigenschaften besitzt. Es folgt daraus, dass
solche Hefearten nur auf Invertzucker eine Wirkung ausiiben und den Rohr-
zucker, welcher ebenfalls in vielen sauren Friichten vorhanden ist, z. B. i
Apfeln, Birnen, Kirschen, Pflaumen, Pfirsichen, nicht umwandeln
konnen, deren Sifte sehr lange zuckerhaltig bleiben. Setzt man in-
dessen zu solchen Friichten ellipsenformige Hefe, wie ich bei Himbeeren
und Erdbeeren gethan habe, so erhalt man mit Leichtigkeit hohere
Alkoholausbeute, weil alle Zuckerbestandteile vergiirt werden, und die ent-
standenen Weine sind von besserer Beschaffenheit, weil ihre Girung
regelmissiger verlduft. (Chem. u. Techn. Zeit. S. 268.)

Ueher Etiketten.

Von H. Godemann,
Mit 3 Abbiklungen, |

Die Gerite-Sammlung des Pomologischen Instituts hat in den
letzten Jahren eine Anzahl Etiketten-Sorten aus verschiedenem Materiale
erhalten, so dass es sich lohnt, auf diesen wichtigen Gegenstand hier
zuriickzukommen und der Frage tiiber das Etikettieren wieder einmal
niher zu treten.

Im allgemeinen sind fir die Baumschule beim Grossbetrieb die
billigsten Etiketten die praktischsten, und das sind diejenigen aus Holz,
wenn sie auch alle paar Jahre erneuert werden miissen.

Zur Etikettierung der einzelnen Obstsorten in der Baumschule, wo
die Schlag- und Beetabteilung durchgefiibrt wird, sind hier noeh die
holzernen Stecketiketten im Gebrauch, und haben sich im Laufe der
Zeit recht gut bewdhrt; Die umstehende Figur 1 veranschaulicht ein

. solches. Sie sind aus hartem Holze hergestellt, cirka 50 cm lang und von

diesen kommen cirka 15 e¢m in den Boden. Der im Boden befindliche Teil
ist in dreifach gekochten Teer getaucht, welcher einen lackartigen Ueber-
zug bildet; der iiber demselben befindliche Teil ist gelb angestrichen. Dieser
Anstrich -wird mit gelber, dicker Celfarbe hergestellt, welche dreimal

_aufgetragen wird. Ist diese Grundlage trocken, so wird ohen die Nro.

des Katalogs, in der Mitte, so wie dies auf der Abbildung angegeben, der
Name der betreffenden Sorte mittels Schablonen und schwarzer Olfarbe
aufgetragen und wenn auch diese getrocknet, so iberstreicht man den -
ganzen Anstrich dreimal mit Leindlfirnis. Diese Etiketten haben in der
Baumschule ein elegantes Aussehen und halten sich Jahre lang. sehr gut.
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In gleicher Weise wurde der Anstrich an den Etiketten des Obstmutter-
gartens hergestellt. Die da verwendeten Etiketten haben die Form, wie
Figur 2, und sind 200 mm lang
und 60 mm breit. Tber dem
Striche steht die Abstammung
der Sorte, unter demselben deren
Namen und auf der Riickseite
des Etikettes zweimal die Num-
mer des Katalogs. Am Baume
wird dies Etikett mit einer 4 mm
dicken Schnur befestigt, welche
in Leinsl gekocht wurde und
nicht so leicht wie Draht in die
Rinde schneidet. Auch diese
lassen im Verhiltnis zu ihrer
Dauerhaftigkeit und ihrem nie-
deren Preise nichts zu wiinschen
iibrig, sie trotzen dem Regen
und der grossen Hitze. :

Zum Etikettieren von kleineren i
Pflanzen und zum Auszeichnen i
der Baume fiir den Verkauf )
werden kleivere Holzetiketten
zum  Einstecken oder Anhingen
verwendet, welche mit gelber Olfarbe angestrichen werden, sonst aber all-
gemein bekannt sind.

Fir den Garten des Liebhabers aber, der nur kleine Mengen ven
Etiketten beansprucht, aber durch diese seinem Garten zugleich eine
kleine Zierde geben will, gibt es ein ganzes Heer von Etiketten, teuer
und billig, aus den verschiedensten Materialien hergestellt, ziemlich
elegant, dabei aber mehr oder weniger den atmosphirischen Einflisgen
trotzend. Einige solche wollen wir im folgenden besprechen.

Von den Gipsetiketten sei zunichst Umgang genommen, weil
sie infolge der Eigenschaften des Gipses wenig dauerhaft sind. Da-
gegen seien die Zinketiketten besonders hervorgehoben, die ver-
mbge ihres niederen Preises alle Beachtung verdienen; sie sind zwar
schon allenthalben bekannt, aber noch nicht geniligend gewiirdigt.

Die Zinketiketten werden den verschiedenen Zwecken entsprechend zum
Anhangen an die Pflanzen, was mittels Kupferdraht geschieht, oder zum An-
mageln an Pfihlchen, hergestellt. Kupferdraht wird zum Anhangen beniitzt,
weil er an der Luft ziemlich schwer rostet, wenn das Kupfer villig rein ist,

Die Hauptschwierigkeit, die sich der Anwendung von Zinketiketten

§Grzwensteiner. =

x
~—

Fig. 1. Fig. 2.
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entgegenstellt, ist das Beschreiben derselben, das Auftragen des Namens, was
miteigens dazu bereiteter Losungen, Zinketikettentinten genannt, geschieht.

Die Anwendung aller dieser Tinten berubt auf einer chemischen
Umsetzung zwischen dem metallischen Zink und dem Kupfer aus
Losungen von Kupfersalzen. Wenn man namlich z. B. ein Stick Zink
in die diinne Losung von Kupfervitriol eintaucht, so tritt an die
Stelle des Kupfers im schwefelsauren Kupfer das Zink, es bildet sich
gchwefelsaures Zink oder Zinkvitriol, wihrend das metallische Kupfer
ausgeschieden wird. (Auf ganz dhnlichen Vorgingen beruht auch die
Galvanoplastik.) Dieses Kupfer verwandelt sich in ein ganz {eines Pulver,
von Kupferoxid, ist schwarz und befindet sich an Stelle desin Verbindung ge-
tretenen Zinkes. Wenn man also z. B. mit einer Kupfervitriollosung
auf ein Zinketikett sehreibt, so erhialt man die Schrift in schwarz, aber
sie ist dann leicht wegwischbar. Man muss sie deshalb fixierer und
das geschieht mit chlorsaurem Kali und salpetersaurem Silber oder
mit chlorsaurem Kali allein und zwar durch eine 3usserst rasche Ver-
bindung des Sauerstoffs mit dem metallischen Kupfer, der in demselben
Augenblick aus chlorsaurem Kali frei wird.

Rezepte derart gibt es verschiedene. Ein ganz gutes besteht aus

folgender Losung.
1  Teil chlorsaures Kali

1,5 ., schwefelsaures Kupfer
0,25 ,, salpetersaures Silber geldst in
50 ,, destillierten Wasser.

- Man schreibt mit dieser Tinte geradeso, wie mit anderen, verwendet
aber am besten Kielfedern, jedoch kann man auch Stahlfedern ganz gut
beniitzen, nur muss man dieselben hiufig reinigen. Nach dem Beschreiben
lsisst man die Schrift trocknen und wischt das Etikett dann mit reinem
Wasser ab, d. h. man entfernt die kleine Menge von schwefelsaurem Zink,
welche sich auf der Doppelverbindung der Schrift gelagert hat, durch
Losen im Wasser.

Das Beschreiben dieser Zinketiketten geht fast so schnell, wie das
von Papier, nur muss man efwas acht darauf haben, dass die Tinte,
die ausserst diinnfliissig ist, nicht in zu grosser Menge in die Feder
kommt. L {(Fortsetzung folgt.v)?/ 2,

Mostpresse.
Mit Abbildung.
Das im letzten Hefte vorgefiihrte System der Mostpresse, das zu-
nichst an kleineren Beerenobstpressen versueht wurde, ist nun auch auf

grosse Mostpressen, wie beistehende Figur zeigt, ibertragen. Mit der
von oben nach unmten sich bewegliehen Spindel ist eine Hebeliiber-
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Mostpresse,

setzung in Verbindung gebracht und der Presskasten wie bei anderen Pressen
auch beziiglich seines Trossgehaltes eingerichtet. Das Biet ist aus Holz.

Neues Trocknungsverfahren.

Der Amerikaner Jennings hat ein neues Verfahren erfunden, wo-
durch mittels abgekiihlter Luft beliebige Gegenstiinde auf eine einfache,
rasche und vollkommene Weise getrocknet werden kénnen. Der zu
trocknende Gegenstand wird in eine Kammer gelegt, durch welche
stetig missig warme trockene Luft streicht, welche die Feuchtigkeit
der Luft in einem Grade absorbiert, welcher dem Zwecke vollkommen
entspricht. Zundchst geht der Luftzug durch einen kleinen Ofen, in
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welchem die Luft bis auf 600 © F. (= 315,5 ¢ C.) erbitzt wird. Bei
dieser Temperatur ist die Atmosphire selbstverstindlich ohne jede Spur
von Dampf. Hierauf wird diese Tuft durch rasche Zirkulation der sie
umgebenden Luft bis auf 80 bis 90 © F (26—32° C.) abgekiihit und
in dieser Temperatur mittels durch eine gewdhnliche Dampfmaschine
in Bewegung gesetzter Ficher durch die Trockenkammer geleitet. Diese
wird daher von einem Luftstrom durchzogen, der alle Feuchtigheit auf-
nimmbt, so dass alles, was sich innerhalb der Kammer befindet, trocknet.
Ein Packet Wolle, 1 Pfl. schwer, in Wasser getrinkt und dann 31/
Pfd. wiegend wurde so in die Kammer gelegt und nach 28 Minuten
hatte sich der ganze Feuchtigkeitsinhalt der Wolle verfliichtigt. Birken- -
holz im Gewichte von 221/, Ctr., gleichfalls diesem Verfahren unter-
zogen, trocknete nach Abgabe von 11 Ctr. Wasser in 94 Stunden voll-
kommen, frei von Rissen und anderen Fehlern. Eichenholz ergab noch
befriedigendere Resultate. Aus 473/¢ Ctr. dieser Holzgattung entfernte
man 211/, Ctr. Feuchtigkeit; 22 Ztr. Mahagoniholz verloren 6 Ctr. Feuch-
tigkeit in 96 Stunden. Britisches Eichenhols trocknet bekanntlich lang-
samer, als irgend eine andere Holzgattung, einige Blocke davon, 2 Zoll
dick, trockneten nichtsdestoweniger in 9 Tagen. Bei all diesen Experi-
menten bleihen Fasern und Zellen ginzlich unverletzt und die Dimen-
sionen dieselben, und darin liegt der Vorzug dieser Erfindung gegen-
iiber der gegenwirtigen Methode der kiinstlichen Trocknung. Die zu
diesen Versuchen verwendete Menge Luft belief sich im Durchschnitte
auf 6200 Kubikfuss pro Minute. Auf diese Weise kinnen auch Fische,
Gefliigel, Gemiise, Obst und andere Esswaren priserviert werden und
zwar, wie man behauptet, viel besser, fiir lingere Zeit und mit weniger
Kosten, als mit den bisher angewendeten Refrigeratoren.

(Nach dem Berichte des konigl. Generalkonsulats in

Liverpool durch Wiecks-Gewerbe-Zeitung).

Berichte iiber Obstaussichten.
(Fortsetzung.)
 Hs ist wieder 0= fehlend, gr = gering; g = gut; sg = sehr gut; W, = Wirtschafts-,
T, = Tafelobst.
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Schweiz. i ; ;

Ct. Thurgau. : : :

Horm . . . . .g-gr! gr | g g |gr|gr| g sgg 0 |Heury Kern, Baumsch. 13
0 0. 0 0

Oberbussnang gr gr| 01 0 g J. Schmied. |14
Ct. Aargau. . ‘
Aarau . . . . 0|0 ‘gr|gr  gig | g @er 0 . A.Zimmerm&nn,Baumsch.} 0
: B !
Ct. Basel. | | , i
Basel ., . . . .|gr|gr.gr'gr|g| g sg-gsg-g O W. Altenschmidt, Ober- !26
girtner. |
. Ct. Luzern, 1 |
Meggen . . . .| gr|grig-gr g |gr|gr, 090 0 Rob. Stadler, Baum- ]1-’1
: i | schulenbesitzer, i ’
Nordamerika. | o :‘ 1
Ifinais. L ‘ ‘;
Olmy . . . . .lgrisg|gr|gr| 00 3‘ g | gr| 0 |William Voigt. ;27
Missouri, , | | ; ;
Sedalia. . . . .Jelglerlgrlgl— | — i g | T.W.iPhil. Pfeiffer. |23

1) Joh. Deinlein, H. X. Okonom — Neudorf B.-A. Bamberg. Mit Aus-
pahme von Nussen steht ein Verkauf von Obst nicht in Aussicht.

2) Gustay Schnepper, Baumschulenbesitzer — Massen R.-B. Arnsberg. Die
Apfelbiiume hingen zum Brechen voll, dock werdes sich die Friichte der unge-
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heuren Anzahl und des anhaltenden trockenen Wetters wegen nur sehr uavoll-
kommen entwickeln.

3) H. Seyffert, Lehrer — Taucha. Der Ertrag an Friichten ist in diesem
Jahre sehr verschieden. In einzelnen Ortschaften hat die Nordseite gar keine
Friichte aufzuweisen, wihrend die Siidseite gut damit hedacht ist. Einige Plan-
tagen sind mit ,gering“ zn verzeichnen, wihrend in anderen die Friichte son-
derbarer Weise einseitiz wieder gut héngen.

4) V. Schulz, R.-B, — Schonborn. Die Obsthiume haben durchk Raupen-
frass und Kuospenstecher, sowie durch das rauhe Wetter zur Zeit der Bliite
erheblich gelitten,

5) E. Lesser, Obergirtner der Grf. Kielmannsegg'schen Banmschulen —
Gitlzow, p. Lanenburg a./E. Die Apfel versprachen im Friihjahr eine sohr reiche
Ernte, jedoch gerade in der ersten Woehe der Blijte herrschte fortwihrend
rauhes regnerisches Wetter, so dass der grisste Teil verregnete, es zeigten ganz
besonders die spdter bliihenden Sorten den Vorzug vor den friihblithenden, denn
die Sorten wiePrinzenapfel, Landsberger Reinette, k1. Herrenapfel, Sommer-Gewiirz-
apfel ete. sitzen recht voll, wihrend Grafensteiner ete, fast gar nichts haben.

6) Fiir den Gartenbzuverein @. A. Hirsch, Civil-Ingenieur, Dem Bericht
sind zu Groade gelegt Einzelberichte aus 20 verschiedenen Gemeinden in etwa
15 Klm. Umkreis um Oldesloe, Die Obstbinme haben durchgehends sehr voll
geblitht, doch wurde die Bliite durch Nachtfriste und Insekten vielfach zerstirt
und infolge der zeitweiligen Diirre sind die angesetzten Friichte noch massenhaft
abgefaller, Auffallend gut, in geschiitzten Lagen sogar sehr gut, ist in diesem
Jahr der Ertrag der Weinkirschen; von den beiden hier hanptsichlich verbreiteten
Apfelsorten: Grafensteiner und Prinzenapfel, die im vorigen Jahr durchgehends
reichlich trugen, liefert ersterer in diesem Jahr nur geringen, der Prinzenapfel,
dagegen wieder einen guten Ertrag, aunch bei Grane Reinette, Winter-Gold- -
Parmaine und Roter Eiserapfel ist der Ertrag gut bis sehr gut, dagegen liefern
nur wenige Birnsorten einen mehr als mittelmissigen Ertrag. Zu verkaufen sind
in grbsseren Mengen eigentlich nur Prinzeniipfel, allenfalls auch Graue Reinette
Winter - Gold - Parmaine und Weinkirsche, in kleineren Quantititen dagegen
verschiedene Sorten Tafel- und Wirtschaftsfriichte wnd diirfte sich daher zur
Vermittlung des Absatzes unser hiesiger Obstmarkt auch in diesem Jahre wieder
ganz niitzlich erweisen.

7) Richard Zorn, Baumschulen — Hofheim a./Taunus. Trotz reicher Bliite
haben die Apfel keine Friichte angesetzt, was aunf die ungiinstigen Witterungs-
verhiiltnisse wihrend der Bliitezeit zuriickzufithren ist, Gleichzeitig richteten
Raupen* and anderes Ungeziefer durch ihr massenhaftes Auftreten grosse Ver-
heerungen an, Mirabellen tragen gut! Auch einige Pfirsichsorten tragen bei
mir gut (freisteh. Buschform),

8) Otto Gries, Vorstand der Obstbau-Sektion, Anwesensbesitzer v. Kaiserhof
a./Stadelberg. Infolge der Frithjahrsfroste nnd nachfolgende warme trockene
Luft ist die reiche Bliite abgefallen, hochstens in der Nihe von Gewiisser gibt
es infolge der fenchten Luft etwas Obst.

9) R. Val. Wagener Sohne — Echternach. Es sind meistens Jjunge Biume,
weleche Obst haben, und auch nar gewisse Sorten. Das Obst ist jedoch nicht so
volikommen, wie in anderen Jahren,

10) Matthias Mousel, Baumschulenbesitzer — Sandweiler b./Luxemburg
Nur einzelne besonders spiitblithende Sorten liefern einen mittelguten Ertrag,
die kalten Nichte und ranhe nasse Witterung hat die iiberaus schone und reich-




Berichte ilber Reisen, Ausstellungen, Stand der Obstkultur. 285
liche Bliite zerstort. Hier tragen besonders: Winterrambour, Luxemburger
Reinette, Winter-Gold-Parmaine, Hollindischer Belleflenr.

11) Oberlehrer Dominke — Karfreit Bez. Tolmein. Tafelobst ist zwar zu
finden, jedoeh zu wenig an jedem Orte, meistens Apfel.

12) Joh. Blaha, Obergirtner — Troja b./Prag. Apielbdume haben sehr
stark gebliiht in der Zeit vom 6. bis 15. Mai, aber bei einem sehr unginstigen
Wetter; Regen und kalte Nordwinde haben unsere Hoffnungen verdorben. Birnen,
Zwetschen haben schwach gebliiht. Pflaumen stark in der Zeit vom 28. April bis
6. Mai bei einem noch giinstigen Wetter. Rebe hat geblitht vom 26. Juni bis
8. Juli bei einem sehr giinstigen und warmen Wetter, an Schmarotzern an den
Oshtbiumen war heuer keine Not.

13) Henry Kern, Baumschulenbesitzer — Horn b./Rorschach. Der Obstvorrat
wird kaum den Selbstbedarf decken, Trauben stehen, wo nicht verhagelt, sehr
schon. Wird viel mit sog. Bordeanxbrithe bespritzt und scheinbar mit Erfolg.
Die Reben sehen sehr gesund aus,

14) J. K. Sehmied — Oberbussnang. Die Obsternte stellt sich im ganzen
weit unter Mittel. Nur einzelne wenige Gegenden sehen ordentlichen Ertrigen
der Theilersbirnsorte entgegen:; sonst tiberall in der ganzen Schweiz wenig
Obstaussichten.

15) H. Rumtzler, Gartendirektor — Hardenberg. Infolge des starken
Wechsels der Temperatur gestalten sich die Ernteaussichten fir Obst immer
schlechter.

16) L. Rapp, Wanderlehrer — Kirchheimbolanden. Die nasskalte Witte-
rang im Mai hat die reich vorhandenen Obstbiiiten zevstirt. i

17) Rob. Stadler, Baumschulenbesitzer — Meggen, Obiger Bericht betrifft
nur die angegebene Gemeinde. In der Umgebung wiirden sich Wirtschaftsipfel
auch noch etwas besser stellen, In unserer Gemeinde wird kein Wirtschafts-
obst verkaunft, im Gegenteil noch gekauft, Mit Tafelfrtichten stehts eben auch
nicht gut. Das Wenige wird zu hohen Preisen in die Gasthiéfe vegkauft.

18) Wilhelm Immerheiser — Obermoschel. Fehlt alles mit Ausnahme von
Niissen und Trauben.

18a) Adam Platz, Schlossgirtner — Alsé Kemeucze. Die Apfel setzten sehr
reichlich am, kennten sich aber infolge der amhaltenden Kglte und Regens nicht
ausbilden und fielen daher sehr viele ab. Die Birnen bliihten sehr wenig, was
aber blithte, setzte trotz der schlechten Witterung an und fielen anch die an-
gesetzten Fritchte nicht ab. Wenn die Maikéfer hier nicht so in Masse aufge-

“treten wiren, hitten wir von Zwetschen eine Ausnahmsernte zu verzeichnen.

19) M. Pellender, Obstbaumziichter — Herongen. Im Darchschnitt ist der
Obstertrag in der Rheinprovinz gering ausgefallen und somit wenig in Menge
zu verkaufen.

20) J. Graubmann sen., Rentier — Robel. Einzelne Apfelbdume haben sehr
durch Insekten gelitten, und bei der trockenen Hitze fielen viele Friichte ab.
Kirschen reichlich, jedoch sehr klein, Weintrauben reichlich, verlangen hierorts
noch einen guten Herbst.

21) Wilh, Sebmoldt — Krautsand. Nachtriglich berichtige ich, dass die
Ernte von Wirtschafts-Apteln doch fir Krautsand mehr eine gute zu nennen
ist. Auf Grund erhaltener Berichte muss ich annehmen, dass an Wirtschafts-
Apfeln im Kreise Kohdingen die Ernte ziemlich gut ist.

22) A. Ant. Schigsser, — Subbelrather Hof b./Kéin. Die diesjihrige
Obst-Ernte lisst sich nicht gut durch 8 Zeichen mitteilen. Apfel liefern hier
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bei Koln 7, einer normalen Ernte, Tafel- und Wirtschaftsbirnen 5, Ernte,
Pflaumen und Zwetschen 5f;,, Niisse normal, Trauben reichlich, Himbeeren 3/,
Erdbeeren 3/,, Johanmis- und Stachelbeeren mehr als normale Ermte, Frith-
kirschen 1/;, Ertrag, spite saure mehr als normale Ernte, Pfirsiche 1f,, Aprikosen
90 Ernte. Guten Ertrag liefern: Boikenapfel, Cellini, Cox Pomona, Dr. See-
ligs Orangen-Pepping, Roter und Weisser Astrakan, Revalscher Birnapfel, Jakeb
Lebel, Goldzeugapfel, Konigsfleiner, Hawthornden, Morgenduft-Apfel, Italiensche-.
Muskat-, Fette Gold-, Champagner-, Grosse Kasseler-, Landsberger-, Oberdiecks-
Orleans- und Siisse Herbst-Reinette.

Amanlis-, 8Six-, Enghiens-, Holzfarbige, Weisse Herbst-, Naghin-, Nantes-,
'8ix-, Blumenbachs-, Hardenponts Winter-Butterbirn, Birn v. Tongre, Bosc's-,
Tougards-, Van Marums Flaschenbirn, Doppelte Philippsbirn, Esperns Bergamotte,
Grosser Katzenkopf, Griine Sommer-Magdalenenbirn, Triumph v.Jodoigne, Williams
und Williams gestreifte Christhirn, Windsorbirn, Winter-Dechantsbirn, Alexandre
Bivert, Capiaumont, Gliicksbirn, Hardenponts Leckerbissen, Mareschall Vaillant,
Neue Poiteau, Schwesternbirn, la Motte, Arenbergs Colmar, Forellenbirn, Spite v,
Toulouse, Rousselet v. Rheims, Clairgean, Deutsche National-Bergamotte, Rote
Herbst-Bergamotte, Manabirn und Dillens Herbstbirn.

Von den ganghbarsten Pfiaumen bringen die grossen griinen Reinclanden und
Italienische Zwetschen am wenigsten bei, Apfel und Birnen leiden mebr durch
‘Wurmstich als in sonstigen Jahren.

23) Phil. Pfeiffer, Baumschulenbesitzer — Sedalia, Missouri, Nordamerika,
Die Obsternteaussicht in Missouri stand im Friihjahr sehr gut, indessen die
grosse Trockenheit im Juli und jetzt noch hat den Ertrag auf den eigenen
Bedarf reduziert.

24) Franz Jasse, Kunstgiirtner — Baumschule Bleichfelde, Bromberg. Xern-
obst ist in diesem Jahre in hiesiger Gegend schlecht entwickelt, die Frichte
sind klein und fleckig, von vielen Bidumen sind die Friichte abgefallen, was ver-
mutlich am *Witterungswechsel liegt. Kirschen sind aunch unscheinbar, Haus-
zwetschen sind ziemlich reichlich vorhanden, desgl. Hasel- und Walniisse.

25) Franz Masehke, Direktor der Kreditbank — Kaschau. Steincbst, na-
mentlich Aprikosen gab es heuer sehr viel und wurden grosse Mengen nach
Galizien und Russland exportiert.

26} W. Altenschmidt, Obergirtner — Basel. Der priichtige reichliche Bliiten-
schmuck der Obstbiume an hiesigem Platze gab Hoffnung auf eine reichlicke
Obsternte, jedoch der andauernde Regen von Mitte bis Ende Mai hat vieles
vernichtet; wiire die Bliitenmasse nicht im Ubermasse gewesen, so gibe es ein
vollstindiges Fehljahr. Pfirsiche tragen ,sehr gut,“ bleiben aber klein. Pflaumen
und Zwetschen ,ziemlich gut“, faulen aber merkwiirdigerweise trotz der trockenen
Witterung am Baume,

27) William Voigt — Staat Illinois, Richlend County, Olmy. Die langanhal-
tende Diirre verbunden mit sehr heisser Witterung hatte zur Folge, dass die
Obsternte biesiger Gegend sehr gering ist. Die Trauben litten durch Nacht-
froste, so dass es erst den Anschein einer Totalmissernte hatte.

28) Oberlehrer Hinger — Vaduz, Lichtenstein, Vaduz speziell hat in den
tiefern, bessern Lagen moch ziemlich Obst, dagegen sind die Ergebnisse in den
andern Gemeinden des Landes sehr ungiinstig.. Bliitezeit war ganz ungimstig.
Einzelne Sorten zeichnen sich anch d. J. durch Tragba,rkezt aus, z. B. Winter-
Gold-Parmiine, Grosse Kasseler Reinette.
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29) Rudolf Ludwig, Sekretir des Obst- und Gartenbau-Vereins — Zittau.
Die Aussichten waren wegen des reichen Bliitenansatzes hochst gilnstig. Leider
kam in die Bliitezeit so langanhaltender Regen, dass keine Befruchtung statt-
finden konnte. Pflaumen, die am meisten versprachen, haben mehr als alle andern
Obstsorten von der Nisse gelitten. Von den kieinen Friichten wurden unzihlige
schwarz und fielen ab. Nur die ganz spit blihenden Apfelsorten haben etwas
Friichte behalten.

Kurze Notizen und Mitteilungen.

Der Obstbau in Wiirttemberg im Jahr 1886. Der ,Jahresbericht der
Handels- und Gewerbekammern, in Wiirttemberg -fiir das Jahr 1886“ berichtet:
Allgemein wird iiber den schiechten Ausfall der Obsternte geklagt, welcher die
massenhafte Einfuhr fremden Obstes zur Folge hatte. Stuttgart sehreibt: ,In-
folge der Maifrsste und des massenhaften Auftretens von Raupen kam es in den
milden, ehstbaumreichen Gegenden teils zn gar keinem, teils nurzu einem spora-
disehen Obstertrag. Da nun aber bei uns der Obstmost das aligemein verbreitete
Hausgetrinke bildet, so bemichtigte sich eine grosse Zahl von Geschiiftsleuten
des Obsthandels, der guten Verdienst in Aussicht stellte, und brachte Obstmassen
in unser Land herein, wie noch mie zuvor. Die Bahnhife aller Stationen ver-
wandelten sich in Obstmirkte, Die von auswirts nach Wilrttemberg eingefiihrte
Kernobstmasse betrug 1692000 Ctr. und iiberstieg den Landesmittelertrag an
Kernobst, der nach dem Durchschnitt der Jahre 1872/76 sich auf 1100644 Ctr.
belauft, um 591356 Ctr. Dank dieser grossen Einfuhr stieg der Obstpreis nieht
allzusehr, wie man im Anfang des Herbstes befiirchtet hatte; ja er flel sogar
gegen das Ende der Saison.

Der Mostobstmarkt in Stuttgart (24. August bis 25, Oktober) war mit ca.
5000 Sicken inlindischen Mostobstes befahren (Vorjahr 35700 Sicke). Die Preise
bewegten sich anfangs zwischen 4 M. bis 5,50 M. pro Ctr., am Schlusse wurden
7 bis 9 M. bezahlt. Die Anfuhr (5000 Siicke = ca. 8500 Ctr.) ergab einen Erlis
von 61500 M. Die Zufuhr von fremdem Obst auf hiesigem Giiterbahnhof betrug
rund 360000 Ctr. und ergab einen Umsatz von etwa 2160000 M.

Baummiérkte fanden am 30, Mirz und 2. Nov. in Stuttgart statt, Der Ver-
kehr gestaltete sich besonders am Mirz-Markte sehr rege.”

Das Begiessen und Diingen der Obstbiume im Sommer und Herbst.

In trockemen Sommern kommt es micht selten vor, dass die halbausgewachsenen
Friichte massenhaft abfallen, weil es dem Baum an geniigender Feuchtigkeit
fehlt. Man kann dies verhindern, wenn man 1 bis 11, Meter vom Stamme ent-
fernt 8 bis 5, 30 bis 40 Centimeter tiefe Locher macht und in dieseiben, je nach
der Stirke des Baumes, 1 bis 6 Giesskannen Wasser giesst, Steckt man nun
in die Locher Drainrohren, s kaon man das Begiessen wiederholt und mit
Leichtigkeit tfters ausfiihren, Noch zweckmissiger als ein nur einfaches Be-
giessen ist eine Behandlung der Biume mit fliissigen Déingemitteln. Recht gut
eignet sich dazu Abtrittsdiinger. Die festen und fitissigen Stoffe werden in
nicht durchlassenden Gruben mit Wasser angertthrt und die Flissigkeit in die
-erwihnten Locher gegossen. Statt des Latrineninhaltes kann man anch in das
Giesswasser Stassfurter Kalisalz, Superphosphat, welches viel lostiche Phos-
phorsiure enthilt, usd Chilisalpeter, von jedem eine Hand voll thun. Die
Binme sind zumeist sehr dankbar daftr.




288 Personalnachrichten.

Obstdorranstalt. In Altstetten bei Zirich bildete sich nach D. W. f. O,
n. Wh. eine Gesellschaft ,Obatdorranstalt nach amerikanischem Aldensystem“
mit einem Aktienkapital von 150000 Fr., nimlich 30000 Fr. fir Land- und
Baukosten, 20006 Fr, fir Maschinen und Einrichtungen und 100000 Fr. als Be-
triebskapital. Aktien zu 500 Fr. An der. Spitze stehen anerkamnt tiichtige
Ménner. ’

In der Chem. Ztg. versichert E. Légier in St. Quintin (Aisne), dass fran-
zisischer Cognac, ehemals nur das Resultat der Destillation von Wein, gegen-
wirtig fast itberall, selbst in den besten Sorten, nur eine Mischung von Korn-,
Kartoffel-, Melasse- oder Ritbenalkohol mit Wasser und kiinstlichen Athern der
Fettreihe sei.

Ein in den letzten Tagen hier im Pomolog. Institut untersuchter einer
Wirtschaft entnommener Cognac enthielt genau 509), Alkohol. Der Riickstand
war ein mit gebranntem Zucker gefirbtes Zuckerwasser., Von Athern war bei
der Destillation nichts zu bemerken, aunch der Geschmack des sog. Cognaes verriet
davon keine Spur.

In Ttalien nimmt die Weinverfilschung besonders in den Nordprovinzen
mehr und mebhr zu. Im Mirz d. J. warden in Turin 64 080 Liter konfisziert nnd
teils vernichtet, teils zur Essigfabrikation bestimmt.

TUnter dem Namen Ampélophile empfiehlt nach dem Arch. d. Pharm. D. D.
— Amerik. Apoth, Ztg. Laffon rohes Quecksilberoxidnitrat als Mittel gegen die
Reblaus. Es soll in Wasser gelist (15 g. in 10 1. Wasser gelost auf einen
Stock) und in Locher um die Stécke herum eingegossen werden,

Personalnachrichten.

Hofgarten-Inspektor Jiiger in Eisenach wurde vom Grossherzog von Sachsen-
-Weimar durch das Ritterkreuz des grossh. ernestinischen Hausordens der Wach-
samkeit oder vom weissen Falken ausgezeichnet.

Witterungsbericht der Meteorolog. Zweigstation im Pomologischen Institut
Reutlingen vom August 1887,

Temperatar in Graden nach dem 100teiligen Thermometer von Celsins:
Mittlere 7 Ubr - 14,14; 2 Uhr + 21,193 9 Ukr - 15,50 ; Monatsmittel - 16,59 ;
Mittel vom Minimum -} 9,49; Mittel vom Maximum -} 22,28; hichstes Maxi-
mum - 29,5 den 7.; tiefstes Minimum - 3,0 den 22; Differenz beider 26.5.
Sommertage (Maximum 250 und dariiber) 9; Gesamtzahl aller Sommertage bis
Ende dieses Monats 36, Bewdlkung : mittlere 7 Uhr: 3,90 ; mittlere 2 Uhr: 5,01;
mittlere 9 Uhr: 3,5; Monatsmittel 4,17. Niedersechlag: Regen 55,95 mm;
grosste Menge 13,0 den 20. Windige Tage 9; Tage mit Niederschlag 12; mit
Tau 11; mit Nebel 8. Winde aus: Nord 17; Nordost 1; Ost 6; Sudost 5;
Bid 11; Siidwest 22; West 25; Nordwest 6. klare Tage 11; triibe Tage 2; ge-
mischte Tage 18.

e v
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Edler Sovary Apfel.



Edier -Sovari—Apfel,*) Nemes Sovari.
Mit kolorierter Abbildung.
Von Fr. Lucas.

Rosenapfel, V 3a (b) T1 Oktober —Dezember. Ein platter
Herbstapfel, gestreift, mit offenem oder halboeffenem Kelche.

Heimat und Vorkommen. Berezki Maté schreibt: ,,Unge-
wiss. In unserem Vaterlande (Ungarn) kommt er meines Wissens
nach nur im Komitate Abauj vor. Im Auslande ist er wahrscheinlich
noch nicht bekannt, da er einem der grdssten Pomologen Deutschlands,
Dr. Ed. Lucas, dem Friichte vorgelegt wurden, unbekannt war. Von
dieser der Verbreitung wiirdigen, vorziiglichen, vaterlindischen Apfel-
sorte bekam ich 1882 zur Beschreibung geeignete Friichte und auck
einjihrige Veredelungen von meinem Freunde E. Sziklay, Grundbesitzer
aus Jénok.** Von diesem Herrn stammt auch die wunderschone Frucht,
deren Bild anbei folgt.

" Litteratur und Synonyme: Nur in ,Gyimdlesészeti viz-
latok. Jrta Bereczki Maté. IIT. Kotet. Arad 1884 Seite 405 unter
Nemes S6vari Syn. Edler Sévary-Apfel beschrieben.

Gestalt: meist vber mittelgross, “oft recht gross; platérund,
meist regelmissig, oft aber an einer Seite etwas gewdibter als an der
anderen. Rippen sind dusserst schwach und kaum bemerkbar. Mittel-
bauchig ; nach Kelch -und Stil zu gleichmissig, schon abgerundet.

Kelch: offen oder halboffen, aufrecht, wollig behaart, Blattchen
" an der Spitze riickwérts geschlagen; in breifer, schisselformiger, nach
allen Seiten hin gleichmassig abgerundeter, ziemlich tiefer Hohlung,
fast ohne Rippen.

Stiel: kurz, ragt selten dber die Stielhohle heraus, dinn, holzig; -

in tiefer, trichterformiger, enger Hohle.

Schale: fein, glatt, geschmeidig, am Baume schon beduftet, ab-
gerieben glanzend. Grundfarbe anfangs blassgriin, spater wachsgelb,
aber nur bei beschatteten Friichten noch bemerkbar, da sonst die ganze
Oberfliche mit einem blassen Rot iiberdeckt ist, worin dunkelrote breitere
und schmilere Streifen und Punkte in grosser Menge auftreten. Punkte
gind nur einzeln vorhanden, weisslich und selbst in der roten Farbe
kaum bemerkbar. Rostflecken und Rostpunkte sind selten.

Fleisch: schneeweiss, unter der Schale ins rotliche spielend,
fein und zart, bei voller Reife markig und fast schmelzend, sehr saft-

*) Sprieh Schoowaari-Apfel.
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reich, sehr siiss, durch schwache Siure angenehm schmeckend, zart ge-
wiirzt.

Kernhaus: schwach hohlachsig; Kammern mittelgross, lingliche,
schlahke, braune, vollstindige Kerne enthaltend.

Kelchrohre ein kurzer Kegel. -

Baum: rasch wachsend, gesund, dauerhaft; bildet eine dicht-
belaubte und hohe runde Krone. Gedeiht auf jeder Unterlage und
eignet sich zu Hoch- und Zwergstamm gleich gut. Er ist hald und sehr
fruchtbar, schemt tiberall gut zu gedeihen; die Friichte hingen fest
am Baume. -

.Edelreiser sind durch das Pomologische Institut zu erbalten.

Die Kometenhirne.

Unter dem Namen The Comet Pear wird in amerikanischen Ka-
talogen und Zeitungen eine Birne sehr geriihmt, von der wir allerdings
nicht sagen kénnen, ob sie wirklich in neuerer Zeit erst in den Handel
kam oder vielleicht eine alte Varietit mit neuem Namen ist. Wir
geben deshalb mit allem Vorbehalt das wieder, was ein hervorragender
Baumziichter tber dieselbe sagt, in der Hoffnung, dass unter den
Lesern in Deutschland oder Amerika der eine oder andere nihere Aus-
kunft dariiber geben kapn und wird. In der amerikanischen Litteratur
bei Downing, Thomas u. s. w. ist sie noch nicht zu finden.

Unser Gewihrsmann schreibt, dass die Kometenbirne im Handel
neu sei, der Originalbaum auf ein Alter von 50 Jahre geschitzt werde
und wohl ein zufilliger Simling sei. Der Mutterbaum stehe noch im
Ulster County, New-York, wo er zwischen Felsen in einer &usserst
ungiinstigen Lage wachse. ‘

Der Baum sei gesund und starkwachsend, trage sehr frishzeitig
und reichlich, wihrend die Frucht gute Qualitit und eine, mittlere
Grosse habe. Sie reife unter dem, 42. Breitengrade ungefahr am
20. Juli.

‘Die Kometenbirné kann als eine Marktfrucht ersten Ranges be-
zeichnet werden und reift mit der Deoyenné d'été- (wohl Jali-Dechants-
birn) und daher verschiedene Wochen friiher als die Bartlett (Williams
Christenbirn). Sie ist eine ausserordentlich prunkende Birne, da sie
eine schone gelbe Grundfarbe und auf dér Sonnenseite eine hellkarme-
gsinrote Backe besitzt, was eine sehr wichtige Eigenschaft ist, da sie
auf den Stadtmirkten als anziehende Erscheinung leicht verkiuflich ist.
Der uns eingesandten kolorierten Abbildung nach hat die Frucht grosse
Ahnlichkeit mit der Bunten Julibirne (Colorée de Juillet).
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i . \ . -
Pirus ussuriensis Maxim. DIomaceae.
Mit Abbildung.

Von K. Reichelt.

Es scheint, als ob Pirus ussuriensis in Europa bis jetzt noch keine
Friichte getragen hat, da man sich nicht klar ist, ob diese zu den
»Birnen** oder ., Apfeln zu zihlen sind.

Regels Gartenflora 1861 8. 874 nennt die Frucht bestlmmt »Apfel*.
Koch, in seiner Dendrologie t. I. 8. 206 aber heisst -den Raum ,,Ussuri
Apfelbaum*, und hielt ihn fiir die Mutterpflanze der ,,Pyrus siivestris ?, mit
der sie im allgemeinen am meisten iibereinstimmt*. Dieck,in Regels Garten-
flora 1887 8. 91 in der ersten Anmerkung sagt: , Pirus ussurienss,
dem Habitus nach' ein unzweifelhafter Birnbaum, trigt nach Regels
Beschreibung in der Gartenflora ebenso unzweifelhaft Apfelfrichte’.
Eigentlich aufmerksam auf die fehlerhafte Ansicht dber diese Frucht
wurde ich erst durch die Notiz von Hoffmann (siehe Seite 297 dieses
Heftes), der Pirus ussuriensis ebenfalls unter Pirus Malus behandelt. Im
Garten des Pomologischen Instituts trigt in diesem Jahre der interessante
Baum zum ersten Male, und von diesem wurden Friichte und Blitter
an Herrn Geheimrat Prof. Dr. Hoffmann-Giessen gesandt, der mir sofort
antwortete, dass die Pflanze wohl Pirus ussuriensis Maxim. sei und dass
er sie auch zu Pirus communis (nicht malus) gehorig halt, sich aber
in seiner Notiz an Koch’s Dendrologie hielt. Dass die Frucht aber eine
Birne uhd kein Apfel ist, geht schon aus dem allgemeinen Habitus
des Baumes hervor, wie Dieck anfilhrt, ebenso treffend aber aus der
Fracht, der man schon von aussen die Birnennatur apsieht. Leider
wurde die Bliite “hier noch mcht untersucht, was sich aber nachholen
lisst; weiss war sie.

Als ein charakteristisches Merkmal aber michte ich die Steinzellen
im Fleische anfiihren (Siehe Monatshefte. 1885 8. 97), die den genauesten
Unterschied zwischen Birne und Apfel zulassen. Wir konnen darin den
Begriff Birne und Apfel wohl in allen Fillen feststellen, wenn wir sagen:
Das Birnenfleisch hat Steinzellen, das Apfelfleisch nicht.

Der Baum trigt ausserordentlich” reich in Biischeln, vielleicht
kann die Frucht auch skonomisch verwendet werden, was dempichst an-
zustellende Versuche ergeben werden.

Im nachfolgenden soll zunichst eine Beschreibung vor Frucht
und Baum gegeben werden. Der Baum im Pomologischen Institut
stammt aus Potsdam (von Lauche).

Gestalt und Grosse: Die Fruchtist so ziemlich kugelig; 40 mm
hoch, 45 mm breit; Bauch in der Mitte; am Stiele etwas vorgeschoben.
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Kelch: gross, geschlossen; Blittchen bis 8 mm lang, aufrecht-
stehend, grin, an der Basis etwas fleischig, von Fleischperlen umgeben;’

Frueht von Pirus ussariensis Maxim.

Vertiefung #us-
serst gering.
Schale: weiss-
griin, spater hell-
gelb, an der
Sonnenseite mit
matten blutroten
Streifen und Punk-
ten, glinzend; die
grossen, zahl-
reichen  Punkte
sind Rostpunkte,
welche von einrem
ganz hellgriinen
Ring  umgeben
gind, Grossere
Rostflecke  sind
nicht selten und
treten besonders

" am Stiele auf, Der

Rost ist ganz hell-
braun. Die Schale
ist sonst glatt und
mattglinzend.
Fleisch:weiss,
mit kleineren und
grosseren Korn-
chen durchsetzt,

_ hart, ribenartig,

stisslich, ohne
Aroma (aberleider
nicht adstringie-
rend, wie Regel
angibt), dhnelt im
Geschmack  der
Micado oder einer
schlechten Koch-
birne.

Kernhaus: rundlich, stark hohlachsig, Kammern klein, mit wenig,

teils unvollkommenen Kernen.
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Zur Charakteristik des Baumes mdge die Beschreibung folgen,
welche E. Regel in der Gartenflora 1861 gibt.

Ein schoner, im freien Lande ausdauernder Baum, der in Laub-
wildern am Amur und Ussuri von Herrn Maximowicz entdeckt ward.
Eingefihrt ward derselbe in den Botanischen Garten zu Petersburé
und in den Garten des Herrn von Gelesnoff durch Samen, welche Herr
Maack sammelte.

Ein Baum von 20—30 Fuss Hohe mit breit-ovalen, am Grande
leicht herzformigen, an der Spitze plotzlich zugespitzten Blattern, die glatt
und scharf gesigt sind. Die Sagezdlne derselben gehen in eine lange,
fast borstenformige Spitze aus. Im Herbste farben sich- die Blitter
. schon glinzend braunrot und machen dadurch den Baum zu einer Zierde
der Boskette. Die Blumen stehen in mehrblumigen Trauben, die auf
der Spitze der kleineren Aste stehen. Kelch innerhalb zottig, mit
ovallanzettlichen Lappen, die am Rande einzelne scharfe Zdhne tragen.
Blumenbliatter rundlich verkehrt-oval, mit einem kurzen Nagel ver-
sehen, weiss. Staubfiden so lang als der Kelch, Griffel 3—5, frei,
kahl”* Nun folgt die Beschreibung des ,Apfels. Weiter heisst es:
,Schon das Laub dieses Baumes zeichnet sich durch die dichtstehenden
lang zugespitzten Sigezihne von dem verwandten Pyrus prunifolia so-
fort aus uw. . w." R

Zum Schluss sei noch bemerkt, dass fiir wissenschaftliche Zwecke
durch das Pomologische Institut Friichte und Blatter gerne zur Verfi-
gung gestellt werden. Dagegen erlaube ich mir die Bitte, als Muster
ohne Wert allenfalls vorhandene Friichte von Pirus ussuriensis zu Ver-
gleichen an dasselbe senden zu wollen.

Ueber die geographische Verbreitung unserer Obstgehdlze.

Das letzte Programm der Universitit Giessen ven diesem Jahre
bringt eine Abhandlung von dem Nestor der Phinologie, Dr. Hermann
Hoffmahn, Geh. Hofrat und Prof. der Botanik an der Universitit Giessen und
gibt in kurzen Ziigen aber auf Grund jahrelanger Beobachtungen zusammen-
gestellt, die Verbreitungsgebiete der von den phinelogischen Stationen
allgemein angenommenen Pflanzen. Zu diesen gehoren auch die meisten
unserer Obstgeholze. Wenn wir auch zugeben miissen, — wie es auch
der Autor in kritischen Momenten gethan hat, — dass es besonders
schwierig ist, die von verschiedenen Beobachtern gegebenen Notizen
iiber unsere Obstgehdlze so zusammenzufassen, dass sie ein harmoni-
sches ‘Ganze bilden, weil die Obstgehilze unter den verschiedensten oft
ganz raffinierten Verhiltnissen geziichtet werden, weil wir es mit Va-
rietiten zu thum haben, die unter ganz verschiedenen Verhaltnissen
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erzogen wurden, so ist dnrch diese hervorragende Arbeit doch wieder
ein grosser Schritt vorwdrts gethan. Zu winschen ist es nur, dass
sich der Kreis der kritischen Beobachter immer erweitert, um es mag-
lich zu machen, das Bild noch zu vervollstindigen, dann wird bestimmt
auch der Wert fiir die Praxis nicht ausbleiben. Die Phinologie, das
heisst die Wissenschaft, welche das Verhalten der Pflanzen und Tier-
welt zu den jeweiligen klimatischen Verhiltnissen - beobachtet, ist die
Schwester der Meteorologie und das Wetter ist der schlimmste Feind,
aber auch der beste Freund aller derer, die dem Boden die grogst-
mdglichsten Ertrignisse abringen missen. Sind wir aber soweit, dass
wir bestimmte phinologische Gesetze aufstellen kbnnen, dann wird es
auch moglich, bestimmte Wettergesetze darauf zu begrinden, oder um-
gekehrt. So arbeiten beide Wissenschaften zusammen in der Hoffnung,
dem Praktiker spiter sicherere Anhaltspunkte geben zu konnen, als die
bis jetzt bestehenden.

Fir Giessen hat Hoffmann die mittlere Bliitezeit der Obstsorten
festgestellt wie folgt:

Anzahl der
Beobachtungs- Pflanze. Tag.
jahre, .
38 Corylus Avellana (mas.), Hasel. 11, Febr.
19 Cydonia vnlgaris, Quitte. 16. Mai.
33 Prunus avium, Sisskirsche. 18, April.
30 Prunus Cerasus, Sauerkirsche. 21.
33 Pirus.cemmuriis, Birnbaum. 23.
33 Pirus Malus, Apfelbaum. 28,
28 Ribes rubrum, Johannisheere, 28.
38 Rubus idaeus, Himbeere. 29, Mai.
34 Vitis vinifefa, Weinrebe. 14. Juni.

Da nun, was dem Pomologen schon langst bekannt ist, die ein-
zelnen Varietiten eine verschiedene Blitezeit haben, so liegt es im
Interesse des Obstbaus, genaue Daten dber die einzelnen Varietiten zu
" erhalten. Darauf werden wir spiter zuriickkommen,
Jetzt zunichst soll das wiedergegeben werden, was Heffmann in
dem Kapitel , Areale der wichtigsten Pflanzen fiir phanologische Beo-
bachtungen in Europa“ iber oben genannte Obstarten sagt.

Corylus Avellana, Hasel.

Shetland-Inseln im Torfe, jetst nicht mehr lebend. Submarine-
Wilder von England und Frankreich. Norwegen wild und fruktifizierend
bis 679 56': Stegen, Schweden wild bis 630: Sjalevad, kultiviert bis
Norrbotten 660, Finnland 61° 40, Russland 599: Wologda, Kasan
569, Nordasien. ) : '
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‘Hohengrenzen: Norwegen bei 68° Breite 94 M.;*) Norwegen
bei 61° Breite 502 M. (in guten Sommern hier noch mit Frucht).
Bairische Alpen 1378.M.; Pyrenien 1623 M.: Canigou.

_ Cydonia vulgaris, Quitte.

Uber diese Pflanze habe ich bereits friiher eine Arealkarte mit
ausfiihrlichem Texte publiziert; s. Regels Gartenflora 1876 8. 198,
Taf. 872.%%) Aus Asien iiber Creta (Cydon); vielfach verwildert, viel-
leicht auch indigen (Italien, England, Sidfrankreich, Donguufer). In
Norwegen bis 580 8': Christiansand, wo die Frichte gewdhnlich reifen ;
in Christiania 600 nur in warmen Sommern. Xultiviert bis 63° 52':
Inderden, wo er nicht mehr fruktifiziert. Sidschweden bis 551/,0 gut
fruchtend: Stockholm. In Petersburg erfriert die Pflanze vollstindig.
England: in Suffolk (52%) Stimme von 1 Fuss 4 Zoll Dicke. In
Berlin strauchig, gut fruchtend; gedeiht nicht mehr in Ostpreussen.

Flevation. Schweiz: Sion 521 M.; Sierre 541 M.; Schwarzwald:
Hornberg 390 M.*%%) ‘

Prunus avium, Sisskirsche und Prunus Cerasus, Sauerkirsche.

'

- So leicht bei den extremen Formen die Unterscheidung dieser und
der Sauerkirsche ist, so gibt es doch auch zahlreiche Uberginge
swischen beiden; daher denn dieselben von mehreren nicht spezifisch
getrennt werden. Demgemiss sind denn auch die Arealangaben und
die phinologischen Daten stellenweise nicht ganz sicher beziglich der
einen oder der anderen Spezies. Schlimmisten Falles ist der Fehler bei
einer etwaigen Verwechslung nicht gross, da die einzige brauchbare
und wichtige Phase, die Aufblihzeit beider Formen, fast zusammen-
fillt: avium Giessen 18. April im Mittel von 33 Jahren; Cerasus
21. April, 30 Jahre. ) :

Auch die Heimat beider Formen gibt keine entscheidenden Auf-
schliisse, und die jetzigen Areale decken sich fast vollstindig, da beide
von jeber vielfach durch Vogel verbreitet wurden. So z. B. beide wild
im Pontus: kaum fleischig. )

Die ,Kirsche* ist wild oder stellenweise auch nur verwilderi von
den Gebirgen Algiers (Frucht der wilden bitter, ungeniessbar) und
Granadas (avium) bis zum stdlichen Norwegen 610 (aviem); kultiviert
wird die ,,Kirsche’ noch fruchtreifend bis 670 34 Lofoten. Cerasus

*} D. h, in Norwegen gedeiht die Hasel unter dem 68. Breitengrad bis
zu einer Hohe von 94 Meter.

*%) Hoffmann hat dort die Beobachtungen und Bemerknngen A. de Candolles,
Viktor Hehns, Ungers, Loudons u. a. zusammengestelit.

*#%) Pomolog, Institut Reutlingen 390 M.; geht aber um Rentlingen noch
weiter hinauf. Niheres dariiber spiter. R.
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flore pleno geht in Norwegen bis 67° 56°, in Schweden his 65° 20’
— Avium in Schweden selten reifend iber 601/,°: Dal-EIf; Cerasus
bis 63°: Jemtland, Als Strauch wird avium noeh kultiviert in Norr-
botten 66° Auch in Lincolnshire (England) kommt eine Strauchform
der , Kirsche* vor; und dieselbe Erscheinung wiederholt sich bez. der
»Kirsche in N. 8. Wales, wo sie gute Frichte bringt. In Ceylon
(Newera Ellia) ist die ,,Kirsche* immergrin, aber nicht fruchtend. In
Russland geht Cerasus bis zur Linie Wasa 63¢ — Wiatka 589 (avium
~ bleibt siidlicher: Finnland 61°, Walam Inseln im Ladoga-See. Nach
Batalin geht avium sogar nur bis zur Linie Warschau-Schitomir-Kiew-
Stdl. Tula-Kasan-Perm; in den baltischen Provinzen und Mittelrussland,
z. B. Woronesch, gedeihe sie nur in geschiitzter Lage, im Winter ge-
deckt.) Cerasus verwildert in Litthanen 55° und Polen. Ostlich geht
avium zum Ural und nach Sibirien, siidostlich bis Nord-Persien;
avium und Cerasus bis Nordindien; die ,Kirsche* bis China. Ferner
avium in Madera und N.-Amerika: Union.

Héhengrenzen: Im siidlichen Norwegen reifende ,Kirschen® bis
502 M. Im zentral-europdischen Hochgehirge ist avium kleinfrichtig
(z. B. Randa Dbei Zermatt, 1445 M.; nur 1 em dicke Frucht), dabei
sehr siiss, oder bitter und siiss zugleich. Im Allgau die kleinfrichtige
., Bauernkirsche* bis 1156 M., im Matterthal bei Tasch (Wallis) ‘avium
bis 1454 M. Bei Sils (Engadin) avium bis 1948 M. noch mit einzelnen
reifenden Frichten. In Sils-Maria 1810 M. Die Varieiat Pr. cer:
semperflorens nahe der Schneegrenze noch regelmissig bliihend und
fruchtend. Cerasus in Oberbaiern noch bis 891 M.: Bairischzell. Die
»Kirsche" ist die am hochsten steigende von allen Obstsorten. Im
Wallis kommt Cerasus nur kultiviert in der Niederung vor, avium wild
auch im Gebirge. Wessely berechnet fir die osterr. Alpen die Ver-
spitung pro je 1000 Fuss (825 M.) bez. des Aufblihens der , Kirsche*
auf 71/, Tage, bez. der Fruchtreife auf 181/, Tage. Im Jura steigt
avium bis 1400 M., in den Gebirgen der Mittelrhein-Gegenden bis
748 M., Cerasus bis 487 M.; im Schwarzwald avium bis 954 M. In
Stidspanien avium bis 2150 M. — Cerasus steigt allgemein weniger
hoel im Gebirge als avium, geht aber weiter nach Nordosten.

Pirus communis, Birnbaum.

In Norwegen nicht wild, kultiviert bis 63° 52: Inderdens dagegen
wild in Sid- und Mittelschweden; kultiviert bis 601/, %: Dal Eif ; Finn-
land ebensoweit; weiter nordlich nur in gfinstigen Jahren fruchtend.
In Russland wild bis Kaluga 54!/5°; kultiviert nach Batalin (Regels
Gartenflora 1886, 872) bis zur Linie Petersburg-Wijatka 58°; kultiviert
- nach dem Departement fir die Landwirtschaft 1885 dagegen nur bis

Py
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zur Linie Riga-Tula-Astrachan. Wild im gemissigten Turopa — im -
Balkan grossere Waldbestinde, in Morea klein, struppig, sehr dornig,
mit ungeniessbaren Friichten — und Kaukasus, Himalaya; ferner ver-
breitet in Persien, Sinai, Arabien, Agypten, Nord-China, Japan, Madera
(hier sogar zweimal tragende Sorten). In Chili trefflich gedeihend;
Peru, am Kap u. s. w. Ertrigt in England die hirtesten Winter und
hat sich auch in Hessen in dem kalten Winter 1879—80 (nach der
: Prozentzahl der durch Frost getoteten Exemplare) entschieden hirter
gezeigt als der Apfelbaum. Trotzdem geht der Apfelbaum in Russ-
land und Zentralasien weiler nach Norden uud steigt (auch veredelt)
in den Alpen in hohere Regionen. Allein unsere Gartensorten von
Apfeln stammen aus Stdeuropa (,,Apfel” von Abella, Stadt in Cam-
panien) und sind empfindlicher als wilde. Ebenso gedeihen in Peters-
- burg die deutschen Sorter von Malus nicht mehr, wohl aber die
russisch-nordischen. Unsere (siidlichen) Apfelsorten sind demnach trotz
1000jabriger Kultur bei uns noch nicht vellkommen akklimatisiert.
Hohengrenzen: Mittelrheinische Gebirge 747 M.: Schwarzwald
871 M.; Siidbaiern 1039 M.: Hirschhibel; Mollthal (6stl. Central-
-alpen) 1299 M.; nirdliche Schweiz bis zur oberen Buchengrenze : ca.
1365 M.; Wallis 1241 M.: Hérémence. '

-Pirus Malus, Apfelbaum. \

Wild im gemissigten Enropa. Anatolien und Kaukasus: Ghilan;
N. W. Indien; Bukhara. Sibirien (Kuldscha am 1li 44"), im Altai zum
Teil Geholze bildend; Amurland (ussuriensis). England wild bis 571/,
Morayshire, schott. Hochland. In Norwegen kennt man Exemplare
von 170 Jahren. Er geht wild bis 639: rRomsdal, wo indessen die
Friichte gesammelt und im Winter gegessen werden (ebenso scheinen
es die Bewohner der schweizerischen Pfahlbauten gemacht zu haben);
zuletzt strauchig. Ebenso (verwildert, strauchig, den Felsen sich an-
schmiegend) auf den Schiren von Blekinge 56 ¢, die Frucht aber saftig
und siigs. Kultiviert bis 66": Hof Lurd; Schweden bis Lilla Hammar
611/," und Elthy 61°; kultiviert — doch selten reifend — bis 649;
wild bis Pitea 65¢19‘, also weiter. Finnland kultiviert bis 62°;
blithend, aber chne Frucht bis Tornea 65¢ 45 ‘. Russland wild; Olonez,
Petershurg, Pskow. Ladogasee: Walam-Inseln strauchig, aber gut.
{In Petersburg erfrieren die stdlichen Sorten jahrlich samt Wurzeln;
die nordischen halten aus.) Kultiviert bis ans weisse Meer. Zentral-
Russland wild bis zur Linie Wasa-Wologda-Wijatka (wie die , Kirsche*).
Am Terek 44° so hoch wie Eichen und mit grossen, guten Friichten.
Kultiviert auch in Agypten, Syrien, Medien (wohl Stammland des Kul-
turapfels), Kaschmir, Nord- und Zentral-Indien, Thibet, China, Céylon_
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(fruchtend in Newera Ellia), Japan, Java (schone Apfel bis 1300 M.),
" Madera*) (zum Teil immergrin und zweimal tragend), eine Sorte das
ganze Jabr mit Friichten und Bliten bedeckt. Caracas, Sud-Chili, Peru:
Beziiglich der Vergleichung mit dem Birnbaum ¢. diesen.  Der Apfel
ist das am leichtesten und besten nach Norden gedeihende Obst,

Hohengrenzen: Im siidlichen Norwegen reifend bis 408 M.
(Aurdal 60056). In Vaage 424 M. fast jahrlich reifend (51°52°);
wild 502 M. im sidlichen Norwegen; wie Quercus pedunculata. Wach-
stein bei Ruhla 550 M. wild mit Frucht. Vorberge der Alpen 875 M.,
in Strauchform noch héher; , Lautersee bei Mittenwald 1011 M., Grau-
biindten 1300 M., Herrbngen (Wallis) 1260 M., Mlttelrhemgeblrge
660 M. Vogelsberg Ridingshain, aber nicht mehr in dem hoheren
Herchenhain 659 M., nicht Salzburger Kopf 629 M. im Westerwald.
Im Taunus: Nieder-Reifenberg 550 M. (picht Cber-Reifenberg 600 M.),
Lahnhof (Lahnquelle 663 M.), 1 Baum, der in 10 Jahren einmal —
ungeniesshare — Friichte bringt. Odenwald: in Bullau (500 M) in’
besonders guten Jahren reifend. Schwarzwald 728 M.

Ribes rubrum, gemeine Johannisbeere,

Wild durch fast ganz Europa. In Island nur in warmen Scemmern
reifend in Reykjavik 67" 8'; Farber. Norwegen wild bis Tanafjmd 700 3';
im siidlichen Varangerfjord 70 ¢ gewdhnolich noch reifend. Ganz Schweﬁen
wild und kultiviert. Irland wild, England ebenso, aber erst nach 1557 p. Ch.
kultiviert. Kola (Tuloma und Lutto 681/,9), Neapel, hiutig in Griechen-
land. Kaukasus, Afghanistan, Tatarei, Sibirien, Altai, Kamtschatka. Nord-
amerika: Vermont, Kanada bis Mundung des Mackenzie 68°. Kultiviert.
in Sdd-Chili; hier ist das Klima dem deutschen ahnlich.

Hohengrenzen: Im sidlichen Norwegen bis 800 M. (zwischen
Kiefer und Birkengrenze). Schweden bei Umea 65050 iiber 420 M.
Grampians 200 M. In Mitteleuropa wild bis in die subalpine Region;
kultiviert im Fuschthal (Fehrleiten) bei 1153 M.; reift noch in Zermatt
1624 M. (Wallis). \

Rubus idaeus, Himbeere.-

Wild durch fast ganz Buropa. Um Aberdeen noch wohlschmeckende

Friichte (570 Schottland) Norwegen bis 7002’ : Insel Hukd; auch gelb-

*) Siehe dagegen Pfeffer’s Pllanzenphysiclogie p. 106 . ,Dagegen tritt bei
vielen unserer einheimischen Holzpflanzen die Winterruhe auch dann ein, wenn
sie in einem warmen Hause gehalten werden und Eiche, Buche und Obstbiume
ete. verlieren in Madeira ihre Blitter, obgleich der dortige Winter im kiltesten
Monat eine Mitteltemperatur von - 15,4 C bietet und viele heimische und
_tropische Pflanzen in dem feuchten Xiima wihrend des ganzen Winters iippig
vegetieren.“ Mit Citat auf: Heer, Bot. Ztg. 1852 p. 209; Sehacht, Madeira und
Teneriffa 1859; Askenasy, Bot. Ztg. 1877 p. 832. R.
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friichtig bis 670 (Weissfriichtig um Moskau) Kola 68°. Gouv. Archan-
gelsk 66° (Frucht ungeniessbar). Ural, Russisch Asien: Altai, Baikal,
Dahurien; in Kamtschatka meist steril. Japan. — Kaukasus: Arme-
nien, Berberei, Atlas. — In Gronland kultiviert; auch sonst in Amerika.
(Wild in N.-Amerika der nahe verwandte R. strigosus Mx.) . In heissen
Gegenden verlieren die Friichte ihren Wohlgeschmack.

Hohengrenzen: Im siidlichen Norwegen bis 942 M. fruchtreifend; ,
steril im Stift Bergen bis 1224 M. Tappland bis in die obere Wald-
region. Alpen 1500 M. Auf dem Weissenstein (Jura) 1284 M.:
Fracht sauer; in Visp (Wallis) 657 M. siiss und gewiirzig.

* Verzeichnis
der zur Anpflanzung in Schlesien allein empfohlenswerten Qbstserten.

Bei Gelegenheit der dritten Wanderversammlung Schlesischer
Gartenbau-Vereine, welche am Sonntag, den 5. September 1886 unter
. dem Vorsitze von Herrn Garten-Inspektor Fox — Neudeck abgehalten

wurde, kam ein Referat ,,("ber Auswahl dev Obstsorten, welche von
jetzt an ausschliesslich von den Staats-Chausseen zur Anpflanzung be-
nutzt werden sollen'* von Landbaumeister Sutter — Breslau zur Kenntnis
der Versammlung, aus welchem wir speziell die bestimmten Sorten
und die sich daran kniipfende interessante Diskussion herausnehmen.

A. Apfel, welche weisses Fleisch und angemessene mittlere Grosse
und Qualitit haben. 1. Parmine, englische Winter-Gold-, 2. Pepping,

" deutscher Gold-, 3. Pepping, Ribston (= Englische Granat-Reinette),
4. Reinette, goldgelbe Sommer-, 5. Reinette, Harberts, 6. Reinette.
grosse Kasseler, 7. Sondergleichen, Langtons, 8. Golden Nobel,
9, Zwiebel-Borsdorfer. Ausserdem sind noch anbauuagswert: 10, Bohn-
apfel, grosser rheinischer, 11. Goldzeugapfel, 12. Grafensteiner, 13. Kant-
apfel, Danziger, 14. Reinette Baumanos, 15. Richard, gelber.

B. Birnen, welche auch miglichst weisses, saftiges Fleisch, mittel-
missige Grosse und kein steiniges Gehduse haben. 1. Bergamotte,
rote, 2. Butterbirne, holzfarbige, 3. Bu}:terbirne, Liegels, 4. Butterbirne,
Napoleons-, 5. Forellenbirne, 6. Gute Graue, 7. Glockenbirne (Kuh-
fuss), 8. Prinzessin Marianne, §. Rettichbirne, 10. Semmerdorn . punk-
tierter, 11. Salzburger Birne. Ausserdem sind noch anbauungswert: .
12. Butterbirne Diels, 13. Butterbirne, Grumkower, 14. Butterbirne,
Hardenponts, 15. Butterbirne, Amanlis, 16. Clairgeau, 17. Gute Luise
von Avranches, 18. Wildling von Motte.

Uber die Tauglichkeit einzelner Sorten fir den angegebenen Zweck
entspinnt sich eine lebhafte Debatte. In erster Linie unterzieht Herr
Okonomierat Stoll-Proskau, dem die reichsten Erfahrungen hin-
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sichtlich der schlesischen Ohstbau-Verhdltnisse zur Seite stehen, die
obige Liste einer Kritik und &ussert sich folgendermassen iiber die
einzelnen Sorten:

A }lpfel. 1. Englische Winter-Gold-Parmine, eine der besten
Apfelsorten, auch fiir Strassen geeignet. Uberall in Schlesien hat sie
sich gut bewshrt, reift nicht zu spat, hilt sich bis in den ‘Winter,
vorziigliche Tafelfrucht, aber auch fiir Ktichenzwecke, zur Weinberei-
tung wohl geeignet. Mit Recht nennen die Franzosen diese Sorte
Reine des Reinettes. i '

2. Deutscher Gold-Pepping, ist ein vortrefflicher Apfel, ob er aber
in unserer Gegend fiberall fiir Strassen geeignet sein wird, dirfte
zweifelhaft sein. -

3. Ribston Pepping ist deshalb nicht fiir Strassen zu empfehlen,
weil er eine ganz flache, schirmartige Krone bildet.

4. Goldgelbe Sommer-Reineste. Der Baum hat kleinen Wuchs
und wird, wenn er nicht in ganz guten Verhiltnissen steht, leicht
" brandig und krebsig.

5. Harberts Reinette, fiir den Garten mit 1 Meter tiefem Boden
wohl geeignet, an Strassen wird man damit keinen Erfolg erzielen.
Vor ca. 18 Jahren angepflanzt, habe der Baum in Proskau erst ein-
mal einige Friichte gebracht.

6. Grosse Kasseler Reinette ist allseitig zu empfehlen,

7. Langtons Sondergleichen, desgleichen, ein sehr guter Apfel,
reift gegen Ende August und September, trigt sehr reich.

8. Golden Nobel (Gelber Edelapfel) passt nicht fiir Strassen, ist
auf Boden und Lage sehr anspruchsvoll.

9. Zwiebel-Borsdorfer will guten Boden hahen wie in der Gegend
von Ols, passt fiir den kleinen Mann und fir Obstgirten, hat seit 18
Jahren noch nicht einmal getragen.

10. Grosser rheinischer Bohn-Apfel ist gut fir Strassen geeignet
und bildet sich gut aus, reift erst im Mirz, zur Obstverwertung vor-
ziiglich.

11. Goldzeugapfel ist nicht fiir Strassen geeignet, sondern nur

“fiir Garten mit geschiitzter Lage.

12. Grafensteiner ist in guter Lage immerhin noch gaeignet,
bildet eine struppige Krone, ist mebr eine Lokalsorte, die z. B.
in Schleswig-Holstein, 'in den anhaltischen Herzogtimern sehr gut
gedeiht.

' 13. Danziger Kantapfel ist sehr zu empfehlen, wo die Bodenver-
hiltnisse giinstig sind, sonst kein guter Triger. .
14. Baumanns Reinette, ein dauerhafter Apfel, der ganz gut
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fir Strassen passt, trigt reichlich Friichte, die fir alle Zwecke ver-
wendbar sind.

15. Gelber Richard, passt besser fiir den Garten als fiir Strassen.

Herr Okonomierat Stoll empfiehlt, gestiitzt auf langjihrige
Erfahrung und Beobachtung der betreffenden Sorten, noch folgende
Apfel als fir Strassenpflanzungen besonders geeignet:

16. Fraas Sommer-Calvill, ein kriftiger Baum, der sich eichen-
artig entwickelt.

17. Parkers Pepping, besonders fiir Schlesien geeignet, hat in
18 Jahren 12 Mal reichlich getragen und nicht vom Frost gelitten.

18. Purpurroter Cousinot ist iberall verbreitet und als Wirt-
schaftsapfel beliebt, die Krone wird nicht gross, ist aufwirtsstrebend.

19. Gelber Stettiner, der Baum bildet eine schone Krone, Frucht
fir alle Zwecke brauchbar. (Der Rote Stettiner passt fiir Strassen
deshalb picht, weil er keine hiibsche Krone bildet.)

20. Weisser Winter-Taffetapfel, trigt sehr reich, nach Weihnachten
nimmt er einen alantartigen Geschmack an. .

21. und 22. Weisser und Roter Wirzapfel. Dieser Apfel bildet
die Halfte der ganzen Apfel in der Hirschberger Gegend. Der Most
wird nicht blau und hilt sich sehr gut.

23. Landsberger Reinette, bildet hiibsche Krone, trigt lelcht und
reich.

24. Boikenapfel ist in Hannever sehr verbreitet; -trigt reichlich
und schone Friichte.

Zu den von Herrn Sutter empfoblenen Birnen- Sorten macht
Herr Okonomierat Stoll folgende Bemerkungen:

1. Rote Bergamotte, passt fir Strassen vorziglich, der Baum hat. -
eine etwas verworrene Krone.

2. Holzfarbige Butterbirne ist nichi geeignet. Wenn der Baum
keinen gegen Winde geschiifzten Stand hat, werden die Friichte leicht
abgeworfen,

3. Liegels Batterbirn ist geeignet.

4., Napoleons-Butterbirn. Wir haben kaum eine andere Birn-
gorte, die eine so kleine Krone bildet. Vorziigliche Tafel- aber keine
Wirtschaftsfrucht, taugt nicht zum Backen. Der Baum ist einer der
besten Triger, die Friichte miissen oft ausgebrochen werden, damit
der Baum neue Triebe machen kann.

5. Forellenbirn ist fiir manche Gregenden sehr geeignet, wie Sachsen,
Anhalt, wo sie ganz vorziigliche Frichte entwickelt, in ungiinstigen
Lagen entwickeln sie sich schlecht.

6. Gute Graue, eine der altesten deutschen Birnen, fir die meisten
Verhaltnisse geeignet.
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7. Glockenbirn (Kuhfuss). Der Baum entwickelt sich gut, die
Friichte sind weniger zum Rohgenuss als zum Backen und zur Most-
bereitung geeignet.

8. Prinzessin Marianne ist ein guter Strassenbanm.

9. Leipziger Rettichbirn, fir gute Verhdltnisse geeignet, in der
Lausitz und Sachsen sehr wertyoll. -

10. Punktierter Sommerdorn ist auch zu empfehlen, eine hiibsche
September- und Oktoberfrucht.

11. Salzburgerbirn ist die schlesische Nationalbirne, bildet machtage
Biume, die Frucht halt sich nicht lange, ist eine der besten Backbirnen,
doch der Most wird blau.

12. Diels Butterbirne passt fiir gute Lagen, da bildet der Baum
eine hiibsche pyramidenformige Krone,

13. Grumkower Butterbirn. Von ihr gilt auch das von der Holz-
farbigen Butterbirn Gesagte, eine sehr gute Tafelbirne, als Backfrucht
taugt sie nicht, da das Fleisch viele Steine hat.

14. Hardenponts Winter-Butterbirn taugt in hiesigen Verhilt-
nissen nichts.

15. Amanlis Butterbirn ist geeignet und ein guter Triger.

16. Clairgeaus Butterbirn ist fir Strassen durchaus nicht geeignet.

17. Gute Luise von Avranches ist gut geeignet.

18. Wildling von Motte desgleichen.

Herr Okonomierat Stoll empfiehlt nun noch folgende Birmnen-
sorten als fiir Strassenpflanzungen besonders geeignet:

19. Romische Schmalzbirn (Tafelbirn), ist eine sehr wertvelle
Frucht, die z. B. in Brieg, Liegnitz ganz vorziglich gedeiht.

20. Colomas Herbst-Butterhirn, eine Frucht allerersten Ranges,
der Baum entwickelt sich guf.

21. Esperine erinnert etwas an die gute Luise, ist zwar eine
Frucht 2. Ranges, trigt aber alle Jahre reichlich.

Es entwickelt sich dber diesen Gegenstand eine lebhafte Debatte.
Wegen der Kiirze der Zeit, welche der Versammlung zur Verfiigung
steht, stellt Herr Obergirtner Goeschke-Proskau den Antrag,
die weitere Beratung dariiber, welche Apfel- und Birnensorten sich fiir
die schlesischen Verhilénisse zur Anpfianzung von Chausseen eignen,
dem Centralverbande resp. den einzelnen Vereinen zu iiberweisen und
dann in der nachstjihrigen Wanderversammlung einen endgilfigen Be-
schluss in dieser Sache zu fassen. Dieser Antrag wird angenommen.
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Die Notwurzein.
Antwort auf die berichtigenden Erlinterungen Seite 52 Nr. 2 u. 3 1887,

Von Divisionspfarrer Heindorf in Hagenau iElsass.

Also seit 1881 fihrt der Herr Verfasser der berichtigenden Erldiu-
terungen den Kampf gegen das Zutiefpflanzen der Baume! Da muss
ich ihn zuerst als werten Kollegen in dieser Beschiiftigung begriissen.
Ich filhre diesen Kampf seit 1877. Wie lange ist-er aber schon von
den bewihrten gartnerischen Autorititen unseres Vaterlandes gefihrt
worden! i

Mein Artikel iiber die Notwurzeln in den Pom. Monatsh, 1886,
11. war gerichtet gegen die in einigen Artikeln der Moller'schen
Girtnerzeitung und des Prakt. Ratgebers sich kundthuende Ansicht
des Herrn Institutsgirtner Voss, dass alle Wurzeln dber dem Haupt-
. wurzelsystem als Notwurzeln zu betrachten und zu entfernen seien.
Aber nicht bloss gegen diese Einzelansicht, sondern iiberhaupt gegen
die von dieser Anschauung durchdrungene Methode der Zwergobst-
baumbehandlung wandte sie sich. Eine Verpflichtung zn wortlicher
Anfihrung der Ausfihrungen des Herrn Voss lag bei meiner allge-
meinen Charakterisierung jenes Standpunktes nicht im mindesten vor.
Die Nennung irgend eines Namens war absichtlich vermieden, um jeden
Schein einer personlicher Polemik von vorn herein za vermeiden.
Warum scllen denn nicht verschiedene Ansichten auf girtnerischem
Gebiete sachlich ohne jede personliche Animositit dargelegt werden
konnen?

Bei meiner Begriffshestimmung von Notwurzel und Tauwurzel
habe ich aber nun nicht im entferntesten eine Auslegung der Ansicht
des Herrn Voss iiber Notwurzeln, eine Darlegung seiner Meinung
geben wollen. Von einer Entstellung seiner Ansichten kann also hier-
nach nicht die Rede sein. Die feierliche Erkiirung, dass ich eine
falsche Ansicht habe von seiner Notwurzeltheorie, war vollstindig dber-
flissig. Ym Gegenteil, ich habe ganz im bewussten Gegensatz zu dem
Herrn Voss dem Ausdruck Netwurzel eine andere Begriffshegrenzung
gegeben und geber wollen. Dieser Ausdruck ist jetzt, — gleichgiltig
wess Ursprungs — eine in die Gérinersprache eingefihrte Grdsse.
Und so lange man einen solchen Begriff, eine derartige Benennung
nicht fiir sich pachten kann, oder ein Patent darauf nehmen, werde ich
bei meiner Freiheit bleiben, ihm eine andere Umgrenzung gehen zu
diirfen, als er in sonstiger Darstellung hat.

Wenn ein Birnenkern, um einen konkreten Fall zu nemnen, wie
bei allen Aussaaten, oben an der Erdoberfliche keimt mit nur ganz
wenig Erdbedeckung, so entsteht immer ein geringer Wurzelhals, ehe
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sich die Hauptwurzelverzweigung bildet. Dieser Hals hat auch kleine °
Faserwurzeln, welche sich spiter mehr horizontal verbreiten, wihrend
die Hauptwurzeln in die Tiefe gehen. Jene obersten Wurzeln an dem
‘Wurzelhals nenne ich Tauwurzeln, — ich gestatte mir diese Freiheit.
Sie gehioren keineswegs zum Stamm, sondern ganz ausdriicklich zur
eigentlichen Wurzel. Der Baum steht dabei, wie angenommen, durch-
aus nicht zu tief, sondern gerade richtig. Notwurzel ist dagegen das,
was unter der Erde oben entstehf, wenn der Stamm zu tief in die
Erde kommt, wie auch Herr Voss will. Dass Herr Voss sagt, der
‘Wourzelhals kénne ja nun beliebig lang gemacht werden, wenn man
das Samenkorn tief lege, ist ein Witz, der, um mit ihm selbst zu reden,
auf eine recht billige Entstellungsmethode herauskommt. Herr Veoss
will nicht anerkennen, dass es tber dem Hauptwurzelstock noch Wur-
zeln gibt, die auch mit zur eigentlichen Wurzel und nicht mit zum
Stamm gehdren. Wir miissen uns trosten dariiber. Es gibt aber welche.

Bei der Behandlung der Tauwurzel wird in der Entgegpung auf
die Rebe iibergesprungen und behauptet, dass die Tauwurzeln bei ihr
unter Umstdnden schidlich seien. Ich hatte aber nur von Obstbiumen
gesprochen — ganz abgesehen von jener Ansicht selbst — und im
weiteren Verlauf meiner Darlegung nur von Zwergobstbiumen und den
Bediirfnissen des Tafelobstes geschrieben. Darnach ist auch zu beurteiler,
was gegen die Herbsttrockenheit vorgebracht wird, die jeder Holzfiller
und Totengriber bezeugen kann. Dass Hochstimme unfen noch die
Bodenfeuchtigkeit des Untergrundes fassen, versteht sich von selbst.
Bei Zwergstammen, vor denen ich sprach, ist dies sehr zweifelhaft, und
sie werden ausserdem jedenfalls die Feuchtigkeit der Niederschlige
hochnétig brauchen zur vollen Aushildung ihrer Friichte. Tieselbe
reicht in den weitaus meisten Fillen aber lange nicht an die Aufnahme-
organe der tiefer stehenden Wurzeln und wird nur durch die Tauwurzeln
(nicht Notwurzeln) aufgenommen. Also sind dieselben, wenn man gutes
Tafelobst haben will, geradezu &ngstlich zu schonen. Vielleicht dirfte
iiberhaupt der Grund fiir die grossere Vollkommenheit der Zwergobst-
friichte nicht in dem schwachen Wuchse dieser Biume, sondern in
ihrer Wurzelbildung im obersten Erdreich zu suchen sein, durch welche
sie im stande sind, zu vielen Zeitpunkten Nahrung fiir die Friichte herbei- -
zuschaffen, zu welchen es den tief gehenden Hochstimmen daran fehlt.

Dass eine Wurzel nicht unmittelbar die andere ernihri, sondern
gich dies erst durch die cberen Baumteile vermittelt, und also mein
Satz nur so verstanden werden konnte, ist eine Weisheit, die jeder
Anfanger in der Botanik lernt. Die Leser dieses Blattes, welches nicht
fir Laien geschrieben ist, miissen sich daher besonders bei Herrn Voss
bedanken, dass er sie dieser Belehrung fiir beddrftig hielt.
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Nun kommen wir aber zur Hauptsache, ndmlich zu den Beweisen des
Herrn Voss fiir die Schiadlichkeit der Notwurzeln. Zuerst der ,,unwider-
leghare* Kirschbaum. Eine Jammergestalt von Kirschbaum hat lauter
faule Wurzeln. Nur eine Reihe von Notwurzeln hilt ihn noch am
Leben. (Woher weiss Herr Vogs, dass dies Notwurzeln waren?) Er
wird geopfert. Resultat: Die Notwurzeln fressen viel, aber thun wenig.
Soll das wirklich ein Schiuss sein? Das Gegenteil von dem Gewollten
beweist dies Beispiel. Der Baum war, wenn seine Wurzeln fehlten,
total krank wie ein Riickenmarksschwindsiichtiger und dem Tode ver-
fallen. Ich habe noch nie einen Baum, den die Wurzelfinle befallen
hatte, sein Leben gedeihlich weiterfiihren sehen. Gewdhnlich sterben
solche Exemplare in kiirzester Frist ab. Dass ihn nun noch die Not-
wurzeln — wenn es solche waren — iiberhaupt unterhielten, ist im
Gegensatz zu dem Schluss des Herrn Voss ein Beweis ihrer ganz emi-
nenten Wirksamkeit.

Weiter: Ein Exemplar eines Wachholder zeigt kiimmerliches Wachs-
tum. Xs stellt sich heraus, dass der Stamm 25 cm tief in der Erde
sich befand. ,,Von Notwurzeln waren nur einige schwichere vorhanden.”
Der Stamm wird blossgelegt, die Notwurzeln abgeschnitten; plotzlich
wichst der Baum ausgezeichnet. Folgerung: also ist das Entfernen
der Notwurzeln vorteilhaft.” Keineswegs! Der Stamm stand zu tief.
Dies war der Fehler. Die armen schwachen Notwurzeln haben bierbei
nichts verbrochen. Wenn man den Stamm richtig blossgelegt hiitte
und die Notwurzeln dabei hitte bestehen lassen, so dass sie also mit
dem oberen Teile in der Luft blieben, wire entschieden der Erfolg ganz
und vollkommen derselbe gewesen. Der Schluss also, welcher aus dem
Experiment gezogen wird, ist ein schiefer, und dies in allen Beispielen
derselben Gattung!!! Meine Behauptung hat fiir den letzten Fall des
‘Wachholders keinen praktischen Wert, weil man sich kaum bewogen
fiilhlen wird, einem Baume Wurzeln zu belassen, die am Halse aus der
Erde ragen, wohl aber wird die Richtigstellung der Beweislogik fiir alle
die Fille wichtig, in demen es sich darum handelt, ob Biumen, die
nicht zu tief stehep, und nur mit dem Wurzethals in der Erde sitzen,
die oberen Tauwurzeln zur Vervollkommnung ibrer Friichte gelassen
werden sollen oder nicht.

Endlich das Beispiel von dem Pandanus im Warmhause. Dies
Beispiel habe ich allerdings gelesen!! Aber es hat mich offen ge-
standen geradezu emport. Eine tropische Pflanzengattung, die sich mit
ihrem Stamm frei diber die Erde erhebt und strangformige Luftwurzeln
heruntersendet, von demen die untern normalmissig beim Zunehmen
des Baumes durch die oberen geschwicht und idiberholt werden, ebenso
wie umgekehrt die untern Blatter einer Palme bei ihrem Weiterwuchs
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den obern Platz machen, — soll ein Beispiel daftr abgeben konnen,
dass die obenstehenden Tauwurzeln oder Notwurzeln unserer Biume
das untere Wurzelsystem schwichten. Mif gleichem Rechte konnte
man sagen, dass wir unsere Biume dberhaupt -eigentlich in die
Luft pflanzen miissten, weil man eine solche Warmhauspflanze mit
dem Stamm in der Luft stehen findet. Die Logik dieses Beispiels ist
geradezu haarstriubend, denn unsere Biume baben keineswegs die Ei-
gentimlichkeit, immer weitere Notwurzeln iiber dem eigentlicher Wur-
zelstock nach oben zu bilden, -sondern entschliessen sich sehr schwer,
oft erst nach Jahren dazu, einige notdirftige schwache Wurzeltriebe
aus dem zu tief stehenden Stamm zu enfsenden.

Mit solchen meiner Ansicht nach vollstéindig fehlgegriffenen Experi-
menten und mit so total schiefer Beweisfiihrung sind zu einem Teile
die Versuchsresultate (sic!!!) gewonnen, von denen der Herr Verfasser
redet. Da kann es niemand verdacht werden, wenn man sich nicht
fir die Einzelheiten derselben erwirmen kann.

So viel Dank man dem Herrn Institutsgirtner Voss dafiir wissen
wird, dass er die Stelle des in die Frde gekommenen Stammes als
den eigentlich notleidenden Teil beim Zutiefstehen der Baume bezeichnet,
5o wenig halte ich seinen Hass gegen die Notwurzeln resp. die Tau-
wurzeln unserer Baume fiir berechtigt.

13

Die Veredelung der Johannis- und Stachelbeeren auf Hoch-
stimme im Freien.
" Von Keinrich Woeiler, Kunstgiirtner in Heroldsberg, bei Nirnberg.

In letzter Zeit finden sich immer mehr 'und mehr Liebhaber fir
\ “die in Form von Hochstdmmchen gezogenen Beerenstriucher, und ge-
wiss wird auch ein jeder, der einen Versuch damit gemacht hat, seine
volje Zufriedenheit dariiber aussprechen. Die Frichte werden an den
Striuchern bei weitem nicht so ansehnlich und schmackhaft, als an
-den in Hoclistammform kultivierten Pflanzen, nebenbei ist auch bei
letzierer Erziehungsart das Pflicken der Friichte bedeutend bequemer.
Meine Aufgabe soll nun die sein, das im Freien angewandte Verede-
lungsverfahren und die Kultur der Pfianzen vor und nach der Verede-
lung zu beleuchten.

Vor einigen Jabren noch war man allerseits der Ansicht, dass
man Ribes-Arten mit Vorteil nur im Gewdchshause veredeln konne;
dabei wurden dann meistens Kopulation, Geissfusspfropfen, Seitenpfropfen
-und Pfropfung in den halben Spalt angewandt.. Jedoch sehr viele -
. Baumschulen, besenders Obstbaumschulen, sind nicht im Besitze eines
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Glashauses und deshalb gezwungen, ibre Veredelungen im ‘Freien
auszufithres.

Die Unterlagen (Ribes aureum und R. nigruri) werden aus Steck-
lingen oder auch aus Samen gewonnen, jedoch “ist die erstere Vermeh-
rungsart empfehlenswerter, weil sie kiirzere Zeit beansprucht und weniger
umstindlich ist, zudem auch die aus Stecklingen erhaltenen Pflanzen
ein ebenso starkes, ja sfirkeres Wachstum aufweisen, als Samlinge.

Die Wildlingssetzlinge werden auf Beete geptlanzt. Es geniigt,
wenn die Pflanzen in der Reihe 30 und zwischen den Reihen 40 em
von ecinander stehen. Alsdanp lisst man an jeder Pflanze immer nur
einen Trieb zur Entwickelung - kommen. alle anderen werden durch
Einkneipen (Pinzieren) zuriickgehalten., mehrere auch ganz entfernt.
Einige kriftige Stecklinge erhalten im 1. Jahre schon die notige Hohe
und Stirke, so dass die anzuwendende Veredelung ausfilhrbar wire,
allein besser ist es, sie noch zu unterlassen und lieber noch ein Jahr
linger mit der Veredelung zu warten, da die Mehrzahl der Triebe doch
zu schwach ist. Betreffs der Hohe, welche man diesen Hoehstdmmechen
zu geben hat, ist nur zu bemerken, dass man ein bestimmtes Hohen-
mass nicht einzuhalten hat, denn ein jeder muss selbst wissen, wie
und wo er diese Stimmechen verwenden kann; hichstens in der Baum-
schule ware es angebracht, aber auch da ist es notwendig, alle Grossen
aufweisen zu konnen, doch sollte eine Hohe von 1,70—2 m nicht Gber-
schritten werden ; die gewdhnlichste und geeignetste Hohe betrigt 1!/, m.

Sobald die zu Unterlagen bestimmten Triebe geniigend erstarkt

sind, kann man Ende Juli und den ganzen August hindurch die Ver-
edelung der Stackel- und Jobannisbeeren vornehmen. Man fingt
deshalb so spat an, weil erst dann in den meisten Zweigen das Holz
g0 weit ausgereift ist, dass es mit Erfolg zu Edelreisern verwendet
werden kann; es muss also wohl becbachtet werden, dass nur Edel-
reiser zur Verwendung kommen, deren Holz vollstindig gereift ist.
Ferner ist das spite Veredeln ein weiterer Vorteil insofern, als die
Edelreiser wohl noch in demselben Jahre mit der Unterlage verwachsen,
aber nicht mehr zum Austreiben kommen, sondern erst im folgenden
Frihjahre griinen, und zwar dann um so schdner. . ,
. Tch habe schon zu verschiedenen Jahreszeiten die mannigfachsten
Veredelungsarten mit Ribes ausgefiihrt, aber gefunden, dass viele miss-
glickten und nur die in den oben angefﬁhrten Monaten vollzogenen
vorfrefflich . gediehen.

Bei. der Veredelung im Freien kann man fast alle Pfropfarten
anwender, nur haben manche dieser Methoden den Vorzug vor anderen.
Am lohnendsten ist z. B. die Veredelung durch Pfropfen in die Seite;
auch die Kopulation durch doppeltes Sattelschiften, sowie die ver-

\
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besserte Kopulation. (Kopulieren mit (regenzungen) wird mit Erfolg
angewandt; alle anderen Methoden: wie das einfache Kopulieren mittels
Anplattens, die Okulation u. a. m. sind als nicht besonders empfehlens-
wert anzufibren. Nachdem nun das Edelreis, welchem alle Blitter
genommen werden, hergerichtet ist, d. h. iiber dem 4.—5. Auge ab-
geschnitten und der Schriigschnitt ausgefihrt wurde, kann man an die
Ausfiihrung der bestimmten Veredelungsart gehen Die Veredelungsstelle
wird dann fest verbunden und nach dieser Veruchtung mit Baumwachs
derart tberstrichen, dass weder Luft noch Feuchtigkeif zu der entstan-
denen Wundstelle Zutritt finden. Von grossem Werte ist es, den ver-
edelten Pflanzen Pfihle zu geben, welche alle, um ein unschones Aus-
sehen zu verhindern, der Hohe des Stammchens und Reises entsprechend
lang gemacht werden; diese Pfihle haben den Zweck, die Pflanzen nach
der Ansfiihrung der Veredelung anheften zu konnen, um die- Veredel-
ungen vor unsanfter Beriihrung zu schitzen, denn wenn einmal das
eingesetzte Reis aus seiner bisherigen Lage gebracht worden ist und
schon im Begriff war anzuwachsen, dann halt. eine neue Verbindung
mit der Unterlage sehr schwer; auch schiitzen diese Pfihle davor, dass
sich Vogel auf die Edelreiser niedersetzen und sie abbrechen. Eben-
sowenig ist der Wind im stande, durch Hin- und Herbewegen der sonst -
losen Ruten auf irgendwelche Weise Schaden anzurichten.

Nachdem man sich im PFriihjahr vergewissert hat, dass die Ver-
edelungen gelungen sind, werden die Wildlingstriebe tber der Veredel-
ungsstelle abgeschnitten; von nun an hat man nur dafiir zu sorgen,
eine hiibsche, gefillige, kugelformige Krone zu bilden, was bei einigen
Sorten von selbst geschieht, wobei man nur darauf zu sehen hat, dass
dieselbe nicht zu dicht wird.

Solche Johannis- und Stachelbeer - Hochstimme haben nach Vell-
endung der Krone, wenn sie mit Friichten behangen sind, ein ent-
gitckendes - Aussehen; besonders anmutig und wirkungsvoll kommen
sie zur Geltung, wenn Rosenhochdtimme in Abwechselung - mit diesen
Beerenobststammchen auf einer von wagerechien Apfeleordons (Schnur-
baumchen) begrenzten Rabatte angepflanzt werden. Wer an besonderen
Formen, wie: Armleuchtern (Pyramiden), Lyra-, Becher- und Vasen-
formen etc. (efallen findet, kann diese, des hibschen Aussehens
wegen, am Anfang, in der Mitte oder am Ende einer solchen Rabatte
anbringen. Hier ist dann ganz und gar das Schonme mit dem Niitz-
lichen verbunden. Wenn ein Laie vor einer derartig bepflanzten Rabatte
steht, so wandeit ihn gewiss die Lust am, solche Stimmchen zu kaufen.
Maneher wird auf diese Weise ein Liebhaber jener Beerenfriichte, dw
er vielleicht vorher missachtete. :

- Selbst die gemeine Hecken-Stachelbeere liefert, an einer einiger-
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masgsen besseren Stelie kulfiviert, in der Hochstammform bedeutend
‘wertvollere Friichte, sodass es kaum glaublich erscheint, dass die
Beeren an ihrem fritheren, weniger guten Standorte so ghring-
wertig waren. ]

Es solite mich sehr freuen, wenn meine Zeilen dazu beitragen,
diese Art der Veredelung weiter zu verbreiten. Jeder wird sich selbst
vorr dem Erfolge seiner Mihewaltung iberzeugen kdnmen:; nur sicher
und rasch arbeiten, dann wird schon der ersie Versuch gelingen.

Millers Deutsche Girtnerzeitung.

Eine leicht zu erziehende Palmette.
Von Otto Nattermiiller-Worbis.
Mit 3 Abbildungen.

Wohl koénnte es dem Fachmanne als ein zweckloses Bemiihen
diinken, zu der grossen Zahl der bereits bekannten Zwergobst-, insbe-
gondere Palmettenformen noch neue hinzukonstruieren zu wollen, da
ja nicht einmal viele der alten hiufig in Anwendung gebracht werden
und dberhaupt die ganze Formbaumzucht, wenn sie Nutzen bringen
und nicht den Jammer des Kenners erregen soll, stets durch die Hand
des erfahrenen Girtners geleitet werden muss.

Ich stimme dieser Ansicht, besonders in den letzteren Punkten,
vollkommen bei, weil ich oft genug (telegenheit hatte, solche entarteten
Zwergobstbiume zu sehen, welche entweder — weil zu kurz ge-
schnitten’ — unmissig ins Holz gingen und von der ihnen nachge-
rithmten Fruchtbarkeit selbst noch in einem betrichtlichen Alter durch-
aus nichts merken liessen, oder — weil gar nicht beschnitten — mit
ihren langen, schwanken und halbnackten Etagen ein trauriges Bild
der Verddung darboten; zumeist aber — allen Gleichgewichtes ent-
behrend « ihre Arme wie Hilfe suchend nach verschiedenen Richtungen
_ uber die zum 'Teil entblossten, zum Teil mit Zweigen tiberladenen

Wand- oder Mauerflichen hinstreckten.

Jeder 'Weisé, wie schwierig es ist, solchen, seit vielen Jahren ginz-
lich vernachlissigten Formb&dumen nur einigermassen die ihnen in ihrer
Jugend vom Haudelsgirtner verliehene Form wiederzugeben; jeder
. weiss aber auch, wie haufig durck solche Misshildungen dem Laien die
Lust an der Formbaumzucht verleidet wird und wie wenig die letztere
in Wirklichkeit dem Dilettariten zum Vorteil gereicht, eben, weil durch
verkehrte Behandlung der komplizierten Baumformen ihre niitzlichen
Zwecke ginzlich verfehlt wurden. Es dirfie demnach nicht so ganz
iberfliissig sein, einige Betrachtungen anzustellen dber die Fehler,
unter denen die Formbiume am meisten leiden, und auf Grund dieser
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Betrachtungen Baumformen zu konstruieren, welche jenen Nachteilen
von Natur weniger ansgesetzt sind.

bie meisten Spalierformen zeigen eine fast vollkommen horizontale’
Grundrichtung ihrer Etagen, welche entweder durch einen senkrecht
gerichteten Stamm oder auch durch zwei dicht fiber dem Fuss des-
selben abzweigende und nach kurzer Biegung senkrecht emporsteigende
Hauptaste getragen werden. In Qieser Form ist von vornherein eine
grosse Neigung zur Ungleichheit im Wachstum und in der Entwicke-
lung der Etagen begriindet, indem durch die fast vollkommene horizontale
Richtung die Saftbewegung verlangsamt und die Saftzufuhr verringert
wird, wihrend an der rechtwinkeligen Biegungsstelle der Andrang des
Saftes ein sehr starker ist. Die Folge hiervon ist die hiufige Erzeu-
gung von Wasserschossen an der Basis der Btagen und das Kahlwerden
der letzteren in ihren weiteren Partien. Ferner verkimmern — weil
die oberen Teile durch Nahrungszufuhr beginstigt, die unteren in
gleichem Masse beeintriichtigt werden — sehr oft die niederen Etagen,
welche gerade die stirksten und lingsten sein sollten, wogegen die
hiheren und hiehsten um so ippiger sich entwickeln, was ein baldiges
Kahlwerden und Absterben der ersteren zur Folge hat.

Abgesehen hiervon werden auch nur zu haufig durch ufgleiche
Nahrungszufuhr von zwei korrespondierenden Etagen die eine in ibrer
Entwickelung gehemmt, die andere gefsrdert, so dasg binnen kurzer
Zeit diese viel stirker wird als jene, wodurch die schwichere immer
mehr verkiimmert und endlich das Spalier ganz einseitig wird und einen
geradezu hisslichen Anblick gewihrt. :

Wenn nun auch der Fachmann durch Kerbschnitte, Niederbiegen
bezw. Heben und andere Mittel einer wesentlichen Beeintrichtigung
des Gleichgewichtes zur rechten Zeit vorbeugt, so steht der Laie zu-
meist ratlos vor dem bereits vollendeten Ubel und klagt mit Recht,
dass die Formbaumzucht fir ihn nichts niitze sei.

Vorstehende Beobachtungen diirften geniigen, um dem Leser die
Zweckmiissigkeit einer Spalierform wiinschenswert erscheinen zu lassen,
-bei welcher alle rein horizontalen Linien sowie alle plotzlichen, d. k.
nahezu rechtwinkeligen Biegungen grundsitzlich vermieden und statt
ihrer nur sanft gebogen, der vertikalen nahekommende Richtungen der
Aste zur Anwendung kommen.

Eine solcbe Zwergbaumform ist die hier abgehﬂdete Palmette,
welche in nachstehend beschriebener Weise verhdltnismissig leicht zn
erziehen und ebenso leicht bis zu einem betrichtlichen Alter im Gleich-
gewicht zu erbalten ist, wobei ein Kahlwerden der Aste durch ent-
sprechenden Riickschnitt derselben sehr leicht vermieden werden kann.
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Man schreidet eine einjahrige Veredelung iber drei kriftig ent-
wickelten Augen zuriick, deren oberstes zur senkrechten Verlingerung
(Fig. 1a), die beiden iibrigen
zur Bildung der ersten Etage
(Fig. 1b) bestimmt sind. Die
aus letzteren hervorgehenden
Triebe werden schon im krau-
tigen Zustande zwar locker, doch
so an der Stellage befestigt, dass
sie einen Winkel von ungefihr
30¢ mit der horizontalen Boden-
fliche bilden. 1m nichsten Frih-
jahre, wenn sich Haupt- und
Seitenzweige gut entwickelt haben, werden sie ungefahr 30 ¢cm von ihrem
Ausgangspunkte wieder iiber drei gut entwickelten Angen zuriickge-

Fig. 1.

Fig. 2.

schnitten (Fig 1¢), aus denen sich wieder je eine gerade bezw. senk-
rechte Verlingerung (Fig. 2a) und zwei seitliche Triebe (2b) entwickeln,
diese simtlichen Seitentriebe werden nun in Wickeln von ca. 200 zum
Hauptzweige gestellt und in dieser Richtung unter alljibrlichem, ihrer
Starke entsprechendem Zuriickschneiden weiter erzogen. Endlich werden
die mittleren (Fig. 3a) sowie auch die seitlichen Zweige (Fig. 3b)
mit Auspahme des von Anfang an senkrecht gewachsenen Hauptleit-
zweiges in einer sanften Biegung vertikal gerichtet und in gleichen
Abstanden von einander, denm Wachstumsverhdltnissen der Sorte ent-
sprechend zu beliebiger Héhe gebracht, wahrend die beiden untersten,
fast horizontal gestellten Seitenzweige (Fig. 8 ¢), welche ihrer Richtung
wegen - naturgemdss hinter den dbrigen im Wachstum zuriickbleiben
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milssen, ebenfalls sanft aufrecht gebogen und, sobald sie den Haupi-
zweig {Fig. 3a) erreichen, in d mit demselben durch Ablaktion ver-
bunden werden.

e
TR O ™ D

Sy X

Fig. 3.

Eine solche Palmette beansprucht eine Breite vor ea. 3 m und
dirfte, da an ihr wenig zu formieren ist und in ihrer Entwickelung
durch die Kunst nicht viel nachgeholfen werden muss, selbst durch
Dilettanten der Obstbaumzucht leicht zu erziehen und in ihrer Regel-
miéssigkeit und reichen Bekleidung zu erhalten sein.

v

Keimkraft der Weinrebensamen.

Nobbe hat mit dem Samen des Weinstocks viele Keimversuche
angestellt, deren Ergebnisse er in seinen ,,Untersuchungen tber die
Anzucht des Weinstockes aus Samen* in ,,Landw. Versuchstat. 1884
v. Nobbe" in folgende Sitze zusammenfasst:

1. Die Samen des Weinstocks sind in der Regel nur in geringem
Prozentsatze keimfihig; ibre Keimungsenergie ist ausserdem sehr schwach,
da die grosste Zahl der iberhaupt keimfihigen Samen erst nach Wochen
oder Monaten ausgekeimt ist.

2. Die Samen hochedler Sorten scheinen ein schwiicheres Keimungs-
vermdgen zu besitzen als diejenigen gemeinerer Sorten.

3. Frisch den Beeren entnommene, gut gereifte Traubenkerne
keimten am besten.

" 4. Nachreife der Beeren bis zum rosinenartigen Eintrocknen iibte
eher einen nachteiligen Einfluss auf die Lebenskraft der Samen.

5. Temperaturerhthung des Keimbettes war ohne forderlichen Erfolg.
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6. Eine schwache Garung der Samen in den Trestern (2—3 Tage)
- lbte einen giinstigen Finfluss auf die Keimung; eine 6 Tage lang an-
dauernde Hinwirkung dieses Vorganges zerstorte die Keimkraft der
Kerne volistiindig.

Ueber den Wert des Pinzierens am Waeinstock.

In einer Arbeit »Ricerche sulla formazione dell' amido nelle foglie
della vite in Rivista di Viticoltura ed Enologia Italiana. Conegliano
1885« weist Cuboni nach, dass die jiingsten Blitter des Weinstocks
nicht fihig wiren, Starke zu erzeugen, sondern mit der Stirkebildung
erst beginnen, wenn sie ungefihr einen Monat alt sind. Dieselbe
steigert sich mit dem Alter der Blatter, nimmt aber bei vorgeschrit-
tenem Alter wieder ab, sodass ganz alte Blitter iiberhaupt keine Stirke
mehr produzieren. Somit sind die jingsten und altesten Blatter am
Weinstock als Parasiten zu betrachten, und ist deren Wegnahme fiir
die Entwicklung der Friichte deshalb von Vorteil. :

Ueber Etiketten.

Von H. Gedemann,
(Schluss.)

An diese sehr billigen Etiketten, welche vom Gartenbesitzer selbst be-
schrieben werden, reihen sich die Fabrikate von M. K8hlerinSchweidnitz
an. Das zu beschreibende oder bemalende Plattchen besteht aus einer
lederartigen, braunen Papiermasse, welche an der zu beschreibenden
Seite mit weisser Olfarbe dick’ tberstrichen ist, auf welche man mit
einer eigens dazu vom Erfinder priparierten Tinte schreiben kann. Ihren
festen Halt gewinnen diese Plittchen durch Zinkrandchen oder die grossere
durch Zinkrticken mit Zinkrand. '

Die kleineren, uns vorliegenden Hingetiketten sind ven der Form
einer Ellipse und 75 mm breit
und 53 mm hoch, das Metall-
rindchen ist 3 mm breit und
blau angestrichen. Einsolches
ist schon seit mehreren Jahren
im freien aufgebingt und noch
unbeschidigt. Dieselbe Firma
fabriziert die Etiketten auch
viereckig zum Annageln an
Pfihle oder zum Aufhéngen
mit 2 Lochern oder sum Aufstecken auf Metallstibe.

Es liegt uns je ein Muster davon vor. Das eine (Fig. 3) zum Aufhingen
ist 150 mm breit und 100 mm hoch; die Papiermasse ist in eine Zink-
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blechhiilse eingeschoben, welche einen Zinkricken besitzt. Die iber-
geschlagenen Zinkstreifen a sind dber 7 mm breit.

Das andere Muster, zum Aufstecken, ist 100 mm breit und 70 mm
hoch, die Rickwand ist Zinkblech mit einer Zinkblechhiilse in der Mitte,
welche fiir einen Eizenstab von 10—12 mm berechnet ist; Riicken und
die ibergeschlagenen Zinkstreifen sind nicht lackiert.

Fiir offentliche Anlagen diirfte sich diese Art sehr empfehlen.

Sehr schor und elegant sind die emailliertenund porzellanenen
Etiketten, welche heutzutage ebenfalls. sehr billig hergestellt werden,
sich aber nur fiir geschlossene Giirten eignen, weniger fiir freie Anlagen,
da sie erstens dem Diebstahl sehr ausgesetzt sind und zweitens bosen
Buben als Zielscheibe dienen.

Die emaillierten Etiketten werden sehr schin von der Firma Nusser
in Schramberg im Schwarzwald hergestellt. ,

Die Unterlage fiir das Emaille ist Roh- oder Gusseisen. Das Emaille
ist, nachdem der Name mit schwarzer feunerfester Farbe aufgetragen,
weiss gebrannt. Der Rand ist ebenfalls schwarz. Diese Etiketten, welche
in jeder beliebigen Form und mit beliehiger Schrift vom Fabrikanten
erzeugt werden, haben leider einen grossen Fehler, nimlich den, dass
bei sehr niederen Kiltegraden und bei schnellem Temperaturwechsel
manchesmal teilweises Abspringen des Emailliberzuges erfolgt, was
die Folge der ungleichmissigen Ansdehnung von Glas oder Emaille und
dem Metalle ist.

Ferner sei noch der reinen Porzellan-Etiketten Erwihnung
gethan, wihrend die Glas-Etiketten als unpraktisch ganz iibergangen
werden, wie wir auch absehen, eine Beschreibung der in den meisten
botanischen Girten gebriuchlichen lackierten Blech-Etiketten zu geben.

Das uns vorliegende Muster eines Porzellan-Etikettes ist ausser-
ordentlich zierlick gearbeitet. Es ist elliptisch, 60 mm breit, 45 mm
hoch, Riickenseite flach, Vorderseite schwach gewdlbt. Oben befinden
sich zwei Ldcher zum Durchziehen des Anhingungsmaterials. Die Schrift
ist eingebrannt und schwarz, also unzerstorbar. Das Muster stammt
ven Carl Fausel in Cannstatt und kostet das 100 Etfiketten 20 4.
Diese Etiketten sind fir Blumen-, besonders Rosenliebhaber, unbedingt
eine schone Zierde des Gartens.

Nicht iibersehen sollen noch werden die Etiketten aus Thon und
Blei. Solche aus Thon, wohl die neuesten, die in den Handel kommen,
sind Seite 30, Jahrg. 1883, beschrieben. Sje bewihren sich vorziiglich
und haben an den Pflanzen ein ganz nettes Aussehen, wenn sie sanber
gearbeitet und glaciert sind. Von Bleietiketten wurde in letzer Zeit
bei Besprechung eines ,,Polynumerateurs*” gesprochen. Eine andere Art,
die beziiglich ihrer Haltbarkeit nichts zu wiinschen dbrig lassen, zugleich
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aber auch ein gefilliges Aussehen haben, sind von Hésch in Diren
-zuerst hergestellt. In beliebig geformte Bleiplattchen wird mittelst
eiserner Lettern der Name eingeschlagen, das ganze Plattchen mit weisser
Olfarbe iiberstrichen und diese an den erhabenen Stellen wieder wegge-
wischt, wahrend sie auf den Buchstaben bleibt.

Wie schon frither gesagt, konnte noch eine grosse Menge von Eti-
ketten angereiht werden. Es war uns bei der Besprechung dieses alten
und immer neuen Themas nur daran gelegen, einen kurzen Uberblick
iiber die uns zugegangenen neueren Materialien zu geben.

Ueber das Dirren von Obst und Gemiise.

Vortrag des Herrn vom Uslar, Hildesheim,
gehalten im V. z. Bef. d. G. am 25. November 1886.

Meine Herren! Am 25. Mirz 1886 hatte ich die Ehre, fir eine
von mir iibersandte Sammlung von gedérrtem Obst und Gemiise seitens
- Thres Vereins eine silberne Medaille zu erhalten. Heute bin ich ge-
kommen, um Thnen dafin meinen Dank abzustatten und Thnen zu be-
weisen, dass die Herstellung dieser Produkte kein Fabrikgeheimnis ist,
und die Praserven-Fabrikation Gemeingut des ganzen deutschen Volkes

werden kann.
‘ Die Hauptfrage ist: Ist es moglich, dass wir unser Obst und
Gemiise angemessen verwerten und andern Lindern damit Konkurrenz
machen konnen?

Ich beantworte diese Frage mit Ja! Wir sind imstande, das
Obst in ausgezeichnetern Zustande herzustellen und unsere geddrrten
‘Gemiise werden sogar im Auslande gesucht, trotz des jungen Bestehens
der Fabrikation.

Ich habe mich seit dem Jahre 1879 mif der Priservierung be-
schifbigf. Als damals die ersten amerikanischen Ringapfelschnitten zu
uns heriiberkamen, habe ich in der primitivsten Weise einen Apparat
konstruiert und denselben mit Abbildung in der ,Gartenzeitung' 1882
- 8. 39. beschrieben. Inzwischen hat sich das Verfahren verbessert und
und verallgemeinert, so dass wir jetzt auf einer Stufe stehen, die uns
konkurrenzfihig erscheinen lasst.

Und doch sind wir es um einer andern Ursache willen wieder nicht.
Sie wissen, dass der Obstbau bei uns nicht #iberall in der Blite steht,
wie er sollte, dass wir ganze Distrikte haben, wo er geradezu vernach-
lassigt ist, dass auf unsern Bauernhdfen der Obstbaum oft unter Eschen
und Weiden steht, wo er nicht gedeihen kann. Das muss anders
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werden! Der Obstbau muss gehoben werden, sonst kénnen wir die
Verwertungsmethoden nicht ausnatzen.

Andererseits hat sich mir auf meinen Reiser — ich bin Wander-
lehrer — gezeigt, dass manche Distrikte, die wirklich Obstban treiben,
auf Verwertung als Dérrobst nicht bedachtzunehmen brauchen, da sie
ihr Obst friseh verkaufen, so dass nur einzelne ihre Ware nicht los
werden, weil sie aus schlechten Sorten besteht.

Vor 14 Tagen war ich in dem obstreichen Distrikt des Alten-
landes, im Kreise York, an der Elbe gelegen und von der Este durch-
schnitten. Da die Bewohner ihre Friichte sehr leicht per Sehiff nach
Hamburg transportieren kiomnen, von wo sie weiter nach England,
Skandinavien und Diremark ete. gehen, so haben sie einen so riesigen
Absatz, dass, als ich dort einen Vortrag iber Obst-Priservierung hielt,
mir die Leute sagten: ,Das haben wir gar nicht notig. Nur was an
Kirschen tbrig bleibt, welche dort die Hauptfrueht bilden, wird ge-
trocknet, — Das tbrige Obst wird sauber verpackt, die schinsten
Friichte nach aussen, und in kleinen Korben, die wieder in grossere
kommen, frisch versandt.

Ein anderer Obstbau-Distrikt ist das Firstentum Hildesheim im
Gattingischen. Simtliche Chausseen und selbst Privatstrassen sind dort
mit Obsthiumen bepflanzt. Friher war der Preis des Obstes ein sehr
geringer, mitunter nur 1 M. 50 Pf bis 2 M. pro 50 kg. Mit Zu-
schuss des Landes-Direktoriums der Provinz Hannover wurde dann in
Hildesheim eine Priiservenfabrik ins Leben gerufen und da stieg der
Preis auf 4—5 M. ‘

Wenn aber der Zentner Apfel (50 kg) die Hohe von 3 M., ja
selbst nur 2 M. 53 Pf erreicht, dann sind wir kaum noch imstande,
mit amerikanischem Dérrobst zu konkurrieren, wenn anch unser deutsches
Dorrobst etwas teurer bezahlt wird. In diesem Jahre kam nun dazau,
dass kaum so viel gewachsen war, als zum Roh-Genuss verlangt wurde,
und so konnte nur in kleinerem Masse gedorrt werden. Eine Ausnahme
machten die Zwetschen (Pflaumen), deren Ernte so gross war, dass die
Fabriken reichlich mit dem Dorren derselben beschiftigt waren. Wir
missen uns deshalb auf die Priservierung derjenigen Friichte legen,
welche in grossen Mengen produziert werden, wie Zwetschen und im
allgemeinen Apfel. — Von Birnen eignen sich die feinen Tafelbirnen
nicht zum Dérren, bei uns hat sich pur der Kubfuss und die Hollin-
dische Feigenbirne bewihrt, nicht die kleine Volkmarser.

Notwendig ist aber ferner, dass die Baumschulenbesitzer die Dorr-
obst-Sorten auch in grosseren Massen heranziehen; selbst an frischem
Obst ist mitunter Mangel; im Lande York waren die Obstverkiufer gendtigt,
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von Amerika frische Apfel kommen zu lassen, um den Bedarf in Ham-
burg zu befriedigen.

Was nun das Priservieren der einzelnen Friichte anbetrifft, so ist

1) eine gute Schilmaschine notig, um soleh weisses Obst zu er-
halten wie das amerikanische. "Wir haben jetzt Maschinen, die den
amerikanischen gleich kommen, so z. B. die von Herrn R5hr in Hildes-
heim konstruierte, welche anch Birnen, Mohrriiben ete. schilt. — Die
Abfille, Schalen ete. sind in gewisser Hinsicht das Beste, sie enthalten
das meiste Aroma und geben vorziigliches Mus und Wein,

2) eine gute Darre. Die alte Methode, im Backofen zu dorren,
wird pach und nach verschwinden; es sind dafiir Fabriken mit grossen
Dérrapparaten entstanden. Diese sind aber nicht an allen Orten mog-
lich, und der Transport des rohen Obstes nach einer Fabrik ist oft zu
umstindlick und kostspielig, da sind kleinere Darren fiir Haunsindustrie
am Platze. Ieh habe einen solchen Apparat von Herrn Rohr kon-
struieren lassen und ist dieser in der Disch. Gartenztg. 1886 S. 179
beschrieben. Der Apparat ist im Musemn der landwirtschaftlichen
Hochschule ausgestellt. Neuerdings ist er etwas verindert, das Prinzip
aber das alte geblieben. In einem eisernen Cylinder ist unten eine
Heizung angebracht, die Hitze steigt nach oben und da, wo die stirkste
Luft - Zirkulation, wird das Wasser den Friichten entzogen.  Die
frischen Friichte kommen auf die unterste Horde und allmihlich
héher hinanf.

3) ein Schwefelungsapparat. Wenn auch fiir den Hausgebrauch
das Schwefeln nicht zu empfehlen ist, so kann man doch bei Handels-
ware desselben oft nicht entbehren, denn unreifes Obst oder sehr zucker-
reiches, oder solches, welches lingere Zeit geschdlt am Licht gelegen
hat, wird leicht rot oder braun. Man hat vergeschlagen, die Schnitte
in Alaunwasser oder Salzwasser zu tauchen, allein das ist einmal nicht
go reinlich als das Schwefelr und zweitens trocknen solche Frichte
schwerer, da diese Salze Wasser anziehen.

Bei f&pfeln ist eigentlich nichts weiter zu bemerken; die mit der
Maschine hergestellten Ringschnitte werden unter giinstigen Umstéinden
in 1—11}; Stuade trocken sein.

Etwas schwieriger sind Birnen zu hehandeln. Da sie meist sehr
ungleich im Reifezustande sind, so werden sie, unmittelbar in die
Darre gebracht, meist nicht ansehnlich, lanfen leicht an und werden
grau. Es empfichlt sich daher, sie vorher in einem verzinnten Draht-
korbe 10—20 Minuter in kochendem Wasser aufkochen zu lassen; sie
erhalten dann eine schone, weisse Farbe und kommen nun auf die unterste
Horde, wo sie 15—20 Minuten der ersten (grossten) Hitze ausgesetzt
werden. Birner brauchen immerhin 5—6 Stunden zum Dorren.
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Bei Zwetschen und Pflaumen kann man shelich verfahren.
Die Zwetschen muss man erst an der Luft etwas abwelken lassen, da
sie gonst leicht platzen und der Saft dann durchtropft. Dieses Durch-
tropfen muss man moglichst verhindern, der Apparat wird, indem der

Saft fest klebt, dadurch beschmutzt und kann sehr leicht in Brand
- geraten. So oft wie mdglich, wenns angeht alle 4—5 Minuten , ‘muss
man eine neue Horde einschieben. " Bei Zwetschen — und ebenso bei
Birnen — muss man die Friichte, wepn sie oben angelangt sind, moch
einmal sortieren, ev. noch einmal oder gar zum dritten und vierten
mal. Zwetschen, die recht schon sein sollen, diirfen ihren Saft nur so
wenig als moglich verloren haben und nicht aufgesprungen sein. —
Will man Zwetschen ohne Steine, so driickt man letztere, wenn die
Friichte etwas ausgetrocknet sind, heraus. Reineclauden behalien ihren
Saft: viel besser als Zwetschen. Man schneidet sie in zwei Hilften
(kurz vor dem Dérren), entfernt den Stein und legt die Hilften auf
.die Horden.

Kirschen sind viel einfacher zu dorren; sie brauchen nur 3—4
Stunden im Apparat zu bleiben.

In sehr schdner Qualitit, und auch zum Export geeignet, ‘lassen
sich Beeren trocknen, z. B. Heidelbeeren, Preisselbesren (Kronsbeeren),
Wald-Erdbeeren etc. Man kann spater beim Kochen das ihnen fehlende
Wasser durch Wein oder dergl. ersetzen, und schmecken so zubereitete
Beeren nach meiner Meinung, und auch riach der von beteiligten Sach-
verstiindigen, besser als eingemachte Friichte gleicher Art.

Gedorrte Kartoffeln werden eine grosse Zukunft haben, und
zwar fiir die Marine und fir die Armee im Felde, aber auch fiir grosse
Stadte, namentlich im Frithjahr, wo die Kartoffeln in den Kellern meist
ausgewachsen sind und einen schlechten Greschmack haben. Wenn man
dagegen die Kartoffeln im Herbst im besten Zustande dorrt, schrotet
oder mahlt, so erhiilt man jederzeit einen vortrefflichen Kartoffelbrei
oder Gries. (Schluss folgt.)

Kurze Notizen und Mitteilungen.

Reglement . iiher die Erteilung von Wertzeugnissen des Vereins zur
Beforderang des Gartenbaues. § 1. Der Verein zur Beforderung des Garten-
baues in den Preuss, Stasten hat bheschlossen, Wertzeugnisse zn erteilen fiir
neue Zfichtungen oder direkte neue Einfithrungen von Pflanzen, Friichten und
Gemfisen, die eineh ganz herverragenden Wert haben, anderweltlg noch
nickt primiiert und noch nicht im Handel sind.

§ 2. Bewerber um das Wertzeugnis konnen die aunszustellenden Gegenstiinde
jederzeit vorfilhren, miissen sie aber mindestens 5 Tage vorher dem Burean des
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V. z. B. d. &*) anmelden. Winschenswert ist es, dass die Vorfithrung in den
Monatsversammlungen oder in den Ausschusssitzungen stattfindet®*),

§ 8. Zur Beurteilung der vorzufithrenden Gegenstinde ernennt der Vor-
stand 7 Sachverstindige (moglichst Spezialisten), von denen mindestens 5 an-
wesend sein milssen. Dieselben sind jedoch nicht gebunden, schon an demselben
Tage Beschluss zu fassen. . )

§ 4. Die Abstimmung ist eine E)ffentﬁche, und ist das Urteil in einem Pro-
tokoll kurz zu motivieren,

§ 5. Die Namen der Aussteller der priimiierten Gegenstiinide werden nebst
der Motivierung des Urteils im Vereinsorgan bekannt gemacht.

Bemerkung : Auch Auslinder kinnen sich wm das Wertzeugniss bewerben.

Ueber den Nutzen der schwarzen Johammisheere oder Gichtbeere
schreibt Fred. Burvenich pére in den Bulletin. d'arboriculture:

Dieser Fruchtstrauch, welchen man in allen Giirten und in manchen Ge-
genden im grossen angebaut findet, leistet sowohl fiir die Kiiche als auch fiir
die. Industrie grosse Dienste, ~In der Betuwe in Holland, in der Provinz Lim-
burg in Belgien und besonders.in der Burgogne und an den Ufern der Aube in
Frankreich findet man damit weite Ebenen bepflanat.

Man sagt. dass die grossen Mengen, weiche die Englinder kaufen, zum
grossten Teil zur Herstellung ihres Porter verbraucht werden. Nach Baltet
kaufen die Branntweinbrenner der Cote d'or die Gichtbecren der Aube. Der
Markt von Paris braucht grosse Mengen, die in der Umgegend geziichtet werden,

Der.schwarze Johannisheer-Likir, der Ratafia und die Sirupe simnd alige-.
mein bekannt; weniger weiss man aber, dass auch die Blitter in hohem Grade
dasselbe Aroma besitzen, wie die Friichte, welche sie in ungiinstigen Jahren
wenigstens zum Teil ersetzen kimnen. Dieselben liefern griin oder im Schatten
getrocknet und leicht-abgekoeht einen gesunder und angenehm schmeckenden
Thee, welcher dem chinesischen etwas' ihnlich ist.

Wenn man die Blitter auf eine Wunde legt, so zerstiren sie den Eiter
und rufen in kiirzester Zeit die rotliche Farbe der Wuande hervor, welche die
demnéichst erfolgende Verheilung anzeigt. Wenn man griine Blitter verwenden
will, so zerhackt man sie wie die Petersilie und, legt sie dann direkt auf die
Wunde; sind sie dagegen trocken, so taucht man sie ein wenig in lauwarmes
Wasser, und verfibrt dann wie vorhin angegeben../

Wie man sieht, ist dieser bescheidene Strauch zm vielem brauchbar, und
wenn auch heute seine Kultur nicht so eintriiglich ist, wie frither, so besitzt
er doch Vorziige, die diesem das Gegengewicht halten.

! Garfenbausghule fiir Miidchen. Nach dem Berichte der Société d‘horti-
culture de Nancy besteht in Haroné (Meurthe et Moselle) eine Gartenbaunschule
fiir Médchen im Alter bis zu 13 Jahren. Es wird dort Gemisekultur fiir den
Markt und das Haus, Obstbau, Baumschulen .und anderes betrieben. Alle Ar-

- beiten werden durch die Lehrerinnen und die Midchen durchgeftihrt.

Der Obstverbranch inEngland ergab nach der Wiener Illustrierten Garten-
- zeitung im Jahre 1885 einen nachwéisbaren Umsatz im Betrage von 6009635

) Berlin N., Tnvalidenstr. 42,
') Bie Monatsversamm]nngen finden am letzten Donnerstag, die Ansachnssmtzungen am ersten
und zweiten Donnerstag im Monat statt.
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Pfund Sterling; hiervon waren 2387 685 engl. Fass*) Apfel, 4356730 engl, Fass
Orangen und 2822000 Fass Friichte anderer Gattungen. Die Orange ist auf
dem Londoner Markt ein Spezialartikel; ein einziges Haus importierte in der
Weihnachtswoche 2500000 Kisten, deren tdglich 15000 bis 20000 verkauft
wurden, Die weisse Almeriatraube wird ebenfalls in grossen Quantititen frisch
aus Spanien gebracht; von dieser hartschaligen, daher gut versendbaren Traubs
verkauft man im Herbste und Anfang Winters tiglich 25000 bis 30000 Barils
zu 25—30 Pfund. Auch die Banane ist sehr geschiitzt, sie kommt in der Anzahl
von ca. 50000 Fruechitraubeh aus Teneriffa. Das sind Siidfriichte; anderes feines
Obst kommt in gleich grossen Mengen aus Frankreich, Nur in Apfeln hat jetzt
Nord-Amerika das Monopol. In einer einzigem Oktoberwoche hat ein einziges
Haus 60000 Fass in London importiert und in Liverpeol werden tiglich bis
18000 Fass & 15 bis 20 Francs versteigert, ja der Newton Pepping geht bis auf
75 Franes das Fass in London. — Der Export Nordamerikas betrug 1884 nur
220000 Fass, steigerte sich 1885 auf 302000 Fass und 1886 aunf 349000 Fass.

Dér Wert der Apfel, welche im Jahre 1886 allein nach England von Amerika
eingefiihrt wurden, berechnet sich auf 700000 Pfund Sterling, woran Canada im
Werte von 80200 Pfund Sterling teiloahm.

Die Katzen sind jetzt endlich einmal als die #rgsten Feinde unserer Sing-
vigel gestempelt und vogelfrei erklirt. Nach einer Entscheidung des Reichs-
gerichtes vom Mai sind Gartenbesitzer befngt, die Katzen, welche in ihrem Garten
den Vigeln oder dem Gefliigel nachstellen, als Raubtiere zu bebandeln und zu
toten. Nachdem z. B. die wiirttembergische Kammer gegen einen vor zwei
Jahren eingebrachten Antrag in dieser Richtung gestimmt hatte, ist dieser Be-
scheid von grosser Tragweite. Es bleibt jetzt wenigstens dem Freunde der Vogel
die Moglichkeit, diese gegen ihren schlimmsten Feind, die Katze, zu schiitzen
und wohl werdeén es jetzt die wenigsten Gerichte wagen, ein Urteil in dieser
Beziehung gegen einen berechtigten Katzenschiitzen zu fillen.

Personalnachrichten.

Am 21, Juli feierte Garten-Inspektor L. Grau in Meiningen sein 25jéhriges
-Dienstjubilium als Herzogl. Sachsen-Meiningenscher Hofgértner. Wir gratulieren
diesem so ausserordentlich diemsteifrigen und tichtigen Gértner von ganzem
Herzen und wunsuhen ihm noch ein langes segemsreiches Wirken.

. Karl Mayer, (rrossh Gartendirektor a, D. in Karlsruhe. ist am 14 Juli 18387
in einem Alter von 83 Jahren nach langem Leiden gestorben,

Emil Liebig, der Besitzer einer der grissten Handelsgartnerelen in Dresden
ist am 14, Juni 1887 gestorben.

* Bin engl. Fass — 36 Liter, so dass 1 Baril = 3 engl. Fass, ungefihr
auch einem Hektoliter gleich ist.

N e —
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Apfel: General Rajeffsky.
Gestreifter Rosenapfel mit geschlossenem Kelci.
Von E. Clausen-Nikita bei Jalta (Krim).

Mit. Abhildung.

Die Sorte wurde vor vielen Jahren durch den verstorbenen Direktor
des kaiserlicher Gartens in Nikita aus Kislar im Kaukasus in den
genannten Garten eingefiihrt, wo sie sich bis jetzt unter dem Namen
y,Stsser Birnapfel aus Kislar befindet. Da der Apfel jedoch weder
zu den Sissapfeln gehort, noch an eine Birne erinnert, so mochte ich
vorschlagen, diesen Namen durch obigen zu ersetzen.

Der General des kaiserlichen Leib-Garde-Husaren-Regiments Ra-
jeffsky hat sich durch die Herausgabe eines Werkes fiber Baumschule
und Obstkultar in russischer Sprache und durch hochst reges Interesse
fiir den Obstbau in Russland im allgemeinen ein wahres, dauerndes

Verdienst um sein Vaterland erworben.
Gestalt: Wie der Abriss, nach einer Frucht mittlerer Grésse,

zeigh; meist hochaussehend, doch einige Friichte auch kugelrund; selten
laufen einige sehr flache Erhabenheiten iber die Frucht.

Pomolog. Monatshefte. Heft 11. 1887. 21
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Kelch: geschlossen, schmal- und spitzblattrig, griinbleibend,
in sehwacher Vertiefung, die mit sebr feinem, hellbraunem Rost be-
deckt und durch unbedeutende Falter ein wenig unregelmasmg ist.

Stiel: kurz und dick, in regelmissiger schwacher Vertiefung,
welche mit hellbraunem , sich kaum iber den Rand der Stielhohlung
strahlenformig verbreitenden Rost ausgekleidet ist.

Schale: fein und geschmeidig; Grundfarbe griinlichgelb; doch
ist von ihr selbst bei’ beschatteten Friichten nur wenig zu sehen, da
die Frucht mit, karmesinroten -Streifen. und dazwischen verwaschenem
Rot fast bedeckt ist. Schalenpunkte fein und sebr zerstreut, doch im
Roten oft viele kleine helle Flecken, so dass dann die Frucht wie
scheckig erscheint. Ein feifier hellbrauner Duft bedeckt fast die ganze
Frucht.

Kernhaus: verhaltmsmasmg klein, sitzt auffallend hoch; Achse
hohl; Facher geschlossen, eng und klein, mit vielen grossen hellbraunen
Kernen. ‘ :

Fleisch: gel‘ohchwelss sehr miirbe und sehr saftig; siiss mit
feiner Weinsure und sehr lieblichem Gewiirz.

Reifezeit: in der Krim Mitte September alten, Ende September
neuen Stils; hdlt nicht lange.

Baum: wichst lebhaft, geht mit seinen Zweigen schén in die
Luft und bildet eine hochkugelférmige Krone. Als Hochstamm scheint
er mir bis jetzt nicht sehr fruchtbar, als Cordon trigt er reichlich.

Blatter: breiteiformig mif ausgezogener Spitze, etwas schiffformig,
fein und scharf gezihnt. Sommertriebe dunkel lederbraun, mit starkem
Silberh#utehen und nur zerstreuter einzelnen weissen Punkten.

Tafelapfel ersten Ranges von lachender Schonheit, verlangt jedoch
einen etwas geschitzten Standort.

Verzeichnis neuer Obstsorten.
Amerikanische PAaumen- und Zwetschensorten.

Folgende Pflaumensorten, -welche in Amerika in neuerer Zeit ge-
ziichtet wurden und in européischen Katalogen noch nicht oder sehr
selten zu finden sind, werden in amerikanischen Baumschul-Katalogen
aufgezihlt und kurz beschrieben. Wir geben diese Namen mié dem-
selben Vorbehali, wie in dem letzten Hefte ausgefibrt wurde.

Von R. L. Herrick u. Co.: Baumschulenbesitzer in Brighton N.Y.
werden als neu bezeichnet:

De Carddeue. Mittelgross, rund; Haut gelb, sparlich geritet;
Fleisch schmelzend, siiss und weinig; reichtragend. Scheint ein Ba-
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stard zwischen Chickasaw und einer europalschen Varietat zu -sein. Ist
einer der besten Pflaumen. Juli.

Glass Seedling. In Guelph Ont. entstanden. Bau‘m hart, sebr
fruchtbar; Frucht prichtig, geeignet fir den Markt und die Kiiche:
gross, dunkelpurpurn, fast schwarz, mit dimnem blauen Duft. Fleiseh
etwas grob, missig siiss und saftig. Weifezeit September.

Geuii. Frucht sehr gross. tief bliulich purpurn, mit dickem
Duft bedeckt; Fleisch gelblichgriin. grob, siiss und angenehm; der
Baum trigt friih und sehr reich, ist hart wnd sehr schnell wachsend.
Diese neue Varietit ist am Hudson eine sehr ‘eintiigliche Marktfrucht.

Kington. ' Eine feine, hiibsche Pflaume, welche in Rochester N.Y.
entstanden ist. Frucht sehr gross, hingt gewibnlich in. Bischeln,
und ist gut; Fleisch fest und aromatisch. Sehr geeignet zu Konserven.
Reifezeit Ende August. '

Large Golden Prolific. Neu; ein in Ontario, Canada ent-
standener Simling ; glelcht in Bezug auf Farbe und Form der Yellow
Egg, von welcher sie éin Samling sein soll, aber sie ist von hoherer
Gite und fruchtbarer. Der Originalbaum trigt als Hochstamm jedes Jahr.
Wir betrachten diese Sorte-als eine wertvolle Bereichefuug der Liste der
Pflaumen. Sie ist fiir die Kultur in Canada gentigend hart. Ende August,

Miner (Townsend). FEine verbesserte Varietit der Chickasaw,
welche in Lancaster Pa. entstanden ist. Sie hat mittlere Grosse, ist
linglich, nach dem Stempelpunkt hin zugespitzt; die Haut ist dunkel-
purpurrot; etwas gescheckt, mit zartem Duft; das Fleisch ist weich,
saftreich, weinig, nicht vom Stein losig. Ausgezeichnet zum Ein-
machen und Kochen und im Westen als Marktfrucht geachtet. Reich-
tragend. September.

Moyer. Neu. Ein in Jordon Ont. entstandener Simling, der
bei dem betr., Landwirt gewachsen und im grossen angebaut . wurde
und jedes Jahr eine reiche Ernte geliefert hat. Die Sorte scheint den
Angriffen des Riisselkifers zu trotzen, trotzdem einzelne Biume schon
sehr alf sind. Die Frucht ist mittlerer Grosse, blau und eine der
allerbesten fiir die Kiiche. September.

John Rock's in San Jose-Californien fiihrt an. )

Wild Goose. Eine Varietit der Chickasaw, eine gute Sorte fiir
exponierte und kalte Lagen; gedeiht noch gut, wo andere zartere
Varietaten teilweise febischlagen; rotlich gelb, saftreich und siiss.

Bulgarian, Eine Varietit, welche im Alameda County unter
diesem Namen angebaut ist; iber mittelgross, beinahe rund; dunkel-
purpurn, siss und’wohlschmeckend mit angenehmer Siure. Der Baum
wachst kriftig, trigt fruh regelmissig und sehr reich. Ausgezeichnet
Zum Dorren
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Silver Prune. Wurde von W. H. Prettyman in Oregon er-
zogen. Dieser sagt von ihr: ,.Sie ist ein Simling von Coes Golden
Drop, der sie auch viel-ahnlich ist, aber sie ist viel ertragreicher,
denn ein Baum der Silver Prune lefert mehr Friichte als fiinf der
Coes Golden Drop.* Muster von getrockneten Friichten erhielten den
hochsten Preis auf der Ausstellung in San Franzisko und in dem
Urteil der Sachverstindigen wird sie wegen ihrer Grosse und ihres
Geschmackes in den ersten Rang der Pflaumen und Zwetschen gestellt.
Reifezeit September.

H. 8. Anderson, Cayuga Lake Nurseries, Unions Springs N.Y.
empfiehlt: - :

Shippers Pride. Sie stammt 4ns dem Staate New York, aus
der Nihe des Ontario Sees, woraus hervorgeht, dass sie sehr kalte
Winter ohne Schaden ausgehalten hat. Der Baum ist ausserordentlich
raschwachsend und wird oft iiber 8 Fuss hoch. Der. Stammbaum hdt
stets eine reiche Ernte ergeben und trug in manchen Jahren so stark,
dass man seine Aste stiitzen musste.

Die Frucht ist gross, rund und es ist keine Seltenheit, dass man
solche von 2 Zoll im Durchmesser findet. Die Schale ist dunkelpur-
purrot. Die Sorte ist ausgezeichnet zum Konservieren in Bichsen
und sehr gut zum Versand, was auch der Kommissiondr OQffenheiser
und Sohn in New-York City in einem beigedruckten Zeugnisse be-
statigt. FEinige mittelgrosse Friichte Wurd@n zur Zusammenkunft der
amerikanischen Gesellschaft in Grand Rapids, Mich., gesendet, und
ernteten wegen ihrer Grosse und Schonheit vieles Lob. Reifzeit An-
fang bis Mitte September. o

E. Y. Teas, Dunreith, Henry Co., Ind., empfiehlt unter anderem die

Robinson Plum als nen. Sie ist ein Samling, welcher bei
Mr. Pickett im Putnam County in Indiana gewachsen ist, wahrend
gein Same vor ungefihr 50 Jahren von Nord-Carolina gebracht wurde.
Der Baum, nun gross genug, hat fast jedes Jahr eine iiberreiche Ernte
gegeben ; trotzdem ist die Sorte erst 1879 in der Offentlichkeit bekannt
geworden, als Dr. J. H. Robinson im Putnam County von der Chickasaw
Pflaume in einer Zeitung der Indiana Horticultural Society las, und
eine sehr schmeichelhafte Beschreibung dieser Varietit gab, nachdem.
er sie seit 1872 beobachtet hatte. Robinson erzielte von seinen eigenen
Baumen zwei gute Ernten und zwar kamer auf jeden Baum zwei
Buschels finf Jahre nach der Pflanzung und seither trugen -die Biume,
mit Ausnahme des letzten Frostjahres, jihrlich reich.

Die Pflaume wurde durch die Putnam County Horticultural Society
zu Ebren des Dr. Robinson ,,Robinson* genannt.. Sie_wurde durch die
Indiana Horticultural Society vor einigen Jahren ‘sehr empfohlen und
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hinzugefiigt, dass sie die beste von den im betr. Staate verbreiteten
Pflaumen sei.

J. W. Ragan beschreibt sie in seinem Berichte der Indiuna Hor-
ticultural Society 1881 folgendermassen:

Frucht schwach linglich; fast rund, mit wenig ausgedriickter
Bauchnaht; Farbe ein hibsch marmoriertes Rot auf gelbem Grunde;
Fleisch in voller Reife sehr fein, beinahe siiss, saftreich; zum  Kochen
ist die Pflaume eine der besten, da sie nicht den rauhen adstringie-
renden Geschmack der Chickasaw-Varietiten besitzt. Sie ist auch eine
feine Pflaume zum Konservieren, der Stein ist sehr klein.

Kelsey*) Japan Plum. Eine neue, aus Japan eingefiihrte
Varietdt; eine besondere Art von Pflaumen. Der Baum und das Laub .
sind mehr dem des Pfirsichs dhnlich, als’einer Plaume. Frucht sehr gross,
griinlich gelb, mit rot bedeckt auf der Sonnenseite. Fleisch sehr {est in
der Reife, saftreich und von.reichem Weingeschmack; wird unzweifel-
haft eine der besten Pflaumen zum Versenden an entfernte Plitze sein. —

Vielleicht ist das dieselbe Frucht, die von Philipp Pfeiffer in
Sedalia unter dem Namen Japanese Persimon (Japanische Dattelpflaume)
genannt wird. Letzterer schreibt von ihr: Frucht gross, von kostlichem
Gesehmack und ohne die Herbe der gewdhnlichen Dattelpflaume. Ge-
trocknet gleicht die Frucht der Dattel oder Feige. Die Biume sind
sebr zierreich und tragen frih und in Falle. P. V. Veeder D. D.
Tokio in Japan sagt dher sie: Es ist eine wahrhaft herrliche Frucht
und verdient mit dem Pfirsich und der Birne in Kalifornien auf gleiche
Stufe gestellt zu werden.

Oberst Hollister von Santa Barbara in Kalifornien sagt: Die Frucht
ist, wie ich denke, die schinste von allen Friichten, die ich jemals
gesehen habe und im Geschmack hichst angenehm.

_Nach miindlicher Angabe des Herrn J. Rock, Baumschulenbesitzers
in San José in Kalifornien, ist letztere die veredelte Frucht von Dios-
pyros lotus L. aus der Familie der Ebenaceae; wahrscheinlicher gehort
sle aber dem Diospyros Kaki an. Beide sind als Fruchtstriucher, die
bei uns aber als Zierstriucher nicht gut gedeihen, in siidlichen Gegen-
den dagegen sehr gut fortkommen, schon lingst bekannt und werden
ihre Frichte im teigen Zustande gegessen.

Amerikanische Pfirsichsorten.

R. L. Herrick und Co. in Brigthon N.Y. fiihren an:
Barnards Early. Mitteigross bis gross, gelb mit purpurroter
Backe; Fleisch gelb, um den Stein rot, saftreich, siss und reichge-

#) Unter dem Namen Kelsey findet sie sich schon in franz. und engl. Kata-
logen. In den amerik. ist sie durchweg zu finden.
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wiirzt. Eine der besten gelbfleischigen Pfirsiche. Anfang bis Mitte
September. )

Clarissa. Neu, sehr gross, gelbfleischig, von feinem Wohlge-
schmack und Ansehen. Anfang Oktober. (Auch bei Transon fréres.)

Downing. Ein Simling, welcher von H. M. Engle in Lancaster
County, Pensylvanien, als Bastard von Hales Early Peatch mit einer
Aprikose erzogen wurde. Frucht mittelgross, grimlich weiss, fast ganz
bedeckt und gefleckt mit rot; Fleisch weiss, saftreich, schmelzend und
siss, Mitte bis Ende Juli. (Sieche auch Katalog von Transons
fréres-Orldans und Pomolog. Monatsh. 1887 S. 236.)

Garfield oder Brighdon. Fine nene Pfirsich, welche im Caynga
Co. N.Y. entstanden ist. Fleisch gelb, sehr wohlschmeckend und saft-
reich; Farbe tief orangerot, mit dunkelroter Backe an der Sonnenseite,
wunderschon. Mitte September.

~ Honest John. Mitt_elgross bis gross, gelb, Fleisch gelb und
gut. Anfang September.

Mays Choice. Neu. FEine grosse und wunderschon gelbe
Pfirsich von hochster Giite, weleche unmittelbar nach der Early Craw-
ford reift, der sie sich auch in Bezug anf Gestalt und Grosse ap-
schliesst, in Bezug auf Farbenreichtum und den feinen Geschmack sie
aber iibertrifit. Der Baum trigt gut und ist sehr zu empfehlen.
Ende August.

Mountain Rose. Gross, rot, weissfleischig, saftreich, reichge-
wiirzt und ausgezeichnet. Eine der besten Friihpfirsiche, reift mit Troths
Barly, ist aber viel grosser und besser als diese.

Richmond. Neu; gross, kugelformig; orangegelb mit tiefroter
Backe; Fleisch mirbe, um den Stein blassrot, sehr saftreich, fein-
schmeckend, der Early Crawford an Giite #hnlich, aber weniger siuer-
lich und feiner; reift einige Tage nach dieser. Anfang Oktober.

Schumaker. Neu. Soll friher als die Alexander Pfirsich reifen.
Stammt aus Fairview Pa. Gestalt fast gross, hellgelb mit karmesinrot wie
bespritzt; saftig, schmelzend und reichgewiirzt; geht in voller Reife
leicht vom Stein. (Empfohlen von Thos. Meehan in Gardeners Monthly),
Mitte Juli

Sener. Neu; gross, gelb, mit tiefroter Backe: Fleisch gelb, tief
rot um den Stein, vom Stein 10sig, wohlschmeckend und sebr saftreich,
Anfang Oktober. ,

Stevens Rareripe. Neu; sie soll grosse Ernten in der Nihe
des Hudsonstromes liefern und dort mit sehr hohem Preise bezahlt
werden. Die Frucht ist unserer verbreiteten Old Mixon Free ihnlich,
sehr schon gefirbt und sehr schon. Beginnt und. reift unmittelbar



Aufstellung von Topfobstbaumchen

im Garten des Herrn Admiral Brown in Radebeul hei Dresden.

Grosstmoglichste Ausniitzung einer Fliche von 196 ] Meter, bepflanzt
mit halbhohen Obstbdumen, Cordons, Topfobst, Stachelbeer- und
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nach der Late Crawford und hilt drei oder vier Wochen. Ende
September, Anfang Oktober.

Steadley. Gross, rund, grinweiss, Fleisch weiss bis zum Stein
und ausgezeichnet wohlschmeckend. Vom Stein losig; hart. Anfang
Oktober.

Stump the World. Sehr gross, rundlich, Schale weiss mit
tiefroter Backe; Fleisch weiss, saftreich und gut. Ende September.

Wager. Sehr gross, gelb, mehr oder weniger auf der Sonnen-
seite gefirbt, saftreich und fein schmeckend. Sie stammt aus Millers
Corners, Ontarioc County N.Y., in dessen Nachbarschaft sie durchgingig
seit zehn Jahren beobachtet wird und immer reiche Ernten liefert,
auch wenn andere Pfirsiche fehlen.

Wheatland. Neu. Stammt von Mr. Rogers in Wheatland
N.Y,, der 20 Acker davon hat und sagt, diese Varietit sei die beste
ven allen.

Nach Transon ist diese Pfirsich die grosste und beste fiir diese
Jahreszeit. Das Fleisch ist gelb, fest, saftreich, sehr gut, vom
Stein losig. :

Transon fréres in Orléans haben in ihrem neuesten Kataloge noch
folgende amerikanische Sorten als neu:

Arkansas. Sie wird als eine der besten und friihesten Pfirsiche
empfohlen, ist gross, purpurrot, fast schwarz.

Précoce du Canada. Gewonnen von Abraham Higg in Jordan
(Ontario). Man sagt, sie sei frither als die Amsden und Honeywell;
sie ist gross, erster Giite, tiefrot, vom Steine losig.  (Forts. folgt.)

Eine andere Art der Aufstellung von Topfobstbdumchen.
(Mit Abhildang.) )

Aus einem Briefe des Herrn Admiral Brown zu Oberliissnitz (Drﬁsden).'

Es machte mir grosse Freude, in einem Teile meines Gartens
meine Arbeit von acht Jahren in der Weise helohnt zu sehen, dass
ich meine simtlichen Topfobstbaumehen, so wie es das Dbeifclgende
Bild zeigt, aufstellen konnte.

Das innere Quadrat ist bepflanzt mit Halbhochstimmen von Apfeln
und Birnen, welche, wie es die Zeichnung am Fusse der Tafel zeigt,
mit in die Erde eingesenkten Topfobstbiumchen umgeben sind. Mit
dieser Aufstellung glaube ich den Beweis geliefert zu haben, dass der
Gartenbesitzer und Obstliebhaber, wenn er auch einen noch so kleinen
Garten besitzt, nicht klagen kann und darf: ,ja, es fehlt mir an Platz.”
Alle, welche in diesem Jahre zu verschiedenen Zeiten dieses Girtchen
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besuchten, haben nicht nur im Frabjahr den herrlichen Bliitenreichtum
bewundert, sondern sie sind auch erstaunt dber die schénen meist voll-
kommenen Frichte, die mir der Herhst bescherte. Von. Friichten er-
halte ich:

»Ananas Reinette, Gelber und Roter Grafensteiner, Scharlachrote
Parmine, Cox Orange Pepping, Grosse Casseler Reinette, Altdeutscher
Taunbenapfel, Weisser Winter-Calvill, — Esperens Bergamotte, Rote
Winter-Bergamotte, Napoleons Butterbirn, Capiaumont, Dechantshbirn,
Gute Luise von Avranches, Regentin.*

Von besonderem Vorteil ist die Obstbaumzucht in Topfen fiir
Freunde der Pomologie, welche schon #lter geworden, oder wie ich,
einer volligen Gesundheit entbehren und sich im Obstbau nicht mehr
viel zutrauen iirfen. Aber alle die kinnen noch immer ihr Lieblings-
studium, die Pomologie, mit Bequemlichkeit pflegen, gerade weil ihnen
diese Kultur erlaubt, wie friiher nenere Sorten und deren Wert kennen
zu lernen und zu priifen.

Ich glaube, dass ich durch diese Kkleine Arbeit den Beweis ge-
liefert habe, dass jeder Freund des Obstbaues, moge er Pomologe sein
oder nicht, in den Stand gesetzt wird, in seinem kleinen Giirtchen eine
grosse Anzahl von Obstsorten zu besitzen,

Der amerikanische Mehitau des Weinstocks.
Phytophthora viticola.
Peronospora viticola De Bary. (Mit Abbildungen.)
Von K. Reichelt.

Bei der Infektion durch Peronosporeen spielen die Witterungsver-
hiitnisse in ihrer Wirkung auf die Pflanze eine hervorragende Rolle.

Dieselben brauchen zu ihrer Entwickelung im Sommer Wasser
auf den Blittern, das ihnen durch Tau und Regen geboten wird, In
trockenen Sommern mit warmen Nichten ist daher der Peronosporee
der Boden zu ihrer Entwickelung entzogen. Ausserdem muss schon
eine Pradisposition der Pflanze, hervorgerufen durch ungiinstige Witte-
rungsverhiltnisse im Frihling, z. B. Friihlingsfroste, vorhanden sein.

Die Peronosporen leben auf den jungen Organen, zumeist Blattern,
der Pflanzen. Ihr Mycelium breitet sich in den Intercellularriumen des
Schwammgewebes aus und besitzt Haustorien. Die Fortpflanzung ist
zweierlel Art: : '

1. Durch Conidien. Durch die Spaltsffnungen wichst ein Ast,
der Coridientrager, bervor, der bei der von uns zu betrachtenden Pe-
tonosporee viele Sterigmen trigt, an deren Spitze die Conidien in
Form von birnformigen Organen entstehen. In den Conidien befiiden -
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sich die Schwarmsporen, welche sich daraus befreien, sobald die Conidie
abgefallen und in Wasser gelangt ist. Dort kommt die Schwirmzelle
bald zur Ruhe und entwickelt ein Mycelium, welches von det Ober-
seite des Blattes aus in dasselbe eindringt.

2. Durch Oosporen. Die Oospore ist das Geschlechtsprodukt und
entsteht aus der Eizelle (Oogonium), welche von einem Antheridium
befruchtet wird, indem sich das letztere an das Qogonium anlegt. einen
Fortsatz in die Eizelle bildet und sein Protaplasma in dieselbe entlisst.

Die Qospore hat die Aufgabe, den Pilz iiber den Winter zu er-
halten.

Von der grossen Zahl der Peronosporeen kommen auf Kulturpfianzen
nur solche aus der Gruppe Phytophthora in Betracht, welche durch
einen mit vielen Sterigmen versehenen Conidientriger ausgezeichnet sind;
auf Obstgehdlzen kommt nur die Phytopbthora viticola vor.

Neueste Litteratur. Annales de I'école nationale d'agriculture de
Montpellier 1887. — Mach, an verschiedenen Stellen der ,,Tiroler Land-
wirtschaftlichen Blitter 1887. — Bericht tiber die Verhandlungen des
IX. Deutschen Weinbau-Kongresses 1887. — A. Freiherr v. Babo und
Theodor Riimpler, Kultur und Beschreibung amerikanischer Wein-
trauben. 1885. — Schweizer Monatsschrift fir Obst- und Weinbau
1887. — Q(iovanni Briosi, Esperience per combattere la Peronospora
della vite 1886. (Ubers. Pomologische Monatshefte 1886 p. 255.)

a. Geschichtliches. Die Krankheit wurde zuerst 1878 in
Frankreich beobachtet, ihre Heimat soll Nord-Amerika sein. Jedoch
ist wahrscheinlicher, dass sie schon lingere Yeit unter dem Namen
,melin* in Frankreich auftrat, ohne aber epidemisch zu sein und deshalb
. auch keine Beachtung fand. Seit 1878 ist dieselbe epidemisch und hat bis
zum Jahre 1886.in allen europiischen Lindern festen Fuss als Seuche
gefasst. Besondere Verheerungen richtet die Krankheit in Sudfrank-
reich, Ttalien und Tirol an und wird der Reblauskrankheit gleich ge-
achtet. Weingirtner sind filschlich der Ansicht, dass die Erscheinung
init dem sogenannten Rotbrenner oder Laubrausch, der in Deutschland
sehon lange bekanut ist, identisch sei.

b. Krankheitsgeschichte: -Ausserlich kenntlich wird die Er-
" scheinung des Pilzes, dadurch dass an der oberen Seite des Weinblattes
rote, gelbrote und gelbe Flecken auftreten, welche sich vergrossern und
" vermehren, bald braun werden und vertrocknen, bis das ganze Blatt
zubammengeschrumpft und vertrocknet ist. Seltener tritt auch_dieselbe
Erscheinung an den Trieben, Ranken und Trauben auf.

An der Unterseite des Blattes beobachtet man zu gleicher Zeit
im Anfange der Krankheit an den betreffenden gelblichen Stellen der
Oberseite die kleinen Pilzraschen, welche sich entweder zu beiden Seifen
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der Blattrippen oder in rundlichen Flecken gebildet haben. Die Conidien
breiten sich immer weiter mit der Ausbreitung des Myceliums im Blatte
aus und Ende August, Anfang September ist in einem infizierten
Weinberg zum mindesten kein #lteres Blatt mehr griin, bei sehr star-
kem Auftreten sind auch die jiingsten Blitter und die Ranken verdorrt,
die Trauben werden natiirlich nicht reif oder platzen schon bald auf.

Die Jahreszeit des Auftretens ist in den verschiedenen Léindern
verschieden; in Italien tritt die Krankheit schon um die Zeit der Traunben-
blite auf, im mittleren Deutschland dagegen erscheint sie erst anfangs
August und erreicht Ende September ihren héchsten Grad.

Nicht zu verwechseln ist der amerikanische Mehltau mit:

1. Dem Europdischen Mehltau {Oidium Tuckeri Berk). Die
Unterschiede in der Krankheitserscheinung sind folgende:

Amerikan. Mehltau. : Europaischer Mehltau.

a. Auftreten der Pilzrasen nur an | Auftreten der Pilzrasen nur an der
der Unterseite des Blattes. | Oberseite des Blattes.

b. Auftreten der Pilzrasen selten | Auftreten der Pilzrasen meistens
auf den Beeren. T auf den Beeren.

¢. Das Mycelium lebt im Blatt- ;Das Mycelium lebt auf dem Blatt-
gewebe. i gewebe.

Das Mikroskop unterscheidet natiirlich leicht beide.
2. Dem Phytoptus vitis (Filzkrankheit des Weinstocks).
Filzkrankheit. ! Europ. Mehltau,

a. Auftreten an der Unterseite des | Auftreten an der Unterseite des
Blattes. Blattes,

b. Die Oberseite des Blattes wird | Die Oberseite des Blattes wird ge-
gewdlbt, aber die Wolbungen wolbt, die Walbungen firben
(Gallen) farben sich nur hel- sich rot und vertrocknen.
ler griin.

c. Der Filz bleibit immer auf eine | Die Pilzrischen vergréssern und
kleine Stelle beschrinkt, der vermehren sich sehr schnell.
runde Filzfleck wird nicht
vergrissert. Nur die Filz-
flecken vermehren sich.

Auch hier ist mit Hiilfe des Mikroskopes eine Verwechselung ans-
geschlossen.

3. Dem Roten Brenner oder Laubrausch, bei welchem Pilz-
rischen weder an der untern noch an der obern Seite des Blattes zu ‘be-
obachten sind.

¢. Biologie. Der Entwicklungsgang des Pilzes gestaltet sieh
in folgender Weise:.
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Oospore (Winter, Frithling)s
|
Mycelium (im Blatt)
/ \\ :
Conidien\
|
Conidien
| \
we W\
den ganzen \
Sommer
hindurch Oospore

‘Figur 1.
Figur 1 stellt bei cirka 150facher Vergrisserung den Querschnitt durch ein

Rebblatt dar. Bei a dringt der aus einer Zoospore sich entwickelnde Keimschlauch
durch die Oberhaut des Blattes, auf dessen oberer Seite in das innerste Gewebe
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desselben ein und verbreitet sich das Fadengeflechte (Mycelium) des Pilzes zwischen
den Zellen des Blattes (ce), wihrend die kleinen kugeligen Saugorgane (Hau-
storien) in das Inuere der Zellen eintreten.

g g sind Spaltéffoungen auf der Unterseite des Blattes, durch welche die
Bitschel der Conidientriiger bervorbrecheu. Bei b sind die Conidien (Semmer-
sporen) von den Sterigmen abgefallen,*bei i sind sie noch erhalten.

Bei b sehen wir den Zusammentritt des weiblichen Oogoniums und des
ménnlichen Antheridiums, bei f eine ausgebildete ‘Winterspore.

Figur 2, (8¢0fache Vergr.) stellt eine Conidie oder Sommerspore von Pero-
nospora dar, deren Protoplasma sich behufs Bildung der Zoosporen geteilt und
abgegrenzt hat.

Figur 8. Aus den Conidien beim Liegen in Wasser bei entsprechender
Temperatur .ausgetretene Zoosporen.

d unmittelbar nach dem Austritt noch nicht abgerundet, doch bereits mit
2 Cilien versehen.

¢ hat bereits eine ellyptische Form angenommen,

b nach dem Verluste der Cilien abgerundete Zoospore.

a Zoospore, aus der sick der Keimschlauch zu enmtwickeln beginnt. (Anfang
der Myceliumbildung.)

Figur4. Bildung der befruchteten Oospore (Ei- oder ‘Winterspore) 650fache
Vergrisserung). ’

¢ Antheridie (minnliches Organ) im Augenblick der Entleerung des eigenen
Protoplasmas in das Oogonium a (weibliches Organ).

d fertig gebildete Winterspore aus dem Innern eines Blattes.

(Die Figuren stammen aus den Annales de l'école nationale d’agr. de Mont-
pellier; wir erhielten sie durch die Tiroler Landw. Blatter, denen auch die Be-
(schreibung derselben entnommen ist.)

Im Frihlinge ist die Oospore vorhanden. Sie befindet sich den
Winter tber und noch mit Beginn des Erwachens der Natur entweder
eingeschlossen in dem vertrockneten Blattparenchym oder letzteres ist
verfault und die Oospore im Boden, oder an Rebpfihlen, am Stamme
u. s. w. Diese Oospore kommt dann auf die jungen Blitter und be-
werkstelligt die erste Infektion.

Das Mycelium breitet sich besonders in den Intercellularriumen
des Schwammgewebes aus, es ist nicht septiert und besitzt zahlreiche
Haustorien, welche in die Blattzellen eindringen, Nahrung aufnehmen
und die Zelle titen. Wo das Mycelium an eine Spaltoffoung kommt,
treibt es durch dieselben in Biischeln besonders gestaltete Hyphen,
die Conidientriger, welche sich nach Art kleiner Biumchen verzweigen,
von denen jeder Ast 3 Sterigmen trigh, an welchen sich die birnfor-
migen bis elliptischen Conidien bilden. Aus einer Spaltofinung treten
2—4 Conidientriger. Die Conidien werden durch die leisester Be-
wegungen von den Sterigmen geworfen und man hat berechnet, dass
sich auf einem Rebblatte bis zu einer halben Million und mehr soléher
Conidien entwickeln konne. Die Conidie ist das auf ungeschlechtlichem
Wege entstandene Organ zur Verbreitung und Vermehrang des Pilzes,
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indem sie einesteils auf derselben Pflanze, andrerseits auf anderen selbst
entfernt lisgenden Weinstocken, wohin sie durch den Wind getragen
wird eine Infektion bewerkstelligt. Fir ihre Entwicklung ist ein feucht-
warmes Wetter bei einer Nachttermperatur von dber 15" C. am
ginstigsten.

Wihrend bei einigen anderen Peronosporeen diese Conidien sofort
ein neues Mrycelium entwickeln, teilt sich bei der Phytophthora viti-
¢ola das Protoplasma der Conidien, wenn sie in einen Wassertropfen
oder iberhaupt auf eine nasse Unterlage kommen und die nétig
hohe Temperatur vorhanden ist, in 4—35 Schwirmsporen, welche
die Conidienwand sprengen und in das auf dem Blatte befindliche
Wasser austreten, wo sie sich mit Hilfe von 2 Haaren (Cilien) unge-
gefihr eine halbe Stunde lebhaft bewegen; dann kommen sie zur Ruhe.
die Cilien verschwinden, die Schwirmsporen runden sich ab und bhilden
nun einen Keimschlauch. Ist Wasser auf dem Blatte nicht vorhanden
oder verdunstet es, bevor der Keimschlauch geniigend entwickelt ist,
oder befindet sich ein fiir die Zoosporen schidlicher Stoff awf dem
Blatte, so sterben diese wie auch die Conidien sehr leicht ab. Im
giinstigen Falle jedoch dringt der Keimschiauch durch die ohere
Epidermis des Rebenblattes in das Blattparenchym ein. Wie dieses
Findringen vor sich geht, ist nicht aufgeklirt.

Tm Blatte dringt der Keimschlauch durch die Intercellularrdume
des Pallisadenparenchyms in die Interceflularriume des Schwammge-
webes, wo eine reiche Verzweigung desselben stattfindet. Auch im
Pallisadenparenchym findet eine schwache Verzweigung statt und wie
schon oben angegeben ist, nimmt das Mycelium seine Nahrung aus den

" chlorophyllfiihrenden Zellen, deren Chlorophyll zundchst metamorphosiert
wird und dann ganz verschwindet. ‘Das Mycelium einer Zoospore
breitet sich im Blatte nicht weit aus, woher auch die in der ersten
Zeit Eleinen infizierten Flecken auftreten. Erst die vielen Mycelien,
welche sich aus den Zoosporen spiter entwickeln, bringen eine Zer-
- storung grosser Blattflichen hervor.

Die Oosporen werden im Mycelium erst im September und Ok-
tober gebildet. Sie sind wenig grosser als die Conidien und weitaus
widerstandsfahiger als diess, so dass sie mit Hilfe ihrer dicken Mem-
bran anch grossere Kaliegrade ertragen konmen.

Die Bildung der Oospore geht in der Weise vor sich, dass sich
um eine Eizelle (Oogonium), welche einen abgerundeten Mycelteil dar-
stellt, ein andrer mannlicher Mycelteil, die Antheridie, anlegt und ihr
Protoplasma in das Qogonium entlisst. Von den Qosporen finden sich
bis zu 11/; Millionen in einem Blatte.

Mit der ‘allmahlich vertrocknenden Blattsubstanz stirbt die Qospore
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nicht ab, sondern erhdlt in derselben noch einen Schutz iber den
Winter, um im kommenden Frithjahre unter giinstigen klimatischen Ver-
hiltnissen die Infektion von neuem durchzufiihren.

Priservativ-Mittel. Das beste Priservativmnittel ist eine
fir die Entwicklung der Mycelschliuche ungiinstige Witterung, also
trockene Luft ohne Tau und Regen.

Wir konnen aber auch, wenn wir das Auftreten der Oosporen und
Zoosporen auf dem Blatte beriicksichtigen, die Entwickelung der Mycelien
dadureh verhindern, dass wir die nachstehend aufgefiihrten Gegenmittel
schon zeitig im Frihjahr, d. h. schon vor der Bliite anwenden.

Zerstorungs-Mittel. Durch die ausserordentliche Thétigkeit,
welche die franzosischen, italienischen und tiroler physiologischen
Stationen entwickelt haben, sind im Laufe von einigen Jahren sehr gute
Zerstérungsmittel der Sporangien gefunden worden. Dieselben bestehen
darin, dass man die Weinblatter mit festen Korpern oder Fliissigkeiten
iiberzieht, welche die Fihigkeit besitzen, Oosporen, Conidien und Zoo-
sporen zu toten, '

Solche Mittel sind entweder feste pulverformige oder fliissige:

1. Pulverformige. Dieselben baben den Vorteil, dass man sie
unter allen Umstinden anwenden kann und besonders einen hohen Wert
dadurch erlangen, dass sie in wagserarmen Gegenden und da, wo die
Gelinde an hohen Bergen den Wassertransport erschweren oder unmog-
lich machen, brauchbar sind.

Solche sind:

a. Das Schwefeln mit Schwefelblumen zeitig im Frihjahr, wenn die
ersten Blittchen entwickelt sind, mit Hiilfe der Puderquaste. Der auf die
Oberfliche des Blattes gelangte Schwefe!l verdampft zundchst, ver-
wandelt sich dann in SO, und totet die sich aus der Oospore ent-
wickelnden Keimschlauche.

b. Die Ostermeyersche Mischung, welche folgendermassen herge-
stellt wird: 10 Kilo Kupfervitriol werden in 40 Liter Wasser geldst
vnd diese Losung wird auf 100 Ko. frischen, ungeldschten Kalk ge-
gossen, bis der Kalk in Staub zerfillt, Die Mischung wird dann ge-
siebt und mit einer Streumaschine (es wird die von Eberlin in Reichen-
weier empfohlen) auf die zu behandelnden Reben wie hbeim Schwefeln
gestreut.

Am besten geschieht dieses Uberstreuen des Morgens an wind-
stiller Tagen, wenn die Blatter noch vom Tau befeuchtet sind oder
nach leichtem Regen. Es muss dies dfter im Sommer wiederholt werden.

Es sind noch weitere pulverisierte Mittel vorgeschlagen und em-
pfohlen, die sich aber entweder nicht geniigend hewahrt haben oder
noch zu wenig erprobt sind.
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2. Flissigkeiten. Dieselben werden mit Sprithapparaten, Pul-
verisatoren genannt, von verschiedener Konstruktion, auf die Blatier
verteilt. Solche Pulverisatoren sind:

1. Der Pulverisator Riley, verbessert von Vermorel in Villefranche.
Durch ibn kann ein Arbeiter 1 ha Reben im Tage iiberspritzen. Der
Apparat besteht aus einem kupfernen Gefgss von 25 Liter Inhalt, das der
Arbeiter am Riicken geschnallt tragt und einer Handpumpe, an welcher
der Pulverisator angebracht ist; ein Gummischlanch verbindet Gefiss
und Pumpe. Fine leichte Handbewegung gentgt, um diese Pumpe in
Gang zu bringen. Sie ldsst sich ebensowohl gebrauchen bei Verwen-
dung des Kalkbreis als des Kupfervitriolwassers und wirft in einer
Stunde 40 Liter aus; 400 Liter genfigen per ha. Der Apparat kostet
28—36 Mark.

2. Der Apparat, welcher von der Agenzia enologica in Cenegliano
zum Preise von 17,10 M. erhaltbar ist.

3. Eine Spritze von Pallien in Trier, Neustrasse 87, welche aus
Blech 16 M., aus Kupferblech 20 M. kostet. (Vom Trierer Landw. Verein
empfohlen.)

4. Das Bespritzen mittels eines Reisighesens, fhnlich wie es die
Maurer beim Bespritzen der Winde durchfiihren.

5, Der Spritzapparat von G. Auweiler in Radolfzell.

Als Flissigkeiten zum Bespritzen haben sich folgende bewihrt:

a. Man lost in 15 Litern erhitztem Wasser 2!/, Ko. Kupfervitriol
auf, loscht ferner 2!/, Ko. guten gebrannten Kalk in 10 Liter Wasser,
und giesst beide Mischungen zu 75 Liter Wasser.

b. Die bouillie bordelaise (Bordeauxbriike). In 100 Liter Wasser
- werden 8 Ko. Kupfervitriol und 15 Ko. in 30 Liter Wasser abge-
loschter Kalk gegeben. Die Mischung muss oft umgeriihrt werden.

¢. Kine Losung von 3—5 gr Kupfervitriol in 1 Liter Wasser.

d. Eine Losung von 1/ Ko. Kupfervitriol und 3/, Liter Ammoniak-
flissigkeit in 100 Liter Wasser.

e. Eine Losung von 1 Ko. Kupfervitriel, 0,75 Ko. Soda und
0,25 Ko. Marseillerseife gemischt in 100 Litern Wasser. Die Bei-
mischung der Seife hat zum Zweck, eine schwache Menge Kupfer unter
der Form von olsaurem, margarinsaurem und stearinsaurem Kupfer zu
fallen und dem Hydrokarbonate bessere Verbindungskraft und Haltbar-
keit zu geben.

Am besten haben sich bis jetzt die Mischungen von Kupfervitriol
und Kalk in Losungen bewihrt.

Mit dem Verfiittern vor mit Kupfervitriol besprengten Blittern
soll man Vorsicht gebrauchen; der Gehalt des Weines an Kupfer ist
zu gering, als dass er schidlich auf die Gesundheit einwirken kiante.
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Ueber das Dirren von Obst und Gemiise.
Vortrag des Herrn von Uslar, Hildesheim,
gehalten im Verein z. Bef, d. G. am 25. November 1886,
(Schluss.)

Rohe Kartoffeln lassen sich nicht gut dorren, sie werden schwarz.
Man muss sie daher wie Pellkartoffeln mit der Schale gar kochen, die
Schale abziehen und sie dann in Scheiben schneiden, die etwas dicker
sind wie die zu Kartofiel-Salat. Man erhilt je mach den Sorten
30—40 pCt., und muss so stark gedsrrt werden, bis das Wasser fagt
ganz daraus verschwnnden ist. Besonders schon werden sie, wenn das
Stirkemehl verkleistert und zu einer glasigen, krystahartigen Masse
geworden ist, so dass die Scheiben durchscheinend 3ind. Rin neueres
Verfahren besteht darin, dass man abgekochte, abgezogene Kartoffeln
durch eine sog. Pureepresse treibt und dann trocknet. Sie erhalten
dann die Form der Fadennudeln und liefern in 10—15 Minuten einen
schmackhaften Kartoffelbrei.

Gemiise. Rot- und Weisskohl kann man, nachdem der Kohl
gehobelt ist, direkt auf die Horden legen, nur geschehe das nicht zu
dicht, damit die Luft hindurchziehen kann. Weisskohl wird aber schoner,
wenn man ihn nicht hobelt, sondern die einzelnen Blatter vorher in
heissem Wasser abbriht (2 Minuten) und die einzelnen Blatter damn
auf die Horden legt. — Wirsing wird von den dicksten Rippen befreit
und dann ebenfalls gebriiht, d. h. nur einmal durch kochendes Wasser
gezogen. Kr braucht nur in Wasser oder Bouillon aufgeweicht zu
werden, und ist dann fertig zum Kochen und schmeckt besser als
frischer. '
Bei Schneidebohnen ist auch ein Aufkochen der Schnitzel zu
empfehlen. Sobald sich ein schoner griiner Schimmer bildet, so nimmt
man sie herans und bringt sie auf die Horden, wo sie in einer Stunde
fertig sind. Kleine griine Bohnen, sog. Prinzessbohnen, die sehr ge-
sucht sind, werden im ganzen abgebriiht und geddrrt. Perl- und
Wachsbohnen (sog. tiirkische Erbsen oder Brechbohnen) desgl.

Beide letzteren Bohnensorten missen nachher, wenn sie verspeist
werden sollen, 6—8 Stunden im Wasser weichern, welches allmihlich
angewirmt wird.

Schnitzel von jungen Bohnen und kleine griine Prinzessbohnen
kann man gleich kochen.

Bei Wachsbobnen ist es am besten, gie abends vorher in recht
viel Wasser einzuweichen. Vorziiglich schmeckt dann ein Bohnen-Salat
daraus, hesonders mitter im Winter. Dazu eignen sich besonders die
Schwarze romische Wachsbohne und die neue Flageolet-Wachshohne.
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Sehr wohlschmeckend sind auch getrocknete unreife, weisse Bohnen.
Haufig, wenn Friihfroste eingetreten, weiss man nicht, was man mit
den grinen Bohnen machen soll, da nehme man die Samen heraus
und trockne sie. Solche geddrrte Bohnen, mit Apfeln zusammen ge-
kocht, geben ein ausgezeichnetes Gericht.

Junge Erbsen, ausgepahlt, miissen auf Horden von sehr feinem
Drahtgewebe gedorrt werden; man erhalt von ihnen etwa 18—20 pCt.
des Rohmaterials, und wenn auch !f; kg 2 M. 50 Pf. bis 3 M. kostet,
so sind sie immerhin billiger als konservierte Erbsen in Blechbichsen.
Dabei schmecken sie, wenn sie richtig aufgeweicht sind, noch besser
als diese.

Knollen-Sellerie lisst sich wohl trocknen, die Scheiben lassen sich
aber nicht zu Sellerie-Salat verwenden. Das Kraut als ,Suppengrines‘
trocknet leicht. .

Uberhaupt sind Suppenkriuter sehr einfach zu trocknen, wie z. B.:
Petersilie, Porré, Trippmadam, kleine kurze Karotten, kleine Petersilien-
wurzeln, Wurzelsellerie ete. Man schneidet das Kraut mit einer Schere
recht fein, miseht alles durcheinander und trocknet. Ahnlich verfihrt man
mit Mohrriiben und Petersilien-Wurzeln, die auch in Stiicke geschnitten
werden. Vom Mirz an hat man bekanntlich keine schonen Wurzeln
mehr, da sind die gedorrten ein guter Ersatz.

Schwarzwurzeln miissen vorher abgekocht und dann abgezogen
und in Stiicke geschnitten werden. Am einfachsten sind die Kiichen-
kriuter: Petersilie, Pfefferkraut etc. zu trocknen, sie sind oft in
10 Minuten fertig:

Zwiebeln halten sich getrocknet mehrere Jahre in voller Schirfe
und sind namentlich fir Schiffe wichtig, aber auch fir grosse Stadte,
wenn im Friihjahr die Zwiebeln ausgewachsen sind.

Im allgemeinen liegt beim Gemiise vieles im Jabrgang; so war
der Blumenkohl 1885 sehr schon, dagegen 1886 wegen der grossen
Hitze sebr schlecht. Da ist es gut, von solchen Sachen, die sich
halten, gleich fiir mehrere Jahre zu trocknen. Manche Gemise halten
gich- freilich nur ein Jahr.

Ein Gemiise lasst sich bis jetzt gar nicht trocknen, das ist der
Spargel. Der Spargel hat 80—85 pCt. Wasser, die Zellen ziehen
gich beim Trocknen so zusammen, dass sie nachher kein Wasser wieder
aufnehmen. Wiirde man erfinden, den Spargel zu trocknen, so kdnnten
die Spargelpflanzungen noch viel mehr ausgenutzt werden.

Die Hauptsache ist, dass man gute, zum Dorren geeignete Sorten,
gowohl beim Gemiise wie beim Obst wihle, von schlechter Qualitit
kann man nie gute Dorrprodukte erwarten.

Pomolog, Monatshefte. Heft 11. 1887, 22
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~ Man probiere erst im kleinen, wie bei der Butterbereitung in der
Landwirtschaft, und wenn es geht, errichte man Genossenschaften oder
Fabriken.

Ueber Hilfsmaschinen.zum Dirren von Obst und Gemiise.
Mit 5 Abbildungen.

Die Maschinenfabrik von E. Herzog in Reudnitz-Leipzig, iber
deren Apparate schon im vorigen Jahrgange dieser Zeifschrift Seite
312 ff. berichtet wurde, ist immer bestrebt, ihre Maschinen fir Dorr-
und Obstkonservierungszwecke mdglichst zu verbessern und neue zu
konstruieren. Sie hat sich im Laufe der letzten Jahre grosse Ver-
dienste um Vervollkommnung solcher Apparate erworben, so dass den
entsprechenden Apparaten aus Amerika nicht nur ebenbiirtige, sondern
auch weit zweckmissigere an die Seite gestellt wurden. Wir geben im
folgenden die Abbildungen solcher Maschinen, machdem wir letztere
selbst geniigend gepriift haben.

Schidlmaschine ,,Blitz* (Fig. 1)

fir den Grossbetrieb zum Schilen und Kernhausausstossen von Apfeln.
Sie ist nur fiir den Handbetrieb eingerichtet und wegen ihrer Leistungs-
fihigkeit in allen grosseren Dorranstalten eingefiihrt worden. Preis 60 .

Infolge des Schneidens der Apfel in Spiralen auf Maschinen
alterer Konstruktion mussten die Scheiben durchschnitten werden,
wodurch beim Dorren derselben sehr viel Bruch entstand.

Brachte man nun auch noch so gute Frichte, bei welchen jedoch
bedeutender Bruch vorhanden, zum Verkauf, so sah der Kéufer die
Friichte doch niemals als I. Qualitit an, sondern betrachiete sie nur als
geringere Ware, wodurch die besten Friichte im Preise sanken. Um
den amerikanischen Produkten wirkliche Konkurrenz bereiten zu konnen,
diirfen aber nur vorziigliche Qualititen in' Produkt und Fabrikat her-
gestellt werden. Letzteres erreicht man vollstindig mit der Schal-
maschine ,,Blitz". :

Da der Apfel auf dieser Maschine nur_geschilt, das Kernhaus
ausgestossen, und die Frucht dann auf -einer besonderen Maschine in
Scheiben geschnitten wird (siehe nichstes Bild: Scheibenschneidmaschine),
so erlangt man durch dieses Verfahren geschlossene Scheiben.

Die Handbabung der Maschine ist eine sehr leichte, Beim Still-
stand der Maschine wird 'der Apfel auf die an der kleinen Welle
befindlichen 3 Zinken gesteckt, worauf dann der Apfel durch einmaliges
Umdrehen der Kurbel geschilt wird, wihrend durch die zweite Um-

-
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drehung das Kernhaus ausgestossen und die Frucht von den Zinken
abgestossen wird. Beim Aufstecken des Apfels wolle man darauf

achten, dass das Schilmesser mit der kleinen Welle, an welcher sich
die Zinken befinden, gleich stehe.

;Blitzt,

Sehilmaschine

1.

Fig.
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Mit der Zeit nutzt sich das
Messingrohr zum Ausstossen des
Kernhauses durch nachschiirfen ab,
solches lisst sich aber dann weiter
noch verstellen, eventuell durch ein
neues Rohr ersetzen.

Um das Kernhaus in verschie-
denen Stirken auszustossen, kann
man das Messingrohr beliebig ab-
wechseln.

Auch diese Maschine muss wie
alle anderen stets rein gehalten und
gut gedlt, die Zahnrider und Ex-
zenter jedoch nicht gedlt, sondern
mit gutem, etwas hartem Talge
geschmiert “weyden, wodurch man
einen ruhigeren Gang der Maschine
erzielt.

Um eine schone, gleichmissige
Frucht herzustellen, wolle man die
Friichte vorher sortieren.

Scheibenschneider fiir Apfel,
Kartoffeln etc. (Fig. 2),

Derselbe arbeitet mit neun
stufenartig schrig liegenden Mes-
sern, welche die von der Schil-
maschine ,,Blitz** geschilten Apfel
in gleicher Zeit in Scheiben
schneiden, deren Stirke etwa 7 mm
betrigt. Sein Preis belduft sich
auf 25 A.

Man zieht mittels des Griffes
den Schieber zuriick, legt die Frucht
daraufundstosstdenselbennachvorn.

Bei Apfeln wird
.. nun, um das Loch
28 des Kernhauses
nach der Mitte
zu bringen, ein
Stift an der Auf-

lage der Frucht angeschraubt, worauf dieselbe beim Schneiden gesteckt wird.
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Schilmaschine ,,Unicum No. 4. mit 2 Schilmessern. (Fig. 3.)
Preis Mk. 20, schalt um 40 /o schneller als mit 1 Messer.

Man schalt mit derselben grosse oder kleine Kartoffeln, Apfel,
Birnen, Rettige, Zitronen, Karotten, Apfelsinen, Mohren etc.

Beim Schélen beobachte man, dass:

1) vorher die Kartoffeln gut gewaschen sind, denn wenn solches
nicht geschieht, macht der Sand, welcher an den Kartoffeln haftet
und beim Schilen auf die Maschine fillt, dieselbe baldigst unbrauch-
bar. Die Kartoffeln kinnen nass oder trocken geschiilt werden.

Fig. 8. Schilmaschine ,,Unicum Nr. 4%,

2) Die Maschine stets gut rein gehalten werde und dies geschieht
durch Waschen mit warmem Wasser. Sollte sich der Schmutz fest
angesetzt haben, so benutze man etwas Petroleum.

3) Beim Gebrauch diese Maschine téglich mindestens zweimal
gut gedlt werde und zwar alle laufenden und sich reibenden Teile tiber
und unter der Deckplatte.

Beim Einstellen wird mit der linken Hand der Holzknopf A zu-
riickgeschoben und mit der rechten die Frucht in die Spannknopfe
eingesetzt, moglichst so, dass dieselbe gut in die Mitte kommt,
dann durch Druck des Holzknopfes nach der Frucht zu letztere fest
eingeklemmt.

Bei Birnen oder Apfeln wird der Stie! in die am Spannknopf C
angebrachte Nute gelegt.

Die Kurbel wird rechts herumgedreht (wodurch das Schilen be-
wirkt wird), und zwar so lange, bis das Messer am Ende der Kartoffel
oder Obstfrucht angekommen ist.
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Die Messerstange darf nicht durch Linksumdrehen der Kurbel an
ihre Anfangsstation zuriick gebracht werden, sondern man driickt mit
der linken Hand die Federstange mit Holzknopf so lange zuriick, bis
die Messerstange an die Anfangsstation zuriickschligt, wihrend man
mit der rechten Hand die geschiilte Frucht wegnimmt und durch eine
neue ersetzt.

Der Abstand zwischen Messer und Zunge gibt die Stirke der
Schale. Die Stellung bewirkt man durch Riick- und Vorwirtsschieben
der Zunge.

Ein unvollkommenes Schilen liegt meistens an der unvollstindigen
Schirfe des Messers oder dem unrichtigen Stand der Zunge, darum
achte man darauf, dass die Zunge mit der Schneide des Messers in
gleicher Hohe steht.

Zum Schilen von Apfeln muss das Messer sehr scharf gehalten
werden.

Das Messer schirft man mit einer halbrunden Schlichtfeile, wenn
man die Zunge zuriickschiebt und dann das Messer von innen recht
schlank ausfeilt.

»,Unicum* Nro. 5. (Fig. 4.)
(mit Extra-Einrichtung : .,Um Apfel zu schilen, in spiralformige Scheiben
zu schneiden und das Kernhaus auszuschneiden‘).

An dem Zahnrad links sitzt eine Zahnscheibe mit 2 Zahngingen,
welche den Zweck hat, eine schnelle Transportierung des Schil- und

Fig. 4. Schdlmaschine ,,Unicum Nr. 5%

des Scheibenschneidmessers hervorzurufen. — Der Winkel an der
Schiebewelle dient zum Abstreichen der Frucht. — Das Schilmesser
muss stets 1 mm unter der Mitte und 1 mm von der Spannwelle ab-
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- stehen. Ferner ist das Schalmesser verstellbar und der Abstand
zwischen Messer und Zunge gibt stets die Stirke der Schale an. —
Die Messerstange hat am Ende eine Stellschraube, um die Entfernung
von der Spannwelle zu regulieren. — Damit man aus den Apfeln das
Kernhaus nach Bedarf gross oder klein ausschneiden kann, ist das
Scheibenschneidmesser verstellbar eingerichtet. Die Deck~ resp. Schutz-
platte kann zu Vorstehendem nicht benutzt werden.

Will man No. 5 gleich als No. 4 verwenden, also zum Schélen
von Kartoffeln, Mohren ete., so schraube man wit dem beiliegenden
Mutterschliissel die Gabel ab und ersetze diese durch den Spannknopf.
Ebenso entferne man durch Abschrauben den Winkel mit Scheiben-
schneidmesser, den Abstreicher und schraube dagegen die Deckplatte
auf. Letzteres ist unbedingt oétig, indem beim Schilen von Kar-
toffeln etc. die Messerstange an der Deckplatte entlang liuft. Der
Kolben mit Messerstange und breitem Messer ist gegen denjenigen mit
schmalem Messer auszuwechseln. Die Zahnscheibe mit 2 Ginger am
Rade links ist sodann abzuschrauben und durch die andere eingingige
Zahnscheibe zu ersetzen. Weiter beachte man Gebrauchsanweisung zu
Unicum No. 4.

E. Herzog's Packet-Presse. (Fig. 5.)

Zum Verpacken und Pressen von getrockneten Gemiisen, Obst
und anderen Produkten, in Papier, Blech und Holz etc. wird eine
Packetier - Maschine hergestellt. Dieselbe besteht aus einer
eisernen Gewindespindel von 40 mm im Durchmesser, wozu ausserdem
zur Aufnahme des Produktes ein Blechbehilter und zum Abwiegen
. des Produktes eine Wage geliefert wird. Mit dieser Packetiermaschine
kann man jede Grosse von Packeten leicht aber auch sehr fest
zusammen pressen und ist im stande, pro Stunde 1 bis 200 solcher
Packete herzustellen.

Pieis dieser Maschine inkl. Wage, Blechbehilter, sowie 2 Blech-
cylindern mit Holzklotz und Kegeln, fir Packetformen pro Stiick £ 175.

Das zu verpackende Produkt wird in den an der Presse befind-
lichen Blechbehdlter geschiittet, welcher einen Auslauf nach der einen
Wagschale besitzt. Die andere Wagschale enthilt das Gewicht fiir
die Schwere des Produktes.

Das Papier zur Herstellung des Packetes wird fest um einen Blech-
cylinder gelegt, welcher nach Form und Grosse genau dem zu fertigen-
den Packete entspricht. Hierauf umschligt man das Ende des Papieres
und klebt es fest. Mit dieser Papierumhiillung steckt man den Blech-
cylinder in einen unter -der Spindel befindlichen Holzklotz mit Aus-
schnité, schiittet hierauf von der Wagschale das Produkt in den
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Cylinder und bedeckt das Produkt mit dem der Form des Cylinders
entsprechenden Holzkegel. Durch Drehung des Schwengels gleitet die

Fig. 5. Herzogs Packetpresse.

Spindel herunter bis auf den Holzkegel und liegt es nun im eigenen
Ermessen, ob man das Produkt leicht oder fest pressen will.

Bevor man die Spindel wieder Idst, hebt man, durch einen Druck
mit dem Fuss auf einen unten befindlichen Holztrltt den Blechecylinder
wieder heraus, worauf man das Packet schliessen kann. Bei kleineren
Packeten bedarf es der Hebewrrlchtung mit dem Fusse nicht.

Obstverkauf, Obsthandel und Obstverwertung in Unter-
franken im Jahr 1886.

Aus dem Jahresbericht des frinkischen Gartenbauvereins,

Uber den Obstverkauf, den Obsthandel und die Obstverwertung
in Unterfranken im Jahre 1886 wurden Erhebungen angestellt, deren
Ergebnis in Nachfolgendem verzeichnet wird:

Was den Verkauf des unterfrinkischen Obstes im allgemeinen
anbelangt, so gab es seither nur wenige Jahre, in denen das Obst so
gesucht war, und so gut bezahlt wurde als 1886. Weitaus der grosste
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Teil des Obstes wurde als Mostobst verkauft, und vorzugsweise nach
Wiirttemberg ansgefithri. Die Preise des Mostobstes bewegten sich
zwischen 3 und 5'/; M.; einzelne Sorten wurden segar zu noch hoheren
Preisen zum Verkauf gebracht.

Die Preise des Tafelobstes bewegten sich zwischen 6 und 15 M.
pro Ztr., je nach Qualitdt der Sorten; einzelne, besonders vorziigliche
und feine Sorten wurden sogar noch hoher bhezahlt. Vorztgliche Tafel-
obstsorten, welche vorzugsweise in der Untermaingegend zur Ausfuhr
gelangten, wurden meist nach Frankfurt a./M. und der Rheingegend,
teilweise auch nach Minchen und Norddeutschland verkauft.

Vou Aschaffenburg und den zundchst gelegenen Bahnstationen
wurden im Herbste v. J. hiufig ganze Bahnziige, mit Apfeln befrachtet,
expediert. REinzelne Orte am Untermain losten -fir Apfel bis zu
100 000 M. ; einige Hofgiiter zwischen 3—10000 M. Einzelne Apfelbiume
lieferten einen Ertrag bis iber 200 M.

Abgesehen von den unterfrinkischen Konserve-Fabriken, welche
Obst in allen Gattungen und Sorten in ausnehmend grossen Quantititen
zur Verarbeitung gelangen liessen, wurden auch Apfel in grossen Quan-
titaten zur Obstweinbereitung verwendet, besonders am Untermain.

Zwetschen wurden in grosser Menge in ganz Unterfranken getrocknet,
auch ein Teil derselben zur Priinellenfabrikation verwendet.

Teilweise wurden Zwetschen auch zur Branntweinbereitung ver-
wendet und entzifferte sich der Durchschnittspreis dieser Fruchtgattung
auf 3 M. per Ztr. Birnen konnten, wegen zu geringen Ertrages der
Ernte, nur in ganz geringen Quantititen zum Trocknen verwendet werden.

Der Durchschnittspreis der Kirschen stellte sich in Unterfranken
auf 15 M., jener der Weichseln auf 20 M. per Zir.

Im allgemeinen gestaltete sich der Obsthandel so lebhaft, wie in
keinem der vorhergehenden Jahre und zeigte sich deutlich, dass das
vorziiglicke Obst Unterfrankens in immer erweiterten Kreisen bekannt
und beliebt wird.

Im Bezitke Alzenau wurde die Obsternte des vergangenen Jahres
zum allergrossten Teil zur Ausfubr gebracht; teilweise, nimlich Zwetschen
und- Kirschen, im gepannten Bezirke auch zur Branntweinbereitung
verwendet.

Weitaus die grosste Masse der sehr reichen Apfelernte im Alzen-
auer Bezirke wurde als Kelterobst, ein verhaltnismissig geringer Teil
derselben als’ Tafelobst zum -Verkauf gebracht. Das Obstdorren ist im
genannten Bezirke weniger im Gebrauche.

Der Obsthandel war daselbst ausserordentlich rege, und die Aus-
fuhr sehr bedeutend. Die Hauptabsatzgebiete fiir Kelterobst im Bezirke
Alzenan waren Wirttemberg und die Stadt Frankfurt a./M.
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Tafelobst wurde vorzugsweise nach Frankfurt a./M., Bamberg,
Berlin und Paris zur Ausfuhr gebracht.

Das Hauptabsatzgebiet fiir die Apfelernte des Bezirkes Aschaffen-
burg war Wirzburg, wohin solche von den Bahnstationen Aschaffen-
burg und Hosbach verfrachtet wurde. Die Apfel wurden zur Obstwein-
bereitung verwendet:

Birnen, Pflaumen, Zwetschen, Kirschen, Walniisse und Tafeltrauben
gelangten auf den Markten von Aschaffenburg und Frankfurt a./M.
zum Verkarfe,

Im Bezirke Obernburg gelangten 1886 zur Ausfohr:

207 403 kg Tafelipfel . . . mit 43 988 M. Erlés.
1314675 ,, Apfelmostobst . . ,, 106 000 |, "
13980 ,, Birnen und Speisefriichte

fir Most und Gelee . ,, 1612 '

950 ,, Kirschen . . . . ,, . 950 ,, '

4750 ,, Pflaumen . . . . 205 |, ”

471615 ,, Zwetschen . . , . ,, 23864 ,, "

20187 ,, Walniisse . . . . ,, 5180 '
Im Ganzen 2 123510 kg Friichte . . . . mit 180 564 M. Erlos.

Die im Bezirke Obernburg vorzugsweise zum Anbau gelangenden
Speisefriichte, welche sich wegen ihrer Schonheit und ganz vorziiglichen
Qualitét des besten Renommees und stets zunehmender Beachtung auf dem
Weltmarkt zu erfreuen haben, sind folgende:

L. Tafelapfel: Pariser Rambour-Reinette (auch als Kanada-Rei-
nette bezeichnet); Graue franzdsische Reinette; Kohlapfel; Edelborsdorfer,

II. Tafelbirnen: Wildling von Motte, am Untermain mit dem
Lokalnamen Mollebuche bezeichnet, und Feigenbirnen.

Das Absatzgebiet des Obernburger Tafelobstes, fiir dessen weitere
Avusdebnung und Erhaltung das vom Obstbauverein Obernburg gegriindete
Versandgeschift mit grosstem Erfolge gewirkt hat, erstreckt sich zu-
nichst auf die ganze Untermaingegend bis Frankfurt a./M., sodann auf
die Rheingegend von Strassburg nach Koln, nach Wdrttemberg und
Hessen.

Auch im Bezirke Miltenberg ist die Obstkultur, dank den Be-
strebungen des unermidiich thitigen Herrn Bezirksamtmanns Volk-
heimer und der grossartigen Wirksamkeit des rdhmlich bekannten
Etablissements Ter Mer und Weymar zur Fabrikation von Obstgelee
und Dorrobst zu Kleinheubach mit einer Filiale zu Kleinwallstadt a./M.
eine hochentwickelte, in siehtlichem Aufblihen begriffene, was auf den
Wehlstard der Bezirksbewohner unverkennbar giinstig einwirkt.

(Fortsetzung folgt.)
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Bienenhaushalt, Mit 18 Abbildungen. Zweite Auflage. Stuttgart. Eugen
Ulmer, Preis 1 M.

Heinr. Wilh. Dahlen, General-Sekretir des deutschen Weinbau-Vereins.
Bericht iiber die Verhandlungen des IX. deatschen Weinbau-Kongresses
in Riidesheim am Rhein im September 1886. Mit einer Tafel Abbildungen.
Gabe des Vereins an seine Mitglieder. Mainz 1887.

Dritter Bericht iiber die Thatigkeit der Grossh. badischen Pflanzenphysiologi-
schen Versuchsanstalt zu Karlsruhe im Jahre 1886, Erstattet an das grossh.
Ministerinm des Innern von Hofrat Prof. Dr. L. Just. Karlsruhe 1887,

Bericht itber die Thitigkeit des frinkischen Gartenbauvereins im Jahre 1887,
Nebst Mitteilungen aus den Verhandlungen in den Vereins-Versammlungen
und dem Mitglieder-Verzeichnisse, Wirzburg 1887,

Annual Report of the Boards of regents of the Smithsonian Institution,
showing the operations, expeditures, and condition of the instution for the
year 1884 part II, Washington 1885, Dasselbe bis Juli 1885, part L
‘Washington 1886,

Ein Beitrag zur Frage der Gesundheitsschiidlichkeit der Salicylsiinre. Von

Dr. K. B. Lehmann. Aus dem hygien. Institut in Miinchen (Arch. f. Hyg,
V 4 p. 483}, — Schmidts Jahrb, 1887. 54.

Lehmann hat zwei Miinchener Arbeitern drei Monate lang tiglick in einem
halben Liter Bier 5 Cem einer 109/gigen Salicylsiurelssung gegeben. Beide
Personen erfreuten sich des besten Wohlseins, woraus Lehmann folgert, dass
eine Tagesdosis von 0,5 gr Salieylsiure fiir den gesunden erwachsenen Menachen
ginzlich unschidlich auch bei langem Fortgebrauch ist. Gleichwohl glaubt
Lehmann, dass die Verwendung von Salicylsiure zur Bierbranerei zu verbieten
ist, und zwar weniger aus hygienischen, als .ans nationalkonomischen Griinden,
Dank der strengen, bairischen Malzaufsehlaggesetze ist nimlich der Brauer auf
Verwendung von Malz und Hopfen beschrinkt und durch das Verbot aller Kon-
servierungsmittel zur hichsten Sauberkeit und Sorgfalt bei der Arbeit ge-
zwungen. Dadurch ist der bairische Bierexport enorm gehoben worden, Bei
Zusatz grosser Salicylsiuredosen wiirden aber auch Biere verkduflich zu erhalten
sein, deren schlechte Zusemmensetzung sie sonst vom Verkaufe ausgeschlossen
haben wiirde. Med.-chirurg. Ruadschau,

Lehranstalten.

Das Pomologische Institut in Reutlingen begann das Wintersemester mit
50 Schiilern am 6. Oktober. Von diesen befinden sich 42 in Reutlingen und 8
in der landw. Gartenbauschule in Unterlenningen. Von den Schiilern in Reut-
lingen sind 2 Hospitanten, 17 gehtrer der hoheren Lehranstalt fiir Pomologie
and Gartenban und 23 der Obst- und Gartenbauschule an.

Threr Heimat nach sind aus: Baden 4, Bayern 8, Bramnschweig 1, Ham-
burg 2, Lippe 1, Preussen 17, Reuss 2, Sachsen 8, Warttemberg 12, - Oster-
reich 2, Schweiz 1, Russland 1, Westindien 1.
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Der Pomologenbund ehemaliger Reutlinger. Mebr denn ein Vierteljahr-
hundert ist dahingegangen, seit der Altmeister der deutschen Pomologie,
Dr. Eduard Lucas, in Reutlingen ein pomologisches Institut, die erste der-
artige Anstalt Deutschlands gegriindet hat; viele hundert junge Leute haben
seitdem in jener Anstalt den Worten des grissten deutschen Pomologen, sowie
denen seines Sohnes und der iibrigen Lehrer der Anstalt gelauseht und verdanken
hente noch ihre oft recht bedeutenden Stellungen den wissenschaftlichen und
praktischen Grundlagen, die sich dieselben in Reutlingen erworben haben. Nach
vollendetem Studium in Reutlingen zogen sie hinaus in die Welt, um den Weg
dureh’s Leben zu betreten, oftmals dachten dieselben wohl zuriick an die schinen
Stunden jhrer Jugendzeit, die sie in Gemeinschaft mit gleichalterlichen Kollegen
nnd Freunden im schonen Schwabenlande verbrachten, aber wo waren die lieben
Freunde von damals geblieben, lebten sie noch oder deckte sie schon der griine
Rasen? — Das waren die Fragen, die sich wohl so mancher ehemaliger Reut-
linger stellte, aber jedesmal ohne eine geniigende Antwort darauf zu finden. —
Das war auch ein Hauptgrund, weshalb Dr. Ed. Lucas dereinst die Bild~
ung eines Vereins der ehemaligen Angehorigen des pomolog. Instituts in Reut-
lingen so warm beftirwortete. Leider verhalite damals seine Stimme noch un-
gehort, aber immer und immer wieder wurde der Versuch erneuert, jene Idee
doch noch zu verwirklichen und siehe, nach vielen harten Kémpfen gelang das
Werk., Es war am 26. September 1886, als sich eine Anzahl ehemaliger Zog-
linge des Reutlinger Instituts in Koburg, der alten Herzogsstadt am Siidabhange
des Thiiringer Waldes zusammenfand, um den Pomologenbund ehemaliger Reunt-
linger definitiv zu konstituieren und freudigen Widerhall fand das so begonnene
Werk nickt nur in den Herzen der zu Koburg Versammelten — nein —
aus allen Teilen der Erde — gingen dem jungen Bunde Anerkennungs-
schreiben und Anmeldungen zu und jetzt nach kaum Jahresfrist zihlt er schon
183 ordentliche und 1 Ehrenmitglied. Alle Jahrginge des Instituts finden unter
diesen Mitgliedern ihre Vertreter, die, obgleich weit verstreut, doch die treue
Liebe an die gemeinsame Bildungsanstalt bewahren, gleichviel ob dieselben am
Kaukasus, ob in Brasilien, Nordamerika, der Schweiz oder in Deutschland woh-
nen. Moge der Bund leben, blithen und gedeihen und migen sich bei der nidchsten
Versammlung in Reutlingen im Herbste 1889 recht viele um seine Fahne
scharen — aber anf — ihr ehemaligen Reutlinger, die ihr dem Bunde noch
nieht angehtirt, meldet euch hei dem Geschiftsfihrer des Pomologenbundes
ehem. Renutlinger, Herrn M. G, Albrecht, Redakteur in Wunsiedel (Baiern),
zum Eintritt an, damit der Bund seinem Zweck, ein festes inniges Band aller
Zoglinge des Tustitutes darzustellen, voll nachkommen und ihn ganz erreichen kann.

: Max Krell

Ohstmarkt in Oldesloe. Der Verlouf unseres ersten diesjihrigen Obsimarktes,
der am 24, und 25. September abgehalten wurde, war recht ginsiig, bedeutende
Hamburger und Litbecker Obsthéindler waren schon frith morgens am ersten
Markttage zahlreich erschiemen, auch waren beim Marktkomitee diverse Be-
stellungen auf Obst von auswirts, sogar von Ulm in Witrttemberg wnd Emmerich
5. Rhein eingegangen und entwickelte sich infolgedessen bald ein sebr flotter
Handel und war das gute, in gleichméssigen Proben ausgestellte QObst zu: hohen
Preisen rasch vergriffen, Auffillig ungleichmissige Proben und solche, bei denen
der geforderte Preis in keinem Verhdltnis zur Qualitit der Frucht stand, blieben
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dagégen unberticksichtigt, auch wurde von machtriglich am zweiten Markttage
eingeliefertem Obst maunches nicht verkauft, weil die grosse Mehrzahl der aus-
wirtigen Hindler nur am ersten Markttage anwesend war.

Von kleinen sduerlichen Apfeln zur Obstweinbereitung war auf dem Markt zum
Preise von 4—8 .4 per 100 kg ein Quantum von etwa 1000 kg angeboten; die-
selben wurden von einem Hamburger Exporteur mit dem Vorbehalt angekauft,
dass es dem Marktkomitee gelinge, von Zhnlichen sfuerlichen Apfeln zum Preise
von 8 . per 100 kg ein Quantum von mindestens 4000 kg zur Beladung eines
kleinen Waggons zu beschaffen. Derartige Angebote sind nun leider nicht in
ausreichendem Umfange eingegangen, obgleich solche Apfel, die in der eigenen
Wirtschaft des Obstfiichters eigentlich vollig wertlos sind, jedenfalls in grosser
Menge in der hiesigen Gegend vorhanden sein werden, und hoffen wir daher,
dass auf dem zweiten Obstmarkt ein bedeutend grésseres Quantum angestellt
werden wird, damit der Handel doch zu stande kommt.

Der erste Obstmarkt am 24. und 25. September war beschickt wit 182 Obst-
proben, 11 Gemiise-, 1 Honig- und 1 Beerenweinprobe von 44 Obstziichtern aus
22 Gemeinden im Kreise Stormarn und 5 Obstziichtern aus 5 Gemeinden im
Kreise Segeberg, zusammen also von 49 Obstziichtern aus 27 verschiedenen Ge-
meinden und zwar aus Oldesloe, K1. Barnitz, Gr. Barnitz, Westerau, Rethwisch-
hof, Rethwisch-Boden, Politz, Christinenhof, Rohlfshagen, Bargteheide, Ahrens-
burg, Jersbek, Vinzier, Niitschau, Fresenburg, Schlamersdorf, Seefeld, Schadehorn,
Neu-Fresenburg, Poggensee, Hohenkamp und Neuhof im Kreise Stormarn und aus
Borstel, Heiderfeld, Kiikels, Segeberg und Muggesfelde im Kreise Segeberg.

Angeboten waren im ganzen 10189 kg Apfel, 2134 kg Birnen, 172 kg Pflau-
men, 200 kg Quitten, 300 Stiick Pfirsiche, 25 kg Walniisse und 20 kg Weintranben
susammen 12780 kg Obst, ferner 10 St. Melonen, 600 kg Kartoffeln, 265 kg Wurzeln
und Karotten, 470 kg Kohl, zusammen 1335 kg Gemfise, 200 kg Honig und 200
F1. Johannisbeerwein.

Verkauft wurden hiervon 4697 kg Apfel, 695 kg Birnen, 100 kg Pflaumen,
200 kg Quitten, 84 St. Pfirsiche, 5 kg Walniisse und 2 kg Weintrauben, zu-
sammen 5708 kg Obst zu 1220 4, ferner 5 kg Melonen, 400 kg Eierkartoffeln und
50 kg Karotten zu 25 A, sowie 7'/, kg Honig und 1 Fl. Johannisbeerwein zu 10.4;
im ganzen ist auf dem 1. diesjihrigen Obstmarkt mithin verkawft worden fir 1255 M.

Im einzelnen wurden verkauft die angestellten 50 kg Grafensteiner zu
50 4 pre kg, von den angestellien 1885 kg Prinzen (Melonen-) fipfeln 1466 kg
zk 20—30 4, vereinzelt zu 40 J, (die kleinen Prinzenipfel ITL, Qualitit wurden
zam Wirtschaftsobst gerechnet), von 610 kg Winter-Gold-Parmine 386 kg zu
2030 4, von 40 kg Weisser Winter-Calvill 15 kg zu 40 J, simtliche 55 kg
Pigeon zu 30—40 J, vereinzelt zu 10 4, von 185 kg Graue Reinetten 47 kg
zu 2025 4, vereinzelt zu 40 4, von 510 kg anderen guten Reinetten 333 kg
za 16—20 ¢, vereinzelt za 12 und 25 ¢4, sowie von den angebotenen 6854 kg
sonstigen Tafel- und Wirtschaftsdpfeln 2345 kg zu 8—25 4, vereinzelt zu 6
und 40 4 pro kg. Von Birnen warer 750 kg Sommer-Bergamotte zu 6—16 4
angeboten, es wurden aber nur 15 kg verkauft, von Beurré blanc waren 45 kg
zu 30 4 angeboten; von 435 kg Winter-Bergamotte wurden 185 kg zu 20 J,
vereinzelt auch zum 30 J, und die siimtlichen 50 kg Beurré gris zu 16 4 ver-
kauft; von 330 kg anderen frithen Birnen wurden 140 kg zu 15—25 4, von
210 kg anderen spi#ten Birnen 70 kg zu 25—30 § und von 323 kg feinen
Tafelbirnen 285 kg zu 50—80 4, vereinzelt auch zan 20—24 J pro kg verkauft.
Von 92 kg Pflaumen verschiedener Sorten wurden 20 kg zu 10 bis 40 J, sowie
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die 80 kg Zwetschen zu 8—16 J abgesetzt, ferner erzieiten Quitten einen Preis
von 20 4 pro kg, Walniisse 40 §, Weintrauben 2 4 40 J pro kg, Pfirsiche
wurden zu 10 J pro St., Melonen zu 80—100 J pro St. verkauft. Fiir Eier-
kartoffeln wurde 41/, J pro kg, fiir Karotten 5 4 pre kg, fiir Honig 1 4 20 4
pro kg, far Johannisheerwein 60 J pro Flasche excl, Glas bezahlt, und Kohl
war in verschiedenen Sorten zu 4—8 4 pro kg angeboten.

Gegen den vorjihrigen 1. Obstmarkt waren an Apfein und Zwetschen 300 kg
weniger, an Birnen, Quitten u. s. w. 2000 kg mehr, an Gemilse 1500 kg mehr
angeboten und wurden an Apfeln und Zwetschen 200 kg weniger, an Birnen,
Quitten 1. s. w. 700 kg mehr, an Gemiise 500 kg mehr verkauft, viberhaupt wurde
dieses Mal fiir 1255 Mk. Obst und Gemiise verkauft gegen 902 Mk, beim vorjibrigen
1. Markt; im Vorjahre beteiligten sich 45 Obstziichter aus 18 Gemeinden, dieses
mal 49 Obstzfichter aus 27 verschiedenen Gemeinden.

Die Qualitit der Friichte ist im aligemeinen auch bei uns in diesem Jahr
infolge der anhaltenden Diirre im Sommer nicht gerade als gut zu bezeichnen,
namentlich sind die Apfel vielfach nur klein geblieben, wihrend die Birnen durch-
gehends gut ausgebildet sind; auf dem Obstmarkt fanden aber auch die kleinen
Friichte zu angemessenen Preisen vielfach rasch einen Kdufer. Die hier so hiufig
angebauten Grafensteineripfel und Hauszwetschen liefern in diesem Jehr aber
nur sehr geringen Ertrag und waren diese auf dem Obstmarkt nur wenig zi
finden und daher sehr gesucht. ’

Die Unkosten des diesjihrigen 1, Obstmarktes, bestehend hanptsichlich ans
Druck-, Ingertions- und Portokosten sowie Tagelohn, betrugen rund 50 und
wurde dieser Betrag durch die erhobene Verkaufsprovision von 59fy des Kauf-
. preises mit 83 4 reichlich gedeckt,

Anf dem Obstmarkt war ferner die Bibliothek und das Diirfeld’sche Obst-
kabinet {Wachsnachbildungen von Obstsorten) des Vereins ausgelegt, sowie
eine grosse Anzahl von Friichten, und schone Gemiisesorten, auch Obstkirbe und
dergl. zur Schau gestellt,

Oldesloe, 10. Oktober 1887T.

Das Obstmarkt-Komitee
des Gartenbau-Verein filr Oldesloe und Umgegend.
G. A. Hirseh, Civil-Ingenienr.

Ein kleiner Eiskeller. Eine billige Vorrichtung, um Eis fir hiiusliche
Zwecke aufzubewahren und die Eisschrinke zu ersetzen, ist folgende: Man ver-
schaffe sich zwei Fhsser, ein grisseres, das 6—7 Zoll hoher und weiter als das
andere kleinere ist, Den Boden des grosseren bedeckt man mit einer Lage
Holzkohlenpulver oder Sigespiine. Das kleinere legt man sodann in das grossere
und fillt es mit Bis, das man so dicht als miglich zusammenpackt. Dann
fullt man die Zwischenrdume zwischen beiden Fissern mit Koklenpulver oder
Sigespinen aus, indem man sie gut einrammt, und hedeckt die Fasser mit
einem Deckel oder mit Packtuch und Sigespinen, Spreu, Hickerling ete.
und das ganze schliesslich mit einer wollenen Decke, einer Lage Stroh
oder einem #hmlichen Materiale, Die Fisser werden etwas erhoht auf eine
Unterlage gestellt und nahe am Boden eine Offnung durch beide Fisser gehohrt
und mit einem Zapfen verschlossen, damit man von Zeit zu Zeit das ‘Wasser
von dem geschmolzenen Kise ablassen kann.

In dieser Vorrichtung h&lt sich das Eis sehr gut, und wenn die Fiaser
von etwas grosserem Inhalt sind, so hat man einen kleinen Eiskeller, worin
man das Eis Monate lang aufbewabren kann. Noch sicherer gelingt dies, wenmn
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man ‘das Fass noch mit einem Mantel von Stroh umgibt. Diese Vorrichtung
hat den Vorteil, dass man sie viele Jahre benutzen kann. Auwch Kisten
kinnen anf dieselbe Weise verwendet werden. Zeitschr. f. Miner.-Fabr.

Reblaus. Auch im Weinbaubezirk Naumburg hat die Reblauskrankheit
ihren Einzug gehalten. Ein Weinbergshesitzer in Freiburg a. Unstrut machte
Anzeige, dass in seinem in den Prommern belegenen Weinberge vermutlich die
Reblans vorkanden sei, und am nichsten Morgen begaben sich Sachverstindige
nach dem betreffenden Grundstiicke, um eingehende Untersuchungen anzustellen.
Die Befiirchtungen erwiesen sich leider nur allzuwahr und es wurde von dem
telegraphisch herbeigerufenen Herrn Professor Dr. Taschenberg aus Halle das
massenhafte Vorhandensein der Phylloxera in diesem und sechs benachbarten Bergen
konstatiert. Weitere Untersuchungen bei Zeddenbach, in den Fluren Padelist,
Dobichan und Eulau ergaben, dass aueh dort Weinberge infiziert. waren.

Die Behorden widmen der Angelegenheit Dbesondere Aufmerksamkeit, Der
Herr Minister fiir Landwirtschaft schickte Herrn Dr. Moritz. vom Reichs-Ge-
sundheitsamt. Herr Ober-Prisident v. Wolff und Regierungs-Prisident v, Diest
waren anwesend.

Die betreffenden Landratsimter machen bekannt, dass Weinbergsbesitzer,
welche Fechser aus der Rebschule des verstorbenem Stabsarztes Dr. Keilhold
aus Dobichau, oder in den letzten 15 Jahren aus Handelsgiirtnersien Erfurts
bezogen baben, sofort Anzeige zu machen haben. Man vermutet eine Ein-
schleppung von genannten Orten, Man erzihlt, dass der Dr. Keithold Fechger
aus Frankreich bezogen habe, damit wire das Hierherkommen der Reblaus sehr
erkldrlich,

Rossbach, bei Naumburg a. Sasle, den 1. Okt. 1887,
Hugo Knoblauch.

Gegen Frostbeulen empfiehlt E. Besnier: Man badet die geschwollenen
Hinde in einer Abkochung ven Walnussblittern nnd trocknet sie ab; dann
reibt man sie mit Kampferspiritus ein und bedeckt sie mit einem Puder aus
Bismuti salicylici 10, Amyli 90,0. B :

Gegen das Jucken reibt man die Hinde abends nach dem Bade mit einer
Mischung aus Glycerini 50,6, Aquae Rosae 50,0, Tannini 0,1 ein und pudert sie
dann ebenfalls mit dem oben angegebenen Pulver.

Deutsche Med. Zeit,

, Witterungshericht der Meteorolog. Zweigstation im Pomoleogischen Institut
Reutlingen vyom September 1887.

Temperatur in Graden nach dem 100teiligen Thermometer von Celsius :
Mittlere 7 Uhr -}- 8,97; 2 Uhr 4 16,87; 9 Uhr ~- 10,69; Monatsmittel - 11,47;
Mittel vom Minimum 4~ 5,85; Mittel’ vom Maximum ~ 17,04; hichstes Maxi-
mum -+ 26,4 den 2.; tiefstes Minimum - 3,0 den 25. Finftigige Mittel der
Temperatur: vom 1—15 - 17,91; vom 6—10 -L 1531; vom 11—15 -+ 11,44;
von 16—320 -+ 12,07; vom 21—25 4 T7,15; vom 26—30 - 6,84. Frosttage
(Minimam 09 oder darunter) 5; Wintertage: (Maximum nicht fiber 69 o0,
Sommertage (Max. 250 und dariiber) 1: Gesamtzahl aller Sommertage bis Ende
dieses Monats 37. Bewblkung: mittlere 7 Uhr: 5,68; mittlere 2 Uhr: 527;
9 Uhr: 4,53; Monatsmittel 0,51 in 1);, des Himmels, Niederschlag: Regen 34,7 mm;
grosste Menge 9,8 den 2. Tage mit Niederschlag 11; Gewitter 2; Reif 43
Tau 11; Nebel 3. Winde: Nord 18; Nordost 5; Ost 4; Stdost 2; Sud 43
Stidwest 8; West 41; Nordwest 8; klare Tage 8; triibe Tage 6; gemischte

Tage 16.
e e
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Frihe Kénigin Hortensia.



Frithe Kdnigin Hortensia.
Mit kolor. Abbildung.

Von Fr. Lueas.

Vor mehreren Jahren sandte mir Herr Eblen, Stuttgart, in Firma
Binter und Eblen, ein Sortiment Kirschen za Unterrichtszwecken. Dabel
war auch die vorliegende Frucht unter dem Namen Reine Hortense
hative. Den Namen dieser iberaus schonen und sehr guten Frucht
suchte ich in der mir zur Verfiigung stehenden deutschen Litteratur
leider vergeblich, dagegen fand ich sie in O. Thomas, Guide pratique ete.
als Reine Hortense hitive mit nachstehender kurzen Notiz: ,,Die Reine
Hortense hative wurde aus einem Steine der Kionigin Hortensie er-
zogen und im Jahre 1873 von dem Herausgeber des Buches ,,Les
meilleurs Fruits* (M. P. de Mortillet) in den Handel gegeben. Die
sehr grosse lingliche Frucht gleicht in der Form ganz der Muttersorte,
ist bisweilen etwas gedriickt aussehend, d. h. in den Seiten ungleich.
Die Schale ist hellblutrot, etwas dunkler als bei Konigin Hortensia.
Fleisch und Saft Tot und dadurch wesentlich von der Muttersorte, der
si¢ in Qualitit fast ganz gleichkommt, verschieden. Die Reife tritt
vierzehn Tage bis drei Wochen vor der Konigin Hortensia ein und
tallt in die dritte Woche der Kirschenzeit™.

Der Baum ist starkwachsend, hat diinne, etwas iiberhingende
Zweige, grosse, dunkelgriine, kraftige Blitter und ist sehr fruchthbar.
Dem Erzieher vollstindig beipflichtend, halte ich diese Varietit der
Konigin Hortensia als iiberaus wertvoll und grosser Verbreitung wiirdig.
" REdelreiser, sowie ein- und zweijihrige Veredelungen sind durch das
Pomologische Institut zu beziehen.

Verzeichnis neuer Obstsorten.

Neue Englische, Franzosische, Deutsche und Asiatische
Pflaumen.

{Schluss.} ‘

Nenere Zichtungen von Thomas Rivers und Sohn in Sawbridgeworth.

Monarch (Rivers). Frucht sehr gross, rundlich oval, dunkel-
purpurblau, 1osig; von ausgesuchter Gite. Der Baum ist kraftig und
trigt sehr gut, die Biume trugen 3 Jahre nach der Veredelung grosse
Mengen feiner Pfaumen, welche zwischen dem 24. und 27. September

. Pomolog. Monatshefte, Heft 12, 1887. ) 23

-
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reiften. Die Frucht platzt auch bei starkem Regen nicht auf, ist sehr
geeignet fir den Markt und wird am Wandspalier sehr gross. Sie
stammt von der Autumn Compote (Rivers).

Stint (Rivers). Frucht klein, rotlich purpurn oder rot; Fleisch
sehr gut und saftreich; ablosig. Der Baum bleibt klein aber trigt
sehr reich. Reifezeit Juli und August, manchmal auch friiher.

Mallard (Rivers). Frucht gross, tief purpurn, Fleisch sehr fein
und saftreich, ablosig; Baum sehr ertragreich; Reifzeit anfangs August.

Bittern (Rivers). Frucht gross, tiefblau von ausgezeichnetem
Werte, ebensogut fiir den Markt wie fiir die Tafel geeignet. Reifzeit
anfangs August.

Heron (Rivers). Frucht sehr gross, purpurn und rot, Fleisch
vom Steine .losig. Eine vorziigliche Pflaume fiir alle Zwecke. Der
Baum tragt iiberreich. Reifezeit anfangs August.

Curlew (Rivers). Frucht gross, tiefblau, vorziigliche Sorte; der
Baum trigt dusserst reich. Reifzeit anfangs August.

In Frankreich haben Transon fréres in Orléang folgende Friichte
neu aufgenommen, die anderweitig noch nicht oder nur selten Erwih-
nung finden :

Belsiana. Klein, rund, orangegelb, mattrot verwaschen. Haut
diinn und sehr fest, Fleisch zart, iiberfliessend von Saft, sehr angenehm
gezuckert. Baum fruchtbar. ‘

Bleue de Perse. Sehr lebhaft fir Hochstamm empfohlen, da
der Baum #ussert stark wichst.
~ Die Kelsey scheint uns wieder die im letzten Monatsheft schon
erwahnte Japanische Pfirsichpflaume zu sein.

Pershore. Eine wohl dberflissige Frucht. Gelb, oval, gut,
sebr - hart.

-Bfe Reineclaude de Razaimbaud tritt schon seit einiger Zeit
in Katalogen auf und ist deutsch zuerst von A. C. Rosenthal in der
Wiener Illustr. Gartenzeitung und in dessen Katalog folgendermassen
beschrieben :

Zwetschenartige Damascene mit gelber Frucht.

Heimat und Vorkommen: Diese. vorziigliche Reineclauden-
Neuheit wurde von dem bekannten franzosischen Obstzichter Herrn Jean
Moulins in Razimbaud bei Narbonne, Departement Aude Ende der
70er Jahre aus Kernsaaten der Grossen, griinen Reineclaude gewonnen,
und diirfte diese Neuheit ebenso nach der Ansicht des Zichters, wie
des Herrn E. A. Carridre in Paris eine Kreuzung zwischen der Apri-\
kosenartigen Pflaume und der Grossen griinen Reineclaude sein. Ich
kann diese vorziigliche Reineclande-Neuheit, welche ich hiermit dem
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Handel ubergebe, nur auf das allerwérmste zur Anpflanzang anem-
pfehlen.

. Litteratur und Synonyme: E. A, Cariere, Revue Horticole
1881 Seite 250. Reineclaude von Razimbaud. Jean Moulins Cata-
logue descriptive, Paris, 1882, Seite 4. — Prunier Reineclaude, Précoce
de Racimbaud.

Gestalt: Mittelgross, beinahe vollkommen kugelformig mit deutlich
hervortretender Bauchnaht, welche die Frucht in zwel wangenartige
Hilften zu teilen scheint. Stempelpunkt klein in unscheinbarer Ver-
tiefung sitzend. _ E '

Stiel: mittellang; griinlich gelb, meistens stark gebogen; schwach
behaart und mit rostfarbigen Pinktchen, wie jene an der von der
Sonnenseite beschienenen Friichte; derselbe sitzt in ziemlich vertiefter
Furche, bei villiger Reife sich leicht loslosend.

Farbe: blaulich griin, bei vollkommener Reife goldgelb werdend,
mit sehr diinner, gut abziehbarer, leicht berbifter Haut; — an der
Sonnenseite sind immer mehr oder weniger grosse Rostflecken oder
Rostpiinktchen vorhanden, welche an ihrer Peripherie einc schon rote
Farbe haben, gegen die Mitte zu sich in ein dunkles Schwarzrot ver-
dndernd.

Fleisch: sehr fein und schmelzend, Gberfliessend saftig, siss mild,
leicht vom Kerne sich losend, lichtgelb.

Stein: beinahe klein, langlich oval, stark gefurcht, mit hervor-
tretender Eante, nach dem Stiele hin breiter werdend, mit tiefer Bauch-
furche.

Reife und Nutzung: In der Nahe von Paris fritt, wie mir
-mehrere Fachautoren berichten, in giinstigen Jahren die Reifezeit schon
zwischen 4. bis 10. Juni ein — in hiesiger Gegend ist dieselbe in der

- Woche von 20. bis Ende desselben Monates sicher zu erwarten. Als
Tinsiedefrucht diirfte sie wohl die vorziiglichste bisher bekannte Reine-
claudengattung sein.

Eigenschaften des Baumes: Ist sehr fruchtbar, und hat in
den jingeren Jahren einen sehr starken Wuchs; eignet sich insbesondere
zur Anzucht von Hochstimmen und Pyramiden, gibt aber anf
Prunus spinosa veredelt sehr hiibsche Formobsthaume.

In. deutschen Katalogen treten in neuerer Zeit auf:
bei Spath—Rixdorf b./Berlin.

 Werdersche Frihzwetsche. Eine der frihesten Zwetschen.
In Werder sehr beliebte Frucht fir den Markt. '
Lindows Schiittelpflanme. Eine der frihesten Pflaumen,
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13st gut vom Steine und tragt sehr dankbar., Wird in Werder bei
Potsdam viel angebaut.

Dr. Dieck fihrt in seinem Verzeichnis der Baumschulen des Ritter-
guts Zoschen hei Merseburg an; als zentral- und westasiatische, meist
aprikosendhnliche Edelpflaumen:

Alibuchara, gelbe; Arik Alutscha; Al utséha, spite und
weisse spite; Agh-Ali: Wisir Ali,

In Sachen der Notwurzeln,

Von A, Voss, Gartuer am Landwirtsch. Institnt der Universitit Gottingen.

Auf Grund des § 11 des Gesetzes iiber die Presse vom 7. Mai
1874 ersuche ich die sehr geehrte Redaktion dieser Monatshefte um
Aufnahme der nachstehenden thatsichlichen Berichtigungen :

Infolge ecines (Seite 52, Jahrgang 1887 der Monatshefte) von mir
gegen den Herrn'Pfarrer Heindorf in Hagenan i. Elsass gedusserten
Verdachtes, dass derselbe in seinem Aufsatze iber die Notwurzeln
(Nr. 11, Jahrgang 1886 d. Zeitschr.) eine Entstellung meiner
Ausserungen und Ansichten sich habe zu Schulden kommen
lassen und infolge des demgemsass an Herrn Heindorf gestellten Er-
suchens um die Quellenangabe jener Ansichten, gegen welche er auf-
tritt, erklirt Herr Heindorf in Nr. 10 der Monatshefte 1837,
dass sein Artikel iiber die Notwurzeln gegen meine An-
sichten gerichtet war. ’

“Ich wirde mich damit zufrieden geben, ja, ich wirde in der
Notwurzelfrage keinen Federzug gegen Herrn Heindorf mehr gerichtet
baben, wenn mir nicht in Nr. 10 d. Ztschr. wiederum Auffassungen
(Begriffsbestimmung, Schlussfolgerung, Ansichten) zugeschrieben wiirden,
die ich nicht gehabt habe, und wenn der Herr Pfarrer nicht trotz alle-
dem sich veranlasst zu sehen geglaubt hatte, 5ffentlich zu erkliren:

»Eine Verpflichtung zu woértlicher Anfihrung der
Ausfihrungen des Herrn Voss lagheimeiner aligemeinen
Charakterisierung jenes Standpunktes nicht im min-
desten vor"

Das Unterlassen vor einer wirtlichen Wiedergabe von Ausserungen ete.
ist nur dann zulissig, wenn der wahre Sinn oder Begriff -wenigstens
erhalten bleibt. Dies trifft bei Herrn Heindorf nicht immer i, wie
aus seinen Mitteilungen jedem kompetenten Leser klar geworden
sein, wird; und wie ich erforderlichen Falles jederzeit nachweisen kann.
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Fir diese Thatsache gibt es nur zwei Auslegungen: Herr Pfarrer
Heindorf hat L -

1} entweder wissentlich so gehandelt oder

2) unwissentlich, d. h. aus Unkenntnis.

Welcher von diesen beiden Punkten nun auch zutrifft, ich ver-
zichte auf jede fernere Auseinandersetzung mit Herrn Heindorf in der
Notwurzelfrage gern. —

Was aber die in der eben erwihnten Heindorf'schen Erklirung
angefihrte Entschuldigung:

» . . . bel meiner allgemeinen Charakterisierung jenes Stand-
punktes . . .« — anbetrifft, so wird Herr Heindorf wohl seine eigene
Ausserung als Antwort gelten lassen mtissen. — Er schreibt nfmlich

Seite 304, 1887: :

»Bei der Behandlung der »Tauwurzeln« wird in der Entgegnung
auf die Rebe Gbergesprungen und behauptet, dass die Tanwurzeln bei
ibr unter Umstinden schddlich seien. Ich hatte aber nur von
Obsthiumen gesprochen — ganz abgesehen von jener Arsicht
selbst — und im weiteren Verlaufe meiner Darlegung nur von Zwerg-
obstbidumen und den Bediirfnissen des Tafelobstes!« —

Herr Heindorf ist »geradezn empodrt«, dass ich auch auf einen
Pandanus meine Beweisfiihrung erstrecke. Allzugrosse Aufregung ist
stets schidlich und hier war sie dberfliissig, denn ich hatte in meicen
Aufsitzen auf die verschiedenartigsten Pflanzen Bezug genommen, auf
Dicotylen, Monocotylen und Gymnospermen, ja sogar die Cryptogamen
nicht ausgeschlossen, so dass mein Begriff »Notwurzel« ein allge-
meiner und fester ist. Die Heindorf'schen Tafelobst-Zwerghdume
machen natiirlich keine Ausnahrae. — Mir sind Ausnahmen von der
Regel tberhaupt nicht bekannt. Sind welche da — nun, keine Regel
ohne Ausnahme —, so dndert das an der Sache nichts, denn: Excepiio
firmat regulam. Ieh bitte nur zu beachten, was ich Seite 54 (1887),
Zeile 12 von oben, von den Notwurzeln gesagt babe. (Siebe auch Seite
56, Zeile 7 ff) — ’

Es wird nun nitelich sein, dem Leser einen kleinen Begriff zu
geben, was Herr Pfarrer Heindorf von Pflanzen-Morphologie und Phy-
siologie versteht. [Hier einige Proben davon (Seite 303,  Monats-
hefte 1887): )

»Wenn ein Birnenkern, um einen konkreten Fall zu nennen, wie °
bei allen Aussaaten, oben an der Erdoberfliche keimt mit nur ganz
wenig Erdbedeckung, so »entsteht« immer ein geringer
Wurzelhals, ehesich die Hauptwurzelverzweigung bildet.
Dieser Hals hat auch kieine Faserwurzeln, welche sich
spiter mehr horizontal verbreiten, wahrend die Hauptwurzeln in die
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Tiefe gehen. Jene obersten Wurzeln an dem Wurzelhals
nenne ich Tauwurzeln, — ich gestatte mir diese Freiheit. Sie
gehoren keineswegszum Stamm, sondern gerade ganz aus-
driicklich zur eigentlichen Warzel. Der Baum steht dabei,
wie angenommen, durchaus nicht zu tief, sondern gerade richtig.«

Um diese . ... Auffassung zu verstehen, folgendes :

Wir unterscheiden doch nar Stamm und Waurs el, und der
Trennungspunkt zwischen beiden ist der sog. >Wurzelhalse,
Das wird Niemand bestreiten. Dieser Wurzelbals ist (nach Heindorf)
»bei ganz wenig Erdbedeckung« des Birnenkerns ein »geringer<,
(Bei mehr Erdbedeckung demnach ein entsprechend lan gerer [siehe
Scite 55, 1887]1)

Wie nun Wurzeln, die tiber der Hauptwurzelverzweigung (an
dem Wurzelhals!) ihren Ursprung nehmen, »ganz ausdriicklich
rur eigentlichen Wurzel gehoren« kénnen, demnach also keine
Notwurzeln wiren, ist und bleibt ein Ritsel. Aber auch den Fall ge-
setzf, Herrn Heindorfs Tauwurzeln entstinden nicht iiber der eigent-
lichen Hauptwurzelverzweigung, sondern aus einer echten Wurzel, dann
wiren “es eben entweder Seitenwurzeln (Adventivwurzeln einer
Wurzel). Ich protestiere daher im Interesse der girtnerischen
Terminologie ganz entschieden gegen die Berechtigung des Namens
»Tauwurzeln« (der zweideutig und entbehrlich) als terminus technicus
in der Giirtnerei!!

Weiter schreibt Herr Heindorf Seite 304, Zeile 7 v. o.:

»Notwurzel istdagegen das, wasunter der Erde oben
entsteht, wenn der Stamm zu tief in die Erde kommt,
wie anch Herr Voss willl« :

Ich verbitte mir entschieden dag »>Wie auch Herr Voss willc.
Herr Voss will durchaus nicht so; er wirde sich vielmehr schimen,
einen so konfusen Satz als Begriffserklirung fiir »Notwurzeln« aufzu-
stellen. (Siehe meine Begriffserklirung Seite 54.)

Bezeichnend fiir den Standpunkt des Herrn Pfarrers in der Not-
wurzelfrage ist auch seine direkte Frage (Seite 305, 1887): »Woher
Weiss Herr Voss, dass dies Notwurzeln waren?c Ferner
wenn man hiren muss, »dass unsere Biume sich sehr schwer, oft
erst nach Jahren, »dazu entschiiessen«, einige notdirftige, schwache
Waurzeltriebe aus dem zu tief stehenden Stamm zu entsendenc. — Will
der Herr Pfarrer vielleicht ofenrobrdicke Notwurzeln (15 em Durch-
messer!) sehen?  Oder sich iiberzengen, wie leicht solche Notwurzeln
entstehen, wenn die Bedingungen ibres Entstehens gegeben sind?
Auf seine Kosten demonstriere ich gerne ad oculos, wenn ich auch
schriftlich ihm nicht mehr in der Apgelegenheit entgegen treten will.
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Bevor ich schliesse, habe ich noch ein »Missverstindnis« mib
Herrn Heindorf zu schlichien. »
‘ In Nr. 11 der Monatshefte 1886 schreibt Herr Heindorf: »dass
die Notwurzeln in der Hitze verirocknen, wenn die Erdoberfliche
dirr wird, ist woh! eine ganz falsche Annzhme; denn sie werden,
ebenso wie der ganze obere Teil des Baumes, durch die unteren
Whurzeln ernghrt». —

Darauf antwortete ich Seite 58, 1887: »Dass die Wurzeln sich
abwechselnd gegenseitig ernihren kdnnen, ist eine »neue
Entdeckunge des Herrn Heindorf«.

Der Herr Pfarrer, also Laie, gibt sich nun nicht zufrieden, sondern
sieht sich zn folgendem veranlasst; »dass eine Wurzel nicht unmittel-
bar die andere ernihrt, sondern sich dies erst durch die
oberen Baumteile vermittelt, und also mein Satz nur se
verstanden werden konnte, ist eine Weisheit, die jeder Anfanger in
der Botanik lernt. Die Leser dieses Blattes, welches snicht
fir Laienc geschrieben ist, miissen sich daher besonders
bei Herrn Voss bedanken, dass er sie dieser Belehrung
fir bedirftig hielt.« —

Ich habe dem nichts mehr hinzuzufiigen. Die geschitzten
Leser dieses Blattes werden ja ohnehin wissen, ob der Herr Pfarrer
hier als Fachmann zu Hause ist.

Gottingen, den 30. Oktober 1887.

Die Priifung von Dirrapparaten bei Gelegenheit der
landw. Ausstellung zu Frankfurt a./M.

) Bei Gelegenheit der ersten Wanderversammlung der deutschen
,Landwirtschaftsgesells}:héft vom 3.—0. Oktober d. J. fand auch ein
Konkurrenz-Dorren statt, iiber welches Obergirntner Seeligmiiller—
Greisenheim in Mollers deutscher Gartnerzeitung referiert. Nach dessen
Bericht war fiir dasselbe folgende Tagesordnung aufgestellt:

3. Okt. beliebige Vorprobe; 4. Okt 10 Uhr vorm. Beginn des
Dorrens von Apfeln. Dauer desselben bis 5. Okt. 6 Ubr abends (nur
bis b Uhr durte frisches Obst nachgeschoben und nach 6 Uhr nicht
mehr geheizt werden). 6. Okt. 6 Uhr morgens Entnehmen des fertigen
und des unfertigen Produktes. 8 Ubr morgens Beginn des Zwetschen-
dorrens. Dauer desselben bis 7. Okt. 10 Ubr vormittags. (Nach 10
Uhr abends des vorhergehenden Tages durften keine frischen Zwetschen
mehr nachgeschoben werden.) '

Diese Bestimmungen wurden genau. befolgt und die einzelien Be-
teiligten erhielten Holz, Kohlen und Obst von der Kommission. Zum
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Schalen und Schneiden dienten Herzog's Maschinen. Die geschnittenen
Apfelschnitze wurden in Salzwasser gelegt.s

An dem Dorren haben sich 6 Apparate beteiligt. Das Urteil des
Preisgerichts tber dieselben ist folgendes:

Nr. I der Rydersche Dorrapparat Nr. 8 erhielt den ersten
Preis fir Grossbetrieb. Derselbe befriedigte beim Apfeldorren im
allgemeinen, war jedoch beim Dérren der Zwetschen weniger erfolgreich,

Nr. II der Rydersche Dorrapparat Nr. 2 erhielt den ersten
Preis fir Mittelbetrieb, da einige Preisrichter die Beschaffenheit
seines fertigen Produktes von einer solchen Giite erachteten, dass selbst
der sehr bedeutende Kohlenverbrauch, die anstrengende Art und Weise
der Bedienung und die Beanspruchung eines grossen Raumes zu seiner
Aufstellung in den Hintergrund treten mussten.

Nr. IV die grosse Geisenheimer Wanderdorre erhielt
den zweiten Preis fiir Mittelbetrieb. Sie arbeitete nach Be-
rechnung der Preisrichter am billigsten, konnte jedoch dieselben in der
Gite des fertigen Obstes nicht befriedigen.

Nr. TII die Dérre von Rohr— Hildesheim bewiltigte grosse Mengen
Apfel, wahrend die Zwetschen nur langsam trocknen wollten, er ver-
brauchte das meiste Heizmaterial und konnte in der Beschaffenheit
seines fertigen Produktes Nr. II nicht erreichen.

Nr. VI die kleine Geisenheimer Wanderddrre erhielt den
ersten Preis fiir Kleinbetrieb. Dieser Apparat arheitete erstaunlich
billig und wurde die Giite des Produktes fiir Nr. II gleichwertig erachtet.

Nr. V Ryderscher Dérrapparat Nr. I wurde von den Preis-
richtern als nicht beachtenswert anerkannt.

Die Resultate des Dorrens im allgemeinen sind:

Apfeldorren.
Menge d. Kohlen-
Menge trockenen v%,?{.geﬁ{s verbr.
Namen der Preis der frischen O0SteXhis "oy Be. zur Her- Bemerk-

. 6 Uh i tell
Bewerber, Apparate. Obstes (in morgegs abends, dieng. eisn:s u}ni% ungen.

<hel - F *
Sl‘hﬁlben) 3ter Tag. 2ter ';_)[‘ag. e geddrrten
0 Ko. Obstes.
Nr. I . .
0. Andresen- Nicht im-
Hamburg.  friiher ;:%eres fgg-
Mayfarth &C, 1050 M. 5926.50 0.85 172.80 3 243 nenaber
Frankf. a./M. jetzt o265 70.85 72,8 ’ 1 Mann
Ryderseher 750 M. not-
Dérrapparat wendig..
Nr. 8.

Nr. II. : nicht
Dieselben :;ghif immer
Ryderseher tetzp LT1,90 23,87 91,00 2 3,81 2 Per-
Diérrapparat 3"2. M : sonen not-

N, 2. s wendig.
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Meonge d. Kohlen-
Namen der Preis der frischen O%Stgi:,”s U d'Be- ng:u]iﬁg Bemerk-
B ber. rate. Obstes (in abends. @1emg. ° 1 .
owerher.  Apparate Scheibe(n) MOrgens. oter Tag. Frauen eines Ko. 180N
o 3ter Tag 0 gedbrrten
’ Ko. : Obstes.

Nr. TIL. S5 hicht
H. Réhr — immer
Hildesheim, - - 4.8 2 Per-
Zusammen- 720 300,00 43,46 187,90 3,86 onen

gestellter notwen-
Dérrapparat. dig.

Nr. IV.

V. Waas —

Geisenheim. i}
Geisenh. 220 188,00 25,38 63,20 2,49
Wander-

dorre.

(grosse.)

Nr. V. .

Dieselbe friiher

wie L. 300 M. 9790 13.08 66,90 5,11
Ryderscher  Jetat :

Dérrapparat. 215 AL
Nr. 1.
Nr. VL.
V. Waas —
(Geisenhelm .
Geisenh. 140 M, 124,0 18,28 58,50 3,20
Wander-
dirre.
(kleine.)
Zwetschendorren.
Menge d. ¢ Kohlen-
Kohlen-
Namen d. . Menge d. trg‘;‘};f:?n verbr.bis Be« z;grgf;;_
Bewerber. Preis des frischen bileUbhr 10 Uhr <tellune Bemerk-
(wie beim Apparats. Obstes. morgens morgens WOg. . e ungem.
Apfeldérr.) oter Tag ZteIii g‘ag. ged. Obst.
Ko. ’ Ko.
frither nicht im-
- 1050 M. 622,79 51.74 . o ks Mer4Per-
Nr. L jetzt ! 2h 184,00 3,53 sonen not-
150 M. wendig,
frither : nicht im-
T 425 M. P 97 mer 3 Per-
Nr. II. setat 205,65 33,34 99,10 2, somennot-
325 M. wendig.
7 nicht im-
Nr. IIL. 7920 M. 22850 22,24 173,90 7,82 mer2Per-
. sonen not-
wendig.
Nr. IV. 220 M. 131,00 23,84 46,00 1,94
friiher

, 300 M. 5.40

Nr. V. jetat ‘106,60 15,04 81,30 5,4
215 M.

Nr. VI. 140 M. 77,90 20,50 48,94 2,82
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Dr. Ryders Patent »American® Dirr-Apparate.
Mit 2 Abbildungen,

Anschliessend an den Bericht Gber das Korkurrenz-Dérren in Frank-
furt a./M. wollen wir nicht unterlassen, eine kurze Beschretbung der
vielfach genannten, gepriiften und als sehr gut befundenen Ryderschen
Dorrapparate zu bringen, trotzdem-schon im vorigen Jahre Seite 119
eine kurze Bemerkung derselben und eine Abbildung dariiber gebracht
wurde. Indem wir zunichst auf diese Abbildung, welche den Apparat
Marke II1 veranschaulicht, verweisen, bringen wir heute in folgendem
noch Apparat Marke II fiir den Kleinbetrieb und Marke IV fiir sehr
grossen Betrieb im Bilde wieder. Die Alleinfabrikation fiir Deutschand
und Osterreich-Ungarn hat die bekannte Firma Mayfalth und Co. in
Frankfurt a. M. iibernommen.

Die zuerst von Dr. Ryder bei seinem Patent »American< Dérr-
Apparat aufgestellten Prinzipien lassen sich kurz dabin zusammenfassen:

nDie Oberflichen der zu dorrenden Friichte etc. miissen rasch
getrocknet werden, um Entfirbung zu verhindern und eine
kinstliche Haut zu schaffen, damit die Zellen geschlossén und
so alle wertvollen Substanzen in denselben festgehalten werden.

Hieranf ist die Frucht etc. bis ans Ende des Dorrprozesses trocken

zu halten, ohne einen retrogradem Prozess oder ein Kochen deg

Dérrproduktes zu gestatten. Die heissen Diinste oder Dampfe

miissen sofort abgelassen werden, ohme sie mit den aof den

friiher eingebrachten Horden hefindlichen Dorrprodukten in Be-
rihrung zu bringen.*

Die Richtigkeit der Ryderschen Theorie ﬁndet man in dem primi-
tiven Verfahren des Trocknens der Rosinen, Feigen und Datteln be-
statigt. Diese Friichte werden in einem warmen Klima wihrend der
regenlosen Jahreszeit in ihrer eigenen Haut durch natiirliche Wirme an
der Sonne getrocknet und obgleich dies ein rohes und langsames Ver-
fahren ist, so wird doch dabei ein sehr schones und wertvolles, im
Handel eine bedeutende Rolle spielendes Produkt erzeugt.

Zur praktischen Geltung sind die Ryderschen Grundsitze dadurch -
gebracht, dass die getrennt und iiber einander legenden Trockenginge -
bei ihrem Apparate in geneigter Ebene iiber dem Heizapparat oder
Ofen konstruiert sind. Dadurch wird in einfachster Weise erreicht, dass
getrennte, automatisch erzeugte Luftstrome — dadurch, dass diese
unterbalb und in schriger Richtung durch die mit Friichten ete.
belegten Horden, sowie dber sie hinweg, hinausziehen — die Feuch-
tigkeit mit sich aus dem Apparat hingusfithren, ohne dass letztere mit
den bereits friher eingebrachten und bereits mehr oder minder gedérrten
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Friichten in Beriihrung gekommen wire. Diese automatischen und kon-
tinuierlich wirkenden Luftstrome durchziehen den Apparat in betrichtlicher
Geschwindigkeit, trocknen die Frucht daher rasch und tragen die Feuch-
tigkeit aus dem Apparat mit sick forf. Das Vorrdcken der Horden
geschieht in der denkbar einfachsten Weise. Die aktive Zirkulation
der trockenen, heissen Luft iiber, unter und durch jede Rethe der
Horden ist so vollkommen, dass die Frueht auf jeder Horde an jeder
beliebigen Stelle im Apparat, nachdem sie 10 Minuten in demselben
gewesen ist, sich dusserlich trocken ansieht und anfiiblt, obgleich der
Prozess der vollsommenen Dérrung erst zum vierten Teil oder zur
Hilfte beendet sein mag. Auf diese einfache Weise werden
fiir Ryders Dorr-Apparat in erhdhtem Masse alle die
Vorteile gesichert, welche die vollkommensten der vor-
handenen vertikalen Dorraparate mit ihren teuren Blas-
werken, Fichern und sonstigen zur Luftzirkulation
niotigen Maschinerien und Manipulationen in Anspruch
nehmen, andererseits aber alle die Nachteile vermie-
den, welche die senkrechte Stellung der Horden mit sich
bringt. Deshalb wird auch bei diesem Dorr-Apparat die Luftzirku-
lation kaum beeintrichtigt durch das Dérren von Substanzen, welche
wie Stirke, Mehl etc. das Durchstrémen der Luft durch die Horden
hindern kénnen, weil die Luftstrome in ungerem Apparat von vorn
herein nicht so wie in anderen Apparaten auf das Durchstreicken durch
die Horden angewiesen sind. Deshalb lisst sich selbst auch auf
Blechpfannen mit undurchlissigem Boden sehr wohl ddrren.

Die Dorr-Apparate werden in sechs verschiedenen Grdssen
gebaut, so dass sie sowohl fur den kieinsten Betrieb und
selbst fir den Haushaltungsgebrauch wie fiir den grossten
Betrieb Verwendung finden kdnnen. ’

Sie erfordern keine besonderen Lokalitaten, lassen sich iiberall,
selbst im Freien, aufstellen, konnen auch vorhandenen Lokalen mit
Leichtigkeit angepasst werden. Sie sind leicht und bequem trams-
portabel, erfordern keinerlei Mauerwerk und lassen sich nach beendigter
Saisen leicht abschlagen und wegpacken, was tberall da von Wichtig-
keit ist, wo der Raum nach beendigtem Dorren zu anderen Zwecken
benutzt werden soll.

Aus der Verwendbarkeit dieser Apparate fiir die ver-
schiedensten Zwecke ergibt sich aueh, dass sie nicht nur
in landwirtschaftlichen und verwandten Betrieben mit
Vorteil zu verwenden sind, sendern ebensowohl in den
verschiedensten technischen und ind}ls triellen Betrieben,
— go fiir Droguen, Chemikalien, Farbstoffe, Cellnlose, Kaffee, Thee,

s
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Kriuter, animalische und mineralische Substanzen, Getreidesorten,
Stirke ete. ’

Die Bedienung der Apparate ist die denkbar einfachste und selbst
- fiir den Beschréinktesten leicht fasslich. Die Prayig hat gezeigt, dass
die Arbeit anch von Fraunen und Midchen sehr gut verrichtet wer-
den kann.

Einen allgenieinen Uberblick iiber Leistungsfihigkeit, Kohlen-
bedarf etc. wird die folgende Tabelle gestatten.

Total der Horden- | _ Dﬁf;&ﬁfgli‘g?gs' Cupeti
Nummer fliche g . . ) ngefihres
o . ZE z.;)el. 1Aepfeln Kohlen- | Gewicht
Apparates|  Fuss ‘ Quadrat- S = | Eﬂ%‘ frische bedarf der
“PP engl. ‘ Meter | < ;g >.§ Aepfel Apparate
==
| | Kilogr. | Kilogr. [ Kilogr.
o ca. 20 i ca. 1,9 8 15 “ca. 75 ca. 15 | ca. 95
1 » 85 1, 83) 14 | 15 | 1e0f . 25| , 160
2 w 1T . 72| 22 1, 250] , 40 . 240
3 w80 | 280 45 | o4 | . 1020} 86| . 900
4 675 [ . 628102 | 24 1 » 2250 o180 | . 1900
5 - 874, 81,3 ] 138 24 |, 338750 ., — | _ 2250

Der Dérrprozess ist erst dann als beendet anzusehen, wenn die
Apfel durch das Dorren hart und klingend geworden sind.

Die Schitzungen der Leistungsfahigkeit in der obigen Tabelle be-
ruhen auf praktischen Erfahrungen, setzen aber giinstige Verhaltnisse
und natiirlich sachgemisse und richtige Behandlung voraus. Die in der
Tabelie bezeichneten Quantititen frischer Apfel sind nicht die hichsten,
sondern reprisentieren den Durchsechnitt, Richtige .und sachgemisge
Behandlung ist beim Ryder'schen Patent wAmerican' Dérr-Apparat
dusserst einfach und bei gutem Willen leicht erlernt,

Die Apparate 3, 4 und 5 sind fiir grossere Betriebe konstruiert
und eignen sich, ihrer grisseren Leistungsfahigkeit wegen, speziell fiir
grossere Wirtschaften und kaufminniseh betriebene Dorr-Anstalten.
No. 1 urd 2 diirften sich speziell fir kleinere oder mittlere Betriebe
eignen, wihrend Apparat No. ¢ mehr fir den Hausbedarf und fiir ganz
kleine Betriebe bestimmt ist.

Die Vorteile des Ryder'schen Dorr-Systems springen nach dem
vorausgegangenen Dargelegten in die Augen und es ist durch die Pragis
festgestellt, dass Ryder’s Patent ,, American® Dérr-Apparate die grosste
Dorr-Leistungsfahigkeit fir den Quadratmeter Hordenfliche und fiir
das verbrauchte Quantum Feuerungsma‘terial gewihren, dabei die. Mog-
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lichkeit des Verbrennens oder Verbrihens der Frucht, sowie einen
retrograden Prozess ausschliessen.

Diese Apparate bieten ferner die Vorteile, dass das Dorr-Produkt
in denselben seine Farbe in charakteristischer Weise konserviert und
dass das Aroma in demselben zuriickgehalten wird. Durch alles dieses
gewdhrleisten sie fiir die in ihm hergestellten Dorrprodukte die beste
Qualitit und damit immer den hochsten Marktpreis. v

Weitere Vorteile, wie z. B. der, dass man die griosseren Nummern
voll oder nur zum Teil benutzen kann. ohne dass im letzteren Falle
Feuerung oder Hitze verschwendet wiirde, ergeben sich teils aus den
néheren Beschreibungen der einzelnen Apparate, mehr aber noch aus
der praktischen Verwendung derselben.

Marke No. 2 ist die beliebteste und am meisten gekaufte Grisse
dieser Apparate.

Ph, Mayfarth & Cie, Ryderscher Patent ,,American* Dorr-Apparat. Marke No. 2.

Allgemein gesprochen eignet er sich am besten fir
Landleute oder Obst-Produzenten. Er erfordert weniger Auf-
merksamkeit als die kleinen Apparate, bedarf verhiltnismissig weniger
Feuerung, lisst sich leicht handhaben und ldsst sich ohne Feuer-
ungsvergeudung auch nur zur Hilfte benutzen.

Besondere Erwihnung verdient, dass sich die obere Winkelplatte
des Heizapparates leicht loslésen und umdrehen lisst, wodurch man
den Apparat leicht von einem linkshindigen in einen rechtshindigen
und umgekehrt machen kann, d. h. man kann infolge dieser Einricht-
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ung den Ofen so setzen, dass man die Ofenthiire entweder rechts
oder links hat. Dadurch wird es ermdglicht, das Ofenrohr auf dem
kiirzesten Wege nach dem Schornstein zu leiten. Das gewshrl unter
Umstinden eine Ersparnis an Ofenrdhren, wobei iiberdies der disponible
Raum nicht dureh die Rauchleitung beeintrichtigt wird. Auf diese
Weise lassen sich diese Dorr-Apparate also den Bigentimlichkeiten
der Dorrriume in hohem Grade anpassen und dadurch wird ihre Ver-

-wendbarkeit sehr wesentlich erhéht. — Aunch kann man infolge
der erwihnten Einrichtung mehrere Apparate bequem
nebeneinander setzen und handhaben. Dieselben leisten
dann dasselbe wie ein entsprechend grésserer Apparat
und sind leicht zu bedienen.

Um den Versand auf weitere Entfernungen zu erleichtern, wird
der Apparat, wie auch die folgenden grosseren, auseinandergenommen
versandt, doch ist er rasch und leicht zu montisren.

Er ist ca. 2,90 m lang, ca. 71 c¢m breit und an seiner dussersten
Héhe ca. 1,83 m hoch und mit 22 Horden ausgertistet.

Preis loco Frankfurt a. M. Mk. 325 —

Marke 3 (siche Abb. Jhrg. 1886 S. 119) erfreut sich rasch.
zunehmender Beliebtheit, namentlich bei genossen-
schaftlichen und kaufmannisch geleiteten Dorranstalten,
wobei bis zu 4 und mehr Maschinen, rechts- und links-
hindig neben einander, in Betrieb gesetzt werden konnen,
da eine Person zur Bedienung von 4 Maschinen auf der
Plattform geniigt.

Auf Wunsch wird ein Aufsatz auf den Ofen (die ,,Ofen-Verlanger-
ung* von ungefihr einer Hshe von ca. 91,5 em zum Preise von
M. 30 extra mitgeliefert. Dieser Aufsatz ist sehr praktisch und
zweckdienlich, wenn der Ofen in einen Keller oder eine Vertiefung des
Dérrraumes gestellt werden soll. Man setzt die Ofenverldngerung
direkt oben auf den Heizapparat oder Ofen, damit das hintere Ende
der Trockengiinge sich in dem eigentlichen Arbeitsraum zu einer be-
quemen Hohe erheben lisst. Vorn legen die Trockenginge auf der
Ofenverlingerung auf. : '

Die Heizapparate der No, 3, 4 und 5 sind eberfalls mit umdreh-
baren Oberplatten versehen, so dass man, wenn man vor dem Apparat
steht, die Ofenthiire wiederum vorne oder rechterhand oder linkerhand
haben kann, wodurch die gleichen Vorteile entstehen, wie sie schon
beim Apparat, Marke 2 geschildert wurden.

Diese wertvolle Einrichtung wird durch die oben erwihnten Ofen-

Aufsatze in keiner Weise beeintrichtigt und gestattet ebenfalls, dass
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mehrere Apparate, wie bei Marke No. 2, neben einander aufgestellt
werden konnen.

Marke No. 4.

Zwillingsapparat.

Ph. Mayfarth & Cie. Ryderscher ,American® Dirrapparat.

In diesem Apparat werden die Horden, welche sich zu je dreien
liber einander befinden, eingebracht und kinnen in dem oberen Trocken-



368 - Geriite.

gang durch eine einfache Vorrichtung, welche durch eine, aussen an
dem Trockengang befindliche Kurbel in Bewegung gesetzt wird, in die
Hohe geschoben werden,

Auch dieser Appa,rat Iasst sich ohne Vergeudung von
Hitze oder Feuerung auch nur zur Halfte beniitzen.

Obgleich noch Zwei Apparate (No. 4 und 5) von noch grosserer
Leistungsfahigkeit als No. 3 geliefert werden, so wird, wo man eine
grossere Leistungsfahigkeit als die von No. 3 verlangt, durchweg lieber
ein zweiter Apparat No. 3 oder noch mehrere derselben genommen,
statt einer der grosseren Apparate. Diese Bevorzugung von No. 3 hat
vermutlich ibren Grund in der grosseren Handlichkeit dieser Apparate,
bei welchen, wie schon hervorgehoben, wenn man sie
reehts- und linkshindig nebeneirander setzt, eine Person
zur Bedierung von vier Apparaten hinten auf der Platt-
form geniigt.

Der Apparat ist 4,88 m lang, 107 cm breit und hat 45 Horden.
Die ausserste Hohe, die man dem Apparat geben kann, betrigt ea.
244 bis 366 cm., Gewicht ca. 900 ko. '

Preis loco Frankfurt am Main Mk. 750. —

Marke No. 4 ist ein Zwillingsapparat.

Die Trockenginge bestehen aus zwei, sowohl hinsichtlich der Hitze,
als auch der Handhabung von einander getrennten und unabhingigen
Doppel-Kanilen oder Fruchtgingen. Je eine Sektion, welche ein Viertel
oder die Halfte der ganzen disponiblen Hordenfliche aufnehmen kann,
lasst sich anch, wenn Umstinde, oder die Bequemlichkeit es erforderlich
oder wiinschenswert machen, ohne Vergeudurg von Hitze oder Feuerung,
fiir sich allein erfolgreich in Betrieb setzen. Dieser Apparat ist mit
zwel michtigen Ofen versehen, von denen jeder fiir sich allein wirkt.
-— Die Trockenginge werden abgeschlagen versandt; das Montieren lisst
- gich leicht aunsfihren. Ein Mauerwerk ist nicht erforderlich, aber ob-
gleich es ein transportabler Apparat ist, so empfehlen wir doch, ihn
in ein geeignetes Gebiude zu stellen und zwar so, dass die Ofen in
einen Keller oder eine Vertiefung zu stehen kommen.

Wir werden nicht versiumen, demnichst auch eine Beschreibung
der Geisenheimer Wanderddrre zu bringen. Es ist eine solche
im Pomologischen Institut in Reutlingen anfgestellt. Die Konstruktion -
ist nach dem System Reynold eingerichtet, der Apparat sehr leicht zu
handbaben und besonders ist die Hebevorrichtung eine sehr einfache.
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Obstverkauf, Obsthandel und Obstverwertung in Unter-
franken im Jahr 1886.

Aus dem Jahresbericht des frinkischen (Gartenbauvereins.

(Schluss.)

Fir das Etablissement Ter Mer und Weymar, und zwar fiir
dessen einzelne Geschiftszweige war das Jahr 1886 insofern als un-
giinstig zu bezeichnen, als die zur Verarbeitung erforderlichen Frichte
ausnehmend schwer zu beschaffen waren. Insbesondere fehlten hier
Birnen fast ginzlich; Apfel kamen strichweise, in einzelnen Orten des
Miltenberger Bezirks allerdings reichlich, in anderen, wie beispielsweise
in Kleinheubach, in ganz geringen Quantititen vor. Hingegen ergaben
Zwetschen eine reichliche Ernte, und schéne reiche Friichte zu billigen
Preisen. )

Genanntes Ftablissement kaufte im Jahre 1886 zu Fabrikations-
Zwecken :

1368 Ztr. Zwetschen zu — 2,10 M.—2,50 M.
408 ,, Birnen n — 4,00 M.—4,50 M.
400 ,, Tafelipfel zu — 800 M.—11,00 M.

Von den in den eigentlichen Obstfeldern angepflanzten Siissipfel-
biumen, von denen 1886 pur vereinzelte Biume Frichte lieferten, erzielte
genannte Firma 74 Ztr. Sissipfel. Die Zwetschen wurden zum grissten
Teile, auch in durchaus bester Qualitit von Grossheubach bezogen,
in guter Qualitat auch von Laudenbach, Worth und Rollfeld.

Die Apfel wurden vorwiegend in ganz vortrefflicher Giite aus
Laudenbach., schones und gesundes Obst auch vom Rosshof, die aus-
gezeichnet schone und wertvolle Apfelsorte ,,Koniglicher Kurzstiel* aus
Trennfurt, schéne Pariser Rambour-Reinetten, und gesunde, gut ausge-
bildete Champagner-Reinetten aus Schmachtenberg bezogen.

Die geringen Birnenquantititen bezog genannte Firma aus den
umliegenden Hohenorten, eine kleine Ladung auch von Rothenfels.

Aus den vorziiglich gut geratenen Zwetschen wurden Zwetschen-
mus, Zwetschengelee, Trockenobst und ausgezeichnet feiner Zwetschen-
geist hergestellt, welcher in immer weiteren Gebieten Absatz und
grossen Beifall findet.

- Die Tafelapfel wurden zum grosseren Teil frisch nach dem Nieder-
_ thein, besonders nach den Fabrikorten der Rheinprovinz und Westfalen
versandt; einzelne Sendungen gingen auch nach Sachsen, wahrend der
Rest extra zu feinem Dorrobst verwendet wurde.

Die Birnen, wie auch die selbstgezogenen Stssapfel wurden von
erwihnter Firma zur Herstellung des rheinischen Obstkrautes verwendet.

Pomolog. Monatshefte. Heft 12. 1887, 24
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Die ansgedebnten Baumanlagen der Firma ,Ter Mer und Wey-
mar' haben sich vortrefflich entwickelt und zum teil das traghare
Alter erreicht, so dass nunmehr grossen Obsternten aus den eigenen
Baumfeldern entgegengesehen werden kann.

Nach Mitteilung genannter Firma machen sich in der Gemarkung
von Kleinhenbach und den umliegenden Ortschaften die zahlreichen,
bereits zur Anpflanzung gelangten, jungen Obstbdume aug der Ter
Mer’schen Baumschule sehr bemerkbar, und scheint sich in der ganzen
Umgebung eine wesentlich vervollkommnete Obstbaumkultur allmihlich
anzubahnen.

In jingster Zeit gelangte auf den Ter Mer'schen Grundbesitz-
ungen eine grosse Anzahl junger Zellernussstauden auf Bergabhingen,
wo andere Kulturen nicht moglich sind, in der Weise zur Anpflanzung,
dass immer 5 Zellernussstauden je einen Fuss von einander auf ein
frisch ausgegrabenes Beet 1 m tief ins Geviert ausgepflanzt wurden.

Diese sehr rentable und lohnende Kultur beabsichtigt genannte
Firma auf allen ibr eigentiimlich zustehendgp Bergabhingen durchzu-
fihren und zwar insbesondere in der Absichf, um der armen Gemeinde
Riderau mit ihren unzihligen Bergabhingen und anderen Nachbar-
gemeinden ein zur Nachahmung anregendes Beispiel zu gewihren, und
diesen fir Hebung des Volkswohlstandes wichtigen Kulturzweig in der
hiefiir sehr geeigneten Untermaingegend zur Einfiihrung gelangen
zu lassen,

Im Bezirke Marktheidenfeld wurde der grosste Teil der
Apfelernte als Mostobst in dortiger Umgegend verwertet, das Tafelobst
aber in grosseren Partien nach Frankfurt, Mainz und der Rheingegend
ausgefihrt.

Im Bezirke Karlstadt am Main wurden im vergangenen Jahre
Zwetschen massenhaft von dort per Bahn, und zwar zumeist nach
Sidbaiern verfrachtet; auch wurden Zwetschen in grosseren Quanti-
taten zur Branntweinbrennerei verwendet.

Die schwunghaft betriebene Obstkonservenfabrik der Gebrider
Plochmann zu Karlstadt a.M. liess im vergangenen Jahre folgende
Obstquantititen zur Verarbeitung gelangen:

150 Ztr. Steinobst

200 ,, Kernobst

200 ,, Beerenobst.
Im ganzen 550 Ztr.

In den meisten Obstgattungen konnte der Bedarf dieses Etablisse-
ments aus Unterfranken gedeckt werden, eine Ausnahme machten Birnen,
welche 1886 nur in ungenigenden Quantititen, sowie Pfirsiche und
Aprikosen, welche fast gar nicht vorhanden waren.
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Als stets, wabrscheinlich wegen zu geringen Anbaus, schwer in
Unterfranken zu erlangende Frichte wurden bezeichnet: Edelguitien,
Pfirsiche, bessere Versandkirscher und konservierfihige Kirschen, sowie
Tafelipfel. Melenen wurden aus Ungarn, griine Mandeln aus der Pfalz,
Quitten und Feigen aus Italien und Tirel bezogen.

Die grosse, vorziglich geleitete Obstkonservenfabrik von Z. F.
Wucherer und Co. zu Wiirzhurg erfreut sich des besten Fortgangs
und Gedeihens. Nach Mitteilung genannter Firma hat dieses Geschift
im Jahre 1886 trotz rapid sich mehrender Konkurrenz an Ausdeknung
bedeutend zugenommen, wozu das patentierte Konservierungsverfabren
mit Metallverschluss dieses Etablissements wohl viel beigetragen hat.

Im Jahre 1886 gelangten im genannten Etablissement sehr be-
deutende Obstquantitaten aller Gattungen und Sorten, grosstenteils aus
Unterfranken bezogen, zur Verarbeitung.

Was die einzelnen Fruchtgattungen anbelangt, so war die Erd-
beerenernte im allgemeinen sehr reichlich und von guter Qualitit, was
jedoch in der Umgegend von Wirzburg weniger der Fall war, wes-
halb die Erdbeeren aus der Gegend von Metz bezogen werden mussten.

An Aprikosen war eine Mittelernte zu verzeickoen, und koante
der Bedarf aus der niheren Umgegend unserer Stadt bezogen werden,

Garten-Himbeeren waren guf gerater, wenn auch in der Umgegend
von Wiirzburg noch nicht jene rationelle Kultur, wie solche in anderen
Gegenden langst vorhanden ist, zur Einfihrung gelangte.

Eine Verbesserung der Kulturmethode wiirde sowohl wegen des
bedeutend grosseren Ertrignisses, als auch wegen des weitaus besseren
Preises schén ausgebildeter Friichte sehr lohnend sein.

In Johannisbeeren war das Angebot ungemein reichlich, und waren
auch grosse Sorten ziemlich biufig, wenn auch immerhin noch Uber-
fluss an kleiner geringer Ware ist.

Was Kirschen anbelangt, so ist zur Zeit noch Mangel an der
schonen, grossen Konigs-, Napoleons- eder Marmorkirsche, welche be-
kannflich in den Konservefabriken vorzugsweise massenhaft zur Ver-
arbeitung gelangt.

Auch die grosseren Sorten ven Spit-Amarellen sind noch in sehr
geringer Anzahl auf dem Markte.

Ebenso fehlen auch grissere Weichselsorten, wie solche in Ungarn
in vorziiglicher Qualitdt und in ausserordentlicher Grosse, it festem
Fleisch und zum Konservieren sehr geeignet, kultiviert werden.

Die rein gelbe Kirsche, sogenannte Schwefelkirsche, die zu Kon-
servierungszwecken sehr gesucht ist, kommt zur Zeit in unserer Umgegend,
wie uberhaupt in Unterfranken, #usserst spiirlich vor, -obwohl der Bedarf
darin ein grosser ist.
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Grosse reichtragende Italiener - Zwetschen, deren Verbrauch sich
von Jahr zu Jabr mehrt, werden zur Zeit bereits in grésserer Anzahl,
immerhin aber noch unter dem Bedarfe, bei uns angepflanzt.

Im ganzen vergréssert sich, wie die Firma W. F. Wucherer und
Co. konstatiert, das Angebot aller, zu Konservierungszwecken geeigneter
Obstsorten in Unterfranken znsehends von Jahr zu Jahr, was auf die
fortschreitende Vervollkommnung der unterfrinkischen Obstkultur einen
erfreulichen Schluss ziehen Ifsst.

Hierbei wurde fibrigens auch ein Hauptmangel der unterfrinkischen
Obstkultar, das Vorkommen so vielen wurmstichigen Obstes hervorge-
hoben, welchem ohne Zweifel durch sorgfiltiges Abraupen der Biume,
durch Anbringen von Schutzringen zum Zweck des Fangens der schid-
lichen Nachtschmetterlinge, durch Bestreichen der Biume mit Kalk u.s. w.
in wirksamer Weise vorgebeugt werden konnte,

Eine andere bei uns hiufig vorkommende Erscheinung ist die,
dass bei ginstig verlaufender Baumbliite, inshesondere der Aprikosen-
biume, mitunter auch der Pfirsichbiume, diese in der Regel so voll
Friichte hiingen, dass die einzelnen Friichte aus Mangel an Raum und
Nahrung nur klein und unansehnlich bleiben.

Um nun bei diesen tibervolltragenden Biumen schone, grosse und
vollkommene Friichte zu erzielen, ist zu empfehlen, wenn die Aprikosen
oder Pfirsiche etwa die Grosse einer Haselnuss erreicht haben, stets
da, wo 3 bis 4 Friichte beisammenhdngen, die mittlere Frucht heraus-
zubrechen. Diese geringe Miihe lohnt sich reichlich durch schip aus-
gewachsene, grosse Friichte, die bessere Preise erzielen. Auch trigt
solches Verfahren entschieden zur Schonung der Biume bei, da solche
nicht in so hohem Grade durch den Uberfluss von Frichten erschdpft
werden und hiebei zugleich das Brechen der Aste verhiitet wird.

Im Bezitke Ochsenfurt wurde im vergangenen Jahre der Er-
trag an Apfeln, Birnen und Niissen grosstenteils von den Produzenten
selbst verbraucht, eder in kleinen Partien im Bezirke verkauft; hin-
gegen wurden die erzielten Kirschen und Zwetschen grosstenteils aus-
gefihrt und nach den Stidten Minchen, Augsburg, Nirnberg und
Wiirzburg verkauft.

Die Gemeinde Sommerhausen, in welcher vorzngsweise Kirschen-
kaltur betrieben wird, brachte im Jahr 1886 etwa 1000 Ztr. Kirschen
zur Ausfuhr.

Im Bezitke Kitzingen wurde Obst verschiedener Gattungen in
grossen Quantititen nach Fiirth, Nirnberg, Ansbach, Augsburg und
Minchen ausgefiihrt. Der Preis fiir die eingefiihrten Weichseln betrug
an den bezeichneten Orten 12 bis 15 .# per Zentner, wahrend Zwet-
schen nur mit 6 .4 per Zentner bezahlt wurden.
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Im Bezirke Gerolzhofen wurden die gutgeratenen Zwetschen
teils in frischem Zustande an Branntweinbrennereien und an die
Priinellenfabrik zu Albertshofen, teils in gedorrtem Zustande nach
Bamberg verkauft.

Im Bezirke Neustadt a. S. wurden von dem reichen Ertrag der
Apfelbdume in den Gemeinden Junkershausen, Wargelshausen, Eichen-
hausen, Rddelmauer, Heustreu und Wallbach etwa 5000 Ztr. mit einem
Erlos von 1516000 .# meist nach Stuttgart und dem dbrigen Wiirt-
temberg aunsgefiihrt.

Im Bezirke Hassfurt wurde das zum Verkauf gelangte Tafel-
obst vor Hindlern aus Miinchen, Niirnberg und Hof aufgekauft,
wihrend das Mostobst grosstenteils von Hindlern aus Wiirttemberg ge-
kauft und ausgefithrt wurde. Der Preis fiir Tafelobst betrug 7—8 A,
der fiir Mostobst bis 5 .# per Zentner.

Zwetschen zum Preise von 3y £ per Zentner gingen in frischem
Zustande gleichfalls nach den oben angefihrten Orten. Hingegen
wurden fiir die zum Export nach Nordamerika aufgekauften Zwetschen-
Quantititen besserer Sorten der bei weitem hohere Preis von I12—15 4
per Zentner bewilligt.

Aus den zum Vortrag gelangten Notizen wund thatsichlichen
Momenten kann demnach entnommen werden, dass sich im Jahre 1886
der Obsthandel in Unterfranken in sehr lebbafter und erfreulicher
Weise entwickelt hat, auch die Obstverwertung bedeutend rationeller
als in frilheren Jahren betrieben wurde.

Litteratur.

Konrad Heinrich, Obergirtner bei der Verwaltung des Bezirksverbandes
des Regierungshezirks Kassel etc. ete. Der Obst« und Hausgarten, seine
Anlage, Bepflanzung und Pflege nebst Beschreibung und Kulturanweisung
der besten Nutz- und Zierpflanzen. Praktische Anleitung filr Gartenlieb-
haber, Baumschulenbesitzer, Landwirte und Lehrer. Mit 268 Textabbildungen
und 12 Tafeln. Berlin. Verlag von Paul Parey, 1887.

Der Verfasser sagt in der Vorrede seines 25 Bogen starken, reich illu-
strierten Werkes, dass er sichs zur Hauptaufgabe gestellt habe, eine reiche Aus-
wahl von Plinen fiir Obst- und Hausgirten aller Art zu geben und dies hat er
in vollem Masse durchgefiihrt, demn wir finden in seinem Buche eine Anzahi
Pliine fiir grossere und kleinere, ganz einfache und kompliziertere, landschaft-
liche und symmetrische Anlagen, fiir den Hausgarten und Obstgarten wie fiir den
Park, so dass jeder, der sich einen Garten anlegen will, etwas Passendes finden
wird, Nach dieser Richtung hin steht das Buch jedenfalls einzig da und fiiltt
somit eine Liicke in der Litteratur aus. Alle Pline sind sehr hiibsch aunsgefiihrt,
durchweg nach einem Massstab gezeichnet, so dass es gar nicht schwer ist, die-
selben in die Natur zu iibertragen, weshalb sie dem Gartenfreunde besonders
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willkommen sein diirften. Die 13 grisseren und kleineren Abschuitte des Textes
behandeln dhnlich wie Christ’s Gartenbuch den Obst-, Blumen- und Landschafts-
garten, schidliche und niitzliche Tiere des Gartens, die Pflanzenkrankheiten,
sowie das Wichtigste iiber Gartengerite. Die eingehende Behandlung der Form-
obstbaumzucht, des Beerenobstes, der Topforangerie und des Weinstocks, erliutert’
durch sehr viele gute Abbildungen, zeigen, dass der Verfasser mit Leib und
Seele Baumziichter ist und hier seine eigenen praktischen Erfahrungen in kurzer
biindiger Weise zu Papier gebracht hat, Warum er den Gemiisebau, den er
als so leicht ausfiibrbar angiebt, gar nicht behandelt, wo doch im Haus-
garten der Gemiisebau oft die grosste Rolld spielt, ist uns befremdend und nach
unserer Ansicht hitte der Blumengarten mit der Aufzihlung so unendlich vieler
Sommer- und Staudengewiichse and den Abbildungen so ganz bekannter Pllanzen
etwas beschrinkt und dem Gemiisegarten etwas Raum geschenkt werden sollen,
Wir zweifeln nicht, dass der Verfasser dies in der zweiten Auflage, deren
- baldiges Erscheiuen wir ihm von Herzen wilnschen, nachholen wird, Trotzdem
aber wird kein Leser des Buches dasselbe unbefriedigt aus der Hand legen, da
es einen reichen Schatz von Belehrungen enthilt. Fr. L.

Otto Nattermiiller, Kreishaumgiirtner in Worbis. D;ar Obstbau in den
zwilf Kalendermonaten. Mit 42 Abbildungen. Frankfurt a. O, Trowitzsch
und Sohn, 1887.

Das vorliegende, fiir den Gartenfreund geschriebene, 8 Bogen starke Buch
enthiilt in sehr zweckmissiger Anordnung Angaben fiir alle Arbeiten im Garten,
wie sie in der Folge nach der Jahreszeit stattfnden sollen. Aber nicht allein
der Gartenfreund, sondern auch der Girtner wird, wene er das hiibsche, durch
recht gute Holzsticke ausgestattete Buch von Zeit zu Zeit in die Hand mimmt, .
auf mancherlei Wichtiges aufmerksam gemacht werden, was ihm sonst wohl ent-
gangen wire. Die Obstverwertung, sowie der Anban und die Kultur des Beeren-
obstes, welche in dieser zweiten Auflage des Buches erstmals ausfiihrlich behan-
delt sind, erhthen dessen Wert bedeutend. Wir konnen daher das Bueh jedem
Gartenbesitzer auf’s beste empfehlen. Fr. L.

Kurze Notizen und Mitteilungen.

Wittstock. (Obstbaukursus fiir Lehrer.) Auf den besonderen Wunsch des
Herre Oberprisidenten unserer Provinz, Staatsministers Dr, Achembach Exe.,
hat Se. Excellenz der Herr Minister fiir Landwirtschaft, Doméinen und Forsten,
Staatsminister Dr. Lucius, die Abhaltung eines Obstbaunkurses fiir Lehre T,
(Lendwirte, Baumwirterete.) an der Acker-und Obstbauschule zu Witt-
sto ck angeordnet. Gemiiss dem ministeriellen Lehrplan wurden die Kursisten nach
vorangegangener, theoretischer Belehrung unterwiesen im Entfernen der Zapfen
der vorjibrigen Okulanten, im Okulieren von Apfel-, Birnen-, Kirschen-, Pflaumen-
und Rosenwildlingen, und zwar niedrig @iber der Krde und in die Krone. Es
wurden vicht nur einzelne Exemplare, sondern um Sicherheit zn erzielen, ganze
Reihen von Wildlingen okuliert, die dje Lehrer im Frithjahre selbst gepfianzt
hatten. Die aus der Friihjahrs-Kopulation und dem Pfropfen entstandener Edel-
triebe wurden angebunden, Spaliere, Pyramiden und Cordons palisiert und der
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Sommerschnitt an ibnen eingeiibt, Reben wurden gegeizt, gekappt und angeheftet,
kurz alle Aybeiten im Obstgarten und in der Baumschule, die die Saison erfor-
dert, vorgemommen. Daneben wurden die Kursisten in der Obstverwertungs-
station, die durch die Huld des landwirtschaftlichen Ministerinms und des Pro-
vinzialausschusses mit einer reichen Sammlung vorziiglicher Apparate ausgestattet
ist, im Obstpressen und im Dirren unterwiesen. Die Lehrer kelterten auf den
3 vorhandenen Duchscher’schen Differentialhebelpressen Himbeeren, Stachel-,
Johannisheeren, Kirschen ete, und erhielten genaueste Anweisung im Bereiten von
Beerenobstweinen. — Auch das Priiservieren von Gemitsen aller Art wurde theore-
tiseh erldutert und praktisch eingeiibt unter Benutzung der vortrefflichen nenen, ver-
besserten Geisenheimer,und Ryder’schen Dirren. Von Wachs- and Schwertbohnen,
Weiss- Wirsing-, Spits-, Savoyer- und Rotkohl. Muhren ete. wurden ausgezeichnet
gute Priseérven hergestellt, die vorziiglich von Geschmack, die Farbe des frischen
Gemiises hewahrt haben, dabei villig frei von dem hiisslichen Backgeruch sind,
der dem im Cfen gedérrten Gemiise stets anhaftet. — Die Kurse., deren Teil-
nahme jedem Lehrer der Provinz auf sein Ansuchen von Sr, Exeellenz dem Hrn.
Oberprasidenten gestattet wird, — erhalten die Herren doch bei freiem Unter-
richt sbgar ausser Reisegeld noch 3 Mark Disiten pro Tag, — sind von unbe-
rechenbarer Bedeutung fiir die Hebung des heimischen Obstbanes; denn die
Lehrer werden nicht verfehlen, begeisterte Propagandisten des Cbstbaues in
ihrem Heimatsorte zu werden und sorgfiltiger Planzung und Pilege, rationellem
Schnitt, richtiger Sortenwahl ete. Eingang zu verschaffen; besonders aber werden
sie Gutes stiften durch Binfilhren besserer Methoden Obst- und Beerenwein, Mus
Geles, Marmelade, Pasten, Dirrfriichte ete. zu bereiten. — Den Kursisten wurden
.ausser guten Geriten, einem praktischen Leitfaden der Obstbaumzucht, noch Reiser
der besten und bewihrtesten Sorten mitgegeben, damit die Herren in jhrem Wirk-
nngskrefse angelangt, sogleich im Dienste Pomonas thitig sein konnen. —
Im Oktober ds. J. fand ein funftigiger Kursus speziell in der Obstverwer-
tung statt.

Phylloxera in Frankrefch und Ungarn. Nach den Tir. Landw. BL be-
richtet der franzosische Ackerbau-Minister, dass in Frankreich im Jahre 1886
die Weinberge einen Flichenraum von rund 2 Millionen Hektaren einnahmen.
Davon seien im Jahre 1885 von der Reblaus 569186 ha ergriffen gewesen, von wel-
chen 24339 ha unter Wasser gestellt waren, 40585 ha wurden mit Schwefelkohlen-
stoff, 5227 ha mit Kaliumsulfuret desinfiziert, wihrend 75262 ha mit ameri-
kanischen widerstandsfihigen Reben bepflanzt waren. Im Jahre 1886 seien nur
2000 ha durch die Reblaus zerstirt, und 9000 ha nen ergriffen worden. Die
Flache, welche der Submersion unterworfen wurde, ist beinabe dieselbe geblieben,
47215 ha wurden mit Schwefelkohlenstoff, 4459 ha mit Kaliumsulfuret behandelt,
wihrend 110787 ha mit amerikanischen Reben bepflanzt waren.

Der Bericht des ungarischen Ackerban-Ministeriums konstatiert ein
Vorhandensein der Reblaus im Jahre 1885 in 396 Gemeinden, 1886 kamen 186
Gemeinden hinzu, so dass jetzt 582 Gemeinden als infiziert zu bezeichnen sind.
Im ganzen sind bis heute in Ungarn beilsufig 48000 ha von der Phylloxera in-
fiziert worden, wovon ca. 1f; als bereits zerstirt angesehen werden konnen.
Jenen Weinbauern, welche die Kulturalbehandlung durchfiihrten, hat das Mini-
sterium Schwefelkohlenstoff zum Kostenpreis fiberlassen und stellte ihnen In-
Jjektionspfliige kostenfrei zur Verfiigung, ebenso die nitigen Experten.

Im Mirz 1886 wurden aus Siidfrankreich 2148000 Stecklinge smerikanischer
widerstandsfihiger Reben importiert. Die vorhandenen 11 Staatsrebschulen
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lieferten zudem 1400000 Schnittreben und 864090 Wurzelreben amerikanischer
Sorten, namentlich Riparia, Jaques und Solonis.

Laut einer Mitteilung in den ,,Diomudenaar<t hat man in Belgien, Provinz
Ostflandern nachstehende Menge regenloser Tage gehabt: Im Januar 20 Tage ohne
Regen, im Februar 26 Tage ohne Regen, im Mirz 24 Tage ohne Regen, im
April 26 Tage ohne Regen, im Mai 24 Tage ohne Regen, im Juni 25 Tage ohne
Regen, im Juli 28 ‘Tage ohne Regen. Szewczik—Gent.

Personalnachrichten,

Aus Amerika wird der Tod von Charles Alden gemeldet. Der Verstorbene
kann als einer der grossten Wohlthiiter der amerikanischen Obstziichter gelten,
insofern als er der Erfinder des Alden’schen Dérrapparates war,. vermittels dessen
die bedeutende amerikanische Obstverwertung erst erindglicht warde. Er erhielt
fiir diese Erfindung 240000 M. Spiter verlor er sein ganzes Vermdgen und
lebte schliesslich im Armenhause zu Randolph Mass., wo er am 26. Jluni, im
Alter von 76 Jahren, sich selbst entleibte. Mollers D. G.

G. Goeschke senior in Coethen, der bekannte Beerendbstziichter, besonders ver-
dient und bekannt durch seine herrlichen neuen Erdbeeren, feierte am 1. Okt. d. J.
im Kreise seiner Familie sein 50jihriges Gértnerjubilinm. Wir wiinschen dem
verdienten Ziichter, der sich noch der besten Gesundheit erfreut, noch lange
Ristigkeit und Schaffensgeist.

M. Spencer Fullerton Baird L. L. D., Sekretir der Smithsonian Insti-
tution und Direktor des National-Museums der Vereinigten Staaten ist am
19. August gestorben,

Witterangshericht der Meteorolog. Zweigstation im Pomologischer Institut
Reutlingen vom Oktober 1887.

Temperatur in Graden nach dem 100teilizgen Thermometer von Celsius:
Mittlere 7 Uhr - 3,30; 2 Ubr -+ 8,29; 9 Uhr -} 4,04; Monatsmittel —+ 4,91;
Mittel vom Minimum - 0,99; Mittel vom Maximum - 9,05; hochstes Maxi-
mum -} 16,2 den 10.; tiefstes Minimum — 8,8 den 28. frith; Differenz beider 25,0;
Fiinftagige Mittel der Temperatur: vom 1—5 -~ 7,67; vom 6—10 -~ 9,69; Yom
11—15 < 3,52; vom 16—20 - 4,31; vom 2i—25 - 2,92; vom 26—30 - 1,32;
Frosttage (Minimum 090 oder darunter) 9; Wintertage: (Maximum nicht dber
0% 0; Sommertage 0; Gesamtzahl aller Sommertage 37; Bewdlkung in 1/,
des Himmels: mittlere 7 Uhr: 7,07; 2 Uhr: 5,51; 9 Uhr: 5,6 ; Monatssumme 563;
Monatsmittel 6,06; Niederschlag: Regen und Schnee 28,8 mm; grossie Menge
7,2 den 16.; Tage mit Niederschlag 11; Schnee 5; Graupen 2; Reif 6; Nebel 12;
Winde: Nord 11; Nordost 5; Ost 9; Siidost 9; Std 3; Stdwest 14; West 20;
Nordwest 22; klare Tage 2; triibe Tage 6; gemischte Tage 28.

e e e
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