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Weinbau in Giieclienland-

Vou Dr. X. Landerer in Athen.

Der Weinstock hi nach dem Oelbaiim be-

kanntlich die hauptsrichliehste Pflanze Griechen-

lands und es giebt kcinen Gutsbesitzer, der nicht

Weinberge hat und Wcin erzcugt. EIne Million

Tagewerke (Stremmas =:: tausend Quadrat-Meter)

sind niir-allein "Weinland und von Jahr zn Jalir

vermehren.sich diese Weinpflanzungen. Beson-

ders ist es Morea und die Inseln des griechischen

Arcbipels, die dem Weinbau gtinstig sind, weni-

Festland Akarnauien, indcm das letzteger das
DasLandjmelir ein Gebirgsland zu nennen ist.

wo der Wein wild und dc

ist nicht genau bekannt j
wahrscheinlich w^ar es

das gliickliche Arabien, Armcnien odcr Georgien;

nur so vie! ist aus historisehen Nachrichten zu

ermitteln, dass ihn die Phonicier zuerst nach

den Inseln des griechischen Aruliipelagos brach-

ten, von wo er nach Sicilian und Italien und

von da nach Marseille, Gallien und endlich nach

Deutschland kam. — Die edien Reben brachte

der Mythe nach D i o n y s o s oder Bacchus
zuerst nach Griechenland und lehrte ihre Cul-

tur und mit ihr dea hoheren freudigen Lcbcns-

genuss.

W wilden AVeinstock (Yitis vini-

fcra, Labrusca seu sylvestris Ampelos agrid

oder Klhna e Agridmpelos) anbelangt, so wachst

er in Griechenland sehr haufig an Riindern von

Blichen und Vorbuschen uiid ist dort verwildert.

Er rankt und liberzieht, was er erreichen kanu

und istdeshalb ein Forstunkraut; derselbe bringt

kleine, erbsengrosse, schwarzblaue Beercn oline

Kern, die aber sehr siiss von Geschmack sind;

selten jedoch findet man sie reif, indem die Vo-

— Vor einigen Jahren'el die Weinlese halten.

bereltete ein Gutsbesitzer aus dicsen Friichteu

Wein der in Farbe und Goschmack dem Rliein-

oder Steier-Weine ahnlich M-ar,

Ganz Griechenland wird nut der Zeit ein

WeingaTten werdcn und alle Tlieile des Landes

sind dem Weinbau em neu

Die

angelegtcr

Weingarten giebt iin dritten Juhre Ertrag.

Pflanzen werden jedes Jahr nahe am Stock bc-

schnitten, weil die dcin Mntterstocke nachsten

TrauLen die besten sind: denn je cntfernter sic

von ihm an langen Rcben wwelisen, desto mehr

verliert die Frncht an Geachmack und der Wein

an Kraft. Die Weinstocke werden in Griechen-

land nicht dureh Pfalile gestutzt — da das dazu

nOthige Holz nicht in der Nahe vorhanden und

zu theuer ist, um dasselbe anzukaufen — sondorn

man liisst dieselben auf dem 13oden ausgebreitet

liegen und fortwachsen.

Mehr als 80 Weintrauben-Sorten kommcn in

Griechenland und auf den Ini^ln vor; alle Trau-

ben sind gut, siiss und alle griechischen
Weine kunnten gut und die meisten
ausgezeichn e t sein, wenn man dem
Weinstock die notliige Pflege schenkte
und den Wein richtig behandelte-

Die Weinlese beginnt je nach den klimati-

schen Verhaltnissen, je nach der Lage des Ortes

und der BeschafFenheit des Bodens im Monat

September und dauert bis zur Mitte Octobers,

und das dann folgende Fest der Weinlese wird nur

mit ^Veintrauben-Essen gefeiert. Das Sammein

der Trauben geschieht ohne die geringste Uni-

sicht, faule und unreife Trauben werden den

besten beigemischt und alle Sorten von Staphylia

— das ist der Name der Trauben, und zwar nach

dem Nameu des Sohnes des D i o n y s o s , der

von alien Farben und

Qualitiiten untereinander gemengt. Diese auf

einen Haufen zusammengeschiitteten Trauben wer-

den nun gekeltert. In einem jeden grojssen Wein-

berge ist ein langlicher viereckiger Behiilter einige

Fuss tief in die Erde gegraben und mit Mortel

wasserdicht ausgekittet; in diese Kelter werden

die Weintrauben hinelngethan und rait den Fiissen

ausgetreten; auf diese Traber wird dann najh

Gutdiinken Wasser aufgeschuttet und von neuem

ausgetreten, sodann in die sogenannten Ashia

Staphylos hiess
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gefiillt iind auf Eseln welter transportlrt, DIese

Askl-Schlauche sind rolie

Fleischseite auswarts, die

den; beim Halse %vlrd der Most

Ziegenhaute

dicht

mit der

zugebun-

eingefullt

fest

T

und
— Dieser edle AVeia-

saft wird nachher in die elenden^^ kaum gut aus-

Weinfasser gefullt und der Gah-

zusammengeschniirt.

gewasclicnen

rung liberlasscn bis sich die kleinen Essigfllegen

emstellen; sodann wird er von der Hefe abge-

lassen und in andere Fiisser iibergeftillt und zu-

gestopft. Uin nun mehr oder weniger der Furcbt

des Sauerwerdens iiberhoben zu seia, so werden

die Passer, in dencn sicli friiher scbon saurer

Wein befand^ mit Decocten von aromatischen

Pflanzen, namlich von Serpyllum, Rosmarinus,

PIstacia Lentiseus, P. Tereblnthus, Hypericum-

Species etc. ausgebruht"^nd selbe Tage laug darin

steh W
Eieh halten soil, so werden mulirere griine Kiefer-

zapfen hineingethan, die voll von Harz strotzen,

das aus den Schuppen ausfliesst, oder mit noch

halbflilssigem Harze mit aller Art Unreinigkeiten,

}?and^ vom Boden herriihrend, Holzstiicken etc.

versetztj und wird so der Galirung uberlassen.

Der auf solche Weise erzeugte Weiu bildet den

Harz-Wein, Retsinato genannt, und es ist dieser

geliebte, der eigent-der eigentliche vom Volke

lich ecbte altgriechisdie AVein, den man
Oinos Retinites nannte. Die Pinle war bekannt-

einst

lich dem D i o n y s o s heilig und deshalb hatte

Epheu umwun-der niit ewig jugcndlich grUnem

dene Thyrsusstab in der Spitze einen Kiefer-

zapfen als Sinnbild des Gebrauches bei der Wein-

bereitung. Wo der Wein nicbt mit llarz ver-

setzt wird, da setzt man sehr bliufig einc starke

Q gebrannten Gypses zu, der nicht nur

Wasser, sondem auch Essig.saure bindet; ein sol-

cher mit Gyps versetzter Wein wird auch oft

susslielier als er friiher war, verursacht aber

Kopfweh und Leibschneiden, Naeh 40 Tagen

schon wird der Wein getrunken, bringtjunge

aber leieht Kolik^ Diarrhoe hervor und verdirbt

den Magen. Auf den griecluschen Inseln, wo die

Weine kraftiger sind, und keine so grosse Furcht

•des Sauerwerdens vorherrsclit, wird kein Pech

und Gyps zugesetzt und doch werden sehr g«rte,

kraftige Producte erzeugt, die bei einer sorgfiil-

tigeren Behandlung durch ofteres Umziehen auf

neue FaP"=er, dnrch Aiifbewahrung derselben in

guten Kellernj den besten europaischen Weinen
an

W gliicklichen Jahrcn diirfte aus

dom Preise desselben zu ersehen sein. Eine

Mfot I 2 Okka oder 2 gute Maass) wird

mit 30, 20, auch nur mit 10 Lepta,
( 6,

4 und 2 Kreuzer) bezahit und der daraus ge-

wonnene Wein selbst kostet 80, GO, 50—30 Lepta

die Okka, mithiu ein Muasa 16, 12, 10—-6 Kr.

und auch noch weniger.

Die meisten griechischen Weine sind weii>s,

auch blassroth und einige Sorten auch dunkelroth.

Die Producte vom Festlande, von Morea und

auch Euboa sind meist Resinata- oder geharzte

_W<2iiiG, auch auf einigen Inseln, Skyros, Thes-

mia, werden geharzte Weine erzeugt. — Un-

ter diesen Harz- Weinlif sind die von Tripo-

litza und Tskakon (\fe1S), der von Korinth

(dunkelroth) die geschiitztesten. Uiitcr den un-

geharzten Insel - Weinen werden besonders ge-

sucht die von Tinos, von Zea, auch von Paros,

Sjra, Naxos und Santorino^ sle sind jedoch theu-

rer als die Harz-Weine. Unter 'den griechischen

Trockenweinen siud die Weine von Tinos (Mo-

novasia-Muskat) und der susse von Sautormo

(Vino santo genannt) die ausgezeichnetsten.

Ausserdem sind als ausscrordentlich gut zu nen-

nen die Trocken-Weine von Samos, von Cypern,

Komandaria, der siisse Ulysses-Wein von Ithaka,

der Homerische AYeiu von Smvrna, der aus den

kleinen Beeren ohne Kerne bereitete, Sultania

genannt, an der trojanischen Kiiste. Diese aus-

gezeichneten Weine konnen, auf Flaschen oder

in kleine Fasschen gefullt, weitVersenclet werden,

sind jedoch theuer^ aber prachtige Dessert-Wei

und halten sich, selbst wenn sie schon von der

Fhische getrunken worden.

Ferner sind hier noch die Staphiden-
Weine zu erwahnen. Der Hauptzweck der

Weinbeeren (Uvae passae minores Corinthiaceae)

ist, dieselben in getrocknetem Zustande in den

und das ist auch nur derbringenHandel zu

Fall, wenn sie einen hinreichenden Preis haben,

indem es unter 28—-30 Colonaten (dies sind die

6 Zwanzigern oder 2 GuL-spanischen Thaler

den) dem Staphiden-Besitzer nicht convenirt, selbe

zu verkaufen, zudem seit dem Anftauehen der

Traubenkrankheitdie Unkosten fiir dleBearbeitung^

fiir die wiederholten Schwefelungen etc. sich bedeu-

tend erhohtcn. Die trockenen Staphiden w^erden in

Patras im Kleinen '-^0 azu oyj—40 Lepta pr. Okk
verkauft und 4 Okken frischer Friichte entspre-

chen einev Okka ij-etrockneter. Da sich aus dem
frischcn Traubensafte ein sehr guter kraftiger

Wein erzeugen lasst, so haben die Leute in Pa-

tras und auch die daselbst gegriindete Gesell-

1

schaft fiir Veredlung der inlandischeu Weine
die ausser der Weinbereitung liberhaupt sich auci

mit der Bcreitung von moussirenden Weinen, mit

Weingeisterzeugung und Staphiden - Zucker,

als Versiissungsmittel zum Eiiunachen der Friichte

verwendet wird

der

befasst damit begonnen, aus

herzustel-diesem Staphiden-Moste solchen ^\ ein

len, der auch sehr weingeist-reich wird und sich

zur Versendung besser eignet, als die gewohnli-

chen griechischen Weine. AVerden die Staphi-

den-Weine, die alle eine blaurothliche Farbe ha-

ben, einige Jahre aufi)ewahrt, so werden sie noch

besonders sehr geistig und kraftig nnd soUen eieh

den bisher gemachten Erfixhrungcn zufolge, auch

langer halten und ausdauern, als die gewohnll-

chen aus anderen Weintrauben erzeugten Weine,

denn letzteres ist ein grosser Fehler der griechi-

fichen Weine im AUgeracinen und diirfte der sorg-

losen Bcreitung zuzuschreiben sein, Aus alten,

\
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2 Sjahrigen, getrockneten , audi verdorbencn

iirfd friiher nass gewordenen Staphideu ^ird in

Triest und andercn Orten ein Viiium artiHcialiter

sartum hergestellt, der sodann mit schwarzen Mul-

venbliithen schon roth gefilrbt wird. Eiuen sol-

chen kiinstlichen Wein aus getrockneten Stapbi-

vorigen Jal ire in

und
den hatte ich Gelegenbeit im

Venedig und Triest zu trinken, der sebr gut

kraftig \Tar.

Da ich nun den freundlichen Lesern d

Zeitscbrift iiber die Staphiden-Pflanzungen und

iiber die Samndung derselben schon manches niit-

theilte (siehe Bonpl. IX, p. 107, X, p. 151 u.

260), so muss ich der Vollstandigkeit halber auch

eini^e Worte iiber eiue Operation beifiigen, welche

man seit liingerer Zeit in Griechenland und auf

den ionischen Inseln an diosen Pflanzen vorzu-

nehmenpflegt und die ich Phloiotomie oder besser

vor-

Mai,
ist die

Phloiokopie Oder Phloio-Ekkopie zu nennen

schlage {von Phloios, Rinde, und Tome.VAn-

schnitt, und von ekkopto^ ansschneiden), indem

dieselbe in dem Einscbnitt und Ausschnitt der

Rindensubstanz besteht. Im Monat

wohidich vom 1. bis 10, oder 12,,

Bllithezelt dieser Weinrebensorte (Vitis apyrena

Corinthiaca) und nach dem Abbliihen derselben

beginnt die Fruchtbildung. Die Friiclite bleiben

in ihrem naturgemitssen Zustandc klein, ^verden

sehr zuckerreich, trocknen leichter als die hier

zu beschreibenden und halten sich langer in gu-

tern Zustande und diese eben sind eigentHch die

Uvae passae inlnores Corinthiacae genuinae sen

Dass man das Wort passae einschaltet,

stammt von der Art und Weise des Trocknens

auf Tennen her, auf deuen sie

verae.

ausgebreitet

werden pando
,

passus etc.: mit auf den

Tennen ausgebreiteten Weintrauben

selbc noch vor 20 Jahren nur

einhoimisch

und da

mi korinthischen

und von da
RIeerbusen gleichsam

ausgefilhrt wurden, so gab man ihnen den histo-

rischen Namen Corinthiacae oder Korinthen,

nach der Hauptstadt Korinth.

Jahre 1845 kannte man bemahe
Bis zum

nichts in Betreff der sogenannten Phloiotomie und

des Quantums der eingebrachten Staphiden, Da

ein Stremma guten Staphiden-Landes nur_ 800

bis 1000 Litres getrocknete Weinbeeren liefern

kann, so war dies nicht hinreichend fur den Be-

darf von Endand und die anderen Theile Euro-

und
'C5

auspas una au» diesem Grunde wurden zu jener

Zeit die 1000 Litres mit 60, 80 bis 100 und noch

mehr Culonaten bezahlt. Man machte aber vor etwa

15 Jahren die Erfahrung, dass durch das Einschnei-

den der Rinde des Mutterstammes oder auch nur

der Trauben tragenden Aeste, und der zufolge

eintretenden Verhindcrung des Riickflusses des

I

Saftes, die Trauben viel grosser And saftreicher,

jedoch zuckerarmcr werden, als die friiher ohne

diese Manipulation erzeugten Trauben. Zur Zeit

^ namlich die Rinde des

Aeste mittelst eines Messers

(Phloiotomie),

der FruchtlulduTig wird

Staimnes und der

nur rings urn eiugeschnitten

sohdern ganze ringrormige Stiicke der Kinde aus-

geschnitten (Extomie oder Ekkopie). Solche mit-

telst des sogenannten Chitrokoma bcliandeltc

AVeingarten bringon statt 800—1000 Litres an

1500, ja bis 2000 Litres trockene Fruclite hcr-

vor, und wenn man in Benicksiclitigung nlunnf,

•dass 5 Litres frische = 1 Litre trockner Staph!-

den entspricht, so trilgt ein Strenuna solch guten

Staphiden-Landes 8—10,000 Litres frischer Wein-

beeren. Diese fiir den Staphiden-Bcsitzer dem

Anscheine nacli wohhhatige uiul eintragliche, je-

doch sehr verderbliehe Methode, hat sich seit

diesen Jahren uberall verbreitet und festen Fuss

gefaftst und obwohl die Regierung schon oft Be-

fehle und Muhnungen ertheilte, von diesem Kin-

gel-Einschneiden abzustehen und auf das friihere

Verfahren zuruckzukommen, so ist diesem eiu-

gerissenen Gebrauche nun dennoch keine Schranke

mehr zu setzen, und wird es bakl elne Selten-

heit werden, cine andere als diese Art Staphiden-

beeren zu erhalten. Mit dem Auftauchen und

Umsicho-reifen dor Methode wurde frellich auch

der Wunsch der englischen Kaufleute bcfriedigt,

weil dadurch urn die Halfte melir Staphiden er-

zeugt werden; allein aus Ursache^ der grosseu

Menge sanken aber auch die Preise derselben

von 100, 80 und CO auf 30, 28 bis 25 Colonaten

herab und zwar Q
1000 Litres. Dass diese nun pinmal Ijenscliend

geworJeue und wahrscheinlich nicht nielir aus-

der ytiipliidenpro-zurottenJe Belumdlungsweise

Kosten der Weinlese von 10,000 Lit

auction allniiilig einen bedeutenden Schaden ver-

ursachte, ist aus Folgendem zu ersehtn. Die
" ' *

es Trauben

sind viel bedeutender geworden als die von 5000

der naturlich erzeugten; die Arbeitslohue babeu

sieh aus deraselben Grunde, wegen Menge der

Friiclite, um ein bcdeutondes erhobt. Die zum

Trocknen der Weinbeeren nothwendigen Tennen

miisseu um vieles grosser sein und die Ilerrich-

tung derselben erfordert grossere Auslagen; ausser-

dem unterliegt dieselbe auch einer grosseren Ge-

falir des Nasswerdens, als es friiher der Fall war.

Die eigentlichen echten Weinbeeren brauclien nur

5—6 Tage zum Trocknen, wahrend die anderen,

kiiustlich getriebenen, grossen saftigen, aber waaser-

haltigeren Beeren 12—15 und mehr Tage zum

Trocknen erfordern. Ausaerdem sind die erste-

ren als zuckerreielier und haltbarer bekannt und

kijnnen, in Fasser gepackt, 2 bis 3 Jahre auf-

bewahrt bleiben, wahrend die andern schon nach

einigen Mouaten Gefahr laufen, sauer zu werden,

vom Wurmfrass zu leiden und als unansehulich

nur melir zur Weingelst erne Ver-

wendung finden konnen. Ein anderer Schaden,

der durch diese Methode den Pflanzungea er-

waclist, ist der, dass die gauze Tflanze selir ge-

schwacht wird und nach einem

12 bis 20 Jahren zu _ , . t. ,

der Einschnitte halber vom Winde leicht ab-

.-ebrochen wird, wahrend die andere, bei der

man diese Operation nicht vornimmt, ein huhe-

Zeitraum voa

Grunde geht und auch

n
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res Alter errelclit und 40, 50 bis 60 Jahre

ausdauert,

Endlich noch einige Worte tiber cm paar Con-

servirmittel der Staphiden sui generis. Man ^vIU

die Beobachtung geinaelit Iiaben, dass Salz oder

Meerwasser die trockenen Staphiden vor dem

Wunnfrasse zu sclmtzen im Stande seL Zii die-

sem Beluife werden' dieselben beim Diirclusieben,

wodurch sie von den Unrelnigkeiten und dem

Staube befreit werden, mit etwas Salzwasser be-

sprcngt, oder der Arbeiter befeuchtet die Ilande

mit sokliem, die Staphiden leicht dadurch bc-

netzend. — Um denselben In anderen Fallen ein

schones, fettlges, schwarzes Ansehen zu geben,

eine Eigenschaft, die sehr gesueht wird, werden ] wird belnalie alle Einnahme fur Stapliiden wie-

selbe beim Diirchsieben mit Snccns lir[uiritiae in
J

der fiir Zucker ausgegeben, und es verbleiben

daher kaum 1— 2 Millionen Drachmen de facto

ungefahr cine Summe von 780,000 Dr.

Bearbeltung verwendet* Werden noch

gaben (Steuer) an den Demos nut eingerechnet,

so belauft sich die Ausgabe auf 950—960,000 Dr.

Flir die 60 Millionen Staphiden werden im

Durchschnitt eingebracht 9,000,000 Dr. und nach

Abzug der Ausgaben von ungefahr 1 Mill. Dr.

bleiben nur 8 Mill, im Lande, d, h. im Falle

selbe alle nach England ausgefiihrt werden. Von
diesen belauft sich der Zehnt fur die Regierung

auf 800,000 Drachmen. Wenn man in Betrach-

tung zieht, dass in Gricchenland 250,000 Fami-

lien leben, von denen eine Jede jahrlich zum

Wenigsten 20 — 25 Okkas Zucker consumirt, so

dicker Losnng befeuchtet; der Arbe!ter beschmiert

sich die Ilande mit diesem Safte und giebt so-

mit den frtiher schimmlicht erschcinenden Korin-

then ein schones glanzondcs schwarzes Aussehen.

Durch diese sehr raffinirte Zubcreitungsw^eise, die

kciae Verfalschung zu nennen ist, hat in friihe-

ren Jahrcn ein Kaufmann in Patras, der diese

Mcthode zuerst als Geheimmittel anwendete und

dadurch Tausende Litres von schlechten Staphi-

den in noch gut verwertlibare AYaare umwan-

delte, viel Geld erworben,

AVenn man in Erinncrung bringt, dass in

Griechenland 60 Millionen Litres trockencr Sta-

phiden erzeugt und ausgefiihrt werden, von de-

die 1000 Litres je nach den Jahren mit

GO, 50, 40—30 Colonaten bezahlt w^erden, so

wird man erstaunen: welch eine Menge Geld ein

seiches Naturproduct einbringt.

Aus der nachfolgenden in okonomischer

ziehung interessanten statlstischen Zusammenstel-

lung der griechischen Staphiden -Production wird

Be-

jedoch die Augen besser oftuen und eiii-

sehen, dass die Sache in der AVirklichkeit sich an-

ders verhalt, so dass man sagen kann: Non omnia

nicht Alles Gold

Im heurigen Jahre wurden gegen

60 Miliionen englische Litres (^/g weniL^er als in

quae fulgent Aureum (Es ist

was glanzt).

anderen Jahren) Staphiden eingebracht und inclu-

sive der ionischen Inseln 75— 80 JFillionen.

= Tag6.Wenn man bcrechnet, dass 3 Stremmas (=
werken) gutcn Staphiden-Landes im Diirchschnitte

2000 Litres trockener Staphiden geben^ so wer-

den gegen 70,000 Stremmas Land erfordert, die

alle gut bearbeitet werden miissen, um dieses

Quantum zu erzeugen.

Die Bearbeitung des Staphiden-Landes kostet

pr, Stremma detiiillirt:

1) Fiir die Bearbeitung desselben an und fiir

sicli 43 Drachmen; 2) Diingung mit SchafdUnger,

im Fall soldier zu linden ist^ 3 Dr.; 3) Pfahle,

an denen die Reben gezogen und angebunden

werden mitssen, 4 Dr.; 4) Auslagen fur Schwe-

felungen 2 Dr.; 5) Heimschaffung in die Serails

oder !^Iagazine 2— 3 Dr., also im Ganzen

50 (oder 54Auslagen 48
Verhaltniss der Menge der Arbeiter.

56) Dr., je nach

Somit wird

in Griechenland.

Diese letzte Episodie, obschon sie auch son-

derbar erscheint^ ist doch an ihrem Platze. Denn
statt Staphiden erhiilt Griechenlaud seinen nothi-

gen Zucker aus England.

(iescliiclite der Bolanik in llngarn

Von August Kanitz,

III.

(Fortsctzuug. *)

Ich glaube hier lied wig erwahnen zumiissen,

da er aus Siebenbiirgen gebiirtig war; seine Le-

bensgeschichte ist kurz diese:

Johann lied wig wurde am 8. October 1730

in Kronstadt geboren, seine A^orbereitungsstudien

fBr die Universitat machte er in Pressburg und

Zittau, 1752 bezog er die Universitat Leipzig

und studirte dort MediciU; Professor Bose nahm
ilm sehr freundlieh auf und unterstiitzte ihn bei

seinen botanischen Studien; naclidem er Medicin

absolvirt, ging er in seine Vaterstadt und wollte

sich dort als praktischer Arzt ansassig machen,

doch es existirte ein Gesetz, welches nur In Wien

absolvirte und promovirte Aerzte in Siebenbiir-

gen zur Praxis zuliess und aus diesem Grunde

musste auch Hedwig das Ziel seiner Jugend-

w^xinsclie, sichi in Kronstadt scsshaft zu machen,

aufgeben und ging wieder nach Leipzig, wo er

die Rigorosa gab, verliess aber bald auch diese

Stadt, um (1762) in Chemnitz im Erzgebirge die

Miihseligkeiteri eines Arztes durchzumachen;

hier Luichiiftigte er sich angelegentlich mit den

Kryptogamen, imd insbesondere den Laubmoo-

*) In Xr. 20 der Bonph S. 310, Sp. 2 Z. 17 v. U-

ist zu lesen: j^lSll zu F(infkirchen.*
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