
Erste A b L h e i l u n g.

I Dis Lündwirthschaft überhaupt.
l) Kurze Darstellung der gefarnmten

L a n d w i r t h schaft.

L a n d w i r t h sch a f t ist. dasjenige Gewerbe,
welches die Productic n , zum Thcil auch die fernere
Bearbeitung vegetabilischer und anirnali-

j scher Substanzen zum Zwecke hat . Sie strebt , wie
^ jedes andere Gewerbe , nach einem nachhaltigen Ge¬

winne und heißt vollkommen , wenn dieser möglichst
hoch und zugleich rrachhaltcrid ist. Dieses Gewerbe

! har viele Eigsinhümlichkeiten vor anderen Gewerben,
s ist auf Natulkräfte gegründet und an den Gang der

lebenden Natur gerichtet , der in jedem Jahrs mehr
oder weniger gleich bleibend wiederkehrt ; nichts kann
beschleunigt , Nichts darf versäumt werden . V er Hai r-

! risse und Umstande , die selten vorher zu bestimmen
sind, müssen möglichst genau wahrgenommen werden,
um die Grafte der Natur für der, gewerbsmäßigen
Zweck wirksam zu leiten . — Es erfordert eine ansge-
delnue Gewerbssphare , d. i. ein Landgut, - eine eigene
Eüirichkung desselben (chunüns Insinueluz ) , ein ange¬
messenes Inventar , Gebäude und Werkzeuge eigener
Art , und überdies ein starkes Bclriebsca ^ ilal . Durch

, diese Umstande ist die Landwirkhschaft an sich zum si¬
chern Gewerbe geworden und wird es noch mehr da¬
durch , daß eS nur unentbehrlich gewordene Products
zum Gegenstände , hat . Da die ersteren nun auch wil¬
der Lhätigkeit eines Volkes mehr oder weniger im

^ Verhältnisse verbleiben , so gibt der Preis derselben
auch den Maßsiab zum allgemeinen Arbeitt -preise ; Z

bis ^ der Einwohner beschäftigen sich mit der Lands
wirchschaft , ein bedeutender Theil der übrigen mit
der weiteren Verarbeitung laudwirthschasrlicher Erzeug¬
nisse. Je höher eine Nation an Cultur steigt , desto
mehr steigt auch die Production , weil die Geschick¬
lichkeit auf der einen Seite und das Jncinandergrer»
fen auf der andern das Gewerbe erheben . Ein Ack. r,
der vorher nur io fl. Reute abwarf , gibt nun 60 , 8c>
und mehr Gulden . Noch wissen wir eigentlich nicht,
wie weit der Ertrag des Bodens gebracht werde » kann,
wohl aber , daß sich mit dessen Cultur die Arbeit ver¬
mehrt und diese Vermehrung die Zunahme der Bevöl¬

kerung sin gleichem Schritte zur Folge hat . Ein stark
bevölkertes Land ist auch zugleich ein gleichmäßig cul-
tivirles . Mir jedem Schritte zur Vollkommenheit der
Landwirthschaft wachst das Nationalvermögen . Ein
Agricul turstaat  fallt darum auch nur allein mit
der Abnahme der Bevölkerung.

Durch die Landwirthschaft wird ein Volk unab¬
hängig von außen und hat als Staat im Innern sei¬
ne nöthige Bindung und Festigkeit , denn es erzeugt
seine bekannten und berechneten Bedürfnisse . DkeseEr-
zk-ugung beschäftigt die an dieselbe geschlossene Volks¬
zahl zum großem Thei ! unmittelbM ' und die andere
als unentbehrliche Hülfe mittelbar , wie alle Hand¬
werker , welche für die Landwirthschaft die Werkzeuge
und andere Hülfsmitrel verfertigen , oder welche auch
nur zur Befriedigung anderweitiger Bedürfnisse des
Volks gewcrdsthatig sind , z. B . Kleider verfertigen,
rohe Stoffe verarbeiten oder damit Handel treiben.

Die Landwirthschaft wird als K u usi ausgeübc.



d. h. man betreibt sie nach gewissen Regeln , welche
die Erfahrung an die Hand gab , oder durch den prü¬
fenden Scharfsinn im Verein der Naturwissenschaften
geschaffen wurden . Sie kann daher als K u n fr er¬
lern t,  aber auch a l s W i sse n sch a ft gelehrt
werden . In so fern sie als Kunst bsirachtet wird,
führt sie den Nahmen der nieder » Landwirrh-
schafc,  als Wissenschaft heißt sie di- höhere
L a u d w kr t h s cha ft s - W i sse u schafr.  Jene nennt
wau auch den besonder » , und diesen den allgemei¬
nen Theil.

Nein wissenschaftlich ist die Landwirthschaft erst
in dfd jüngsten Periode bearbeitet worde - , wenn man
auch vorher schon ein wissenschaftliches Lehrgebäude
üttgefangen hatte . Durch diese Bearbeitung erhielt sie
nun auch den ehrenden Nahmen : r a t i o n e ll e Land¬
wirthschaft,  und wir nennen denjenigen einen ra¬
tionellen Landwirth , welcher im Besitze der hoher»
LaudwirrhSschafts - Wissenschaft ist und durch Hülfe
dieser das landwirthschaftliche Gewerbe praktisch be¬
treibt . Der rationelle , d. i. wissenschaftliche Landwirth
unterscheidet die Falle scharf , schafft sich nach den ob¬
waltenden Verhältnissen die Regel dafür und kann da¬
rum zu ihrer Ausführung auch die zweckmäßigsten
Mittel aufsinden und anwenden . Der bloß angelernte
Eandwirth darf sich dagegen nie ohne bestimmte An-
wcijuiig von feinem Leisten entfernen , ob dieser wohl
nur für eine besondere Lage passend feyn kann . Er
darf nur , sagt Thaer , feiner einmahl angenommenen
Reczel gemäß der bestimmten Vorschrift des Einsichts¬
voller « felgen , und wird , wenn er selbst denken und
frey handeln will , dem Soldaten gleichen , der voll
persönlichen Muths aus Reih und Glied hervortre-
tend Feuer gibt , und , statt die gute Sache zn beför¬
dern , nur alles in Verwirrung bringt . Deßhalb ist es
oft sehr richtig , wenn man sagt , daß Winhschafts-
verwalter , die in anderen Gegenden und unter ande¬
ren Verhältnissen der Sache glücklich vorgesianden hät¬
ten , nun , anderswohin versetzt , durchaus bey jedem
Sckritte strauchelten und das Ganze in Verwirrung
brachten . Ihre anfGlauben angenommene Regelpaß-
le nicht oey verschiedenem Boden , verschiedenem Ma¬

ße der Kräfte und verschiedenen Verhältnissen . Und so
erklärte man diese auf ihrem Flecke kunstgerechten Oe-
konomen für unwissende . Der wahre rationelle Land-
wirth dagegen wird sich in den verschiedenartigsten
Lagen orientiren , wenn er sich die Zeit nimmt , diese
richtig kennen z» lernen . — Der nicht wissenschaftlich
gebildete Landwirth kann darum auch von den besten
Büchern wenig Gebrauch machen , denn er kann die
neueren Ideen nicht ordnen und in das Ganze ver¬
weben . Für ihn sind nur diejenigen Schriften , welche
auf die besonderen Verhältnisse , worin er sich befin¬
det , wahren Bezug haben . Seine Bildung besieht in
der handwerksmäßigen Erlernung.

Die Landwirthschaft zerfällt in zwey Hanpttheil e
in Pflanzenbau und Viehzucht.  In der Regel
pflegen beyde mit einander verbunden zu seyn , es kann
aber jede für sich betrieben werden , wie das auch
wirklich der Fall ist.

Der P fl a nz e u b a u , als Theil der Landwirth-
schaft betrachtet , zerfallt in mehrere Abtherlungen,
welche nicht t,ur ihre besondere Benennung haben,
sondern auch als eiu für sich bestehendes Ganzes , als
ein geordneter Wirthschaftszweig betrieben werden,
als G e t r e i d e b a u — W i e feu p fl a u z en b a u,
Wiesenwkthschaft ; — Obstbau,  d . i. Oöstbanm-
zucht , mit Einschluß,des Weinbaues ; — Holzbau,
Forstwirrhfchaft . Der G a r t e u fru ch t b a u oder die
Gartncrey ist nur in so fern als besonderer Theil an-
zusehen , als der Gärtner mehr oder weniger Kunst
anwendet , gewisse Pflanzen zu produciren . Nicht scl
ten werden in einer und derselben Wirthschaft di? hier
genannten Zweige als ein Ganzes zusammen vereinigt,
ob sie gleich dagegen wieder einzeln betrieben wer¬
den. Jeder kann eine sehr bedeutende Ausdehnung er¬
halten , und dadurch den einen oder den andern sehr
beschränken oder gänzlich verdrängen , z. B . der Ge¬
treidebau den Anbau der Holzpflanzen ; die Gärtne¬
re») wird besonders in der Nähe großer volkreicher
Städtewohl so weit ausgedehnt , daß der Getreidebau
oft gänzlich verschwindet . Obwaltende Localverh -ält-
nisse bestimmen jedesmahl , welchem Zweiae vor dem
a , der» der Vorzug einzuräumen ist. 2 »deß bleibt im

AL
un
kei

wr
ru
gr
Tl

Z»
rei
da
di.
de
da
de

sc
ui
G
D
di

Z'
T
Zv
m
de
tb
V



Allgemeinen der Getreidebau der hauptsächlichste Zweig
und schließt den Anbau mehrerer anderer Pflanzen
keineswegs aus.

Die Vie hzn cht , als der zweyte Theil der Land¬
wirt hscha ft - begreift die Anzucht,  d . i. Vermeh¬
rung , und zugleich die Pflege der Thierein sich. Sie
gründet ihre weitere Abteilung auf die verschiedenen
Thiergattungen ; so gibt das Rind die Risnd Vieh¬
zucht , das Schaf die Schafzucht,  d . i. Schäfe¬
rs») , das Pferd die Pferdezucht,  d . i. Stutterey,
das Schwein die Schweinezucht,  das Geflügel
die F e d e r v i e h z u cht . In der Betreibung weicht je¬
der Zweig wesentlich von dem andern ab , und pflegt
daher auch mehrentheils -abgesondert betrieben zu wer¬
den. Insbesondere verdient die Fischzucht oder die F Li¬
sch er ey eine Erwähnung . Sie wird gemeiniglich
nicht als Theil der Viehzucht ausgestellt , obwohl kein
Grund vorhanden ist , warum man Bedenken trägt.
Daß die Fische in einem andern Elemente leben , als
die übrigen Thieke , die wir absichtlich erziehen oder
pflegen , kann und darf uns nicht stören , Begriff und
Zweck bleiben ja unverändert . Zudem machen ja die
Teiche einen Theil des Landguts aus,  und die Fisch¬
zucht pflegt »nit dem Betriebe der Laudwirthschaft un¬
mittelbar ihre Verbindung zu haben . Ihr eine beson¬
dere Abtheilung zu widmen , wäre eben so wenig nö-
thig , als es gegen den Begriff , den wir von der
Viehzucht ausgenommen haben , streitet.

Außer dem Pflanzenbaue und der Viehzucht zählt
man gemeiniglich noch andere Gewerbszweige zur
Laudwirthschaft , wozu sie aber eigentlich nicht gehö¬
ren , wohl aber mit derselben öfters verbunden und
betrieben werden . Wir dürfen sie darum auch nur als
l andwi  r t h sch a ft  l i ch e N e b eng ewe  r b e b§.
trachten . Sie sind technisch  und bezwecken die wei¬
tere Augntmachung laudwirthschaftlicher Produkte.
Hierher gehören die Vierbrauerey , Brautweinbrenne-
rey , Slärkmacherey , das Oehlpressen , das Flachsrö¬
sten , die Butter - und Käsemacherey u. dgl « m. Noch
weniger paffend werden zur Laudwirthschaft gezählt
die Ziegelbrennercy , die Kalk - und  Gypsbrennerey,
die Torfstecherey . Erstere gehören zum Hüttenwesen,
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welches einen Theil des Bergbaues ausmacht , oder
doch zur Technik , und nur die Torfstecherey macht,
weil die Bestandtheils des Torfes mehr vegetabilisch
als mineralisch sind , einen Neöenzweig des Landbau¬
es aus , indem dieser die Pflanzenproduktion zum Ge¬
genstände hat.

Die landwüthschaftlichgemässe Arbeit ist als voll-
endet anzrrseheu , wenn das beabsichtigte rohe Pro¬
duct  erzeugt oder gewonnen ist , Z. B . das erbaute
Getreide gedroschen , der Hanf und Flachs gezogen,
die Milch gemolken ist. Das Product ist nur» verkäuf¬
licher Artikel und wird als solcher unter günstigeu
Umstanden auch auf der Stelle verkauft oder zum Ab¬
hohlen aufbewahrt . Das Getreide kaufen die Bäcker,
Bierbrauer , Müller , Branntweinbrenner , Stärkema¬
cher rc. , andere Erzeugnisse , wie Milch , Holz , Fische,
nehmen die Consumenter ; unmittelbar oder durch dm
Händler mittelbar an sich. Bey mehreren Produkte »!
ist jedoch der Landwirts ) genöthkget , sich einer gewis¬
sen weitern Verarbeitung zu unterziehen ; Flachs und
Hanf verkauft sich nur gebrechelt oder gehechelt , die
Milch muß oft in Käse oder Butter verwandelt wer-
den . .Ist der Landwirth in dem Falle , daß er seine er¬
zeugten Products nicht als solche verkäuflich abgibt
oder verkaufen kann , sondern sie weiter zurichtet oder
verwehrtet , so greift er iu andre Gewerbe , verei¬
nigt diese mit dem seinigen . Hier kommen jedoch nur
folgende Punkte in nähere Betrachtung . Einmahl must
man die hierher vorfallenden Arbeiten nicht zu deu
landwirthschaftlicheu Zählen , soudern vielmehr an-
derurheils als Nebengewerbe aufführen nnd berech¬
nen . Wenn die auf die Landwirthschaft genau berech¬
neten Arbeitskräfte dem Hauptgewerbs eigentlich nicht
entzogen , sondern nur beplaufig aufs Nebengewerbe
gerichtet werden , so stört dieß eigentlich das tan - -
wirthschaftliche Gewerbe nicht , nnd der Gewinn im
Nebenge »verbs kann nm so größer werden , als auf
dieses weder eigene Gebäude , noch Arbeiter zu rech¬
nen sind. Wer Zeit und Verhältnisse gut zu benutzen
weiß , um die beste Verbindung der vorkommenden Ge¬
schäfte herzustellen und zu erhalten , kann die Rente
seines Anlagekapitals , das immer vorauszusetzen ist,
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, ziemlich hoch bringen. Es gibt mehrere Gewerbe/ die

sich füglich mit der Laudwirthschaft , zum Gewinne
für die Besitzer, verbinden lassen. Besonders verdienen
die zunächst eine Erwähnung , die sich in einer eigens
dazu bequemen Zeitperiode betreiben lassen . Derglei¬
chen sind , welche am bestep im Winter vcrgenommen
werden können , als Branntweinbrenner, , Oehlpressen,
Handel mir Getreide , Holz , Flachs , Hanf . Für dis
Wirthschaft einflußvoll sind diejenigen Nebengewerbe,
welche derselben nutzbare Abgänge verschaffen , z. B.
die Branntweinbrennerey , Stärkmacherey , Oehlpres-
sen. Das Düngerquantum wird dadurch vermehrt und
durch dieses wieder der Ertrag des Ackers erhöht Für
den kleinen Wirth gibt es sehr viele Gewerbszweige,
die er besonders im Winter mit manchem Vortheile
betreiben kann , als Spinnerey , Weberey , Flechten
des Stroh - und Baftwerks , Verfertigung von Holz-
waaren , Schnktzerey rc. Man wird finden , daß die
Landleute , wo sie solche Nebenarbeit im Winter vor¬
nehmen , arbeitsamer sind , als wo dieß nicht der Fall
ist- Zugleich psiegen auch solche Dorfschaften am bevöl¬
kertsten zu seyn. Viele setzen sich besonders auf solche
Arbeiten an , weil sie immer . Beschäftigung finden.
Kinder und schwächliche Personen finden Gelegenheit,
sich ihr Brot mehr oder weniger ohne andere Unter¬
stützung zu verdienen . Die ersteren pflegen bey dringen¬
den Geschäften , z. B - in der Ernte und Weinlese , die
Landwirthc zu unterstützen . Allein außer dieser Hülfe
veranlassen sie für den letzteren noch manche Vortheile,
auch wenn die Manufacturisten nur als Consumenten
anzusehen wären . Endlich sind noch die auf das Ge¬
werbe Bezug habenden Verhältnisse derLandwirrhschafc
zu erwägen . So viel uns bewüßt , wird die Land-
wirthschaft überall als ein freyes Gewerbe betrieben,
ohne daß irgend ein gesetzlicher Zwang zur Znuun .g
führte . Allein im Güterbesitze und in den sogenannten
Gerechtsamen derselben ist eine unübersehbare Ver¬
schiedenheit , die auf den Betrieb des Gewerbes , auf
die Staatsbürgerschaft , ja selbst auf den moralischen
Charakter der Menschen mächtigen , aber wohl nir¬
gends guten Einfluß hat . Zu manchen Ländern geht
man von dem Grundsätze aus , daß aller Grund im
Lande Erl eigenrhum der Regentenfamilie sey , das

dann thellweise weiter vergeben und verliehen wird;
anderswo ist nur ein Theil als solches Erbeigenthum
angenommen , weil das übrige bereits verschenkt oder
von vorhersin streitig gemacht worden ist. Diese Ver¬
hältnisse bestimmt die politische Versassung jedes Lan¬
des , welche überhaupt aufden Zustand der Landwirt¬
schaft den größten Einfluß hat . Eben so unterliegt die
Ausübung der Nebengewerbe in manchen Ländern vie¬
len Beschränkungen , da diese Gewerbe entweder gar
nicht von Privaten ausgeübt werden dürfen , wie z. B.
die Tabackbereitung , oder doch keine freyen Gewerbe
sind , wie z. B . die Bierbrauerey nicht allenthalben
ftey ist. *)

u. Feldbau.
2) Mittel znr Verhütung des Brandes im

Weitzen.

In der Lihlioidwqu «; ? !̂ sico - soouornique wird
das Einkalken des Weitzens vor dem Anbaue als da«
einzige Verwahrungsmittel gegen den Brand angege¬
ben ', welches die Wissenschaft ersinnen und die Erfah¬
rung rechtfertigen kann . Das Verfahren ist folgendes.
Um den Keim des Brandes in etwa z Metzen (4^ Kur-
sko !) Samen zu vertilgen , müssen 2.5 bis zo Maß
Wasser und Z2 bis Zg Unzen ungelöschter Kalk , je
nachdem dieser mehr oder weniger kaustisch und der
Samen mehr oder weniger brandig ist , angswendet
werden . Ein Theil des Wassers wird dann gesotten und
der Kalk damit gelöscht , das übrige Wasser wird zn-
gesetzt und wenn alless wohl sich rereiniget har , soll
die Hitze des Wassers noch so groß seyn , daß ma»
die Hand kaum dnrin erhalten kann . Nun gießt man
das Kalkwasser mittels eines Rohrs über das Getrei¬
de , indem man es ohne Umerlaß , Anfangs mit ei¬
nem Stabe , dann mit einer Schaufel umrührt . Die
Flüssigkeit soll zuerst den Weitzen z bis 4 Finger hoch
bedecken , wird aber allmählich ganz von demselben
eingefchluckt . In diesem Zustande läßt man eö be¬
deckt durch 24 Stunden stehen , und rührt eö nur den

*) In diesem Kalender werden in der Folge auch über die ein¬

zelnen Zweige der Land - und Hauswirtschaft solche all¬

gemeine Ueberstchten »nitgethM werden.



Tag hindurch fünf bis sechsmahl . Mas hernach noch
von der Flüssigkeit abgewogen werden kann , wird ab¬
gesondert , worauf man den Samen noch an Z Stun¬
den stehen laßt , damit er leicht aus der Hand gehe.
So kann die Aussaat geschehen . Kann man diese nicht
sogleich vornehmen , so legt man den gekalkten Weitzen
in einen Haufen , und schlägt ihn des Tags eilf - bis
zwölfmab ! um , bis er ganz trocken ist.

Die Erfahrung hat gelehrt , daß gekalkte Samen
früher kumen , als ungekalkre ; und da sie schon ver-
u öge ihrer Feuchtigkeit , die hinlänglich ist / um den
Embryo zu entwickeln , treiben : so haben sie auch we¬
niger von Mangel an Regen zu leiden . Insekten grei¬
fen sie nicht an , weil ihnen der scharfe Geschmack des
Kalks widerlich ist , und da jedes Korn keimt , braucht
man eine geringere Menge . Brandige Samen behal¬
ten ihre Kraft zu keimen lange Zeit , und ein sorg¬
fältiger Landmann , dessen Getreide mit dem Brande
behaftet ist , sollte genau alle Ritzen und Spalten sei¬
ner Scheuer ausfegen und säubern ; denn der 'Brand
ist so ansteckend , daß aus einem brandigen Korne nur
eine brandige Aehr -s wächst , welche dann ein ganzes
Feld anstecken , und mit der Zeit die Ernte einer gan¬
zen Gegend mißrathen machen kann , wrDoreß in Frank¬
reich in den Jahren 1784 und 1788 der Fall war.

z ) Mittel zur Verhütung des Mehlthaues
im Getreide.

Man besprengt das krankhafte mit einer Mischung
von 1 TheilS 'alz und 8 Theilen Waffen Dieß geschieht
am besten und bequemsten mit einer Art von Tünch-
pinsel , wie die Maurer ' zu gebrauchen psiegen ; doch
muß der Pinsel am untern Ende eine schmale Leiste
haben , damit nicht die Mischung an der Stange her-
ablaufe und verloren gehe. Der Arbeiter hat in der
einen Hand das Gefäß mit dem Salzwasser , mit der
andern taucht er den Pinsel in das Wasser , und be¬
sprengt damit das Korn ; auf diese Art kann er des
Tags wohl über mehrere Joche gehen . Wohin die Mi¬
schung trifft,  dort verschwindet der Mehlthau in 3
bis 4 Tagen ; jene Stellen aber , die ihr entgangen
sind , müssen noch einmahl besprengt werden . Wenn
die Mischung mit Uebung und Achtsamkeit geworfen
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wckix, fallt jsic in Tropfer ; so gleichförmig wie der
Regen.

4) N e u e A r t , d i e K a r t 0 ffel  r; ku b e d e u t err-
der Menge auf einer kleinen  Fläche , selbst
a u f u u e u l t i v i r t e m W a l d b 0 d e u , mitweni-

gemDünger z u erzeugen.

Diese neue Methode des Kartoffelbaues wurde
von Hru . I . H. Voß in den preußischen Rheinpro-
vittzen erfunden . Sie besteht , darin , daß die Kartof¬
feln auf Pfianzhügeln gebaut werden , wo sie nicht
nur in der Tiefe und Mitte , sondern auch auf den
Seiten , wo ihre Zweige in der Erde eingeschlagen und
damit bedeckt werden , Knollen ansetzen und treiben,
daher man diese Methode nicht mit der oft versuchten,
aber stets mißlungenen , etagenweisen Erbauung der
Kartoffeln in Gruben verwechseln darf . Hr . Boß schlagt
hierzu Düngermagazine vor , in denen alles Unkraut,
alle Abgänge und Kehricht aus der Wirthschaft ge¬
sammelt werden ; daun die Anlage von salpeterhalti-
gen ^ehrrwänden ; und endlich das Sammeln von Asche,
alten Lchnwänden Als Standort empfiehlt er
Sandboden mit Lehm , den Lehm - und Thonboden aber
mit Sand und Kalk zu mischen , und den Waldboden
gehörig urbar zu machen , und deßhalb an arme Leute
zu vertheilen , die ihn auch dann so theilweise benutzen
würden . Die Kartoffelpsianzen sollen nach dieser Me¬
thode nicht aus ganzen Knollen , sondern auch aus
Keimlingen erzeugt und diese bis zu Anfang May ge¬
legt werden ; ganze Kartoffeln dagegen , wenn sie
schon genommen würden , müßten schon in der ersten
Hälfte des Aprils gelegt werden . Keimlinge kann man
aber auch noch den ganzen Sommer hindurch legen.

Um für eine Familie von 4 bis v Personen den
nöthigen Karloffelbedarf zu gewinnen , sind 1200 Äua-
dratfnß , d. i. ein Grundstück von 5 Fuß Breite und
2OO Fuß Lange hinreichend « Vor allem wird der Rasen,
die Heide n. s. w. , die den rohen Boden , der dazu
bestimmt ist , bedeckt, 7 Fußbreit , und 200 Fuß lang,
abgestochen , und das Abgestochene nebst dem zusam¬
mengebrachten Düngev in Haufen liegen gelassen.
Hierauf werden nun zuerst die Psianzgruben , 5 Fuß
breit und 3 bis 4 Zoll tief , und in erforderlicher » Lä-
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Ze gemacht . In diese werden die Keimlinge , Z bis 4

Zoll von einander , eingelegt , und dann mit Erde von
Dem jetzt zerkleinerten Rasen , 4 Zoll hoch , — darauf,
nach 8 Tagen , mit Dünger aus dem Düngermagazin,
z Zoll hoch , und endlich noch mit der Hälfte der ans
dem Graben geworfenen Erde bedeckt . So bleibt die

Pflanzung 8 , oder bey kalter Witterung 14Tage lie¬

gen , dann bringt man wieder eine Z bis 4 Zoll - hohe
Rasenerde , eine gleiche Düngerlage , und zuletzt den
Rest der ausgegrabenen Erde darauf , und streuet,

wo möglich , noch eine dünne Lage Asche , oder an
der Luft zerfallenen Kalk darüber . So bleibt die

Pflanzung 6 Wochen , von der Zeit des Keimlegens
an , liegen , wo dann die Keime unter der Oberfläche
erscheinen werden , wie aber auch bey warmer Witte¬

rung noch früher geschieht . Sobald sich Kieß nun zeigt
(weßhalb bey warmem Wetter früher schon darauf zu
achten ist ) , wird nun erst eine dünne Lage Erde , die
auf beyden Seiten der Pflanzung losgehackt worden,
und dann auf diese die Hälfte des noch vorräthigen
Düngers , und zuletzt die Hälfte der noch vorhande¬
nen Rasenerde aufgelegt . Nach dieser Arbeit läßt man
dann die Pflanzen ruhig bis 9 Zoll hoch aufwachsen,
und sammelt nun etwas Dünger , besonders Straßen-
und Hauskehricht , Asche u . s. w . an . Sodann , wenn
-ie Pflanzen so hoch sind , wird an einem Ende des

Pflanzenhügels angefangeu mit dem Niederbeugen der
Zweige der Kartvffelpflanzen Nach allen Richtungen ,
dicht über der Erde durch einander , "und damit weiter

fortgefahren , bis der ganze Hügel so belegt ist ; wor¬
auf die niedergelegteu Zweige Z ZoL hoch mit Erde

(welcher zuvor Dünger beygemischt worden ) bedeckt

werden , jedoch so , daß die Spitzen der Pflanzen nicht
umer die Erde kommen , wo sie sonst verfaulen . Hier¬
auf wird noch etwas Asche oder Kalk aufgesireut und
Acht gegeben , ob die niedergebogenen Pflanzen sich
nicht etwa wieder irgendwo erheben , wo sie sonst stär¬
ker mir Erde bedeckt werden müssen . So werden die¬

selben nun ungemeines Gedeihen zeigen , viele Seiten-

zweige treiben , und sich auf den Seiten des Pflanzen¬
hügels allen th a l hen Hera b senken , und auch den mitt¬

leren Pflanzen Raum und Gedeihen geben ; und bey

der Crme wird sich finden , daß der ganze Hügel

voll Kartoffelnkst,  die nicht nur von den Wur¬
zeln in den Tiefen , aufdem Grunde des Hügels , son¬
dern auch von dem oben » Theile in der Mille , und

Zu den Seiten des Hügels getrieben worden sind.

Sollte gegen Ende August oder Anfang Septem-
ber sich ein zu starker Trieb der Pflanzen noch zeigen,
der ihre Reife anfhielt , so nimmt man ihnen von der
Erde an bis zur Mitte der Stängel , alle Blätter ab,

und der Trieb legt sich dann gewiß , und die Pflanzen
reisen ; doch ist dieß in einem trocknen und warmen
Sommer nie nöthig.

Sobald die Früchte aogeerntet sind, , bringt man
die aus einander geworfene Erde auf einen Haufen an
die eine Seite der Pflanzung , wirfrden Graben , wor¬

in die Pflanzen standen , wieder Z bis 4 Zoll ruf auf,

und läßt ihn bis zur nächsten Pflanzzeir offen . Durch
die Winterfeuchtigkeit sammelt sich hier schon viel

Fruchtbarkeit ; man wirft dann aber auch das Kartof¬
felkraut , Moos , altes Stroh , Heide ec. zusammen,
und gewinnt so Dünger genug , so daß mau , außer

etwas Asche und Kalk , keinen wener » Dünger fürs
folgende Jahr braucht . So wird nun alle Fahre mit
den : Setzen , Anfwerfen des Hügels , und der Behand¬
lung der Pflanzen verfahren , und unr von den auf¬

gesetzten Salpeterw .äyden wird noch lagenwerse etwas
mit angewendet , wo man aber dann weniger Asche
und Kalk braucht.

Soll zweymahl auf demselben Flecke in einem
Jahre geerntet werden , so muß man eine gute Sorte
Frühkartoffeln zu erhalten suchen , die Pflanzung in der
ersten Hälfte des Aprils vornehmen , und die Kartof¬

feln müsse » dann , nachdem der Hügel hoch genug ist,

nicht nicdergebogen , sondern bis zur ersten Ernte ru¬
hig fottwachsen gelassen werden . Diese beginnt de»

10 . Jnly und dauert bis ro . August . Hier wird dann
an einem Ende des Hügels , der Lange nach , der An-
fang gemacht ; es werden die äußersten Pflanzen von
Ende entblößt , ohne die Wurzeln ' zu zerreißen , und
selbst , besonders Key trecknem Wetter , oh -ie die unter¬

sten Wurzeln loszurerßeu , wozu die Erde mir einem
zweyzinkigen Karsten in der Tieft aufgehoben wird,
und nun die vorhandenen Knollen mit der Hand alle

einzeln herausgezogen werden . Ist dieß geschehen , s"
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werden die Pflanzen ganz nach der entblößten Seite
gebogen , und flach auf die Erde gelegt , dann bis an
die Spitzen einige Zoll hoch mir Erde , welche vor¬
wärts vom Hügel gehackt wird , bedeckt , m d so wird
fortgefahren , bis die ganze Pflanzung abgeerntet ist.
Hiernach sieht man auf der ganzen Pflanzung nur die
Spitzen des Krauts (das aber wenigstens 4 Zoll hoch
wkt Erde b-deckt ftynmuß ) Z bisz Soli hoch hervorstehen,
laßt sie bis zum Oktober unberührt liegen , und ern¬
tet dünn noch einMühl.

Die gewonnenen Früchte laßt man in der Sonne
erst übtrocknen und dann in den Keller bringen . Nach
der Erfahrung sind die Früchte von der ersten Ernte
so gesund und gut , wie die von der zwepten . *)

m . Obst - und Gartenbau.

5) Neue Pfropfmethode der Obstbäume.

Bey der gewöhnlichen Nrt zu pfropfen macht man
ln die Rinde des Stammes einen Qnereinschnirr , und
vvter demselben einen perpendikulären ; das Pfropf-
r !s wird dann unten hineingesteckr , um ihm die Lage
zu geben , die es haben soll. Diese Methode ist aber
nicht durchgehends von Erfolg ; es ist besser, sie nm-
zukehren , und den vertikalen ober dem Quereinschnitt
zu machen , und oben das Pfropfreis in seiner gehö¬
rigen Lage cinzustecken — eine Methode , die selten ohne
Erfolg ist ; denn wenn der Saft durch die Rinds her-
unterfieigt , wie man behauptet , und nicht auch hinauf.

Ausführlich in : I . H . Wöß Anweisung , dis Kartof¬
feln in bedeutender Menge auf einer kleinen Fläche , sogar
auf uncultivirtsm Waldbodm , mir wenigem Dünger zu
erzeugen , die früh gemachten Pflanzungen in demselben
Ja ) re 2 mahl abzusrnten , und hierdurch bis Benutzung die¬
ser Früchte außerordentlich zu erhöhe.- ; so wie auch die
Keimlinge , bis Ende Äuny , bey den Pflanzungen zu be¬
nutzen , und dennoch schmackhafte Kartoffeln aus ihnen zu
erzeugen. Nebst einem Anhänge über die technische Anwen¬
dung dieser trefflichen Früchte zu Starke , Syrup , Rum,
Meth , Bier , Branntwein und Essig , so wie über die
Mitte ! , diese Products rein von allem Nebengeschmack zu
erhalten . Elberfeld , Sprich I8r8 , 8, Lz Seiten . 6 gr.
Sehr ltsenswMh.
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fo muß das Pfropfreis , welches so ober dem Quer¬
schnitte eingebracht ist , reichen Zufluß haben , während
der Saft dasjenige , welches unter dem Querschnitte
ist , nicht erreichen kann.

6) Die Beschädigung der Pflanzen durch
Insekten zu verhüten.

Man empfiehlt Gärtnern und Garrenlkebhabern
im Frühling den Gebrauch jener ammoniakalischen
Flüssigkeit , welche man bey derDeftillaiion derStein-
kohlen während der Gasbereitung erhält , als ein gu¬
tes Mittel , um Raupen und andere Insekten von den -
Baumen und Pflanzen abzuhalten , und zu tödten«
Diese Flüssigkeit ist den Pflanzen nicht nur unschädlich,
sondern sogar zuträglich , und wenn man sie bey Spa-
lierbäumen nur auf den Beden rund um dieselben aus-
gießt , so wird man Schnecken und andere Insekte»
dadurch von denselben entfernt halten.

rv. Viehzucht.
7) Beste und w 0h l feilste Nahrung für die

H a u s h a l r u n g s t h i e r e.

In den nördlichen Theilen Schwedens , wo das
Getreide selten ist, ; füttert mau die Pferde  aus
Sparsamkeit mit Brot , weil man damit weiter reicht,
als mir rohem Getreide , Man har gefunden , daß r
Metzen Hafer , mit gleich viel Nccksnschror verbacken,
so viel nährt , als 6 Metzen Hafer , roh verfüttert,
und daß man dabey , trotz des Arbeitslohns und der
Auslagen für Brennholz und die nörhigen Gerät hschäf¬
ten , die halben Kosten erspart . Besonders vortheil-
.haft fand man es , wenn das Brot getrocknet , dann
zermalmt und mit geschnittenem Heu verfüttert wurde.

Ein sehr erfahrner ^Oekouom in Schlesien ließ ein
Brot aus i O Massel " ) Hafermehl und io Massel
Rockenmehl , wozu Sauerteig und g Massel zu Brey
gemachte Kartoffeln gesetzt wurden § backen , und fut¬
terte 7 Pferde damit . Früher hatte jedes täglich 2
Massel Hafer und die nöthige Menge Heu und Häcksel

*) Eigentlich Metzen , wov-n r6 -inen Berliner Scheffel ma¬
chen. «05 Breslauer Scheffel machm 256 Wiener Mchen.



erhalten ; jetzt gab man M-nen dreymahl des Tags 4
Pfund , also täglich 12 Pfund Brot , klein geschnitten,
mit etwas Häcksel vermengt und angefeuchret . Sie
hatten nach wie vor zn arbeiten , wen en besser genährt,
brauchten weniger Zeit zum Fressen , und diese Ernäh¬
rungsart kam viel wohlfeiler , als die mit Hafer und
Häcksel , ,.da man in 24 Tagen bey 7 Pferden 7 Schef¬
fel 14 Massel Hafer ersparte.

Bey Schweinen  über trifft das Brot aus ^ No-
ckenmehl und S Eerstenmehl jedes andere Futter . Man
dörrt es im Backofen , wenn es gebacken ist , und
weicht es vor der Futterungin Milch oder Wasser ein,
so daß es eine dicke Suppe damit bildet.

Kälbern  gibt man Rockenbrvr , oft auch Wek-
tzenbrot , weil das erstere ihnen leicht Saure macht.

Dem Geflügel  gibt man ein Brot aus 4 Thei-
!eu gemahinen Häcksel und i Tbeil Rockenmehl . Noch
besser würde selbes sevn , wenn man den Häcksel vor¬
der kochen wollte . Hühner , die man 8 Tage mir in
Milch geweichtem weißen Brot futtert , werden so fett,
daß sie in Gefahr kommen ', zu ersticken. Auch das
Brot aus Hülsensrüchtsu ist für Geflügel , so wie für
Fische gut.

In England bäckt man für das Vieh ein Brot
aus Hafer und Rocken , welches sehr gerühmt wird.
Auch Kartoffelbrot hat man brauchbar gefunden , haupt¬
sächlich wenn man es nach dem Backen trocknen läßt.

Frisch gebackenes Brot  darf man aber
nie verfüttern , denn dieses nährt die Thiers eben so
wenig , als die Menschen.

Die Kartoffeln  geben ein treffliches Futter
für das Vieh ab , gekocht nähren sie mehr , sie sind
aber oft zu wässerig und machen Durchlauf , und müs¬
sen dann entweder mit trocknen Kartoffeln , oder mit
Getreide , Hülfenftüchten , Heu , Häcksel rc. gegeben
werden . Das Wasser , worin die Kartoffeln gekocht
wurden , muß man wegschütten , weil es schädliche Ei¬

genschaften hat . Gesäuert , wobey man sie entweder
roh oder gekocht zerstößt , mit Salz mischt und in
Gährung kommen läßt , nähren sie noch mehr und
sind dann besonders Schweinen und Ochsen zuträglich.
Getrocknet halten sie sich lange , werden nahrhafter
und von vielen Thierenden gekochten vorgezogen . Aber

besser ist es , sie vorher zu kochen und daun zu trock,
nen . Nach den Versuchen erfahrner Landwlrthe ersetz¬
ten bey Kühen  14 Pfund rohe Kartoffeln 25 Pfmib
Hell , «4 Pfund gekochte aber Z2 Pfund Heu , und die !
Kühe gaben noch mehr Milch.

Daß Schweine  viel und wohlschmeckendes
Fleisch von den Kartoffeln erhalten , ist bekannt . Sol¬
len sie aber auch viel Speck erhalten , so muß man die
Kartoffeln gerrocknetgeben oder Hülsenfrüchte zugleich
mir verfüttern . Besonders gut mästen die Kartoffeln !
auf Speck , wenn man ro Maß zu Brey gekochte
Kartoffeln mit i Maß gekochten oder geschroteten!
Bohnen oder Erbsen durchweicht und die Mischung!
sauer werden läßt . Viel Fletsch und guten Speck ge¬
ben auch robe , in Stücke geschnittene , im Backofen
getrocknete , alsdann geschrotete , oder in Wasser geH
weichte Kartoffeln.

Schafe lassen sich gleichfalls mit Kartoffeln ma¬
sten. Angenehm sind sie ihnen gestoßen und mit Häcker- ^
ling vermischt , oder gekocht und getrocknet . Sogar!
für das Geflügel  sind sie ein treffliches Futter , besou- !
ders gekocht und mit anderm Mehl zu einem festen Tel- !
ge , wie Nudelteig , gemischt . Gekochte und getrock¬
nete Kartoffeln sind besonders den Gänsen sehr zu¬
träglich . Uebrigens sind die mehlichten Kartoffeln < be¬
sonders diejenigen die besten , welche nicht zu lange ge¬
legen haben . I

Sehr empfehlungswerth bey der Mästung der!
Thisre sind die Suppen aus schleimhaltigen und süße»!
Pflanzenkörpern ^ hauptsächlich mit Schnecken , Kno-
chengallert und anderen thierischen Körpern , selbst ei-
nkge gewürzhafte Krauter kann man zufetzen. ")

>

8) Untauglr ' chkelt der Gerste als Grün - !
futter für die wieder kauenden  L hie  re.

/ !

Man säet sehr häufig ein Gemisch von Gerste, >
Hafer und Wicken , auch wohl Erbsen zum Grünst
ter aus . Wenn man dieses Grünfutter bloß für Pfen-
de bestimmt , so mag der Ansatz von Gerste damit ge^

*) Ausführlich abgehandelt in : „I . T . Leuchs vollständi¬
ger Anleitung zur Mästung der Thiere, eine PrelSschrifl
8. Nürnberg 1817"
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rechtftrrlgt werden können , daß m ^n bey dem . gegen
die übrigen bey gemengten Fntterpffanzen voref .' enden

Wüchse derselben erzwcckt , für die Pferde ein mehr
körnerreiches Futter zu gewinnen , womit man den

Kräften derselben mehr zu Hülfe kommt ; was hinge¬

gen bey dem jünger « Grünfutter , wenn es im bloß
blühenden Zustande abgemäht wird , nicht der Fall ftyn
kann . Auch scheint das Verfüttern der Gerste mit ih¬
ren , sich an alles klebenden Grannen , den Pferden
keine Unbequemlichkeiten weiter zu verursachen . Des¬

senungeachtet spricht eigentlich ein solcher Gerstenzu¬

satz zum Grün futter , und das Reifwerdenlafsen dessel¬
ben geradezu gegen den wahren Zweck des Grünfutter¬
baues welches indeß hier dahingestellt bleiben mag.

Soll das Grünfutter aber , wie das beym Anbau

desselben im Großen wohl der Hauptzweck seyn wird,
auch für anderes Vieh , als die Pferde , zum Füttern

angewendet werden , und zwar fürs Rindvieh und die
Schafe : so schadet der Zusatz von Gerste offenbar
ebengedachten Thierarten , und zwar aus dem nachste¬
henden Grunde . Die wiederkäuenden Thiere müssen

nähmlich alles , beym ersten Herunterschlingen nur
gröblich zerbissene Futter durch den Act des Wieder-
kärwnS vo . bereiten , ehe bis und daß solches nachher

zum Dauungsmagen gelangen kann , und bey diesem
Wiederkauen muß das Thier ein Verkehrtschlingen

anwenden , damit jenes Futter aus dem Futterbehäl.

ter , dem Wanste , wieder ins Maul trete . Hierbey
und vielleicht auch schon beym ersten Herunterschlin-

gen des nur gröblich zerbissenen Futters, , setzen sich
die mit Widerhacken versehenen Grannen der Ger¬

stenahrett in der Nähe des Kehlkopfs und der Luftröhre

an , reitzen das Thier zumHusten und veranlassen wohl

gar Entzündungen . Bey dem Rindvieh ist dieserInstand
nicht so schnell bemerkbar , als bey den Schafen . Eine
Schafherde krächzen zu hören , wenn sie bey der Stall¬

fütterung Grünfntter zum Fressen erhalten hatte , wo¬
runter in Aehren geschossene Gerste befindlich war.

- Z9

fordert o l deutlich zum Mitseiden ans . Aus Vorstehen¬
dem ist leicht abzunehmen , warum die Gerste nicht
gleiche Wirkung bey den Pferden verursacht . Diese mä¬
ßen nähmlich , da sie keine wiederkäuenden Thiere sind,

das Futter , welches sie hinunterftessen wollen , gleich
besser durchkaucn , und kommen mit einem nochmahli-

gen Heraufbringen desselben in keine Collkston.
May bleibe daher für alle Wiederkäuer bey el-

nem Gemenge von Wicken , allenfalls auch etwas Erb¬

sen , mit einem wenigstens theilweise geringen Zusatze
von Hafer , um dadurch den zu starken Lagern jener
Hülsenfrüchte vorzubeugen , und benutze besonders fürs
Rindvieh , und zu spätem Grünfutrer den Buchweitzett «.
Schafe fressen letzter » aber nicht , oder sie müßten

lange genöthigt werden.

9 ) Das Belecken der Mauern in den Vkeh-
stallen schadet den Kalbern.

Es geschieht sehr Hauffg,  daß die Kälber , oft
ans Langerweile , den Mauersalpeter von den Wän¬
den der Ställe lecken und davon erkranken . Zur Ab,

Wendung dieses Unfalls ist es nur nöthig , die Kälber
in solchen Ställen , wo man die Gegenwart von Mau-

ersalpeter vermuthen kann , nicht unangebunden her-
umlaufen zu lassen , und dahin zu sehen , daß sie selbst
angebunden , das Gemäuer nicht erreichen können;
oder , ws dieses dochizu befürchten wäre , durch einen
vor die Wand angebrachten Breterverschlag vorzuben-

gen . In den wirklichen Kalberständen oder Kälbcr-
stalleu aber läßt man am besten die Mauern so hoch,
als die Kälber reichen können , mit Bretern verschla¬

gen . Bey einer solchen Einrichtung mögen die Thiere
dann immer frey im Stalle herumlauftn.

Die Tyroler kennen diesen , durch den Genuß des

Mauersalperers entstehenden oder wenigstens dadurch
verschlimmert werdenden Krankheitsznsiand sehr gut,
und beugen ihm eben durch das Verschlagen der Wän¬
de mit Bretern gleich vor«
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ro)  Das Verkohlen der Außenseite der
Balken in den Gebäuden trägt zur Dauer

der Gebäude sehr viel b e y.

Wasser schreitet diese Orydatiou immer vorwärts , so
daß der trockene Mörtel endlich durch und durch gelb - ch'nd
!ich wird . Es scheint daher am besten , von diesem !des

Mörtel jedesmahl nur so viel zu bereiten , als ma » w rt

Schon längst weiß man , daß das Holz viel mehr

gegen die schädliche Einwirkung der Nässe , und gegen
die dadurch allmählich sich nähernde Zerstörung des¬

selben geschützt wird , wenn mau die Außenseite des¬
selben verkohlt ; aber bis jetzt ist dieses Verfahren bey
Gebäuden noch gar nicht angewendet worden . Die
Querbalken des Theaters von Herenlanum wurden

durch den Lavafluß verkohlt , und fanden sich , nach

1700 Jahren noch vollkommen erhalten»

aus
Frtt
stell
l 1'e
Mit

71 ) Einen vortrefflichen wasserhaltigen
Mörtel überall und leicht zu bereiten»

ln einem Tags verbrauchen kann . Bey der Löschung de^
Kalkes mit dem Vitriolwasser muß darauf gesehen

werden , daß der Kalk vollkommen durch einander ge¬
arbeitet werde , damit keine Stückchen ungelöschten
Kalks im Mörtel bleiben . 'Zu diesem Behufe ist eZ

Lut , den Kalk vorher durch Bespreugung mit Eisen - Iden
vitriolwasscr in Pulver zu verwandeln , dieses mit der halti

gehörigen Menge feinen Sandes gut zu mengen , und ri ; -
dann erst noch die erforderliche Quantität des Vitriols nud

wassers hirizuzufügerr , und das Ganze gut durch ein- von
ander zu arbeiten . *) M 1

!i>om
il . Beleuchtuttgs - Materialien.

Nach den vom Hrn » Regkerungsrath und Direktor

Prechtl in Wien darüber angestellten Versuchen wird
der Mörtel vorzüglich gut , wenn der gebrannte Kalk
mit einer Auflösung von Eisenvitriol , statt mir blo¬

ßem Wasser , abgelöscht wird . In warmem Wasser
wurde die erforderliche Menge Eisenvitriol ( Kupfer¬
wasser ) aufgelöset , mit dieser Auflösung der Kalk auf
Die gewöhnliche Art gelöscht , und sodann feiner Quarz-
fand beygemengt . Dieser Mörtel verhärtete schnell an
der Luft , eben so auch unter dem Wasser , und wurde
sehr hart . Auch ohne Beymeugung von Sand zeigte
er sich brauchbar.

Wenn der Kalk mit der Vitriol - Auflösung ge¬

löscht wird , so wird er Anfangs grünlich , durch die
Fällung des grünen Eisenorydüls , indem sich die Schwe,

felsäure des Eisenvitriols mit dem Kalke zu Eyps
verbindet . An der Oberfläche wird der Mörtel gelb,

indem das Orydül in Eisenoxyd übergeht . Unter dem

12) Sehr einfaches und wo,hlfeiles Nacht¬
licht.

Wenn man einige Stückchen Phosphor kaum wir

ln di,
lricke
der T
blieb,

leffel

eine Linse groß in ein Fläschchen von weißem Glas - der ^
gibt , etwas Nelkenöhl darauf schüttet und es eint
Zeit lang in mäßiger Warme stehen läßt , so wird dar

ringe!
unten

Nelkenöhl einen Thril des Phosphors aufnehmen . So des Z
rr rnoft man nun das Glas im Dunklen öffnet , wirdma»

einen starken Lichtschein bemerken , der recht gut als Lodei
Nachtlicht dienen kann . Aber nur t des Glases darssesT,
mit der Flüssigkeit gefüllt seyn . Statt des Nelkeriöhls
kann man auch Baumöh ! nehmen.

Mit dem Phosphor , der, well er sich von selbst
entzünden kann , stets unter Wasser anfbewahrt wird,
und den man auch unter Wasser ( ans einer Schale ) !"
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») Steh« Jahrbücher des k. k. polytt-chriischtv Instituts bl'ätsn
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die kler' nen Ecnckchsn zerschneidet , muß man höchst
vorsichtig umgehn . Man darf ihn z. B - nicht im min¬
desten mit den Finger reiben , weil er sich sonst schnell

' und gewaltsam entzündet.

HL. Nahrungsmittel . -

ra ) Den Sago aus Erdäpfeln zu bereiten,
nebst B e m e r kung en üb e r den ech t en Sago.

KZ) Ueber die russischen Unschlittksrze,r.  ^
Sag  v oder Sagu  nennt man eine vegetabili-

- ss Die russischen Kerzen , besonders dieWvlogdaischsn sche Substanz , welche aus Ostindien durch den Hau-
e!b- sind ihrer Güte wegen sogar in einem großen Theile del zn uns kommt , rmd ans weißgelblichen steinharten
sem des rnittleren Europa gesucht . Der Talg zu denselben Kügelchen , ungefähr so groß wie Korraudersamen,
nan ŵ'ro ffbr sorgfältig cewah ' t und dieDochtezum Lhei!
de§
^he»
ge¬

lten

besieht . Der Sago laßt sich weder durch Weingeist , noch
durchOehl ausiösen, aber durch Sieden im Wasser wird
er weich , durchsichtig , gallertartig , und bekommt eine
röthliche Farbe , ohne seine krneliche Form zu verlie¬
ren . Diese Substanz ist das Mark des Sagobanms,
der m Ostindien wächst . Jeder Baum gibt wenigstens'
Zoo Pfund Mehl , und 902 Pfund sind zum Unterhalts
eines Mannes hinreichend . Zn Indien backt man Brot

aus Holland verschrieben . Man brauchthierzu auch das
Fett von Katzen - Pferdefstt ist viel harter , als das
stell der Fische und Wasssr 'oö rel,  allein es har nicht
tie Eigenschaft , daß ans selbem ohne Vermischung

i echkrit anderem Fette gute und feste Lichter gemacht wer¬
fen- dm könnten . Rindsfett wird für das tauglichste ge¬
bet halten , allein ohne Vermischung sind die Lichter schmie-

und ri z und fließend . Schöpsenfett ist fester , noch härter aus dem Sagomehl ; das für den europäischen Handel
,'ols^ d trockener ist das Zieger,fett . Man zieht den Talg bestimmte Sagomehl aber wird , damit es sich besser hals
ei»-' l>on den im Winter geschlachteten Thieren immer vor . te , gekörnt . Man laßt es nahmlich nach dem Ans-

»W r - ,» - » L -, lg zu «chatte » , soll mg » lh » , wen » er wasche » m,r so weit irockne » . dag - S die gehörige
Vom geschlachteten Thr'ereausgenommen worden , nicht
in die Form runder oder lärrglichter V , ote zusammen-
»rickeln, sondern auf Stangen hangen , damit er an
ler Luft austrockne , und bas in den Adern zurückgS'
ibliebeneBlut vollends reinHerauskaufe . Der Schmelz-

nchüeffel soll auch keinen zu breiten Boden haben , und
-last der Hero,  worin der Kesse? eingemauert ist , muß so

cht»

eine
d»S

Steifigkeit erhält , um sich zwischen den Händen rei¬
ben zu lassen ; dadurch nimmt es die Gestalt an , in der
wir es erhalten . Dann werden die Körner getrocknet,,
und durch Sieben nicht bloß vom Mehlstaube befrept,
sondern auch der Größe nach sorrirt . Die feinsten und
weißesien Körner heißen Sag 0 b l u m e. Bekanntlich
macht mar , aus dem Sago bep uns sehr nahrhafte
Suppen.

Mari bereitet feit kurzer Zeit auch ans Kartoffeln«
ein sogoartiges gekörntes Product , welches im Han¬
del unter dem Nahmen Erdapfel - Sago  bekannt
ist. Zu dem Eirde feuchtet man mehrere Pfund Kartof --

klttgerichtet seyn , dass das Ferrer bloß seine Hitze von
unten gibt , nicht an den Seiten . Dym AusgieKen

Svves Talgs soll das Zimmer nicht zu kalt sepn , damit
mMr nicht gleich stockt und Zeit hat,  das Unreine am
l »Moden abzusetzen . Die Pressen sind benm Zerkleinern
dEes Talgs de» Stampfen vorznzieheir . Bey den Dochten felstärke mit einer dünnen Auflösung von Kartoffelmehl
öhlsl? eine sorgfältige Wahl nöthig : sie müssen recht gut oder auch mit etwas Eyweißwasser an und knetet sie

Ulsgerrockuet, und von allen Knoten oder Splittern damit durch. Diese etwas anhängendeMasse reibt man
ölbst jefreyt werden . Beym ersten Eintauchen muß man durch ein etwas weites Drahtsieb . Man erhält so eine kör-
vist, »r einen Spieß auf eirrmahl eiittnnken , auch bevm rige Substanz , welche trefflich als Sago zum Verspei-
e) i»mgenden Eintauchen soll mau nur zwcp Spieße sen gebraucht werden kann , wenn man die Körner

den Händen haben und sie an Heyden Enden ofemrockerr gemacht und durch sieben von dem ans-
in̂ ltsn, , hängenden Pulver befi'eyt hat.

6



r5 ) U ebenda s Weichkochsn der Erbsen und
' Lin s e n.

«Der Orkonom oder Bauer ist selbst Schuld dar¬
an , wenu sich Erbsen und Linsen nicht weich kochen.
Eie könnten d!sß stets verhindern , wenn siedieseFrüch¬
ts r ) nicht 'Überzeitig werden ließen , und 2) wenn sie
sie „nach derw'Schni ' tte nie länger , als höchstens einen
Lag Ws dem Felde liegen ließen . Mancher denkt , es
müßten erst alle Blürhen und alle angesetzten Schöt-
chen gute Erbsen und Linsen bringen , und darüber wer¬
den die ersteren zeitig , mithin zu hart dadurch . Dicß
trägt zum Nichtweichkochen viel bey . Andere lassen,
zumahl bep guter Witterung , ihre Erbsen und Linsen
z , auch wohl 4 Tage nach dem Schnitte ans dem Fel¬
de liegen , damit sie recht dürr werden , und dadurch
legen sie einen zweyten Grund zum Nichtweichkochen
der Erbsen und Linsen. Treten nnn gar beyde Um¬
stande zugleich ein , so kocht man die Erbsen und Lin¬
sen wohl 4 bis Z Stunden , und sie werden doch nicht
weich.

des besten Franzbranntweins , da § man ihn gleich
vom Anfänge an abändert . Zu einem Hekrolktre
aus Gersten - und Rockenmalzmsßle bereiteten Misch¬
gutes werden Pfund Melasse oder brauner Syrup
zugesetzr, das Ganze im Wemgährung gebracht , destkl-
lirt und dem Products r Pfund gerösteter Zucker (wo¬
zu die meisten Kandiszucker nehmen ) ^ zugesetzt. Den
Rum hat man dadurch vollkommen nachgebildet , daß
man reinen Weingeist über reife Quitten abzog.

8
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iL ) Vorzüglich gute Liköre zu bereiten.

ich) Pr üfungsmitrel des Baum - oder  Oli¬
ven ö h ls.

Hr . Poutet schlägt (in den ^ mrsles 60 Llümis
et äs ? li^ s!^us XII . p »Ae 56 ) das salpetersaure Queck-
silberoryd als Prüsuugsmittel für dasOlivenöhl vor.
Wenn man ' nähmlkch 2 Quentchen einer Auflösung von
saurem salpetersaurem Quecksilberoryd , welche man
erhalten kann , indem man auf 6 Theile Quecksilber
74 Th . Salpetersäure von spscifischem Gewichte
gegossen , zn z Unzen reinen Olivenöhls gießt , und
das Ganze gut mengt , so erhält man nach einigen
Stunden eine feste Masse ; ist aber 'das Olivenöh ! nur
mit -z-z- eines andern Oehls , welches aus Samen er¬
halten ist , verfälscht , so bleibt das Gemenge flüssig,

vi . Getränk e.

Hermbstadl gibt in feiner neuesten Destillirkunst
mehrere gute Recepte zu Likören , wovon wir einige
der vorzüglichsten aushebeu wolle ».

M a r a sch i u v. Himbeerwasser 5 Berliner
Quart " ) , Kirschenwasser 1Z Quart , Orangenblüth-
wasser r z Quarr;  dazu kommen ZZ Pfund "") des
feinsten gröblich zerstoßenen Hutzuckers , und nachdem
dieser darin ohne Beyhülfe äußerer Wärme gänzlich
zergangen , wird die Mischung mit 5 Quart des rein¬
sten Alkohols oder Weingeists ( welcher auf dem Rich¬
ter-scheu Alkoholometer 8o Proeent zeigt , versetzt, stark
geschüttelt , und in fest zu verschließende gläserne Fla¬
schen an einen kühlen Orr zur Selbstkläruug 6 bis 8
Monarhe ruhig hiugestellt . Das Ganze wird durchs
geseiht.

Das H i m b e e r w asser  hierzu bereiter man aus'
r5 Pf - frischen zerquetschten Himbeeren , dir man für
sich in die geistige tz-ährung übergehen läßt . Die ae-
gvrne Flüssigkeit wird mit zo Quarr reinen Wassers
vermischt , davon 15 Quarr aus einer Destiüirblast
abgezogen , und dieses Destillat noch über 5 Ps . ft><
scher Himbeeren und 10 Quarr Wasser abgezogen , st
daß mau wieder l5 Pf . Destillat erhält.

Das K irschen  w a sse  r erhalt man aus io Ps.
frischen und mit den Kernen gestoßenen Kirschen , und
zo Quarr Wasser,  woraus man nach erfolgter Gäh-
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Z7) Verbesserung des Branntweins.

In Belgien und selbst in einem Theile Frankreichs
gr'hr man dem Kornhramuweitte dadurch die EiMschaft

*) Ein HektolLtte hält 28r;^ Wiener Settel.
**) Ein Berliner Quart hält Wiener Hllitel.

25 Berliner Pfund machen rzl Wiener Pfund.
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Das O r a u g e v ! ü t h w a sser bereitet man aus
8 Pf . frischer weißer Orangeblüthen mit iZ Quart
reinen Wassers , wovon man bey gelinder Hitze 4
Quarr abzieht.

ry ) Oer chinesische T he e , und mehrere in,
ländische Pflanzen , welche denselben er¬

setzen können.
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Der chinesische Thee ist nicht selten mit gedorr¬
tem Laube von jungen Eichen und Eschen verfälscht»
Den echren chinesischen Thee kann freylich keine euro¬
päische Pflanze vollkommen ersetzen. Indessen ist für
diejenigen Liebhaber des Thees , welchen der echte chi¬
nesische zu theuer kommt,  und für Liebhaber des Pun¬
sches das Kraut der gemeinen Walderdbee¬
re  als der beste Stellvertreter zu empfehlen . Dieses
Kraut kommt im Gerüche und Geschmacks dem chine¬
sischen Thee beynahe vollkommen gleich . Die Blatter
müssen im Frühlinge , wenn sie noch jung und unent¬
faltet sind , gesamme -t , Anfangs im Scharten , und
wenn sie nur halb trocken sind , zwischen den Händen

^ gerollt oder frisirt und dann durch Ofenhitzs auf rei-
neu Blechtafsln vollends gedörrt werden . — Sehr

.^ stühmt man zu Thee auch ein Gemeige von 6 Theilen
rck- getrockneter junger Erdbeerblatter , 2 Th . getrockneter

ftrrnger Melissenblätter und r -Tlss. Citroueukrautbrat-
letztere empfehlen sich ihres angenehmen Cilrouen-

gemchs wegen vorzüglich als Srellvertreter de^ Thee s

^ !>ey der Bereitung des Punsches . . — Auch die jung ^ i e r und Milch durch Kohlenpulver
Hcidelb latter,  eben so praparir : , sollen dem chi- ^ vor dxm Sauerwerden zu  sichern,
befischen Thee an Geschmack so ähnlich seyn , daß so ' ^ >
gar eine Kennerzunge dadurch gerauscht werden kann . Die Kohle kann sehr gut dazu dienen , Bier und

. Der grüne Thee ssoll seine Farbe nicht der Be - Milck vor dem Sauerwerden zu schützen, wenn diese
Handlung, welche er erlitten hat , sondernder Natur Flüssigkeiten entweder in verkohlte Gefäße gethan,
verdanken. Viele Menschen behaupten ( aber Gottlob l oder wenn ihnen Kohlenrheil » beygemeng ; werden,
mfeine irrige Weise , wie es scheint) , der Thee wer- Sind sie schon etwas sauer geworden ^ so entzieht ih-
^ dadurch grün gefärbt , daß er seine Behandlung auf neu die Kohle gleichfalls ihre Vaure . Um zu verhüt-
Kupferblechen erhielte , von welchen er Theilchen auf - der» , daß das Bier und andere Getränke nicht sauer

Zn diesem Falle wäre der Thee wirklich vergiftet , werden , könnte man auch ein Säckchen mit grob zer-
u>,d der Gesundheit höchst gefährlich , eben so gefähr - stoffenen Kohlen in die Fässer thun , damit die Flüffig-
Uch- wie es leider manche eingemachte grüne Bohnen keit nicht verunreiniget werde . Es ließen sich anch wohL
""d Gurken sind , in welche manznm Grünwcrden auf ganze Stücke Kohlen , denen man durchs Waschen allen
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die unverantwortlichste Weiss zum Aöfttzen von Grün¬
span Kupferbleche legt . Einer solchen absichtlichen Ver¬
giftung des Thees kann man durch folgende Probe
auf die Spur kommen . Mau läßt eine nicht zu kleine
Portion Thee mit scharfem , von Kupfer ganz freyem
Essig eine Zeit lang sieden , filtrirt ( seihet) dann die
Abkochung und preßt den aus dem Filtrum (der Fil-
trirvorrichtung ) zurückbleibenden Thee stark aus . Nun
bringt man in den Absud eiue blank polirte Messer¬
klinge und etwas Phosphor , und laßt sie einige Stun¬
den darin liegen . Ueberziehr sich die Klinge mit ein^r
rothen Kupferrinde , so ist der Thee Mit Kupfer Ver¬
gifter.

V. Aufbewahrung der Lebensmittel und an¬
derer Gegenstände.

20 ) Neues Mittel , den Mundsorrath und
allerlei - Güter  a u fz  u b e w a h r e n.

Der Dr » Mae Sweeuy in London , schlagt vor,
solche Sachen , die an der Luft dem Verderben unter¬
liegen , unter Wasser zu bringen , welches zuvor gut
ausgekocht wird , und worein man dann , um das
etwa noch zurückgebliebene Orygen wegzuschaffen,
noch blanke Stückchen von Eisen oder Eifendraht le¬
gen kann . Das Ganze muß dann noch mit einer Lage
Oehl bedeckt werden . — Die Versuche , die er darüber
anstellre , entsprachen größten Lheils seiner Absicht.
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Staub entzogen hatte , dazu auwenden . - - Lebngens wird über l Fuß hoch gemacht , und dann noch gegen
ist die Kohle von jedem Holze hierzu brauchbar , wenn
sie nur nicht zu alt ist.

22 ) Aufbewahrung und Versendung fast e r
feiner Obstfrüchte , der Kartoffeln , Rü¬

ben , der Fische u. s. w. i n K o h l e u p u l v e r.

Mehrere Provinzen der österr . Monarchie treiben
einen uichr unbedeutenden Handel mir verschiedenen
Obstfrücyten . Vieles wird nicht ganz reif versendet,
um es gegen das Verderben zu schützen, dessenunge¬
achtet geht doch vieles zu Grunde . Am wenigsten wür¬
de man in dieser Hinsicht , selbst bey ganz reifem
Obste , zu fürchten haben , wenn man es wohlgepackt
mit (Fäulniß hinderndem , Warme und Kalte abhal¬
tendem ) Kohlenpulver nmschüttete . Frcylich würde das

2 Fuß trockne Erde darauf geworfen . Zm Freyer,
kommt noch eine Bedachung darauf , um die aufge¬
worfene Erde vor Nasse zu sichern. Ze trockner die
Erde war , und je trockner man sie erhalten kann,
desto bester wird dieses Mittel der verlangten Absicht
entsprechen.

Fische und ähnliche Körper , in Kohlenstaub ein-
gepackt und so versendet , bleiben ebenfalls recht gut.

2Z) Fleisch gegen Fäulniß und Verderb,
^ niß zu sichern.

Fleisch , welches von salperersanrem Silber so weit
durchdrungen ist , daß es einigen . wenn auch noch
so schwachen Bepgefchmack hat,  fault selbst an war,
men und »euchren Orten nicht . Selbst wenn i Gran

Obst dadurch verthenert ; bedenkt man aber , daß man des krpstallisircen Salzes oder statt dessen r ; Gran
bey diesem Verfahren am Obste selbst keinen Schaden Höllenstein in 12,022 Gran destillirten Wassers gelöst
leidet , und daß das Kohlenpulver nach dem Anspa - stud , reicht diese Lösung hin , das Fleisch gegen Fäul-
cken des Obstes nicht ohne Werth ist : so ist jene Obst - « iß zu schützen. Da sich nun das Fleisch größten
verthenerung durch das zurObstumschüttung gebrauchte Theils durch Waschen mit Salzwasser (z. B . ein Thee-
Kohlenpulver gewiß nicht von großem Belange . löffel voll Kochsalz in einigen Maß Wasser gelöst) j

In manchen Gegenden überwintert man Kartof - wieder davon befreyen laßt:  so könnte man auf jene
feln , Ruben re. , indem man sie in die Erde vergrabt . Weise Fische , Fleisch (nachdem es möglichst ansge»!
Häufig leiden sie dabey , theils durch Frost , theils waschen ) u. d. gl . auf Seereisen , in Festungen re.!
durch Nässe, Stockung ( wodurch sie schwammig werden ) mittels der beschriebenen wässerigen Lösung des salpe-
rmd Fäulniß . Diese Nachtheile kann man verhüten , tersaurcmSilbers gegen Fäulniß schützen,
wenn man die Gruden , in welche die Kartoffeln rc.
gebracht werden sollen , vorher sowohl am Fußboden,
als an den Seiteuwänden mit Kohlenstaub ausschlagt,
indem man Boden und Wände zuerst mit hinreichen¬
dem Lehmwasser befeuchtet . Hat mau die Grube mit

Vl . Kochgerathschäften.

Lg) Ueber die Siebsgefäße.

Die Siedegefäße werden aus mancherlei ) Mate-
Len Früchten beynahe ganz gefüllt , so bedeckt mar , sie rialien gemacht , aus Eisen , Kupfer , Bley , Zimi,
zu nächst mit Kohlenstaub , hierauf mir etwas Stroh verzinntem Eisenblech , Porcellan , Fayance , Stei '»
mrd Heu , alsdann mit trockuem Sande , und endlich gut , gemeinem Töpfergut ?c. Au großen Siedegefäßen
mir der gewöhnlichen Ackererde. Es ist auch schon gut , wählt man die Metalle vorzugsweise , hauptsächlst
wenn man Stroh in die Grube legt , die Kartoffeln w. Eisen - und Kupferbleche . Alle Giedegefäfie sind bloß
darauf schüttet , und auch die Seiten mit Stroh aus - zur Mfnahme der ins Koche.« zu bringenden oder z"
füttert . Höher als 6 Zoll sollten die KartMelr , rM )i" verdampfenden Flüssigkeiten bestimmt . Da mm diest
liegen . Bey großen Ouamttürsn avechftlt man Laher Processe um so geschwinder von Statten gehen , st
mit Kartoffeln und Stroh ab , doch so, daß oben und schneller die Gefäße die aus dem Brennmaterial
unten Stroh zu liegen kommt . Die obere Strohschichle der Luft abgeschiedene Hitze durch sich hmdurchgehe!>
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lassen , so müssen wohl die metallenen Siedegefäße den Speisen einen Eisengsschmack mittheilen , und

einen großen Vorzug vor den erdenen haben . Aber bey manche sogar schwarz färben . Die gegossenen thun
der Wahl des Metalls zu solchen Siedegefäßen , wo - dieß weniger , als die geschmiedeten . Doch hat dr' eß

rin Nahrnngsmittel bereitet werden sollen , siößr man alles keinen nachthekligen Einfluß auf die Gesundheit

gewöhnlich aufSchwisrigkeiten . Das Zinn ist zu weich
und zu leicht schmelzbar , so daß es nicht ohne die
größte Behutsamkeit ( wie man sie von unserm Gesinde

nicht erwarten darf ) Zu den gewöhnlichen Küchenpro-
cessen gebraucht werden kann . Das Kupfer empfiehlt
sich sehr wegen seiner größer » Fsuerbeständickeit und
wegen der Leichtigkeit , sich zu jeder beliebigen Form

verarbeiten zu lassen ; aber seine Auflöslichkeit , selbst

in den schwächsten Pflanzensäuren , und die schädlichen
Eigenschaften , welche es dann auf die menschliche
Gesundheit äußert , machen es für sich allein zur Be¬

reitung von Kochgefässen verwerflich . Von dem Eisen
ist für die Gesundheit nichts zu fürchten ; daher wür¬
de seine Anwendung zu Küchengeschirren nichts zu
wünschen übrig lassen , wenn es der Zerstörung durch
Säuren , Salze , Lust und Feuchtigkeit weniger aus-
gesstzt wäre.

Mau hat Gefäße von geschmiedetem und von

gegossenen  Eisen . Das geschmiedete Eisen ist zähe,
wird durch Stoßen oder Schlagen nicht zerrissen und

verträgt -eine schnelle Abwechselung der Temperatur
ohne Nachtheil ; aber in Säuren ifi es leicht auflöslich
und wird von dem Einflüsse des Feuers , der .Luft und

Feuchtigkeit leicht verkalkt und zerstört . Das gego-
ßene Eisen hingegen ist spröde , kann sdurch Schlagen
und Stoßen leicht zerbrochen weiden , zerreißt oft durch
plötzlichen Uebcrgarig in die entgegengesetzte Tempe¬
ratur , ist aber in Sauren viel weniger auflöslich und
wird von dem Einflüsse des Feuers , der Luft und der

Feuchtigkeit nur schwer verkalkt und zerstört . Folglich
haben bende Gattungen eiserner Kochgsfäffe ihre be¬
sonderen Vvrtheile und Nachtheile . Da das geschmie¬

dete Eisen wegen seiner Zähigkeit in sehr dünne »Ble¬
che verarbeitet werden kann , so liefert es sshr leichte

Gesäße ; viel schwerer find die gegossenen , doch sind
letztere , wenn man nur altes gewaltige Stoßen ver¬
meidet , den ersteren vorzuziehen.

Freylich haben die eisernen Gefäße im 'Allgemei¬

nen auch den . Fehler , daß sie , - orchglioh im Anfänge,

der Speisen ; auch können jene unangenehmen Wirkuri»
gen ohnehin , hauptsächlich bey dem gegossenen Eisen,
vermieden werden « Wenn »rühmlich das Eisengeschkrr,
statt es mit Sand zu scheuern , inwendig reinlich ge¬
waschen , mit warmem Wasser ausgespühlr und mit

einem reinen , nicht zu groben Ler'nemuche getrocknet
und abgewischt wssd , so kann es zwar nicht nach dem
Geschmacks guter Hausfrauen glanzen , es wird dann
aber mit einer dünnen Kruste von dunkelblauer und

brauner Farbe , wie mir einer Glasur überzogen . Wenn
man diese darauf laßt , bekommt sie zuletzt eine schöne
Glätte und schützt dann auch das Merall vor dei Auf¬
lösung , so wie die Speisen vor dem unangenehmen Ge,
schmucke . Die Art , wie sich diese Kruste nach und nach
ansetzt , ist ungefähr dieselbe , deren sich einige Büch¬
senmacher bedienen , um die Flintenläufe anlaufen zu
lassen , und die ohne Zweifel auch bey dem Eisenge,
schirr gebraucht werden könnte ; denn in beyden Fäl¬

len ist der Zweck derselbe , indem es vorzüglich darauf
ankommt , die Oberfläche des Eisens mir einer harte r
undurchdringlichen Decke von Rost zu überziehen , wo¬
durch sie vor der weitern Auflösung oder vielmehr vor
dem weitern Rosien geschützt wird.

Dasjenige Eisengeschirr , welches bloß zum Backen
gebraucht , oder worin nur in Fett , Butter u . d. gl.
gebacken oder gebraten wird , bleibt von allem Roste

frey , wenn man nicht heißes Wasser hineingießt , oder
gar da - in sieder und wärmt . Man darf es zwar mit
warmem Wasser auswaschen , so oft dieß aber geschieht,
muß es wieder mit einem Tuche vollkommen getrock¬
net werden , ehe man es bey Seite setzet.

Durch Verzinnen sichert man bekanntlich die ans
Eisenblech verfertigten Kochgeschirre von dem Rosten.
So lange aber das zum Verzinnen gebrauchte Zinn mit
Bley versetzt ist , muß dieses Verfahren für schädlich
gehalten werden , ungeachtet Rumford und Andere diefi
längnen wollten . Der Schwede Rinn,an erfand für
die eisernen und kupfernen Geschirre eine Glasur,

welche sehr gerühmt wird . Sie besteht aus zusam-
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mengeschmolzenen Mennig , Flinglas , reuier Pott¬
asche , Salpeter und Borar . Ein damit emaillirns
Gefäß soll den schnellsten Wechsel der größten Hitze
und Kalte vertragen können , und man soll darin ba¬
cken, braten und kochen können , ohne daß von der
Glasur etwas ab springt . Auch andere Gattungen von
Email , z. B . aus calcimirtem Feuerstein , Salpeter,
Borar , Marmor , Thpnerde und Zinnaschs sind mit
gutem Erfolge angewender worden»

Das Emailliren des Kupfergeschirrs kann auf
folgende Art sehr zweckmäßig geschehen. Man mischt
fekngepulverten weißen Fußspach mit gleich viel un¬
gebranntem Gyps zusammen , calcinirt die Mischung
Ley einer Glühhitze und rührt sie mit einem eisernen
Stabe wohl nm . Wenn sie hinlänglich calcinirt ist,
läßt man sie erkalten , reibt sie dann mit Wasser zu
der Dicke eines Vreyes ab , und streicht mit diesem
das Geschirr inwendig an oder gießt den Brey wie
eine Glasur hinein . Diese Glasur wird getrocknet,
nnd während des Trocknens verstärkt man nach und
nach die Wärme bis auf eine starke Hitze ; unter ei¬
ner passenden Bedeckung oder einem Mantel von ge¬
branntem Thon fetzt man das Gefäß der Hitze aus.
Die Materie fließt bald zu einer weißen undurch¬
sichtigen Emaille , welche sich an das Kupfer fest an-
legt , ziemlich starke Fröste aushält , ohne abzu¬
springen , das Sieden recht gut verträgt , und von
sauren Sachen nicht angegriffen wird . Beym Ein¬
schmelzen in das Kupfer muß man aber ja eine
schnelle und starke Hitze machen , weil die Materie
nur dann sich an das Metall gut und fest anlegt.
Will man diese Emaille noch leichtflüssiger haben , so
mischt man auf 12 Theile des beschriebenen Pulvers
F Thei ! Borar und schmelzt es in einem T 'egel vor
einem Blasebalge , wozu ungefähr r Minute Zelt ge¬
hört » Diesen Fluß gießt man nachher ans einem Rsib-
steine aus , reibt ihn mit Wasser fein und streicht das
Kupfer damit an . Er schmilzt in einer schnellen Hitze
bn .nen r Minute zu einer guten Glasur , die das Ko - .

chen recht gut üushalt , und weder in der Kälte
noch in der Wärme Sprünge bekommt.

(Die Fortsetzung im nächsten Jahrgänge ) .

vir.  Kleidungsstücke.
2Z) A b g e sch o sseN e N Kleidern ihre vorige

Farbe wieder zu geben.

Es ist etwas Gewöhnliches , daß dis Oberfläche
eines Rocks verschießt , da hingegen die Falten , wel¬
che dem Sonnenlichte weniger ausgeseht sind , ihre
Farbe behalten , wodurch der Röck ein scheckiges An¬
sehen erhält . Um nun die abgeschossene Farbe wieder
herznstellen , schneide man eine Handvoll von dem
nahmlichen Tuche so klein als möglich ; mache eine
starke Lange von Buchenholzasche , seihe sie durch,
und lasse die geschnittenen oder gehackten Flecke in
derselben einigemahl anfsieden . Hierdurch wird die Far¬
be ansgezogen und die Lauge gefärbt » Man taucht in
dieselbe einen Schwamm oder wollenen Lappen , und
bestreicht die abgeschossenen oder sonst beschädigten
Stellen des Kleides damit , wodurch dieses seine erste
Farbe vollkommen wieder erhält.

26 ) Neue Art Schu h errr , d Stiefel m i t S 0 h-
len aus Fi sch b ein.

Deaeon in England hat vor Kurzem Schuhe er¬
funden , woran sowohl die äußere , als die innereSoh-
le von Fischbein ist. Zur äußeren Sc -H'.e , welche an
das Leder mit Nägeln , Nieten rc. befestiget wird,
werden Fischbeinplatren genommen , bey welchen die
Fasern quer gegen die Lange des Schuhes oder Stiefels
laufen .- Drey solcher Platten bedecken den Vorder .heil
der Sohle , eine den Absatz. Zur inneren Sohle nimmt
man Platten , welche dünn geschnitten sind und kaum
z? Zoll halten . Man erweicht sich durch heißes Wasser
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27) Vortrefflicher Eissnkütt.

2 Pf . höchst fein gesiebte reine Eisenfeilspane , 2
Loch Salmiak und 2 Loth Schwefelblumeu werden
mit Wasser zusammen geknetet und sogleich verbraucht,

28 ) Sehr guter Mörtel bey Wasserlei¬
tungen.

A ' D 7? ^ '7 - '- E . < 7,
4 Theile grauer Sand , 6 Th . schwarzer gepul¬

verter Braunstein , und 90 Th . gelöschter Kalk wer¬
den calcinirt . Nach beendigter Ausglnhuug werden

! noch 60 Th . wohlgeschlämmter Sand hinzugegeben,
und das Ganze mir Wasser bis zur Mörrelcvnsistenz
verrieben.

!
29) Butter , Schmalz und " U lisch  litt vor

dem Ranzig wer d en zu sichern.

Wen » man diese Fettigkeiten in leinene Tücher
kinschlägt , die man zuvor mit Buchholzascheulauge
oder mit Pottaschenaustösung stark befeuchtet hat , so
bleibe» sie vollkommen gut , und können so lange auf-
bewahrt und auch verschickt werden.

zo ) Wohlfeile W affe reim  er.

Sie werden nach Art der Bienenkörbe aus Stroh
gestochten und dann verpicht , wozu mau z Pf . Pech
lind ^ Pf . Unschlitt anwender . Beydes wird über dem
Feuer zerlassen , mir etwas Zr'egelmeh ! vermischt und
daun werden die Eimer inwendig damit bestrichen.
Dieselben Dienste leister auch heiß gemachter Theer
wir Ziegelmshl vermischt.

1>

zi ) Neue Art sehr guten Vogel lei  m s.

Man gießt 2 Pf . Leinöhl in einen guten neuen
Topf , so daß er etwas über die Hälfte davon ange¬
füllt wird , setzt den Topf ans Feuer und laßt das
Oehl darin ( am besten an einer sichern Stelle im
Frepen ) sieden. Wenn es siedet , nimmt man den Topf
vom Feuer und zündet das Oehl mir einem brennen¬
den Span an . Anfänglich gibt es ein blaues Feuer
nach und nach brennr es hell auf . So läßt man es r 5
bis 2 Stunden lang fortbrennen , bis es sich ungefähr
um die Hälfte verzehrt hat - Unterdessen taucht mau
von Zelt zu Zeit ein Späucheu in das brennende Oehl,
läßt das darqn hängende abkühleu und probirt mir
dem Finger , ob das Oehl klebrig genug ist und Fäden
zieht . Har es endlich diese Eigenschaft erlangt , so
deckt man den Topf mit einem Deckel zu , um wel¬
chen , damit er desto besser schließe, ein Luch geschla¬
gen werden muß . Die Flamme erlischt dann bald.
Man nimmt den Deckel wieder ab- und läßt den Topf
nach nnd nach erkalten . — Es versteht sich übrigens
von selbst , daß der Topf geräumig genug ist , um
das Ueberkvchen und Ueberlaufen des siedenden Oehles
zu verhüten.

32 ) Fleckkugeln zu verfertigend

Chaptalö Fleckkugeln , womit aus Zeugen alle
Flecken überhaupt , mit Ausnahme der Rost - und Tin¬
tenflecken, ausgebracht werden können , verfertigt man
auf folgende Akt. Man löset weiße Seife in Alkohos
auf , vermocht sie mit 4 bis 6 Eyerdottern , fetzt nach
und nach Terpentinöl )! zu und bildet daraus mit Wal¬
kererde einen hinlänglich festen Teig , um Kugeln
daraus machen Zu können. Den naß gemachten Flecken
reibt man mit einer solchen Kugel , und nach dem
Trockne » bür-stel mau den weißen Staub heraus.
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