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Pnvalnachrichten.

D Nillj-.UmchKimiWreli-m!»
ÄMklltl-KtsMst

von

ebr. Schmidt,
zum Schiff Pforzheim Marktplatz7

empfiehlt in großer Auswahl zu billigsten Preisen

Tuch, Burkin UN- Ncbcyieherstoffe,
Damenkleiderstoffe,

Wegen - und WinternrnnteL -SLoffe,
sämtliche Aussteuer-Artikel,

Sskkksäsr»
fertige Betten.

Neuenbürg.

l KleidnkMkN, l Wchllrog,
1 kichkne Krailt-lmdt

und noch einiges Hausgeräte setzt dem
Verkauf aus.

Christine Seeger Wtw.

Neuenbürg.
Von heute übernimmt der Unterzeichnete

Bestellungen auf

Mäher Wostobst
entgegen . Anfang der Lieferung nächste
Wochf.

Robert Silbereisen.

Eine neue fahrbare

Mosterei
mit 2 Pressen und 1 Mühle hat wegen
eingetretener Krankheit zu verkaufen.

Albert Krauß.
Holzhändler in Wildbad.

Einen 10 Monate altenI' srrs»
hat zu verkaufen

Wilhelm Gräßle , Wagner
in Moosbronn.

1 Madwanne,
wenn auch älter , aber noch gut erhalten,
wird zu kaufen gesucht. Zu erfragen
bei der Geschäftsstelle d. Bl.

Pforzheim
empfiehlt sein großes Lager in den neuesten

MM - ll. LH -W >I
zn außerordentlich billigen Preisen.

Aiuerikancröfeil
von Gebrüder Gienanth in Eisenberg
verkauft unter Garantie sehr billig

H. Külsheimer,
Pforzheim.

Knzthatöahn.
Die kleinen Plakate , die Abfahrtszeiten der

Station Neuenbürg in großen Ziffern
enthaltend , als schnell übersichtlich und be¬
sonders brauchbar für Comptoire , Gast¬
häuser , Geschäftslokalc , Bureau -Bedienstete
u . s. w . sehr empfehlenswert !), sind ä 10 L
zu haben bei

C. Meeh.

Migzillkn.
Ueber Dbstverwerturrg.

IV.
Auch beim Einkellern des Mostes ist mit

großer Pünktlichkeit zu verfahren . Man hat
darauf zu sehen , daß die Fässer , welche das
Getränk aufnehmen , immer gut ausgeschafft sind,
speziell die Fugen glattgeschafft sind , daß sich
keine Hefe hineinsetzt . Neue Fässer müssen zu¬
vor „weingrün " gemacht , ausgelaugt werden , dg
sich im Holz immer Stoffe befinden , die durch
die Säure des Weins gelöst werden und ihm
einen Beigeschmack geben , oder seine Farbe
ändern . Am besten geschieht dies dadurch , daß
man Dampf in das Faß einläßt , derselbe muß
so lange darin bleiben , bis das Holz durch und
durch erwärmt ist. Hiebei ist zu beachten , daß
das Faß auf den Spunden zu liegen kommt und
der Dampf durch das Zapfloch eingesührt wird.
Fässer werden auch dadurch weingrün gemacht,
daß man sie mit kaltem oder warmem Wasser
füllt , dasselbe 2—3 Tage darin stehen läßt (aber
ja nicht länger , weil sonst das Wasser faulig
wird ) und die Füllung zweimal wiederholt . Bei
Anwendung von kaltem Wasser empfiehlt sich ein
Zusatz von 100—150 Gramm Schwefelsäure ans
jeden Hektoliter.

Hier möchte ich auch erwähnen , daß die
Reinigung von Oelfässern geschieht durch eine
Mischung von 4 Psd . kon. Soda , 1 Pfd . Kalk
und 10 Liter Wasser (zusammengekocht ) oder
dadurch , daß man sie innen mit in Essig aufge¬
löster Pseifenerde bestreicht.

Nach solchen Manipulationen müssen sie selbst¬
verständlich mit reinem Wasser mehrmals ausge¬
spült werden , wenn sie für Getränke dienen sollen.

Die Fässer müssen nicht nur vor der Ver¬
wendung gereinigt , sondern auch in der Zeit , in
welcher sie leer stehen , rein gehalten werden.
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Nicht zu übersehen ist das Einbrennen der
Fässer, um Schimmelbildung zu verhüten ; das¬
selbe soll geschehen gleich nach dem Putzen, sechs
Wochen nach diesem erstenmal und dann alle 3
bis 4 Monate . Zu warnen ist vor zu starkem
Einbrennen , eine gewöhnliche Schwefelschnitte
genügt für 8—10 Hektoliter.

Angelaufene , geschimmelte Fässer müssen,
nachdem der Boden herausgenommen und der
Schimmel mit einer Bürste abgerieben, mit kaltem
Wasser und Schwefelsäure behandelt werden , wie
vorhin bei den weingrünen angegeben; niemals
darf hier warmes Wasser verwendet werden, weil
sich dadurch der Schimmelgeschmack erst recht in
die Poren des Fasses hineinziehen würde.

Wird ein Faß nicht ganz voll , so empfiehlt
es sich, den leeren Raum einzubrennen, um die
Kuhnen und Essigpflänzchen fernzuhalten . Hier¬
für hat Herr Hofrat Dr. Neßler einen Apparat,
den „Einschwefler" , erfunden , der sehr zweck¬
mäßig und bei Fabrikant Beitenmüller in
Breiten für Mk. 3.30 zu bekommen ist.

Gleich wenn der Most in das Faß verbracht
ist, tritt die Gärung ein, vorausgesetzt, daß die
Temperatur nicht zu nieder ist; dieselbe muß 17
bis 18 , höchstens aber 24» 0 . betragen ; bei zu
hoher Wärme bekommt das Getränk leicht den
Essigstich. Ist die Temperatur niedriger als 17°,
so hilft man am einfachsten dadurch, daß man
ein kleineres Quantum , 30—40 Liter , aus dem
Faß herausläßt , dasselbe auf 60—85° erwärmt
und dann wieder hineinschüttet, so dann sort-
fährt, bis die Temperatur des Getränkes im Faß
ca. 20 ° 6 . — 16 ° R. ist, denn die stürmische
Gärung soll rasch stattfinden. Bekanntlich be¬
steht die Gärung darin , daß der in dem Säst
enthaltene Zucker unter der Einwirkung von
Hesepflänzchen sich in Weingeist und Kohlensäure
umwandelt.

Der Most soll unbedingt einmal ab gelassen
werden, und zwar schon in den ersten 6 Wochen,
d. h. gleich nach der stürmischen Gärung : diese
muß er aber vollständig durchgemacht haben.
Der Most soll früher abgelassen werden als Wein,
Werl die Mosthefe sich viel rascher zersetzt, ins
Faulen kommt; nur einmal soll er abgelassen
werden , weil er weniger Weingeist enthält als
der Wein und weit durch das Ablassen viel
Kohlensäure abgeht. Mit dem Ablassen braucht
man nicht zu warten bis der Most vollkommen
hell ist, weil sich dann rascher wieder Kohlensäure
bildet.

Nur derjenige Most, welcher länger als zwei
Jahre halten soll, muß vollständig von der Hefe,
also ein zweitesmal abgelassen werden. Das
Ablassen soll bei Hellem klaren Himmel besorgt
werden, bei trockener Luft ist der Luftdruck höher
und deswegen schwindet weniger Kohlensäure.

Die Hefe kann gepreßt (Preßhefe) oder ge¬
brannt werden. Im elfteren Falle bringt man
sie in einen guten Sack (besser ist ein doppelter
Sack) preßt sie langsam, ganz nach und nach so
daß erst in ca. 8 Tagen die Presse vollständig zu¬
gedreht wird und trocknet sie. Aus dieser Preß¬
hefe wird Weinsteinsäure gemacht.

Eine wesentliche Bedingung bei der Ein¬
lagerung des Mostes ist: Gute Lust im Keller.
Schlechte Luft , z. B. von faulenden Kartoffeln,
kann den Most verderben.

Ein guter Wein- und Mostkeller soll das
ganze Jahr 8—10 ° 6 Wärme haben.

(Mittel gegen die Trunksucht.) Ein probates
Mittel bei gewohnheitsmäßigenTrinkern wendet
man in Schweden und Norwegen an. Die
Trunkenenbolde werden dortselbst von der Polizei
ergriffen und in das Gefängnis gesteckt. Hier
bekommen sie morgens und abends nur ein Brod
zu essen, welches zuvor eine Stunde lang
in Branntwein oder Wein — je nachdem der
Betreffende das eine oder das andere Getränke
liebt — erweicht worden ist. Den ersten Tag
genießt der Trunkenbold dieses Brot mit großem
Appetit, den zweiten Tag mundet es ihm weniger,
bis er zuletzt einen großen Widerwillen gegen
dasselbe bekommt. In der Regel erregt dieses
Nahrungsmittel im Trunkenbolde in acht bis
zehn Tagen einen solchen Eckel gegen Wein und
Branntwein , daß er ihn nicht einmal riechen kann
und lieber Hunger leidet, als das in demselben er¬
weichte Brot ißt.
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ksorrlivim—k«rb.

177.
kerson .-

2ug.
I. 2. 3.

17S.
kerson,-

2ug.
1. 2. 3.

181
kerson .-

2ug.
1. 2. 3.

! 183.
kerson .-

2ug.
! 1. 2. 3.

883 ».
Rolcal-
2ng.

2. 3.

185 ».
Roiral-
2ug.

3.

185.
! ksrson .-

2ug.
1. 2. 3.

187.
kers .-
2ng.

1.2. 3.

V. Nüdlaelcer 2. 38 5. 30 6.48!7. 09 9. 26 12.21j1.4k 4.31!6.11! 7. 31 9. 31
v. Oarlsrude — 5. 25 5.44! 8. 47 11.44j2. 18 S.27>6.4S 9. 24 11. 23

Norgens. Norgens. Norgsns. Nittags. dkaedm. ^denäs. ^benäs. ädäs.
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^ViläborA 4 . 51 7. 50 11 . 40 1. 59 — 8. 17 —

LnnninAOn 5. 01 7. 59 11 . 50 2. 09 — 8. 26 —

NaZo 1 ä 5. 10 8 . 10 12 . 01 2 . 20 — 8. 37 —

KünärinZen 5. 22 8 . 22 12 . 13 2. 33 — 8. 50 —

Hoekäorkad 5. 33 8 . 31 12 . 22 2 . 43 — 9. — —

; Rreuäen--» 8. 04 10. 08 4. 07 6. 41 10. 40 —
4. 40 7. 44 12. 20 2. 10 — — 8. 15 —

LutinZon ad 5. 45 8 . 45 12.32 1.12 2 . 54 — — 9. 24 —

Horb . an 6 . — 8. 57 12.45 1.24 3 . 05 — — 9. 38 —

inRottveil an 7. 24 10. 25 4. 06 5. 33 9. 12 10. 52
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»nmorkungsn.  Leieken beäeutet : Halten naod öeckark.

Redaktion, Druck und Verlag von Chrn . Me eh in Neuenbürg.
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