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fuhrungen bereits hingewiesen haben. ,411er- 
seits wird eifrig an der weiteren Vervoll- 
kommnung der einzelnen Methoden und an 
der weiteren Ausgestaltung dieses so wich- 
tigen und aussichtsvollen Problems gear- 
heitet, und es ist wohl kaum daran zu zwei- 
feln, daB uns die nachsten Jahre noch weitere 
Bortschritte hringen werden. 1st doch das, 
was bis heute erreicht wurde, sicherlich nur 
als das Anfangsstadium einer weiteren grolSen 
technischen Entwicklung zu betrachten. 

Uber die Zersetzungsternperatur 
des amerikanischen Kolophoniums. 

Von Dr. C. SCHWALUE.  
(Eingeg d. 26.110. 1906.) 

(Vorlaufige Mitteilung.) 
T s c h i r c h  und S t u d e r l )  haben in einer 

Untersuchung des amerikanischen Kolophoniums 
als Hauptbestandteil 83,604 ein Gemenge dreier 
isomorer Abietinsauren erkannt. AuOerdem wurden 
gefunden: 5-60;, Resen, das die Autoren als 
braune, zaho Masse beschreiben, 0,4-0,7% iithe- 
risches 01 und 0,106 Unreinigkeiten. Die Destil- 
lation des Harzes im Vakuum aus einem Eisenrohr 
ergab eine hellgelbe kolophonartige Masse, aus der 
sich Abietinsaure durch Kristallisation aus Ather- 
alkohol in kleiner Xenge gewinnen lie& dus  Glas- 
gefalJen konnte das Kolophonium nicht destilliert 
u-erden. 

Dagegen gelang es E a s t  e r f  i e l d  und 
B a g 1 e y*) ,  Kolophonium aus GlasgefaOen bei 
einem Druck von 31 mm Quecksilber und einer 
Temperatur von 270-290" zum groBten Teil un- 
zersetzt zu destillieren. Stieg der Druck auf iiber 
100 mm, so war eine weitergehende Zersetzung 
nicht zu vermeiden. Besondere Beschleunigung 
erfuhr diese, wenn anstatt aus einem Glaskolben 
aus einer Eisenretorte destilliert wurde. Der feste 
Anteil des Destillates erwies sich als ziemlich reine 
Abietinsaure; der flussige Destillatanteil lieB sich 
als ein flussiger Kohlenwasserstoff ,,A b i e t e n", 
CI8Hz8, von 340-345 bei 760 mm Druck siedend 
charakterisieren. Die Zersetzung besteht also in 
einer Kohlendioxydabspaltung aus der Abietin- 
saure, dem wesentlichen Bestandteil des Harzes. 
Erhitzt man nach E a s t e r  f i e l  d und B a g l  e y 
Abietinsaure mit Jodwasserstoff, so entsteht eben- 
falls Kohlendioxyd. Ein mogliches Vorhandensein 
von Hydroxylgruppen an Stelle einer Carboxyl- 
gruppe in der Abietinsaure, wie es T s c h i r c h 
und S t u d e r 3 )  in Betracht gezogen haben, ist 
nach dem Befund von E a s t e r f i e l d  und 
B a g 1 e y hochst unwahrscheinlich. 

Im Hinbliok auf die Bedeutung des amerika- 
nischen Kolophoniums als Leimungsmittel fur die 
Papierindustrie schien es mir yon Wert, der inter- 

1) Vgl. die Dissertation von S t u d e r , Bern 

2) Journ. Soc. Chem. 85, 1239-1249 (1904). 
") S t u d e r , Dissertation, S. 103. 

1903; Archiv d. Pharm. $41, 495-522 (1903). 

essanten Beobachtung von E a s t e r f i e 1 d und 
B a g l e  y nachzugehen und die Erhitzung des 
Kolophoniums unter Bedingungen zu studieren, 
wie sie sowobl bei der Fabrikation wie bei der 
Verwendung des Harzes vorkommen konnten. Bei 
der Herstellung des Kolophoniums wird das rohe 
Fichtenharz mit Wasserdampf destilliert, bis Terpen- 
tinol nicht mehr ubergeht. Die ruckbleibende Harz- 
masse wird daranf durch Schmelzen vom an- 
hangenden Wasser befreit. Wird diese Entwasse- 
rung iiber freiem Feuer vorgenommen, so ist eine 
Uberhitzung weit iiber den Schmelzpunkt des 
Harzes - die Angaben iiber die Schmelztemperatur 
schwanken zwischen 50-70 O und 85-130' - 
kaum zu vermeiden. Aber auch bei dem Ent- 
wassern des Harzes durch indirekten Dampf konnen 
je nach der Spannung des Heizdampfes Tempera- 
turen von 120-150" in Betracht kommen. Das 
gleiche gilt aon dem Schmelzen des Harzes behufs 
Bereitung von Harzleim. 

Ich habe daher amerikanisches Kolophonium 
in einem Glaskolben in einem Strom kohlendioxyd- 
freier Luft allmiihlich auf 160" erhitzt. Bei einer 
Badtemperatur (Olbad) von ca. 150" und einer 
Innentemperatur von 135" stiegen aus dem ge- 
schmolzenen Harz Gasblasen auf. Lie6 man den 
aus dem Kolben tretenden Luftstrom durch Baryt- 
wasser streichen, so trat kraftige Kohlendioxyd- 
reaktion, Fallung von Baryumcarbonat, ein. Setzte 
man dem Kolbeninhalt vor der Erhitzung Eisen- 
feilspane zu, so lielj sich die Gasentwicklung schon 
bei ea. 140" Badtemperatur und 120" Innen- 
temperatur konstatieren. Arnerikanisches Kolo- 
phonium bzw. hbietinsaure als wesentlicher Be- 
standteil spalten also schon bei einer Temperatur 
von 120-130' unter At'mospharendruck Kohlen- 
dioxyd ab, eine fur die Zersetzung einer Carbon- 
saure auffallig niedrige Temperatur. Die Ab- 
spaltung von Kohlendioxyd muW vor allem den 
Schmelzpunkt des Harzes beeinflussen, da das Zer- 
setzungsprodukt Sbieten nach E a s t e r f i e 1 d 
und B a g 1 e y flussig ist, desgleichen muR die 
Verseifungszahl eine Anderung erfahren, wenn 
Kolophoniumharz auf die Zersetzungstemperatur 
erhitzt wird. An einem grogeren Material ver- 
schiedener Harzsorten soll festgest,ellt iverden, ob 
und in welchem MaBe die Verschiedenheit der Harz- 
sorten durch den verschiedenen Gehalt an Abieten 
in Folgen langeren oder kurzeren Erhitzens bei der 
Herstellung bedingt wird. 

Darmstadt, den 14. Oktober 1905. 

Uber Obst und Obstverwertung. 
Von Dr. H. Ri'ma-Stettin. 

(Eingeg. d. 4.110. 1905.1 

Die Uberzeugung von der Wichtigkeit, welche 
eine sachgemaBe Verwertung des Obstes sowohl im 
Hinblick auf den Nationalwohlstand wie nicht 
minder fur die Gesundheit und Wohlfahrt des Ein- 
zelnen und der Gesamtheit besitzt, ist noch nicht 
so weit verbreitet, daO es iiberflussig erscheinen 
konnte, an dieser Stelle einen Uberblick iiber den 
derzeitigen Stand der heimischen Obstverwertung 
zu geben, wobei Gelegenheit genommen werden soll, 
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geeigneten Ortes die bci der Herstellung von Obst- 
erzeugnissen beobachteten MiRbrauche zu be- 
leuchten und die Mittel zu ihrer Erkennung zu be- 
sprechen. 

Es durfte sich jedoch, dem Leserkreise dieser 
Zeitschrift gewiR nicht unwillkomn1en, als erforder- 
lich erweisen, nach einleitenden Bemerkungen zum 
Teil statistischer Art, eine Besprechung der hier in 
Betracht kommenden Obstarten, sowie der Chemie 
und der Analyse ties frischen Obstes voranzu- 
schicken, welcher sich dann noch eine kurze Uber- 
sicht iiber die verschiedenen Arten der Obstver- 
wertung a.nschlieDen niag. Hieruber soll der vor- 
liegende erste Teil handeln. Eine eingehende Be- 
sprechung der Obstverwertung soll einigen meiteren 
Artikeln vorbehaltcn bleiben. 

1. Ji: i n  1 e i t u n g. 
Kenntnisse iiber die sachgenlafie Verwertung 

des Obstes sind, abgesehen vom Obstziichter und 
dem den Handel mit Obst und Obstcrzeugnissen 
vermittelnden Kaufmann, wichtig fur jeden, wcl- 
cher die Verluste erkcnnt, die namentlich in obst- 
veichen Jahren dadurch entstehen, daW Obst der 
Verderbnis anheimfiillt, weil es entweder mangels 
ciner geeigneten Organisation des Obsthandels nicht 
rechtzeitig zum Vcrkaufe in frischem 'Zustande ge- 
langt oder mangels einer geeigneten Obstindustrie 
nicht zur Verarbeituilg auf Obsherzeugnisse Ver- 
wertung findet, und welcher in seinem Kreise Ge- 
legenheit hat, an den Bestrebungen, hier Abhilfe 
zu schaffen, mitzun-irken. Diese Kenntnisse sind 
aber nicht minder wichtig fur denjenigen, welcher 
den Wert des Obstcs - in frischem oder verarbei- 
tetem Zustande - als eines Nahrungs- und GenuR- 
mittels im allgemeinen und insbesondere fur die un- 
bemittelten Klassen und seine Eignung, in dem 
Kampfe gegen den Alkoholismus als ein mesentliches 
Hilfsmittel zu dienen, erkannt hat. 

Hinsichtlich dcr Obstverwertung und des Obst- 
verbrauches stehen wohl in erster Linie England 
und die Vereinigten Staaten von Nordamerika. In 
ersterem Lande ist die Erzeugung besonders von 
Marmeladen (Jams) zu ciner ganz bedeutenden Hohe 
angewachsen, und der Verbrauch guter, wohlschmelr- 
ltender Erzeugnisse der dortigen Obstindustrie ist 
in allen Volksscliichten ein groRer. In den Ver- 
einigten Staaten hestehen, sich gegenseitig bedin- 
gend und unterstiitzend, ein inteneiver, rationeller 
Obstbau, ein weitblickender, allen Konjunkturen 
der jeweiligen Marktlage folgender Handel und eine 
ausgedehnte Obstindustrie; demrntsprechend j s t  
aber auch der Verbrauch an Obst und Obsterzeug- 
iiissen aller Art ein gen-altiger. 

In  Deutschland licgen die Verhaltnissc fur den 
Obstbau durchaus giinstig; Kliina und Bodenbe- 
schaffenheit begiinstigen ihn in jeder Weise. Das 
hauptsachlichste Hindernis, welches bisher noch der 
A\usnntzung der Ausdehnungeflhigkeit unseres Obst- 
baues im Wege steht, ist die mangelhafte Organi- 
sation unseres Obsthandels und das Fehlcn einer~ 
bedeutenden Obstindustrie. Es ist nicht zu leugnen, 
daW hier gegen friilier schon vieles gewonnen ist, 
doch ist das erreichbare Ziel noch weit entfernt. 
nurch Belehrung ties Obstziichters iiber rationelle 
Obstzucht, -pflege rind -verwertung wird bei uns 

Lurch private und namentlich staatliche Fursorge 
3edeutendes geleistet. Der Obstziichter hat also 
:elegenheit, sich uber das fur seinen Boden und das 
<lima seiner Gegend geeignetste Obst, sowie dessen 
h b a u ,  Pflege und Verwertung zu unterrichten, 
md es wird hiervon auch in weitem MaOe Gebrauch 
gemacht; indes die Moglichkeit, das geerntete Obst 
:u einem den aufgewendeten Kosten und Muhen 
:ntsprechenden Preise zu verwerten, ist namentlich 
n obstreichen Jahren, welche die EinbnBe cines 
ibstarmen Jahres wieder einbringen sollten, nur 
:ine sehr geringe. 

Abgesehen vom siidlichen und siidwestlichcn 
Deutschland, wo die Obstweinbereiiung, die Obst- 
branntweinbrennerei und die Musliocherei ansassig 
sind, und wo auch eine groRere Anzahl von Obst- 
konservenfabriken bestehen, muW der Obstziichter 
aein Obst zu Schleuderpreisen verkaufen oder ver- 
derben lassen. AbhilfsmalJregeln sind bei uns bereits 
mancherlei vorgeschlagen und in das Leben gernfen 
worden, wie die Einrichtung von Obstmirkten, 
welche in kleineren Kreisen gem43 sehr vorteilhaft 
zu wirken vermogen und bereits in vielen Gegenden 
Deutschlands, vor allem Siiddeutschlands, zu einer 
standigen Einrichtung geworden sind, ferner wie 
Zentralstellen fur Obstver~ertung, welche zuerst 
in Frankfurt a. M. entstanden und gleichfalls vie  
die Miirkte, die Gchaffung eines geregelten und 
lohnenden $bsatzes hezwecken. Weiter sind hier 
zu nennen stadtische Verkaufsstellen fiir Frischobst 
und Obstprodukte, der gemeinschaftliche Obstver- 
kauf durch Kreisverwaltungen, die Bildung von 
Obstbauvereinen und Genossenschaften fiir Obst- 
verwertung. FJs sind dies alles anerkennenswerte 
Schritte, eine Besserung der Lage des Ohstziichters 
sowie eine Hebung der Obstzucht herbeizufuhren, 
aber es sind kleine Mittel, die, wie gesagt, nur in 
kleinen Kreisen Nutzen schaffen konnen. Eine 
dauernde, wirkliche Abhilfe, u-elche der Allgemein- 
heit zugute kommt', kann nur durch den Zusammen- 
schluB einzelner Obstzuchter mit gleichen oder ahn- 
lichen Produktionsbedingungen, etwa auf genossen- 
schaftlicher Grundlage, erreicht werden, und durch 
den ZusammensehluR derartiger einzelner Verbande 
zu groWeren. Ein solcher grol3erer Verband kann, 
sobald er eine gute kaufmannische Leitung besitzt, 
regelnd in die Absatzverhiiltnisse cingreifen. Er 
kann die ihm zur Verfiigung stchenden Obstmeugen, 
sei es in frischem oder vcrarbeitetem Zustande, 
dorthin werfen, TVO gerade Mangel herrscht, und 
aus Gcgenden mit starkem h g e b o t  zuriiclrziehen, 
sowie neue Absatzyuellen im In-  und duslande er- 
schlieoen; er kann aber andererseits auch den Ein- 
zelnen, bzw. die UnterverbSnde zwingen, der ge- 
falligen und praktischen Verpackung des zum Ver- 
kaufc bestimmten frischen oder rerarbeiteten 
Obstes cine groliere Aufmerksamkeit und Sorgfalt 
ZLI schenken, ais dies gemeinhin bis jetzt bei uns 
geschieht, sowie EinfluR nchmen auf dis Art und 
Jfeiige der. zu erbauenden und die Verwertung der 
nicht zcm Verkaufe in frischem Zustande gelan- 
genden Fruchte. Denn Einrichtungen fur die Ver- 
arbzitung frischen Obstes auf Obstdauerwaren in 
szxhgernaBer Weise selbst in das Leben zu rufen, 
wiirden sich wohl ini eigenen Interesse zunachst die 
einzelnen Verbande genotigt sehen, und diese Ein- 
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richtungen miivsen dann vorbildlich werden fur die 
Enbtehung einer Obstindustrie auf privater Grund- 
lage. 

Bluhende Obstzucht, zweckmziBig organisierter 
Obvthandel und eine lcistungsfhhige Obstverwcr- 
tungsindustrio bedingen sich gegemitig. Denn es 
ist klar, daB der Wert des Obstea bci seiner raschen 
Vergiinglichkeit hauptaiihlich in der Ftihigkeit des 
Menschen Leruht, 0s in Formen und Zustiinde uber- 
zufiihren, in dencn sich win Nahr- und GenuBwert 
zu erhalten vcrmag bew. in gesteigertem Malje 
vorfindct. 

Wc naturgemliBe Frage nun, ob denn eine 
Hebung dor Obstzucht und damit eine Steigerung 
dcr Mengc ihrer Erzeugnisse in Deutschland mog- 
lich und hinsichtlich des Verbrauchs von Obst und 
Obstorzeugnissen notig ist, muB nach beidcn Rich- 
tungen hin unbedingt bejaht werden. Wie aus dsr 
nebenstehcnden kurzen Statistik zu emehen ist, 
besitzt das deutsche Reich eine ganz gewaltige Obst- 
cinfuhr, der nur eine unbedeutende Ausfuhr gegen- 
iibersteht; dic Tnbolle sol1 eine Vorstellung ge- 
stattcn ubcr die Summcn, wsbhe wir alljiihrlich 
fur Obst und dessen Erzeugnissc an das Ausland 

ilpftll Biriien 
. l l L h l  

abfiihren miissen und die Mengen Obstes, welche 
wir alljiihrlich uber unsere eigene Erzeugung noch 
hinaus verbrauchen, und welche unsere heimische 
Obstzucht durch eine nicht bedeutond zu nennende 
Ausdehnung mit Leichtigkeit aufzubringen in der 
Lage ware. Es bleiben dann noch genug Friichte 
und Erzeugnisse ubrig, welche wir aus dem Aus- 
lande beziehen miissen, wie Apfelsinen (Orangen) 
und Zitronen (Limonen) aus Italien und Spanien, 
getrockneb Feigen, Korinthen und Rosinen aus 
Griechenland und der asiatischen Tiirkei, getrock- 
n e b  Datteln, Pomeranzen und Granaten aus 
letzterer und Persien, getrocknete Mandeln aus 
Italien und Marokko, ferner Tafeltraubcn aus 
Italien und Spanien, Most und Venchnittweine 
ebendaher 11. a. m. 

Trotz alledem ist der Verbrauch von Obst und 
Obstemugnis8en in Deutschland kein groDer zu 
nennen; daa Obst findet sich im allgemeinen nur 
auf dem Tische der Bessergeatellten, und davon, 
ein unumgiinglich notwondiges Nahrungs- und Ge- 
nuBmitte1 zu werden, ist ea noch weit entfernt. Und 
dooh verdient das Obst, wie cingangs bereits kurz 
angedeutet, diese Stellung, und die Bestrebungen, 

nufier Zwetschen 
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Verteiliing dcr Ohstbaume 1900. 
Aiif 1 qkni landwirtschaftlich benutztrr Flbche kommen 

ziiqammen 

ihm hierzu zu verhelfen, verdienen die breiteste 
Unterstutzung. Die Obstzucht im Deutschen 
Reiche ist, sobald sich nur Handel und Industrie 
in zweckmafiiger Weise mit ihr verbinden, mit 
Sicherheit imstande, ihre Ertragnisse weit uber das 
jetzt Erreichte hinaus zu steigern. Denn nach dem 
Stande des Jahres 1900 Eelauft sich die zu Acker- 
und Gartenlindereienl) lcenutzte Flache des deut- 
schen Reiches auf 26 257 313 ha, entsprechend 
48,567/, der Gesamtflache, und hiervon entfallen 
nur 482 787,l ha, entsprechend O,88.i6 der Gesamt- 
flache auf Haus- und Obstgarten (einschlieSlich 
Baumschulen, privatcn Farlianlagrn und garten- 
maRig angebautem Feld), whhrend an Weinbergen 
135 210 ha, entsprechend 0,2504 der Gesamtflache, 
vorhanden waren. ErwiAgt man nun, da8 der Wein- 
bau nur in einem bevorzugten Kliina - wie es bei uns 
hauptsiichlich im Rheintal undden ihm benachbarten 
Gegenden gegeben ist - erfolgreich sein kann, 
wahrend sich die Obstzucht bei der Mannigfaltig- 
keit der in Betracht kommenden Fruchte den 
klimatischen und sonstigen Verhaltnissen anzu- 
passen verrnag, und daW von dem zu Haus- und 
Obstgarten benutzten Grund und Boden nur ein 
gewisser Bruchteil der eigentlichen Obstzucht dient, 
so kann man sich der Einsicht nicht verschlieaen, 
daS von einer intensiven Obstzucht im deut- 
schen Reiche noch nicht geredct werden kann. 
Uber den augenblicklichen Stand derselben gibt 
die Obstbaumzahlung des Jahres 19002) einen lehr- 
reichen Einblick; ihre wesentlichsten Ergebnisse 
sind in der nachstehenden Tabelle zusammenge- 

Zahl der Obst- 
bkunie der vier 

AI ten 1%; 

Landwirt. 
schaftl. be- 

nutzte FlBchf TJand 

357 
175 
289 
316 
370 
786 
373 
198 

PreuBen . . . . . 
Bayern . . . . . . 
Sachsen . . . . . 
Wiirttemberg . . . 
davon Neckarkreis. 
Baden . . . . . , 
Hessen . . . . . . 
Sachsen-Altenburg . 
ElsaS-Lothringen . 
Deutsches Reich , . 

140 
37 
80 

117 
38 

243 
96 
61 

rlkm 

230 210 
46 295 
10 281 
12 449 
2 215 
8 529 
4 915 

894 
9 335 

350 554 

brennereien, znmeist kleinen u 

dpfel 

stellt; sie zeigt, daW zurzeit der intensivste Obst- 
bau in Sachsen-Altenburg und dem Neckarkreis 
stattfindet; es schlieRen sich dann an auBer dem 
Konigreich Sachsen die siidwestdeutschen Staaten 
und das prtuBische Rheinland. Im Jahre 1901 be- 
trug nun die Erganzung der deutschen Obsternte, 
d. i. die Einfuhr auslkndischen frischen oder ein- 
fach zubereiteten (getrocknet, gedorrt, gebacken, 
bloS eingekocht) Obstes 2 Mill. dz der 4 $rten 
(Apfel, Birnen, Pflaumen [Zwetschen] und Kirschen) 
im Werte von 39,4 Mill. M. Dieser Erganzung ent- 
spricht etwa eine Vermehrung der im Ertrage 
stehenden Obstbiume urn 15 Millionen, d. i. um 
weniger als 10% (unter Zugrundelegung von Pro- 
duktionsziffern berechnet, welehe sich auf Grund 
eines zehnjahrigen Durchschnittes (1891-1900) in 
Wiirttembergz) ergeben haben) oder, bei 400 Bau- 
men auf den ha, einer Ausdehnung der Obstkultur 
um ca. 40000 ha. 

Auch von einer bedeutenden Obstindustrie 
kann zurzeit in Deutschland nicht geredet werden; 
von den 70 im Betriebe befindlichen Fabriken4) 
befassen sich 23 mit der Herstellung von Marme- 
laden und Gelees und 35 mit der Herstellung von 
Ruben- und Obstkraut; Hauptsitz der Obstindustrie 
ist die Rheinprovinz, nelche allein 40 Fabriken 
aufweist. Hierbei sind nicht in Betracht gezogen 
die vielen kleinen Obstverwertungsstellen, wie An- 
lagen zum Dorren des Obstes, Fruchtsaftpressereien 
u. a. m., welche allerdings eine mehr als ortliche 
Bedeutung nur in seltenen Fallen zu erringen ver- 
mogen, ferner die groBe Zahl der Fruchtbranntwein- 

117 
142 
241 
475 
876 
338 
328 
297 
184 
149 

Birnen 

53 
74 

156 
187 
315 
208 
105 
176 
149 
72 

I 

393 
487 
900 
874 

1560 
979 
841 

1502 
802 
480 

90 387 061 
22 565 870 

9 257 682 
10 885 560 

8 345 861 
4 133 990 
1 343 062 
7 487 306 

168 388 853 

kleinsten Stils, I solche imstande ist, wohlfeile und dabei gute, ein- 
in Siiddeutschland, wo fast jeder Bauer den Ober- 
schuS seiner Obsternte auf Branntwein verarbeitet, 
und die Obstkeltereien ebenda. 

Eine groS angelegte, auf breiter Grundlage be- 
ruhende Obstindustrie besteht zurzeit im Deutsch- 
schen Reiche nicht, sie konnte aber auch unter den 
augenblicklichen, der planmalljigen, nach kauf- 
mannischen Grundsatzen betatigten Leitung ent- 
behrenden Verhaltnissen im Obsthandel nicht be- 
stehm. Und dies ist sehr zu bedauern, da nur eine 

1) Vierteliahrshefte zur Statstik des Deutschen 
Reichs, herausgeg. vom Kais. Statist. Amte 11, 111, 
125 ff. (1902). 

2) Vierteljahrshefte zur Statistik des Deutschen 
Reichs, herausgeg. vom Kais. Statist. $mte 11, 11, 
224 (1902). 

wandfreie Ohsterzeugnisse auf den Markt bringen, 
denen der Wert frischen Obstes als eines Nahrungs- 
und GenuSmittels erhalten geblieben bzw. in er- 
hohtem D3aSe zu eigen ist. 

Endlich sei an dieser Stelle noch der Fiirsorge 
desstaates und der Landwirtschaftskammern fur den 
Obstbau, sowie fur Verbreitung von Kenntnissen 
uber denselben und die Obstverwertung gedacht. 
Zu dem Zwecke sind in PreuBen im Etatsjahre 1901 
staatlicherseits 194 300 316) T-erausgabt worden, 

3) Mitt. des Konigl. Statist. Landesamts voni 

4) Handbuch der Wirtschaftskunde Deutsch- 
Loipzig, B. G. Teubner, 1904, 830 ff. 

6 )  Landw. Jahrbucher 32, Erganzungsband 111, 

20.12. 1902. 

lands. 

43 (1903). 
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eine Summe, welche in Anbetracht der zu fordern- 
den Interessen geringfiigig erscheint, indes nur 
einen kleinen Teil der der Obstzucht gewidmeten 
Fiirsorge ausmacht. Ferner werden in PreuBen, 
nach dem Stande Ton 1902, 14 Obstbauschuleii und 
-anstaltene) unterhalten, an denen in 95 Obstbau- 
und Obstbauverwertungskursen die notigen Kennt- 
nisse weiteren Kreisen vermittelt wurden. In  allen 
I'rovinzen PreuBens wird ferner auf Veranlassung 
und unter Leitung der Landwirtschaf tskammern 
an der Verbesserung des Obstbaues gearbeitet, 
narnentlich bemuht man sich, diejenigen Obst- 
sorten festzustellen, welche sich am besten fiir eine 
bestimmte Gegend eignen und verwerten lassen. 
Ferner werden in stetig steigender Zahl Obstver- 
kaufsstellen eingerichtet und Obstmarkte abge- 
halten; durch Wanderlehrer wird in Obstbaukursen 
von 6-8 Tagen Dauer gezeigt, welche Gemarkungcn 
sich am besten fur den Obstbau cignen und welche 
Obstarten an den ortlichen Bodenanlagen und 
Absatzverhaltnissen gemaB angebant werden sollten. 
Nicht weniger Anklang wie diesr finden auch Obst- 
verwertungskurse, in denen haupkachlich das 
Dorren des Obstes, die Gelee-, Konserven- und 
Xarmeladenberei tung, sowie die verschiedenen 
Arten der Aufbewahrung des Winterobstes und die 
Obstweinbereitung gelehrt werden'). In den an- 
deren deutschen Staaten findet eine nicht minder 
rege Fursorge fur die Obstzucht statt. 

Xache des Einzelnen bzw. der zu groBeren Ver- 
banden vereinigten Interessenten ist es nun, hieraus 
Nutzen zii ziehen und das ihrige zur Forderung des 
gedachten Zweckes beizutragen. Ein niiheres Ein- 
gehen auf die im vorstehenden kurz beruhrten 
Fragen muB, als mit dem Zweck des vorliegenden 
dufsatzes nicht vereinbar, unterbleiben; es sol1 viel- 
mehr nun, nach dieser allgemeinen, zur Beurteilung 
des heimischen Obstbaues notwendigen Einleitung, 
zur Besprechung der fur GenuBzwecke in Betracht 
kommenden, heimischen, sowie einiger auslan- 
discher Obstarten und daran anschlieoend zur Be- 
sprechung der Chemie und Analyse des frischen 
Obstes ubergegangen werden. 

(Fortsetzung folgt.) 

Prazisions=FaBpackmaschine 
,,nilden'' D. R. P. 

TTon K I R B E R G  & H ~ L s .  
(Eingeg. d. 12,UO. 1905.) 

I'nter diesem Nanreu bringt die Maschinen- 
fa,brili Kirberg R; Hiils in Hilden, deren Spezialitst 
seit vielen Jalren die Einrichtung von Fabriken fur 
die Blei- nnd Erdfarbenfabrikation bildet, eine ihr 
patentierte Maschine auf den Markt, welche ein 
staubfreies Einfullen pulverfiirmiger, kiirniger oder 

6 )  Landw. Jahrbiicher 32, Ergiinzungsband 11. 
(1903). Statistik der landw. und zweckverwandten 
Cnterrichtsanstalten PreulJens fur die Jahre 1900, 
1901 und 1902. 

7 )  Landw. Jahrbiicher, Erg.-Bd. I, 215 (1903). 
Referat iiber Wein-, Obst- und Gartenbau aus dern 
Jahresbericht der Landwirtschaftskammern fur das 
Jahr 1901. 

kleinstiickiger Stoffe in FBssern unter einstellbarem 
und dann stets Ironstant bleibendem Drucke ge- 
3tattet. Die Maschine dient zum Packen von 
Mineralfarben als BleiweiB in Pulver und Stuclien, 
Bleimennige, BleiglLtte, ZinkweiB usw., aller Erd- 
Earben. sowie Zement. Sie ist sehr leistungsfahig 
und packt pro Stunde, je nach der FaBgroIJe, his 
20 Fasser. 

Dieselbe ist in Fig. 1 in der Ansicht, in Fig. 2 
z w  hesseren Einsicht in ihre Wirkungsweise sche- 
niatisch dargestellt. 

Die Maschine besteht aus einem guaeisernen 
Grundrahmen, der mittels dreicr schmiedeeiscrner 
Saulen den Fiillkopf triigt. 

r i g  1. 

Dieselben dienen als Fuhrung fur eine Platt- 
form a, welche an dem Fiillkopfrahmen mittels 
zweier Ketten aufgehangen und in lotrechtcr Iiich- 
tung beweglich ist. Auf diesolbr mird das zu fiillende 
FaW gebracht. 

Wie bei allen neueren Packmaschinen erfolgt 
die Fortben egung und Verdichtung des Fdllgutes 
durch eine Schnecke s. Dasselbe gelangt aus der 
Fabrikation durch geeignete Fhrdervorrichtungen 
nach dem Eintrittsstutzen d, der es den1 Full- 
rumpfe f zufuhrt, in welchem sich eine lotrechte 
Schnecke dreht Der Sntrjeb der Schneckenwelle 
S w geschieht, yon Voll- End Leerqcheibe aus- 
gehend, mitt& Scliraube und Schraubenrad. 

Das zu fiillende PaB wird auf die zuvor er- 


