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Der Landwirth bringt die Samen der Cultur-
gewiichse in den durch Arbeit vorbereiteten und durch
Diinger bereicherten Ackerboden, in welchem Sonnenlicht
und Sonnenwirme aus der in der Luft vorkommenden
Kohlensdure und aus wenigen im Boden enthaltenen
Bestandtheilen die verschiedenen und werthvollen Ver-
bindungen erzeugt, die in wechselnder Zusammensetzung
den stofflichen Theil unserer Culturpflanzen bilden.
Diese Leistung des Sonnenlichtes, aus Kohlensiure und
Wasser und wenigen stickstoffhaltigen und mine-
ralischen Bestandtheilen des Ackerbodens die hochzu-
sammengesetzten und zum Leben der Menschen und
Thiere unentbehrlichen Verbindungen hervorzubringen,
kommt im organischen Reiche nur den blattgriinhal-
tigen Pflanzen zu. '

Der -thierische Organismus steht in der Kunst ais
einfachen chemischen Verbindungen héhere darzustellen,
weit zuriick, und ist meist darauf beschrinkt, die aus
dem Pflanzenreich entnommenen hdoheren organischen
Verbindungen, wie Zellstoff, Zucker, Fett, Eiweiss und

Kleber, mit nur unwesentlicher Verschiebung, der an
Verein nat. Kenntn. XVIIL Bd. ’ 13
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ihrer Zusammensetzung theilnehmenden Elemente sich
anzueignen oder dieselben unter Hervorbringung von
‘Wirme und Kraft in die Endproducte des Stoffwechsels
aufzulosen.

Unter den durch die Lebensthitigkeit der Cultur-
pflanzen entstandenen Verbindun‘gen bildet der Zellstoff,
die Cellulose, die stickstofffreie Membran der Zellen,
besonders in den Futterpflanzen, in den Grisern, einen
vorwiegenden Bestandtheil. ‘ '

Nachdem alle Producte der Landwirthschaft nur
den einen Zweck haben, dem Menschen niitzlich zu sein,
80 handelt es sich darum, den Zellstoff der Pflanzen,
der fiir die Ernéhrung des Menschen nahezu unbrauchbar
ist, in einen Nihrstoff und Werthstoff fiir dieselben zu
“verwandeln. Diese Umwandlung erfolgt durch die Fiitte-
yung der zellstoffreichen Pflanzen an Rinder, Schafe und
Pferde. Besonders unsere wiederkiiuenden Nutzthiere
verdauen und assimiliven mittelst ihrer zusammen-
gesetzten Migen und ihres langen Darmschlauches den
Zellstoff jingerer Pflanzen, und verwenden denselben
unter dem Einflusse anderer Verbindungen zur Erzeu-
gung von Kraft, Wirme, Milchzucker und anderen
stickstofffreien Verbindungen. Die Landwirthschaft hat
demnach in ihren wiederkiuenden Nutzthieren ein Mittel,
die von den Pflanzen in so reichlicher Menge erzeugte
Cellulose in Werthe und Stoffe umzusetzen, die fiir unser
wirthschaftliches Leben unentbehrlich geworden sind.

Diese Umwandlung der Pflanzencellulose erfolgt
im Thierleib vorzugsweise dann, wenn selbe noch jung
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und nicht verholzt, und dem Thiere in entsprechender
Mischung gereicht wird. Nur die Cellulose des Griin-
futters und des griinen Laubes. der Biume ist leicht
assimilirbar, die Cellulose abgeblithter und samenreifer
Pflanzen ist zum grosseren Theile schon dermassen ver-
holzt und verhiirtet, dass sie den mechanischen und
chemischen Einfliissen der Verdauungsorgane zum nicht
geringen Theile widersteht, oder nur in gewissen Mi-
schungen mit anderen, leichter verdaulichen Stoffen und
durch Zerkleinern und Dampfen assimilirbar wird.

Durch eine® zielbewusste Pflege ist es den Men-
schen im Verlaufe der Jahrhunderte gelungen, aus den
wild wachsenden Pflanzen Culturpflanzen zu erzeu-
gen. Dieselben zeichnen sich von ihren Mutterpflanzen
dadurch dus, dass sie in ihrer Wurzel, ihren Stamm-
theilen, ihren Bldttern, Blithen, Friichten oder Samen,
nebst dem Zellstoff und den iibrigen gewdhulichen Be-
standtheilen einen oder den anderen Bestandtheil, wie
Stirke, Zucker, Siure, Oel, Pflanzenkisestoff, fitherische
Oele, Farbstoffe in grosserer Menge enthalten, zugleich
findet sich in denselben der Zellstoff in weniger derben
Formen. Wir haben z. B. in dem reifen Getreide Samen,
“die neben 40 bis 60 Procent Stirke durchschnittlich
11 Procent eiweissartige Korper enthalten. Zuckerreiche
Ritbenwurzeln enthalten in ihrer Trockensubstanz bis
zu 75 Procent Rohrzucker, die Reben in ihren reifen
Beeren bis zu 24 Procent Traubenzucker.

Die grossere Hiilfte der Trockensubstanz der Pflau-

men besteht aus Traubenzucker. Der Rapssame ex_l’&h"zil(:
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36 Procent, der Mohnsame 45 Procent fettes Oel. Bohnen,
Erbsen, Linsen und andere Hiilsenfriichte bergen in
ihren reifen Samen neben' einem durchschnittlichen
Stirkegehalt von 40 Procent noch 25 Procent Pflanzen-
késestoff. Die Trockensubstanz besserer Kartoffelknollen
besteht zu 80 Procent aus Stirke.

Alle diese Leistungen auf dem Gebiete des Pflanzen-
baues sind von dem Bestreben ausgegangen auf einer
verhdltnissmissig kleinen Bodenfliche moglichst viele
- und werthvolle Nahrstoffe fiir den Menschen zu erzeugen.
Es sind in der Ausniitzung des Culturbodens in
den letzten Jahren seit die Lehren Liebig’s von den
Landwirthen in Beziehung auf den Bedarf der Pflanzen
an Bodenn#hrstoffen befolgt werden, Resultate bekannt
geworden, .die eine drei- bis fiinffache Erntemenge im
Vergleiche'zu gewohnlichen Ertrdgen ergeben. Durch
die rationelle Pflanzencultur werden jedoch nicht allein
reiche Ernten erzielt an Pflanzen, die reich an Stirke,
Kleber, Eiweiss, Zucker, Oel und anderen Nahrungs-
mitteln sind, es werden auch die Culturpflanzen werth-
voller, weil jene Verbindung‘,. die man in der Fiitterungs-
chemie Rohfaser nennt und zum Theil selbst der
verdauenden Wirkung des Magens der Wiederkiuer wider-
steht, durch richtige Standortswahl, Diingung und Pflege
immer mehr zuriicktritt. Es bedarf nur eines Hinweises
aufdie Exfolge des heutigen Gemiisebaues und eines Blickes
auf viele Gemiisearten, deren zarte, weiche, schwellende
Zellfaser gewiss nur dem Einflusse der Cultur zu-
zuschlelben ist. '
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Die Leistungen des Pflanzenbaues mit Riicksicht
auf die absichtlich veréinderte Zusammensetzung der
Culturpfianzen sind durch die Planzennatur beschrinkt.
Nachdem nun die werthvollen, in den Culturpflanzen-
theilen angehiuften Nihrstoffe und Verbindungen mit
anderen weniger werthvollen oder unniitzen Verbindun-
gen vorkommen, so sind Vorbereitungen, Trennungen
und Umwandlungen an den Producten der Land-
wirthschaft nothwendig, die zum kleineren Theil noch
von den Landwirthen ausgéfiihrt werden, zum grosseren
Theile Aufgabe von besonderen gewerblichen Unterneh-
mungen geworden sind. In den meisten Pflanzentheilen
mit werthvollem Inhalte, die von der noch vegetirenden
Pflanze gewonnen wurden, findet sich eine bedeutende
Menge Vegetationswasser.

. Wir haben unter unseren Obstsorten Friichte, die
in ihrem Fleische mehr als 90 Procent Vegetatibnswasser
enthalten. Die Wurzelgewichse, das Grinfutter, sowie
" die grosse Mehrzahl der Culturpflanzen werden mit
einem Wassergehalte von 75 bis 82 Procent geerntet.
Diese bedeutende Wassermenge ist eine der hauptsich-
lichsten Ursachen der leichten Zersetzbarkeit durch
Giahrungs- und Féulnissprocesse und erschwert und
verleidet nicht nur die lingere Aufbewahrung, sondern
auch den Transport. Letzterer ist im Winter auch noch
aus dem Grunde erschwert, “weil das Vegetationswasser
in den Zellen unter dem Frostpunkte friert, wie z. B. bei
Kartoffeln, Ritben, Topinambur und Obst, und dann bei
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spiter eingetretenem Aufthauen die Zersetzung des Zell-
saftes unausbleiblich ist.

Darum miissen die Wurzelfriichte vor der Wirkung
des Frostes durch die Aufbewahrung in Kellern oder
Erdmieten geschiitzt werden. A v

Die Entfernung oder Verminderung des Vegetations-
' wassers gelingt dem Landwirthe oft nur durch umstind-

liche Arbeiten.

Die Bereitung von Heu oder Trockenfutter, das
Dérren des Obstes, das Trocknen des Hopfens sind hie-
herzuzihlende Operationen, die im Falle des Misslingens

- die Entwerthung der Friichte herbeifithren. Wie rasch
und griindlich sich z. B. gewisse Griinfutterpflanzen
durch Selbstgihrung veréndern, ist bei der Erzeugung
von Sauerheu wahrzunehmen, wobei die wenig ab-
gewelkten Futterpflanzen in tiefen Gruben mit Erde
luftdicht bedeckt, wenige Wochen aufbewahrt, durch
eine Anzahl sduerlicher Gihrungsprocesse entmisch
werden. Ein niherliegendes Beispiel bietet uns der’
Siuerungsprocess unseres Sauerkrautes.

Keines der landwirthschaftlich-technischen Gewerbe
kann sich in Beziehung auf die Stufe und den Charakter
der physischen und chemischen Umwandlung der Feld-
frichte mit dem Thierorganismus messen. Aus den
in Gestalt von verschiedenen Grisern, Wurzelfriichten,
Koérner- und Hiilsenfriichten und Abfillen wie Neben-
producten der landwirthschaftlichen Gewerbe verab-
reichten Futterstoffen, entsteht im Thierleib, Milch,
Fleisch, Fett, Wolle, Kraft und Wirme. Allerdings wird
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die Kluft zwischen der Beschaffenheit der Futterstoffe
und den Producten der Viehhaltung in unseren Augen
enger, wenn man in Betracht zieht, dass die Futterstoffe
schon zum Theil jene chemischen Verbindungen ent-
halten, die in mehr minder verdnderter Form wieder
in den Viehhaltungsproducten erscheinen, wie das Fett
und die eiweissartigen Korper.

Man nimmt heute in der Fiitterungslehre als aus-
gemacht an, dass sich im Thierleib das Fett nur aus dem
im Futter enthaltenen Fett und durch Abspaltung aus
den eiweissé.rtigen Korpern des Futters bildet. Die
ibrigen in den Futterstoffen vorkommenden Verbindun-
gen, wie Zellstoff, Stirkemehl, Gummi, Pflanzensiuren,
Pflanzengallertkorper u. s. w., dienen vorzugsweise zur
Erhaltung der Korpertemperatur und schiitzen, wenn
sie in geniigender Menge verabreicht werden, das bereits
im Thierkorper abgelagerte Fett vor der Verbrennung
durch die eingeathmete Luft.

Die Fettbildung wird bei der Fiitterung des
Melkviehes noch mehr aber bei der Fiitterung des Mast-
viehes angestrebt. Das von unseren Hausthieren ge- .
wonnene Fett ist ein Handelsartikel von grosster Wich-
tigkeit. Nicht sehr ferne von uns, etwa hundert Meilen,
in der Ukraine, am Don und am asow’schen Meere be-
steht der vorwiegende Nutzen der dortigen zahlreichen
Rinderheerden in der Gewinnung von Unschlitt oder
Talg. Durch Ausschmelzen aus den zerkleinerten Korper-
theilen gewonnen, gibt es eine wenig verdnderliche, sehr
exportfahige Masse, die an den Consumtionsorten den
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Preis des Fleisches erreicht und nicht allein als Nah- -
rungsmittel, sondern viel hiufiger als Material zur Dar-
stellung von Stearinkerzen, Glycerin und Seifen dient.
Die Moglichkeit aus sehr entfernten Léndern wie aus
dem Siidosten des europiischen Russlands, aus Nord- und
‘Siidamerika, grosse Mengen verhiltnissmissig billigen
Fettes zu beziehen, hat heute schon eine kleine Um-
wilzung in den Zielen unserer Viehzucht und
Viehhaltung hervorgerufen. Seit einigen Jahren schon
findet das amerikanische Schweinefett seinen Weg bis
Budapest, und wird dort mit 32 fl. per Zollcentner ver-
kauft, wilhrend das allerdings etwas festere und frischere
ungarische Schweinefett mit 834 fl. durchschnittlich notirt
wird. Diese Concurrenz desamerikanischen Schweinefettes
mit dem ungarischen ist die Ursache, dass man von
der Zucht der durch reichlichen Fettansatz berithmten
Schweinerassen, wie z. B. der Mongoliza, in Ungarn
Milos-, Sumadia- oder Obrenovics-Rasse genannt, allmilig
abkommt und jene Rassen zur Zucht heranzieht, welche
neben dem Fett in richtiger Mengung auch Fleisch geben,
wie es bei den Szalonthaer Schweinen und den west-
" philischen Schinkenschweinen vorkommt.

Das Fleisch steht wegen seiner leichten und raschen
Zersetzbarkeit als Exportartikel weit hinter dem Fett.
Wihrend von den in der Ukraine geschlachteten Rin-
dern alles Fett verfrachtet wird, konnen vom -Fleisch
zaweilen nur besonders ausgewiihlte Stiicke, wie Zunge,
Brust- und Lendenstiicke, im gerducherten Zustande auf
den grosseren Mirkten abgesetzt werden.
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Die geringeren Fleischtheile werden in den grossen
Schldchtereien Siidamerikas und Australiens, wenn sich
genug Industrie und Capital vorfindet, zerkleinert und
getrocknet und als Fleischfuttermehl verfrachtet. Das-
selbe ist seines hohen Stickstoffgehaltes wegen ein sehr
geschétztes Diingemittel, wird jedoch, weil die meisten
organischen Verbindungen im selben noch unzersetzt
sind, als ein werthvolles Futtermittel fiir Schweine, Ge-
fliigel und Hunde verbraucht.

‘Dasjenige Product des Fleisches, welches hinsicht-
lich seines Werthes, seiner Unveridnderlichkeit und Ex-
portfihigkeit von keinem anderen iibertroffen wird, ist
der berithmte Fleischextract, der auf Liebig’s
Anregung in Fray-Bentos und in anderen siidamerika-
nischen Stiddten in steigender Menge gewonnen wird.
Er entbehrt als kalt bereiteter Fleischextract der wesent-
. lichsten Bestandtheile des Fleisches, der organisirten
Muskelfaser, des Leims und des Fettes. Dagegen enthiilt
er eine Anzahl in kaltem Wasser losliche, nur dem
Fleische eigenthiimliche Stoffe, deren specifische Wir-
kung auf den menschlichen Organismus hinsichtlich der
Erndahrung und Anregung vitaler Processe unverkenn-
bar ist. -

Ein sehr betrichtlicher Werth liegt in den nach
der Schlachtung der landwirthschaftlichen Nutzthiere
sich ergebenden Hiuten und Fellen, die nun auch
schon seit Jahren im gesalzenen und getrockneten Zu-
stande aus den Pampas und Llanos von Buenos-Ayres
und Montevideo nach England und nach dem Continent
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kommen. Abgesehen von den massenhaft verbrauchten
Ochsen- und Kalbfellen, sind es insbesondere die Felie
neugeborener oder ein Monat alter Limmer, die wegen
ihrer gleichmissigen Stirke und feinen Narbe den Stoff
zu unseren Glacéhandschuhen geben, wihrend die Esel-
und Maulthierhdute das Chagrin-, und die Ziegenhidute
das Saffian- oder Maroquinleder liefern. Die feinwolligen
Schafe liefern nur geringwerthige Hiute. Wenige Tage
nach dem Scheeren steigt schon der Werth der Hiute.
Von den Biiffeln und wilden Pferden Siidamerikas sind
die Hiute der in den gemissigten Klimaten sich auf-
haltenden Thiere mehr geschatzt alg die der in Tropen-
lindern lebenden.

Einen tiberaus belangreichen Vortheil gewihrt die
Unmwandlung gewisser landwirthschaftlicher Producte,
wie z. B. der Riiben, der Kartoffel, des Getreides, der
Oelfriichte dadurch, dass die daraus'erhaltenen Producte
wie Zucker, Spiritus, Stdrkemehl, Oel nur aus jenen
elementaren Bestandtheilen zusammengesetzt sind. welche
die Pflanzen in der Form von Kohlensiure und Wasser,
withrend der Vegetation aufgenommen haben, wihrend
die dem Ackerboden entnommenen mineralischen
Bestandtheile, wie Phosphorsiure, Schwefelsiure,
Salpetersiiure und Kali, Kalk und Magnesia, sowie auch
die stickstoffhiltigen organischen Verbindungen, wie
z. B. die fiir die Ernghrung so wichtigen Eiweisskorper
fiir die Wirthschaft und beziehungsweise fiir den Acker-
boden erhalten bleiben. Eine Riibenzuckerfabriks-Wirth-
schaft, die nur Rohrzucker verkauft, der aus Kohlenstoff,
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. Wasserstoff und Sauerstoff besteht, und die Abfille und
Nebenproducte der Fabrication entweder verfiittert oder
nach Unstéinden als Diinger verwendet, wird die Frucht-
barkeit ihres Ackerbodens ungleich leichter erhalten, als
eine fast ausschliesslich Kérner ausfithrende Wirthschaft,
welche mit dem Getreide nicht allein Stirke (die eine
dem Zucker annihernd gleiche Zusammensetzung hat),

-sondern auch eiweissartige Korper und eine erhebliche
Menge der werthvollsten und im Boden immer seltener
werdenden Mineralbestandtheile, insbesondere Kali und
Phosphorséiure, dem Ackerboden und dem Wirthschafts-
bereiche entzieht und entfithrt. Die heutige Landwirth-
schaftslehre legt ein grosses Gewicht darauf, dass die
Summe der mineralischen und stickstofthaltigen Pflan-
zenndhrstoffe nicht allein nicht geschmélert, sondern,
wenn mdoglich, mit der Zeit so gross werde, dass ste auch
den Anspriichen der jungen Culturpflanzen geniige. Und
selbst, wenn dem durch mehrjihrigen Getreidebau ver-
armten Boden die abgingigen mineralischen und stick-
stoffhdltigen Bestandtheile in entsprechender Menge ge-
boten werden, so hiéingt der wirthschaftliche Erfolg doch
auch von der Form und dem Léslichkeitsverhiiltiisse ab,
welche den diingenden Stoffen eigenthiimlich ist. Wiirden

unsere Producte des Ackerbaues nur in der Gestalt von -

Spiritus, Stdrke und Oel wandern und die Fabrications-
abfdlle, Schlempe, Pulpe, Kleber, Oelkuchen auf der
Wirthschaft verfiittert werden, so wire es sehr leicht
den Ackerboden in ungeschwichter Ertragsfahigkeit zu
erhalten.
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Mit den weiten Wanderungen der Kb'rm‘arfriicht-c .
und Handelspflanzen von der Wirthschaft in die Stidte
und auf sehr entfernte Mirkte gehen die in den Markt-
friichten enthaltenen werthvollen mineralischen Be-
standtheile und stickstoffhaltigen Nebenproducte fiir den
Exsatz auf dem Ackerboden verloren. Die aus dem Ge-
nusse und der technischen Verwerthung der Producte
des Ackerbaues entsiandenen Abfille und Nebenproducte
werden in den Stddten nicht gesammeltl und finden daher
nicht ‘mehr den Weg in die Wirthschaft zuriick, sondern
gelangen in den meisten Fillen durch Canile in die
Fliisse, die im Wogengedringe ihren schlammigen Inhalt
dem Meere zufiihren. Dort baut sich im Laufe der Aeonen
ein neuer Erdtheil auf, der sich endlich begriint und be-
lebt, und auf dém sich wieder Menschen ansiedeln. Die
Herren der Schopfung fangen dann wieder ihre alte.- -
verderbliche Wirthschaft an, entwalden den neuen Erd-
theil, berauben den Ackerboden durch fortwihrende
Ernten der wichtigsten Pflanzenniihrstoffe und hinter-
lassen endlich das Land als Wiistenei.

" Eines der kostbarsten Producte der Landwirthschaft
ist die Wolle; verhdltnissmissig leicht zu gewinnen,
leicht zu transportiren und zu conserviren, wandert die
Schafwolle heute auf der ganzen bewohnten Erde vom
Lande zum Markte und sammelt sich endlich in den
grossen Handelsplétzen, insbesondere in London, wo auf
den Docks der Menge nach wahrhafte Berge von Schaf-
wolle aufgestapelt sind. Bedenkt man wie langsam die
Wolle auf den Thieren wichst (von einem Stiick wohl-
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gendhrter Schafe erhilt man jihrlich nicht viel mehr
als ein Kilo Wolle) und erwégt man, dass die Wolle
nach ihrer chemischen Zusammensetzung dem werth-
vollen Eiweiss sehr nahe steht und sicherlich aus den
im Blute vorkommenden Eiweissstoffen gebildet wird
und nach der Riickenwiische nur eine verhiltnissmissig
geringe Menge von Nebenbestandtheilen und Verunreini-
gungen enthilt, so findet man den hohen Werth der
Wolle erkléarlich, der im Durchschnitte drei Gulden per
metrischen Centner von keinem anderen landwirthschaft-
lichen Rohproduecte erreicht wird. ’
Kein anderes landwirthschaftliches Product ist bis
jetzt durch die jenseits des Oceans sich entwickelnde
Landwirthschaft, besonders durch die ausgedehute Schaf-
" zucht in Brasilien, Peru und den La Plata-Staaten, so-
wie in Siidaustralien mit Riicksicht auf die Bedingungen
der Production mehr alterirt worden, als die Schafwolle.
Wie will auch der schlesische Landwirth in der Produc-
tion von billiger, ordindrer Wolle mit dem Hinterwildler
in den Plata-Staaten concurriren, dessen Schafe sich
nahezu kostenlos ernihren und vermehren. Die iiber-
seeische Wolle ist zwar nicht so werthvoll wie unsere,
sie enthilt klettenartige Unkrautsamen, die sich nur
milhsam entfernen lassen, allein die heutigen Woll-
fabriken vermdgen auch aus weniger feiner und un-
gleichartiger Wolle sehr gangbare Wollstoffe zu er-
zeugen. :
Weizen, Roggen, Gerste und Hafer bilden
nach ihren durchschnittlichen Marktpreisen auf die Ge-
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wichtseinheit, z. B. den metrischen Centner bezogen, eine
abnehmende Reihe. Der Roggen stellt sich billiger als
der Weizen, Gerste ist billiger als Roggen, Hafer ist die
billigste Kérnerfrucht von den genannten; der Weizen
ist bei uns die theuerste Frucht, weil er einen besseren
Boden, mehr Nihrstoffe im Boden, ein milderes Klima
und mehr Wirme bedarf ais die iibrigen Kérnerfritchte.
Ueberdies ist dessen Gebrauchswerth ein hoherer. Der
Weizen enthdlt mehr Stirke, mehr und consistenteren
Kleber und weniger Zellstoff oder Holzfaser als die drei
anderen Kornerfriichte. Mit der Zunahme der fiir die
menschliche Ernihrung bedeutungslosen Holzfaser fillt
der Preis der Kornerfriichte.- Nur aus dem Weizen rentirt
es durch den Mahlprocess (durch das Hochschroten, durch
die Schwingmiihle, durch die Ausbeutelung und durch das
Ausstreifen der Kleie), die weniger werthvolle Holzfaser
" vom Mehle zu trennen. Aus dem Weizen lisst sich die
reinste Stidrkesorte darstellen und pur der Teig aus
‘Weizenmehl bildet bei der Gihrung ein so lockeres
zartes Product, wie es fiir die feineren Gebicke verlangt
wird. Der holéfaserreiche, stirke- und kleberarme Hafer
kann um so niedrige Preise verkauft werden, weil er
hinsichtlich der Anspriiche an Boden, Vorrath an diin-
genden Stoffen in demselben, an Klima und speciell an
Luft- und Bodenwidrme am geniigsamsten ist. Je weniger
hohe Anforderungen eine Kornerfrucht an Boden und
Klima macht, desto gleichmiissiger sind bei uns die Er-
trige, desto weniger schwanken diePreise, desto niedriger
stellen sich die Erzeugungs- und Verkaufspreise.
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Wenn sich der Weizen als die wanderfihigste
Kérnerfrucht herausstellt, so ist dies in erster Reihe in
der Vorliebe, welche die Culturvolker fiir das Weizenbrod
dussern, begriindéet. Heute wandert er auf Meeren, Fliissen
und Eisenbahnen, von Osten gegen Westen und Nord-
westen, von Nordamerika, Russland und Ungarn nach
Sitddeutschland, der Schweiz, Frankreich und England.
Diese Wanderungen des Weizens sind nicht allein da-
durch bedingt, dass in den dichter bevélkerten Lindern
Westeuropas nicht mehr dem Weizenbaue die aus-
reichende Bodenfliche eingeriumt werden kann, und
weil auf dem theuren Boden dieser Linder andere
Pflanzen gebaut werden miissen, die eine hohere Boden-
rente abwerfen, sondern weil auf den sonnigen Aeckern
der osteuropdischen Flachliinder sich nicht allein der
dem Weizenbaue giinstige schwere thonige Boden hiu-
figer vorfindet, sondern weil auch in der trockenen
Continentalluft ein kleberreicher, dichterer und zur Er-
‘zeugung von feinen Mehlen geeigneterer Weizen reift,
als in dem feuchteren Klima des Westens.

Die Wanderungen der iibrigen Kornerfriichte sind
weniger belangreich. Die nordeuropiischen Vilker be-
guﬁgeu sich mit dem im eigenen Lande erzeugten Roggen.
Von der Gerste vertragen nur die besten -Sortimente,
die zur Malzfabrication geeignet sind, einen missigen
Transport. Der Hafer enthélt im Verhiltniss zu seinem
Gewichte und Volumen zu wenig fiir die Ernghrung der
Menschen verwerthbare Stoffe, als dass er die durch
Transportkosten bedingte Preiserhchung vertriige.
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Zu den Wandlungen der Producte der Landwirth-
schaft miissen unbedingt jene Verdnderungen gezihlt
werden, welche Standort und Klima auf die chemische
Zusammensetzung und natiirliche Beschaffenheit der
. Producte des Ackerbaues herbeifithren.

Man weiss durch die Untersuchungen Laskowsky’s
dass der Stickstoffgehalt und Klebergehalt des
russischen Weizens, der in den ostlichen und siid-
gstlichen Gouvernements ‘wichst, wo die Temperatur im
Winter betréichtlich siukt und die sommerliche Wirme
durch Regenmangel den Boden stark austrocknet und
auf hohe Temperaturen bringt, bedeutend hdher ist als
jener Districte in der Nihe des Meeres mit reichlicherem
Regenfall, wie z. B. Taurien.

Aus anderen Analysen hat sich ergeben, dass der
Weizen Schottlands 2:01 Procent, Nordfrankreichs
2:08 Procent, Eldenas an der Ostsee 218 Procent, der
Umgebung von Lille in Frankreich 2'18 Procent Stickstoff
enthilt, wihrend der Weizen von Odessa 3'12 Procent,
von Centralrussland 3:57 Procent, von sitdwestlichen
russischen Gouvernements auch 8:58 Procent Stickstoff
enthilt. ‘

Nachdem der Stickstoffgehalt der Kornerfriichie
nahezu ausschliesslich von den eiweissartigen Korpern
in denselben abstammt (diese enthalten 15°6 Procent
Stickstoff), so hat der Standort fiir den Néhrwerth des
Weizens und anderer Friichte eine grosse Bedeutung.
Hierin liegt auch zum Theil die Ursache, warum der
‘Weizen von continentaler Abstammung so sehr geschitzt
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ist und so weite Vérfrachtungen vertrigt. Der Eiweiss-
gehalt der'Weizengattungen bedingt die Harte der Korner.

_ Man darf jedoch picht annehmen, dass der Eiweiss-
gehalt des Weizens nur vom Klima abhéngig sei. Die
Existenz der Eiweissstoffe ist auch bedingt durch die
Anwesenheit der phosphorsauren Verbindungen. Alle
kleberreichen harten Weizensorten enthalten in ihrer
Asche eine grosse Menge von phosphorsauren Verbin-
dungen. Dies setzt voraus, dass der Weizen wahrend
seiner Vegetation, die erforderliche Menge von phosphor-
siurehaltigen Verbindungen im Ackerboden findet und
aufnehmen kann. Wie gross das Bediirfniss der Weizen-
, pflanze an Phosphorsiure ist, geht daraus hervor, dass
45 Procent des ganzen Aschengehaltes der Korner aus
Phosphorsiure bestehen.

Eine besondere Stellung unter den Kéornerfriichten
hinsichtlich seines Werthes und seiner Verwerthung
nimmt der Mais ein. Im Stidrkemehlgehalt iibertrifft er
den Weizen, von dem wenig geschitzten Zellstoff ent-
hiilt er nicht mehr als der Weizen.

Dagegen ist sein Kleber nicht so consistent und die
Mehlgewinnung ist theils durch die Hirte des Kornes,
theils durch den verhéltnissméssigen Fettgehalt er-
schwert. Das Mehl des Maises ohne das Fett hiitte gewiss
nahezu den Werth des Weizenmehles, wihrend es heute
noch immer zum Zweidrittel-Preis des Weizenmehles
verkauft wird. Das Maiskorn enthdlt in der Nahe des
Keimes, gleichsam um denselben vor dem Eindringen

des hygroskopischen Wassers zu schiitzen, eine ziemlich
Verein nat. Kenntn. XVIII. Bd. 14
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wichtige Fettschichte, die von der Trockensubstanz des
Kornes oft bis zu 10 Procent ausmacht und das Maissl
liefert. A

‘Wenn nun das Maiskorn verschrotet und vermahlen
wird, so mischen sich die fettigen Theile des Keimes .
mit den iibrigen Mehltheilen. Durch die unvermeidliche
Erwdrmung bei dem Schroten und Mahlen und durch
die Anwesenheit der eiweissartigen Korper und ferment-
artig wirkender Verbindungen wird das Oel schnell
ranzig und ertheilt dem Mehl einén etwas kratzenden
Geschmack. In neuerer Zeit hat man in Frankreich und
Amerika ein Verfahren bei dem Schroten angewendet,
welches eine Ausscheidung des fettigen Keimes zulisst
und damit ist auch die Herstellung eines ginzlich tadel-
losen Maismehles gegeben. Seine weitesten Wanderungen
legt der Mais in Gestalt von Spiritus und Stirke zuriick.
Die Maisstirke kommt in vorziiglicher Qualitit aus den
vstlichen vereinigten Staaten Nordamerikas zu uns. Ein
nicht kleiner Theil von Mais wandert in Gestalt von
Fleisch, namentlich von Schweinefleisch, aus dem Siiden
nach Norden.

Keines von jenen Gewerben, die sich die Umwand-
lung von Producten des Ackerbaues zur Aufgabe machen,
nimmt heute mehr technische Hilfsmittel in Anspruch
als die Fabrication des krystallisirten Rohrzuckers
aus Riiben. Die Erfindung des deutschen Chemikers
Marggraf im Jahre 1747, dass aus einer Varietit der
friiher ausschliesslich zur Fiitterung gebauten fleischigen
Whurzel der aus den Mittelmeerldindern zu uns gekom-
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menen Riibe, Rohrzucker fabriksmissig gewonnen werden
konne, erhielt erst in Folge der napoleonischen Con-
tinentalsperre, Bedeutung. Die schon zu dieser Zeit an
den aus den indischen Colonien stammenden Rohrzucker
gewohnte Bevolkerung Europas brachte mit méchtiger
Unterstiitzung des mnapoleonischen Kaiserreiches die
deutsche Erfindung zur fabriksmissigen Ausfithrung.
Heute nach siebenzig Jahren zihlt die Riibenzucker-
fabrication zu den bedeutendsten Industrien Mittel-
europas. Immerhin verdient heute noch die Rohrzucker-
fabrication aus der Riibe unsere Bewunderung im vollen
Maasse, wenn man die technische Lei;tung iiberblickt aus
der Zuckerriibe, die in ithrvem Zellsafte durchschnittlich -
nicht vielmehr als 12 Procent Zucker nebst vielen
anderen organischen und mineralischen Bestandtheilen
enthilt, in so reiner und herrlicher Gestait zu erzengen.
Allerdings muss der Landwirth als Planzenbauer in der
Riibencultur auch das Seinige thun, denn der Riibenbau
ist die hohe Schule des Ackerbaues geworden. Nur durch
sorgfiltige Pflege vermogen wir in unserem rauhen Klima
in der Riibe eine Pflanze zu ziehen, die den Concurrenz-
kampf mit dem ungleich gehaltvolleren Zucker-Rohre
Ost- und Westindiens zu bestehen vermag.

Ob die Zuckerriibe unseres Klimas und unseres
Bodens in dem Kampfe mit dem ungleich gehaltvolleren .
und weniger mithsam zu ziehenden Zuckerrohre der
Tropenlinder in ferneren Jahrzehnten, wenn der iiber-
seeische Verkehr noch mehr erleichtert sein wird als
heute, bestehen wird, ist fraglich, Bedenkt man, wie

14%
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leicht veriinderlich der iibrigens nicht schwach consti-
tuirte Rohrzucker in der gelsten Form in der Riiben-
zelle ist, wo er mneben Sauren, Salzen, eiweissartigen
Koérpern- und Formeénten ein stets gefahrdetes Dasein
fiihrt, so findet man die vielen und pricise auszufithren-
~den Operationen erklirlich, die in ihrer Gesammtheit
die Riibenzuckerfabrication ausmachen. Die grosste
Schwierigkeit besteht darin, dem Riibenzucker sein
wichtigstes Kriterium, die Krystallisationsfahigkeit,
durch alle die Operationen zu bewahren, denn der Rohr-
zucker biisst die Eigenschaft zu krystallisiren durch die
Einwirkung der organischen Siuren und Mineralsalze
.der Riibe, durch das Einkochen des Riibensaftes bei
Luftzutritt rasch ein. Die derzeit iibliche Diffusions-
methode zieht den Rohrzucker mit mdglichst wenig
Nebenbestandtheilen mittels lauwarmen Wassers aus der
unverletzten Riibenzelle, sittigt die freien Sduren des
Riibensaftes mit geloschtem Kalk, scheidet durch Hitze
die eiweissartigen Verbindungen, und durch Kohlensiure
den gelb‘sten Kalk aus, kldrt und filtrirt den Riibensaft
wiederholt iiber bedeutende Mengen von entfirbend und
reinigend wirkender Knochenkohle, und bringt denselben
durch wiederholte Eindickungen in ebenso wirksamen
alskostspieligen Eindampfapparaten, mit Luftverdiinnung
und Dampfwirme, bis zu jener Dichte, bei der sich die
Krystalle in der zur Verwendung zweckmaissigen Grosse
und Aggregation bilden.

Trotz all’ den technisch vorziiglichen A pparaten
und Processen gewinnt die heutige Zuckerfabrication
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von dem in der Riibe enthaltenen Rohrzucker nicht iiber
85 Procente. Ein Theil bleibt bei der Saftgewinnung in
den extrahirten Riibenschnitzeln, ein nicht unbedeuten-
der Theil entfdllt auf die Verluste, wihrend der iibrigen
Operationen und der grosste Verlust entsteht dadurch,
dass die aus dem Riibensaft wegen ihrer Loslichkeit
nicht auszuscheidenden Mineralsalze einige Procente
Zucker an der Krystallisation hindern, und dass ein
weiterer Theil des Rohrzuckers wihrend der Fabrication
in picht mehr krystallisationsfahige Zuckerarten iiber-
ging. Hat der Zuckerfabrikant alle Mittel den im ge-
reinigten und eingedickten Riibensafte vorhandenen
Rohrzucker in Krystallen zv erhalten erschopft, so ver-
-werthet er den restirenden Syrup, Melasse genannt, der
von brauner Farbe und wenig einladendem Geschmacke
ist, durch Verarbeitung auf Spiritus, in seltenen Fillen
durch Verfiitterung an Rinder. Die Ueberfithrung des in
der Melasse enthaltenen Zuckers in Spiritus nach erfolgter
Verdiinnung, Ansiuerung und Fermentzugabe bietet
keinerlei Schwierigkeit. Die nach dem Abtriebe des
Spiritus iibrig bleibende Melassenschlempe enthiilt unter
anderen nicht verwerthbaren Nebenproducten, die mei-
sten der aus der Riibe stammenden lgslichen Salze, durch
deren Anwesenheit, besonders wenn Salpeter dabei ist,
die }&usbriugung des Zuckers in Krystallen so sehr er-
schwert wird. Diese Mineralsalze miissen naturgemiiss
wieder dem Boden zuriickgegeben werden, aus dem
sie die Riiben wihrend der Vegetation entnommen
haben.
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Es ist auffallend, "dass die Mehrzahl der Umwand-
lungsprocesse der Producte der Landwirthschaft nicht
strenge nach wissenschaftlichen Normen, sondern nach
einer auf empirische Weise gewonnenen Routine aus-
gefithrt werden. Dies gilt besonders von jenen Umwand-
lungsproducten, fiir deren Giite vorziiglich der Geschmack
und die Gewohnheit der Consumenten entscheidend
ist, wie z. B. bei dem Kise und dem Bier. Die Methoden
zur Kisebereitung und Bierbrauerei haben sich auch zu
einer Zeit entwickelt, in der die- Chemie nicht dem .
Namen nach bekannt war. Einen Kise, den wir heute
streng rationell bereiten wiirden, wiirde man gewiss nicht
zu hohen Preisen verkaufen, und ein wissenschaftlich
gebrautes Bier wiirde die Giiste aus der ersten Restaura-
tion vertreiben. Bei der Kiésefabrication muss der als
Quark aus der Milch meist durch Lab ausgeschiedene
Kisestoff, je nach der Beschaffenheit der verwandten
Milch, je nach der Art und Weise der Gerinnung, nach
der mehr ‘oder weniger vollkommenen Trennung der
Molke, je nach der Menge des Kochsalzes und dessen
Einwirkung dermassen behandelt werden, dass das
Product einem von der Consumtion gewohnten und ge-
schitzten Muster genau entspricht.

Die Wissenschaft ist heute noch nicht einmal in
der Lage alle Vorgiinge bei der Kiisefabrication zu er-
kliren. Thatsiichlich ist die Reihe der Zersetzungsproducte
im reifen Kise eine sehr grosse. Das dem Kiise einver-
leibte Kochsalz wirkt verzdgernd auf die Zeit des Reifens.
Der Kiisestoff entwickelt bei dem Weichwerden des Kases
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Ammoniak, das mit dem unverindert gebliebenen Kise-
stoff sich zu Ammoniak-Kaseat, eine im Wasser losliche
Verbindung eingeht. :

Neben dem Kiisestoff werden auch die beigemengten
Fette mit in die Zersetzung hineingezogen. Da nun diese
Zersetzungsproducte der Fette zum Theil bekannt sind
und man dieselben als durchaus wesentlich fiir den
pikanten Geschmack der Kise halten muss, so ist man
bereits zu Versuchen geschritten, einzelnen Kisesorten
durch Zusatz dieser kauflichen Zersetzungsproducte der
Fette, wie z. B. der Valeriansiure, des Butylamins und
Amylamins aufzuhelfen. Ebenso hat man die blasige
Beschaffenheit der Kise durch Zusatz von Milehzucker
oder Rohrzucker zu beférdern gesucht. '

Nach den Untersuchungen von Pasteur kann kein
Ziweifel inehr bestehen, dass die Gihrung des Kises wie
alle anderen Gihrungsarten durch mikroskopiseh kleine -
lebende Organismen hervorgerufen werden. Wie sehr
gewisse Schimmelarten zur Entstehung guter Késesorten
beitragen, wird durch die Giite des Roquefortkises be-
wiesen, der nur in den natiirlichen Hghlen desJurakalkes
gerith, wo ein Schimmelpilz, das Penicillium glaucum,
iippig wuchert.

Ein Molkereiproduct, nimlich die Butter, kommt
gegenwirtig zum Leidwesen vieler Consumenten in einer
eben nicht striflichen Filschung vor, die mitunter ohne
Scheu unter der Bezeichnung Kunstbutter auf dem
Markte erscheint. Das Recept zu ihrer Bereitung ist ein-
fach. Das Rinderfett (oder Talg), das einem sehr scharfen
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Reinigungsprocess unterzogen wird, wobei das anklebende
Blut und andere Nebenbestandtheile genaun entfernt wer-
den, wird feinstens zerschnitten, durch ein Sieb passirt
und dann mit Wasserdampf geschmolzen. Dadurch wer-
den dje Zellgewebsreste griindlich entfernt und der Talg
als eine klare glartige Fliissigkeit gewonnen. Das in der
Kilte griesig erstarrte raffinirte Fett wird nun dem
Butterungsprocesse unterzogen, indem man auf drei Kilo
Talg einen halben Liter saurer Milch gibt. Das Gemenge
in eine Buttermaschine gebracht, gut durchgearbeitet
und gesalzen, wird endlich, in Fésschen verpackt, auf den
Markt gebracht. Die Kunstbutterfabrication wird heute
schwunghaft vertrieben und hat in Siiddeutschland vor-
iibergehend eine wesentliche ErhGhung des Talgpreises
verursacht.

Die Erzeugung von Molkereiproducien von
Kise und Butter kann in dem entferntesten Thale der
Erde vorgenommen werden, wo die Haltung von Horn- ‘
vieh wirthschaftlich gerechtfertigt ist. Mit grossem Ge-
winne ldsst sich die Bereitung von Kise und Butter
jedoch nur in hochcultivirten Landern wie in England,
in der Schweiz, in Italien, in Frankreich und Holland
durchfiihren. Dort findet sich nicht nur das zum fabriks-
missigem Betriebe erforderliche Capital, sondern auch
das Verstindniss und was ebenso nothwendig ist, die
unentbehrliche Reinlichkeit und Genauigkeit in der
Ausfithrung der einfachen Manipulationen. Kein an-
deres landwirthschaftliches Product weist so verschie-
dene Preise auf als der Kése, Der Preis des Kilo Kiises
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schwankt von vierzig Kreuzer bis vier Gulden und
dariiber.

Man behauptet, dass” die renommirten Kisesorten
Edam, de Brie, Chester, Roquefort, Strachino, Parmesan,
Groyer nicht aus jeder Milch, an jedem Orte, zu jeder
Jahreszeit erzeugt werden kOnnen, sondern dass die
feinen Schweizerkise nur aus der Milch von Kithen
dargestellt werden, welche sich von den aromatischen
Kriutern und Gréisern auf den Alpenweiden und Berg-
wiesen erndhren. Wenn auch finanziell die gewohnlichen
Fettkdse nicht regelmissig den Weg durch ganze Erd-
theile vertragen, so gelangt in der Gestalt der fetteren
Kisearten die umgewandelte Substanz von Pflanzen,
. die auf den entlegensten Matten der europdischen Ge-
birgsziige gewachsen sind, zum Handel und Genusse in
die entfernten Mandelsstidte und Consumtionsorte.

Durch die Umwandlung der Producte des Acker-
baues, mittelst der Gdhrungsgewerbe, wird ein grosser
‘Theil ihres Ndihrwerthes vermindert und theil-
weise vernichtet. Der nicht unberechtigte Vorwurf trifft
die Spiritusfabrication eben so schwer wie die Brauerei
und Weinbereitung. Bei der Verarbeitung der stirke-
mehlhaltigen Kornerfriichte sowie der Kartoffel auf
Spiritus wird durch den Maischprocess ein aus den ge-
nabnten Friichten in der Wirme gebildeter, ziemlich
diinner Brei mittels eines in der gekeimten Gerste ge-
bildeten ldslichen und sehr wirksamen Fermentes in
seiner Zusammensetzung derart umgeéndert, dass sich
bei einer Temperatur zwischen 50 bis 609 R. das Stéirke-
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mehl grosstentheils in Stirkezucker verwandelt. Un-
mittelbar nach dem Maisch- oder Verzuckerungsprocess
bringt man die abgekiihlte Maische zur Gihrung, bei der
sich annéhernd aus einem Kilo Stirkezucker ein halbes

Kilo Alkohol und ein halbes Kilo Kohlensidure bildet. Die -

Kohlenssure, die sich bei der Vergihrung des Stirke-
zuckers in so bedentendem Maasse abspaltet, ist in den
weitaus meisten Fillen nicht allein ein werthloses, sondern
mitunter auch ldstiges Gihrungsproduct. Die Spiritus-
fabrication ist demnach, wenn auch durch gewisse
‘Umstiéinde gerechtfertigt, doch immer ein volkswirth-
schaftliches Vergehen. Weil die Kartoffel und der Mais
fiir sich, in der iblichen Zubereitung genossen, minde-
stens den doppelten Néhrwerth haben, als der aus diesen
bereitete Spiritus. Denn bei der Géhrung der Fruchtmai-
schen erleidet der Zucker eine innere Verbrennung, wobei
der dritte Theil des im Zucker vorhandenen Kohlenstoffes
allerdings auf Kosten der Hauptmenge (zwei Dritttheile)
des im Zucker vorhandenen Sauerstoffes verbrennt. Es ist
sicher, dass der aus einem Kilo Stirkezucker durch die
Gihrung erhaltene halbe Kilo Alkohol als erwirmendes
Genussmitiel nahezu zwei Drittel von dem Werthe des
vergohrenen Stirkezuckers ausmacht. Allein abgesehen
von den bei dem Maisch- und Gdhrungsprocesse unver-
meidlichen Verlusten werden die in den Friichten enthal-
tenen eiweissartigen Verbindungen, welche als Nahrstoffe -
einen zwel und ein halbmal so grossen Werth haben, als
Stirke oder Zucker, dadurch, dass sie in grosser Menge
zur Erndhrung der Hefe verbraucht werden, in‘eine fir
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die Ernihrung wenigstens der Menschen nicht mehr
verwendbare Form iibergefiithrt. Die Klage fiber die
Entwerthung der fir die Erndhrung so iiberaus werth-
vollen, eiweissartigen Verbindungen unserer Ackerbau-
producte, trifft die Brauerei kaum weniger.

Denn bei der Bereitung des Bieres aus der gekeim-
ten und gedarrten Gerste (Darrmalz), werden durch das
Keimen der Gerste, durch den Maischprocess, das Sieden
und Hopfen der filtrirten Maische (Wiirze) und endlich
durch den kiinsilich verlangsamten Gahrungsprocess die
eiweissartigen Korper nahezu systematisch ausgeschieden.
Niemand wird verkennen, dass ein zur Brauerei ver-
wendetes Quantum Gerste einen ungleich héheren
Nihrwerth hat als die aus demselben bereitete Menge
Bieres.

Die Berechtigung zur Verwendung von Kartoffeln,
Mais und Roggen zur Spiritusfabrication ldsst sich haupt-
sichlich dadurch begriinden, dass wir bei der Spiritus-
fabrication die genannten Friichte in eine dichtere, un-
verinderliche, viel begehrte Form bringen, in welcher
sie in hohem Grade wander- und exportfihig ist.

) Und die Klage iiber die Stoffvergeudung bei der
Brenverei, lidsst sich nur dadurch entkriften, dass die
eiweissartigen Verbindungen der zur Spiritusfabrication
verwendelen Friichte in der dabei als Nebenproduct
abfallenden Schlempe in der Fiitterung von Rindern
“und Schweinen cine entsprechende Verwerthung finden.
Die aus unseren heutigen Dampfbrennereien abfallende
Schlempe enthilt 95 Procent Wasser und rentirt daher
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des Transportes nicht. Um aber doch diese wenigen, aber
sehr werthvollen Trockensubstanzprocente der Schlem-
pen, weiteren wirthschaftlichen Kreisen zugiinglich zu
machen, hat man in neuerer Zeit aus Schlempe- und
Strohhiicksel durch Pressung und Trocknung einen
transportfihigen Haudelsartikel hergestellt.

Die Fortschritte der Brennerei‘Technik, vorziiglich
angeregt durch die fortwiihrenden Erhshungen der Steuer,
haben es durch das Verfahren von Hollefreund, Bohm
und Henze ermoglicht, die Ausbeuten an'Spiritus aus den
Friichten wesentlich zu erhthen. Das frithere Verfahren
in der Brennerei gestattete es nicht, das gesammte in den
Zellen eingeschlossene Stidrkemehl in Gummi, Zucker
und Alkohol iiberzufithren. Durch das eben genannte

" Verfahren werden die Zellen der Friichte mittels hoch-
gespannter Wasserddmpfe gesprengt und damit nahezu
alle in denselben befindlichen Stidrkemehlkérner der
Einwirkung des Fermentes zugiinglich gemacht. Obwohl
die Ueberfithrung des Stédrkemehls in Gummi und Zucker
nur so vor sich geht, dass aus zwei Theilen Stirke ein
Theil Gummi und ein Theil Zucker entsteht und erst
wenn der Zucker vergohren, der Gummi nach und nach
in die Station Zucker vorriickt, so hat man durch das
obige Verfahren und durch hohe Gihrungstemperaturen
nicht mehr ein Drittel der frither zum Maischen und
Vergihren erforderlichen Zeit nothwendig.

Die Wanderungen landwirthschaftlicher Producte,
die sich zur Zeit nur in seltenen Fillen von einem Welt-
theil zum anderen erstrecken, werden, wenn die Cultur
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und ‘mit ihr das Verkehrswesen sich weiter entwickelt,
immer ausgedehnter und héufiger werden. Die Kenntniss
derselben ist nicht allein fiir den Kaufmann und Land-
wirth, sondern fiir jeden Gebildeten nothwendig. Die
Einfithrung von Getreide aus Ungarn, Russland und
Amerika bringt in unserer Landwirthechaft eine Umwiil-
zung hervor, deren Beginn sich heute schon bemerkbar
macht. Wir kénnen auf unserem theuren, mit Abgaben,
Gebdudezins, und anderen Auslagen schwer belasteten
Ackerboden, in der Erzeugung der Kornerfriichte nicht
mit den so billig producirenden Lindern des Ostens und
jenseits des Oceans concurriren. Dort haben sie nur un-
bedeutende Abgaben und einen fruchtbaren und ertrags-
fahigen Boden, der nicht wie unser Ackerboden oft durch
Jahrhunderte schon ausgebeutet und ausgesogen ist.

Die ausgiebige Verwendunglandwirthschaft-
licher Maschinen hilft in diesen noch wenig be-
volkerten Lindern iiber den Mangel an menschlicher

_ Arbeitskraft hinaus. Der jetzt am meisten verwendete
Fowler’sche Dampfpflug mit dem Zweimaschinen-
system ackert achtmal so viel als ein gewohnlicher Pflug
und lockert und wendet den Ackerboden zweimal tiefer
und griindlicher als dieser. Sdemaschinen sien wund
bringen das Saatgut besser unter als es mit Pflug, Egge
und Handgerithen maoglich ist. Mdhmaschinen besorgen
das Schneiden und Ablegen der Fruchthalme. Und mit
Dampfdreschmaschinen gelangt der &stliche Landwirth
so rasch in den Besitz seiner Kornerernte, dass er sein
ganzes Getreide schon zu einer Zeit verkauft hat, in der
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man im héher gelegenen und westlichen Europa kaum
zur Ernte geschritten ist. Man verkauft und verfrachtet
das erdroschene Getreide ohne Aufschub und bewahrt
es nicht in kostspieligen Scheuern und Schiittbéden auf
wie bei uns.

Unsere kiinftige Landwirthschaft muss, wenn sie
nicht brach liegen will, solche Producte erzeugen, die
wegen ihrer leichten Verénderlichkeitund Zersetzbarkeit
nicht aus fernen Lindern ohne kostspielige Verpackung
gefiihrt werden konnen. Unter den Producten der Vieh-
haltung empfiehlt sich in erster Reihe das Fleisch,
welches nicht mehr gewonnen werden darf, - durch kost-
spielige Stallfiitterung, sondern durch Weide. Ueberall
dort, wo wie in unseren Alpenldndern, der Regenfall
bedeutend, die Sommertemperatur niedrig, die Luft
feucht ist und die Bedingungen zum natiirlichen Gras-
wuchs gegeben sind, ist die Fleischproduction angezeigt
und der Getreidebau eben so kostspielig wie undankbar.
Diese Ueberzeugung hat sich heute schon Bahn gebrochen,
daher beschrinkt man auf allen Wirthschaftsgebieten,
wo ein natiirlicher Graswuchs vorhanden ist, den Ge-
treidebau und legt den Schwerpunkt des Wirthschafts-
betriebes in die Erzeugung von Milch- und Molkerei-
producten. Dieledigliche Milchproduction ist heute jedoch
bei uns schon weniger lohnend. Der Genuss von Molkerei-
producten, von Butter und Kése, ist angeblich in anderen
Lindern verbreiteter als in Oesterreich-Ungarn. Diese
Geringschitzung von Kise und Butter als Nahrungs-
mittel ist von volkswirthschaftlicher Seite zu bedauern.
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Hinsichtlich der Fleischproduction bedarf die Landwirth-
schaft eines Fortschrittes. England besitzt heute frithreife
Rinderrassen, wie z. B. die Shorthorn-Rinder, deren
Kilber in einem Jahre nahezu ausgewachsen sind, sich
ausserordentlich rasch misten lassen und deren Fleisch
in Beziehung auf Wohlgeschmack und Nahrhaftigkeit,
hoch iiber dem unserer Rassen steht. Erst wenn wir
durch stiirkeren Import dieser Rasse oder durch Kreu-
zung dieser Rasse mit unseren, eine in Beziehung auf
Fleischproduction leistungsfihigere Rinderrasse erzeugt
haben, wird die Fleischerzeugung den gehofften Gewinn.
abwerfen. Die podolische Rasse, deren Fleisch bei uns
am hiufigsten zum Genusse gelangt, wichst in ihrer
Jugend langsam, da sie im Sommer auf schmalen Weiden
und im Winter bei kérglicher Stallfiitterung gehalten
wird; gelangt selbe spiter zur Mastung, so findet man
bei der Schlachtung-doch nie jenes feine, von Fetttheil-
chen durchdrungene wohlschmeckende Fleisch, das der
schuellreifenden, hochgezogenen, stets gut genihrten
Shorthorn-Rasse und anderen britischen Rassen eigen-
thiimlich ist.

Uebrigens ist mit der Einfithrung so hochgezogener
Rinderrassen, wie es die englischen Kurzhornrassen sind,
das erwihnte Ziel noch nicht erreicht, denn diese Rinder-
rasse hat ihre Vorziige innerhalb hundert Jahren durch
so giinstige Umstiinde erreicht, wie sie bei uns nicht
leicht herbeigefithrt werden konnen.

Die Shorthorn-Rinder verlangen im directen Gegen-
satz zur podolischen Rinderrasse eine intensiv gewihlte
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und reichliche Ernihrung, verbunden mit einer beson-
deren Sorgfalt in der Haltung und Pflege, die durch die
vorziiglichen englischen Weiden und das giinstige Klima
leicht zu erreichen ist. Wahrend andererseits unser
graues podolisches Steppenvieh an Anspruchslosigkeit,
Geniigsamkeit in der Erndbhrung und Widerstandsfahig-
keit gegen klimatische Nachtheile und Strapazen von
keiner anderen Rasse iibertroffen wird. Soll die Erzeu-
gung von werthvollem Fleisch bei uns Thatsache werden,
s0 ist durch vermehrten Futterban, durch Bewisserung
und Entwisserung und andere Meliorationen erst die
geeignete Grundlage hiefiir zu schaffen.
Die Bedeutung des Flachses als landwirthschaft-
‘liches Product ist bei uns seit Jahrzehnten im steten
Sinken begriffen. Der Flachs unterliegt der michtigen
Concurrenz der Baumwollstaude der warmen Zone.
Schritt fiir Schritt verdringt sie ihn. In den letzten drei
Jahrzehnten haben die mehr ausgebildeten Transport-
" mittel, die vervollkommnete Technik in den Baumwoll-
spinnereien und Webereien, aber insbesondere die Billig-
keit des Baumwollstoffes die Verdringung offenkundig
gemacht und beschleunigt. -In einer gewissen Beschrin-
kung wird sich der Lein gewiss noch lange erhalten.
Seine Umwandlungsproducte bieten von den mit Gold
aufgewogenen Briisseler Spitzen und dem hochgeschiitzten
Leinenbattist bis zu der groben Sackleinwand und der
derben Segelleinwand eine ausgedehnte Stufenleiter hin-
sichtlich der Feinheit der Faser und Arbeit. Die Dar-
stellung der reinen, spinnbaren Faser, die sich als Bast
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in Biindeln zwischen der Rinde und dem Holztheile des
Stengels befindet, beruht in den meisten Orten darin,
den werthvollen Bast von der Rinde und dem Holzkorper
dadurch zu trennen, dass man kiinstlich eine Faulniss
hervorruft, welche eine Zersetzung des Bindemittels
herbeifithrt, und bei richtiger Leitung des Verfahrens,
Roste genannt, die spinnbare Faser unveriindert lisst.
In neuerer Zeit kommt in den i]E‘Iachshereitungsanst-alten
die gleichmissig und rascher wirkende Heisswasser- und
Dampfroste in Aufnahme. Die folgenden Operationen
des Bottens oder Schlagens, des Brechens und Schwingens
bezwecken die vollstindige Trennung der Faser von den
holzigen Theilen des Flachsstengels.

Ein landwirthschaftliches Product, das auf der
Grenze zwischen den animalischen und vegetabilischen
Nahrungsmitteln steht, bildet der Honig.

Unzweifelhaft pfanzlichen Ursprungs wird er
jedoch erst durch den Sammeltrieb der Biene dem Men-
schen zuginglich gemacht. Viele Culturpflanzen, wie
z. B. Buchweizen, Linden, lippenbliithige und réhren-
bliithige Pflanzen, sondern einen siissen Stoff ab, den sie
in eigenen Gefiissen, den Nectarien oder Honiggeféssen,
aufspeichern, aus denen ihn die Bienen mit Hilfe ihrer
dreilappigen Zunge aufsaugen, in einer Erweiterung der
Speisershre bergen und dann in den Wachszellen des
Stockes zur Ernihrung ihrer Brut ablagern. Einem, im
Thierreiche wahrscheinlich uniibertroffenen Sammel-
triebe, wie ihn unsere unermiidliche Honigbiene iiussert,

verdanken wir ein werthvolles, allerdings frither ungleich
Vereiu nut. Kenntn, XVIII. Bd. 15
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héher geschitztes Product, das ohne die Emsigkeit der -
Bienen unbeniitzt bliebe. )

Die geringeren Productionskosten sichern dem
Honig auch in der Zukunft seine Stellung unter den
Producten der Landwirthschaft, allein seine Wanderun- -
gen sind ziemlich beschrinkt und seine Wandlungen
bestehen heute leider nur zu oft in Verfilschungen mit
Stirkezuckersyrup. Nachdem der Nachweis.des allerdings
nicht schiddlichen, allein keineswegs gleichwerthigen
Starkezuckersyrups nicht immer gelingt; so bleibt keine
andere Biirgschaft fiir den reinen Honig, der aus Trauben-
zucker, Fruchtzucker, Rohrzucker, geringen Mengen von
freien Séuren, Schleim und eiweissartigen Korpern be-
steht, als den Honig noch eingeschlossen in den Waben
zu erwerben.

Zu den interessantesten Erscheinungen im Pflan-
zenleben zihlen die Stoffwanderungen von einem
Organ der Pflanze zum anderen. Wir wissen heute,
dass der in dexr Riibenwurzel gefundene Rohrzucker nicht
in der Wurzel, sondern in den Blittern der Riibe wihrend
der Vegetationszeit gebildet wurde. Ebenso bildet sich
der Traubenzucker der Rebe, nicht in den Trauben,
sondern in den Blittern, das Stirkemehl der Kartoffel
nicht in den Knollen, sondern in den oberirdischen
griinen Krauttheilen. Die Voraussetzung wird nahezu
fur alle unsere offenbliithigen Culturpflanzen zutreffen,
dass die Blitter nebst den anderen griinen Pflanzen-
theilen die hauptstichlichste Bildungsstitte von Stdrke-
mehl, Zucker, Oel, Pflanzeneiweiss und Kleber sind.
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Man findet z. B. in den Bldttern der Rebe nicht
allein den Zucker und die meisten der iibrigen, in den
Trauben spiter sich sammelnden Stoffe, sondern man
hat sich auch iiberzeugt, dass das Ausbrechen von Blit-
tern an der Rebe der Vermehrung des Zuckers in den
Trauben Einhalt thut. Wenn die Landwirthe von den
Riiben, dem Mais, der Rebe wihrend der Vegetations-
zeit Blatter wegnehmen, so beeintréichtigen sie in der
empfindlichsten Weise die Ausbildung der Friichte und
.Nutztheile. Fangen die Friichte zu reifen an oder fehlt
es wie im Herbste an der zur gedeihlichen Vegetation
néthigen Wirme und an Sonnenlicht, so wandern die
genannten Stoffe aus den krautartigen Theilen in die
ausdauernden Stamm- und Wurzeltheile, wo sie als
Reservestoffe iiberwintern. So finden wir in den ver-
holzten Theilen und Wurzeln der Rebe nach dem Ab- -
schlusse der Vegetationszeit im Herbste und Winter in
den Gefdssbiindeln reichliche Mengen von Stérkemehl,
das sich im Friihjahre wieder auflost und zur raschen
Bildung des fiir die Blattbildung erforderlichen Zellstoffes
verbraucht wird. :

Untersucht man. die Blidtter unserer Waldbiaume,
die wihrend der Vegetation abgenommen wurden, so
enthalten sie eine ungleich grossere Menge von eiweiss-
artigen Korpern, zuckeriahnlichen Verbindungen und
Mineralstoffen als im Herbste, wenn das Blattgriin sich -
in Blattgelb verwandelt und das Vegetationswasser ver-
dampft ist. Die wihrend des Sommers in den Blattern

gebildeten, fur das Leben und die Fortpflanzung wich-
15%
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- tigen Verbindungen sind vor dem Abschlusse der Vege-
tation in die ausdauernden Stammtheile gewandert.

Es ist allerdings ein in der Agriculturchemie noch
ungelostes Problem, das Entstehen und Aufein-
anderfolgen der verschiedenen in den Cultur-
pflanzen aufgefundenen Verbindungen nach-
zZuweisen.

Im Blattgriin oder Chlorophyll denken wir uns die
Bildungsstiitte aller in der Pflanze vorkommenden Ver-
bindungen. Im Sonnenlichte, bei Gegenwart von Luft,
und Wasser, erzeugt das Blattgriin aus Kohlensiure,
Wasser, einer stickstoffhaltigen Verbindung und wenigen
durch die Wurzel aus dem Boden aufgesaugtén Mineral-
stoffen wieder Blattgriin. Dieses vermag aus Kohlensdure
und Wasser unter der chemischen Kraft des Sonnenlichtes
und einer gewissen bei verschiedenen Pflanzenarten ver-
schiedenen, wenn auch nicht weit auseinander liegenden
Temperatur, organische Substanz zu bilden.

Dieselbe besteht in den meisten Fillen aus Stirke-
mehl, das sich’in den Chlorophyllkérnern eingebettet
findet. In selteneren Fiillen zeigt sich an Stelle des
Stirkemehles fettes Oel und das dem Stdrkemehl phy-
siologisch ziemlich gleichwerthige Product Zucker oder
Glycose. Nun findet man theilweise iiber die ganze
Pflanze ziemlich gleichwmissig vertheilt, theilweise in
gewissen Pflanzentheilen gehiiuft, eine Anzahl anderer
organischer stickstofffreier und stickstoffhiltiger Ver-
bindungen, wiez. B, Zellstoff, Pflanzensiuren, itherische
Oele, wachsartige Korper, Bitterstoffe, Farbstoffe, stick-
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stoffhiltige Pflanzenbasen oder Alkaloide, eiweissartige
und ihnen dhnliche fermentartig wirkende Verbindungen.

"Diese ziemlich zahlreichen Verbindungen sind ent-
weder zum Bestande der Pflanze unmitielbar nothwendig,
wie der Zellstoff, die ei'weissartigen Korper, oder sie
iibernehmen die Rolle von Reservestoffen wie Stirke,
Fett und Zucker.

Gleichgiltig wo und wann diese, ihrer Zusammen-
setzung nach, ziemlich abweichenden Verbindungen in
. der Pflanze gebildet wurden, ihre Wanderungen, :theil-
weise nach vorhergegangener Umsetzung oder Spaltung,
sind thatsiichlich erwiesen. Bei dem Keimen, Knospen,
Bliihen, Reifen der Friichte und endlich vor Eintritt der
Ruhe im Winter oder vor dem ginzlichen Zugrunde-
gehen der Pflanzen wandern diese Stoffe aus einem
Pflanzentheil in den anderen.

Anfinglich werden sie aus den Reservestoffbehiltern
bei dem Keimen und Knospen zum Gréssenwachsthum
der ganzen Pflanze herangezogen, um endlich bei der
Fruchtanlage sich wieder in den Reservestoffbehiltern
anzusammeln. Einige, wie das Starkegummi, scheinen die
Rolle von Uebergangsstufen zu iibernehmen, andere
wirken fermentartig umbildend, indem sie zur Ermog-
lichung der Wanderung die ungel6sten Verbindungen,
wie Stirkemehl, in die 18sliche Form des Gummi und-
des Zuckers iiberfihren. Wieder andere scheinen unféhig
einer Wiederaufnahme durch den Zellsaft und einer
neuen Verwendung im Organismus, zur Abscheidung
verurtheilt zu sein, wie z. B. die Harze.
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"Von diesen Stoffwandlungen lassen sich einige,
wie z. B. die des Stirkemehls in Gummi, Zucker und
Zellstoff, vermoge ihrer wenig abweichenden Zusammen-
setzung, ebensogut erkliren, wie die des unldslichen
Klebers in 1osliche eiweissartige Verbindungen. .

Nicht mit derselben Unbefangenheit lisst sich die
Entstehung der organischen Sduren in den Pflan-
zen erweisen, sowie iiberhaupt ihre Beziehung zum
Pflanzenorganismus dunkel ist.

" Eine zeitlang herrschte die Meinung, dass diese
sauerstoffreichen Verbindungen unmittelbare Producte
des.Pflanzenlebens aus Kohlensiure und Wasser wiren.
Man dachte sich eben, dass bei dem in der griinen
Pflanze sich vollziehenden Reductionspiocesse ‘zuerst
sauerstoffreichere und aus diesen sauerstoffirmere Ver-
bindungen entstehen sollten. Aus den Pflanzensiduren:
Oxalsdure, Ameisensiure, Citronenséure, Tranben- und
- Weinsiure und Aepfelsiure, sollten Zucker, Stirke und
Zellstoff entstehen. Zunichst fand diese Hypothese in
der Zusammensetzung der wohl in den meisten Pflanzen,
in denen man nach ihr gesucht hat, aufgefundenen Oxal-
sdure oder Kleesdure ihren Halt, weil selbe aus Kohlen-
siure, Kohlenoxyd und Wasser zusammengesetzt gedacht
werden kann.

Auch bei dem Reifen des Obstes, besonders des
Beeren- und Kernobstes, noch mehr aber bei dem Reifen
der Weintrauben, hat man sich die Abnahme des sauren
Geschmackes und die Zunahme der Siissigkeit und des
Zuckergehaltes nur dadurch verstindlich gemacht, dass
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man die Planzensiiuren zum grossen Theile sich in Ver-
bindungen umgewandelt dachte, die entweder Zucker
sind oder eine dem Zucker #hnliche Zusammensetzung
und Beschaffenheit haben.

Man hat jedoch bei einer genaueren Untersuchung
der Umwandlungen bei dem Reifen der Trauben erkannt,
dass die absolute Menge der Fruchtsiuren wiithrend des
Reifens nicht abnimmt, ja sogar mitunter noch zunimmt.
Dagegen gelangen in die reifenden Trauben Mineral-
verbindungen, die zur Abstumpfung der freien Frucht-
sduren verbraucht werden. Zugleich wandert eine so
reichliche Menge von Zucker in die Traube ein, dass
auch dieser zur Verhiillung der noch restirenden freien
Sturen bei der Geschmacksempfindung dient.

Unsere Friichte verhalten sich bekanntlich, wenn
sie von der Mutterpflanze abgenommen sind, einiger-
massen verschieden. Der Zuckergehalt der Aepfel nimmt
relativ in der ersten Periode der Nachreife zu, wenigstens
sinkt derselbe nicht, spiter ist auch eine relative Ab-
nahme des Zuckergehaltes zu bemerken. Eine absolute
Zuckerzunahme, an die man frither glaubte, scheint
jedoch wihrend des Lagerns in keiner Periode des-
selben stattzufinden. Im giinstigsten Falle bleibt An-
fangs die vorhandene Zuckerquantitit unverindert, in
der spiteren Lagerperiode nimmt sie entschieden ab. In
viel hoherem Grade als der Zucker nimmt die in den
Aepfeln enthaltene Fruchtsiure relativ und absolut
ab. (Nach E. Mach’s Versuchen verringerte sich der
urspriingliche Siuregehalt nach dreimonatlichem Lagern
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fast auf die Hilfte). Durch die Abnahme der Siure nicht
aber durch vermeintliche Zunahme des Zuckergehaltes
ist also das Siisserwerden der Aepfel und Birnen und
einiger anderer Friichte zu erkliren.

Diesem aus Untersuchungsergebnissen E. Mach’s
hervorgehenden Ausspruche ldsst sich die wenig sichere
Behauptung Berard’s gegeniiberstellen, dass sich bei
der Nachreife Zucker aus dem Zellstoff bilde oder jene
Beyer’s, dass die Friichte zwar an Siure ab, an Zucker
aber zunehmen, oder die Ansicht Pfeifer’s, dass beim
Liegen der Friichte mit Ausnahme des Zuckers, dessen
Gehalt steigt, der Gehalt aller anderen Bestandtheile
absolut und relativ abnimmt.

Zwischen der Nachreife bei den Trauben und an-
deren Friichten glaubt man den Unterschied annehmen
zu miissen, dass beil den Trauben von keiner Seite eine
Zuckerzunahme wahrgenommen oder behauptet wor-
den ist. ’

Von denjenigen Producten der Landwirthschaft,
die nach vorausgegangener Vergidhrung die zu einer
Handelswaare erforderlichen Eigenschaften erlangen,
nimmt der Wein den ersten Rang ein. Der in unseren
Tagen entwickelte Verkehr gestattet allerdings auch
den Transport von frischen Trauben und frischem Obst,
allein dieser Handel gedeiht nur dann, wenn die Friichte
bald nach Beendigung des Transportes, den sie selten
ganz ohne Beschdadigung oder Verletzung ertragen, zum
Genusse kommen. Die Veriinderungen, welche Trauben
und anderes Obst wihrend der Aufbewahrung im frischen
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Zustande erfahren, sind giinzlich verschiedene, je nach-
dem das Obst bei Zutritt und Wechsel der Luft aufbewahrt
wird oder in geschlossenen Gefiissen, Behiltern oder
Localen langere Zeit liegen bleibt.

Unter allen Umstidnden findet bei dem Reifen und
Nachreifen des Obstes ein Verbrennungsprocess im che-
mischen Sinne des Wortes statt. Die reife Frucht gibt
fortwihrend Kohlensiure ab, die sich in sehr betrécht-
licher Menge entwickelt und in geschlossenen Gefissen
die atmospharische Luft ginzlich verdringt. Sowie nun
das Obst von der #usseren Luft abgeschlossen ist, findet
eine innere Verbrennung statt. Es wird auch jetzt noch
von der Frucht Kohlensiiure, und zwar in sehr bedeuten-
der Menge entwickelt, der hierzu erforderliche Sauerstoff .
wird der Frucht, und zwaf_vofzugsweise dem Zucker oder
den in der Zusammensetzung dem Zucker #hnlichen Ver-
bindungen entnommen, wobei der gewéhnliche Alkohol
und andere schwerer oder leichter fliichtige Alkohole
und Aetherarten nebst einigen Siuren entstehen. Die
Géhrungschemiker benennen diesen ohne weitere Veran-
lassung von aussen selbst sich einstellenden Zersetzungs-
process mit der Bezeichnung intracellulare Gahrung.
Es ist dies eine Géihrung, die eigentlich ohne ein Ferment
oder eine Hefe, oder eine hefenartig wirkende Pilzart
sich abwickelt. Die Pflanzenzelle selbst, deren Inhalts-
stoffe dabei vergidhren, bewirkt die Vergidhrung.

Untersucht man solches Obst, welches die intra-
cellulare Géhrung durchgemacht hat, so hat es am Ge-
wichte stark abgenommen und verindert sich dann bei
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Luftzutritt bald in sehr nachtheiliger Weise, so dass es
in kurzer Zeit ungeniessbar und faulig wird.

Die intracellulare Gihrung tritt stets in mehr
minder betridchtlicher Weise bei der Aufbewahrung und
dem Transporte des Obstes, besonders von Siidfriichten,
wie Rosinen, Feigen, Datteln, Citronen, Pomeranzen,
Pflaumen u. s. w., ein. -

Es ist daher die Beschaffenheit und der Geschmack
dieser Friichte ziemlich verschieden, je -nachdem bei
ihrer Aufbewahrung die “ussere Luft abgehalten war
oder nicht. Aus der Weinbereitung ist der Unterschied
sehr genau bekannt, der sich geltend macht, wenn man
einen Siisswein bereitet aus Trauben, die an der Rebe )
getrocknet und dann sofort verwendet, oder wenn man
hiezu Rosinen beniitzt, die monatelang dicht aneinander
gepresst im Fasse transportirt und gelagert waren. Der
Rosinenwein schmeckt immer auch nach den Producten
der intracellularen Gdhrung, wihrend der Siisswein aus
stocksiissen Trauben diesen Nebengeschmack nicht zeigt.
Oeffnet man ein ldngere Zeit mit Obst angefilltes Gefdss,
sotritt dergeistige und dtherische Geruch sehr deutlich auf.

Die Wandlungen, welche der Traubensaft
durch die Gdhrung erleidet, ergeben ein Product,
das nicht allein seines Wohlgeschmackes, seiner didteti-
schen Wirkung, sondern in gewisser Beziehung seiner
Haltbarkeit wegen ausgezeichnet ist. In dem bei der
geistigen Giihrung aus dem Traubenzucker entstandenen
Alkohol, enthilt der Wein ein wirksames Mittel gegen
weitere Zersetzungen.
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‘Weine, welche den Gihrungsprocess unter normalem
Verlaufe abgewickelt haben, vom Geldger rechtzeitig
getrennt und dem Einflusse des Sauerstoffes der Luft
nach beendigter Hauptgihrung nicht unzuginglich
waren, konnen, wenn ihr Alkoholgehalt mindestens
12 Procent betriigt, in Flaschen bei niedriger und
gleichmiissiger Kellertemperatur einige Jahrzehnte ohne
nachtheilige Veriinderungen aufbewahrt werden.

Denn der Wein hat sich, wie andere gihrende
Fruchtsifte, wihrend der Giahrung durch Hefebildung
und durch den Einfluss des Sauerstoffes der Luft des
grossten Theiles jener eiweissartigen Verbindungen ent-
ledigt, die, so lange sie vorhanden, stets den Anstoss und
die Veranlassung aller Zersetzungen bedingen. Es gibt
kein zweites Product der Landwirfhschaft, dessen Werth
durch die rationelle Leitung der Umwandlungsprocesse
mebr gesteigert werden kann, als die Traube, wenn sie
von einer hochcultivirten Rebe stammend, nach den Re-
geln der Erfahrung und Wissenschaft in Wein verwan-
delt, jenen Duft verbreitet und bei dem Genusse jenes
Wohlbehagen hervorruft, wie es von den edelsten Rhein-
weinen bekannt ist. v

In der Gestalt des Weines wandert der Traubensaft
von Sid nach Nord, und iiber die weiten Wasserwiisten.
Obwoh!l nicht Nahrungsmittel, sondern nur Genuss-
mittel, findet der edle Wein seine Abnehmer, vorzugs-
weise in den hoheren Gesellschaftsschichten, und wird
voraussichtlich wegen seines wohlthdtigen Einflusses
auf das vegetative Leben der Menschen und wegen seiner
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unvergleichlichen Anregung zum Frohsinn von keinem
anderen Producte der Landwirthschaft iibertroffen.

Zuweilen gerith durch Sorglosigkeitund Unverstand
der Traubensaft, wihrend oder bald nach der Gihrung
auf schiefe, nimlich saure Wege. Aber auch der Essig,
dieses meist nicht absichtlich aus dem Traubensafte er-
zeugte Product ist heute fiir unsere Kiiche unentbehrlich
und wird in Frankreich, wie z. B. in Orleans, oft ab-
sichtlich aus guten Weinen erzeugt und zu einem Preise
verkauft, der an jene der besseren Weine hinanreicht.

 DieBereitingdesMostesausAepfelnundBirnen

hat bekauntlich nicht anndhernd die Bedeutung der
Weinbereitung. Obwohl es in einigen Lindern wie im
nordlichen Frankreich, in Belgien, in Siiddeutschland
(Schwaben) und am Maine gelingt, gute und haltbare
Aepfelmoste darzustellen, sieht man anderenorts in der
Mostbereitung npur ein Mittel zur Verwerthung des
schlechten Obstes. Nur hochgezogene, voll- und edelreife,
ginzlich unverletzte Friichte geben ein tadelloses Gih-
rungsproduct. Man gehe an die berithmtesten Rheinwein-
orte zur Lesezeit und iiberzeuge sich von der #@ngstlichen
Sorgfalt, wie fiir die Cabinetsweine, nur voll- und edel-
reife Trauben gewihlt werden, wie jede unreife, ver-
kiimmerte oder faulige Beere entfernt wird, dann begreift
man, mit welchem Aufwande von Umsicht, Sorgfalt und
Verstiindniss so kostbare Producte aus dem Traubensaft
erhalten werden konnen. -

Schliesslich dienen alle Producte der Landwirth-
schaft zu unserer Erndhrung und Bekleidung. Die Ver-
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#nderungen, Umwandlungen und Zubereitungen der-
selben, beschiftigen ein Zehntel bis zu einem Fiinftel
aller Menschen. Dort wo eine Theilung der Arbeit ein-
gefiihrt ist, wie in den Culturlindern, weniger bei den
culturlosen Volkern muss in jedem Haushalt die Zu-
bereitung der Naturproducte vorgenommen werden.
Durch die Fortschritte der chemisch-technischen Gewerbe
wird die Zubereitung der Nahrungs- und Bekleidungs-
mitte!l nicht allein billiger, sondern immer auch voll-
kommener. Eine der beachtenswerthesten Seiten des
technischen Fortschrittes in den Umwandlungsgewerben
besteht in der entschieden steigenden Ausbeute und
in der Verwerthung frither werthlos gehaltener
Abfille. Durch die neueren Mahlprocesse wird nicht
allein feineres, kleieirmeres Mehl, sondern auch eine
grossere Menge besserer Mehlsorten erhalten.

Alle Fortschritte der Technologen in der Riiben-.
zuckerfabrication zielen darauf hin, nicht allein chemisch
reinen Rohrzucker in moglichst kleinen, glinzenden,
dicht aneinander gelagerten Krystallen zu erzeugen, son-
dern auch immer mehr von dem in der Riibe enthaltenen
Rohrzucker in krystallisivter Form zu erhalten und die
iibrigen fiir die Ernshrung der Thiere verwerthbaren
Verbindungen in einer fiir die Futterverwerthung mog-
lichst giinstigen Form zu gewinnen.

Es ist ein anerkennenswerther Vortheil der jetzt
in unseren Riibenzuckerfabriken iiblichen Saftgewin-
nungsmethode, dass die Zelle der Riibe nicht gesprengt
und verletzt wird, sondern der Zellsaft nach dem
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Diffusionsverfahren unter Umstidnden gewonnen wird,
wobei die fiir die Fiitterung so wichtigen eiweissartigen
Kirper im Zellgewebe nach der Extraction des Zuckers
auf osmotischem Wege grosstentheils zuriickbleiben.

Man hat in fritheren Jahren nur jenen Weinstein
gewonnen, der sich bei der Hauptgihrung des Wein-
mostes freiwillig an den Wandungen der Fisser absetzte.

Mittlerweile ist der Preis des Weinsteines gestiegen
und nun gewinnt man den Weinstein auch aus dem
Weingeldger und aus den Weintrestern. Unsere Wein-
siurefabriken beziehen als Rohmaterial rohen Weinstein,
d. i. weinsaures Kalium mit weinsaurem Calcium nebst
Hefetheilchen und anderen Verunreinigungen, ausItalien,
Siidtirol, Dalmatien und Ungarn und stellen daraus
Weinsdure und Traubensidure nebst werthvollen Kalium-
salzen dar. Die Weinsdure wird dann meist nach dem
Orient verkauft, Wwo die Bekenner des Korans dieselbe in
wisseriger Lisung als Kithlungsmittel geniessen.

Die Oelkuchen, gewonnen als Riickstinde beim
Pressen von Oelsamen, (Raps, Riibsen, Lein und Mohn)
wurden vor fiinfzig Jahren zum grossen Theile noch
als Diingemittel verwendet, heute steht ihr Preis mit
" demjenigen des Getreideschrotes gleich. — Vor dreissig
Jahren lief das bei der Verarbeitung der Fette auf Seifen
und Stearinkerzen abfallende Glycerin oder Oelsiiss
noch als unniitzes Nebenproduct in die Kanile, heute ist
es ein hochgeschitzter Industrieartikel. Die chemische
Industrie geht in der Verarbeitung und Ausniitzung der
Producte der Landwirthschaft unaufhaltsam weiter. Um



— 239 —

nureinBeispiel noch anzufiihren sei erwihnt, dass auf dem
erzherzoglichen Pachtgute in Vgsendorf bei Wien der
Rinderharn regelmissig schon seit zwei Jahren und, wie es
scheint mit Gewinn, auf Benzoésiure verarbeitet wird.
EineAusnahmsstellungunterden Producten der Land-
wirthschaft nimm¢t das Holz ein. Kaum hundert Meilen
von Wien entfernt, in den Urwildern der Karpathen, als
ein dort werthloses Bodenproduct der Verwesung anheim
gegeben, musste es in anderen, dem Verkehre giinstiger
gelegenen Gebieten dem Ackerban und der Grasnutzung
das Terrain rdumen, und, wie sich heute herausstellt,
ist die Cultur in der Ausrottung der Wilder und Awus-
beutung der Holzbestéinde weiter gegangen als es dem
allgemeinen Interesse zutriglich war. Wo die Menschen
sich ansiedeln und die Bevélkerung sich vermehrt, dort
muss der Wald weichen. Gewohnlich zu spét haben die
Menschen einsehen gelernt, dass mit dem Verderben des
Waldes auch das Ende der Cultur niher geriickt ist.
Die Wandlungen des Holzes sind giinzlich anderer
Natur als der anderer Landwirthschaftsproducte. In den
Urwildern der Karpathen wartet man bis die hochsten
und miichtigsten Buchenstimme etwas morsch geworden
sind, dann héhlt man dieselben vom Boden bis zur Mannes-
hohe nischenartig aus, legt Feuer an und &dschert das
Stammholz ein. Der Gewinn besteht also in dem einen
Procent Asche, welches nach dem Niederbrennen des
Waldriesen iibrig bleibt. Ganz abgeéehen von den Wand-
lungsproducten, die das Holz bei der trockenen Destillalion
in Gestalt von Leuchtgas, Holzessig, Theer und Holz-
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kohle gibt, sind es vorzugsweise die Formwandlungen,
die das Holz fiir Gebrauchszwecke annimmt. Vom Ziind-
hilzchen bis zum Mastbaume, von dem zartesten Holz-
schnitzwerk bis zum rohgezimmerten Pflahl am Block-
hause, vom Holze der Cremoneser Geige bis zum Kanoe
des Siidsee-Insulaners gibt es eine ungezdhlte Menge von
Holzarbeiten. Ebenso mannigfaltig und weitverzweigt
sind die Wanderungen der Holzer. Die Anzahl der Farb-
und Werkholzer, die wir iiber den Ocean beziehen, wird
immer grosser. Welche Bedeutung ausgezeichnete Nutz-
hélzer fir die Industrie eines Landes haben, sehen wir
in den nordamerikanischen Freistaaten. Dort ist das von
einem Nussbaume abstammende HikoriholzdasMaterial
fiir eine uniibertroffene Holzindustrie geworden, die dem
amerikanischen Schiffs- und Maschinenbau, ebenso wie
der Anfertigung der einfachsten Handgerithe zu der
weltbekannten Ueberlegenheit verholfen hat.

Nicht minder wanderfahig sind die Nebenproducte
der Waldnutzung in Amerika. So ist die’ bei. uns vor
Zeiten noch so eintrdgliche Harznutzung der amerika-
nischen nahezu ginzlich unterlegen.

- Zu den bemerkenswerthen Wandlungen odexr Wan-
derungen landwirthschaftlicher Producte zihlen auch
diejenigen der Kleinviehzuchten, wie der Gefliigel-,
Fisch- und Seidenzucht. Es fehlt auch in diesen kleinen
wirthschaftlichen Betriebszweigen nicht an sehr eigen-
thilmlichen Stoffwanderungen, wenn man Nachforschun-
gen anstellt, aus welch’ verschiedenartigen vegetabilischen
und animalischen Stoffen sich unser Gefliigel ernéhrt und
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‘erndhrt wird. Dass in den grossen Pariser Gefliigelhifen
Pferdefleisch, Larven, Maden und Wiirmer einen wich-
tigen Bestandtheil der Fiitterung ausmachen, ist bekannt.
‘Unsere Seidenstoffe sind die von einer Raupe umgewan-
delten Eiweissstoffe der jungen Maulbeerbaumblitter.
‘Unter den Producten der Kleinviehzucht legen einige,
‘wie die Seide, die Federn, die Eier, die gerducherten
Fische vom Productionsorte bis zum Consumtionsorte
oft weite Wanderungen zuriick. — Zu den verénder-
lichsten Producten zihlen die Hithneréier. Alle schon
ausgedachten Conservationsmethoden sind bei den
Hithnereiern erfolglos angewendet worden, wenn bei
dem Transporte derselben in Folge der unvermeidlichen
Erschiitterungen das zarte Zellgewebe zerrissen und die
Lebensfihigkeit des Embryos dadurch vernichtet war.
"Andererseits gibt es kaum einen zweiten Betriebszweig
-in der Landwirthschaft, dessen Reinertrag bei dem ver-
héltnissméssig kleinen Betriebscapital so reichlich aus-
fdllt, als die Fischzucht, wie selbe in den grossen Teich-
‘wirthschaften des siidlichen Bshmens betrieben wird.

Es war eine Zeit, da wanderten die Volker aus den
-wenig fruchtbaren asiatischen Steppenlédndern in die
fruchtbareren Gefilde des westlichen und siidlichen Euro-
pas. Es war die Zeit der Vélkerwanderung. Der Wander-
zug vom rauhen Norden nach dem milden fruchtbaren
Siiden ist auch, wie uns heute die Tagesgeschichte lehrt,
noch nicht erloschen.

Getrdankt mit dem. Blute von Millionen tapferer

Streiter sind die Grenzen, wo sich die wetterharten
Verein nat. Kenntn. XVIII. Bd. 16
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Miinner des Nordens den Einlass in den Orient und nach
Italien erkdmpften. Der etwas hiirtere Kampf um’s Da-
sein im Norden stihlt seine Ménner und verleiht selben
eine physische Ueberlegenheit. Gliicklicherweise sehen
wir aber in der Welt- und Zeitgeschichte neben dem
blutigen Kampfe um die fruchtbaren Linder den indu-
striellen Wettkampf der Volker. Zu den Siegern in diesem
friedlichen Wettkampfe wandern die Producte der Land-
wirthschaft, roh .als Naturproducte und veredelt als
Fabriksproducte. Es liegt wohl schon in der Richtung
unserer Zeit und wird sich in kommenden Tagen gewiss
als Regel ergeben, dass nicht die Menschen zu den
Nahrungsmitteln und deren Productionsstdtten wandern,
sondern die Mittel zur Erndhrung und Bekleidung in
gelduterter Form zu den Menschen wandern.

Die Fortschritte der Naturwissenschaften haben auf
die Veredlung und Conservation der Bediirfnisse unseres
Unterhalts eben so michtig eingewirkt wie der in unserer

- Zeit enorm ausgebildete Verkehr.

Hungersnoth und Armuth sind heute nicht mehr
dort zu befiirchten, wo die Production der Feldfriichte
missgliickt ist, sondern nur dort, wo die geistige und
physische Kraft des Menschen erlahmt.
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