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Vorrede
tur erſten Auflage.—

Ein Paar Worte uber das Entſte
hen dieſer Schrift.

8

50leine inſtructionsmaßigen okonomi—
ſchen Bereiſungen des hleſigen Gebiets

uberzeugten mich ſchon mehrmalen, daß

bisher keine Art von Viehzucht mehr
vernachlaßigt wöen, als die Schweine

zücht
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kann, einen Eber zu Hilten, ſo wie ich
5

Vorrede.
1

t

zucht, ſo, daß ſelbſt im Jahre 1793. in

den 12 Ortſchaften des Kurfurſtl. Amt
Tonndorfs ſo wie in den mehiſten Or
ten des Amt Alachs und des Stadtamts,
nicht eine einzige Zuchtſau gehalten wur—

de. Die Urſachen hiervon ſetzten die Un—

terthanen theils in das Locale, theils in
den Mangel an Ebern oder Stamm—
ſchweinen, und theils endlich in die Un
wiſſenheit in der Wartung und Pflege
der Zuchtſauen. Die erſte Urſach fallt
gleich uber den Haufen, wenn man ein
gleiches Locale, wo man wirklich viele

Zuchtſchweine halt, dagegen aufſtellt, und

die zweite wird eben ſo geſchwind ver
ſchwinden, wenn nur erſt mehrere Zucht

ſauen vorhanden ſind, und bei kunftigen
Verpachtungen gemeinheitlichen Eigen—

thums, der Pachter verbunden werden

dann
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Vorrede.

dann die dritte Urſach durch dieſe Paar
Bogen:. nach dem Wunſche mehrerer hie

ſiger Landwirthe zu beſeitigen gedenke.

Jch nenne dieſes kleine Produkt, welches
ſich auf Crfahrung grundet: Das Gan—

Je der Schweinezucht, weil ich alles

darin aufgeſtellt zu haben glaube, was

nur immer unter dieſem Titel geſucht
werden kann, ſo wie dieſes die Jnhalts—

anzeige leicht uberſehbar machen muß.

Auf dieſe Art dachte ich dann das
Erſcheinen und den Titel dieſes Werk—

chens gerechtfertiget zu haben. Wirkt

es das, was ich von Herzen wunſche,
ſo wird mir dies nicht nur eine wahre
Belohnung, ſondern auch Triebfeder ſeyn,

die Behandlung, Wartung und Pflege
der ubrigen Vieharten nach und nach

dem okonomiſchen Publikum mitzutheilen,

und

J

ν



Vorrede.

und ſo immer mehr zum Beſten der hie
ſigen, ſo wie uberhaupt der deutſchen
Landwirthſchaft zu wirken.

Erfurt, am aſten Jul. 1795.

Dr. Joh. Chriſtian Gotthard.

Vor
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Vorrede
jzur zweiten Auflage.

8*Jlichts konnte mir ſchmeichelhafter ſeyn,

als der ſchnelle Abſatz der erſten Auf—

lage dieſes Werkgens. Dieſer zeugte
von dem Beifall des Publikums und be—
wirkte die vollkommenſte Zufriedenheit
meines Merlegers. Letzterer erſuchte mich,

eine Reviſion zu einer neuen Auflage vor

zunehmen, und die etwa nothigen Ver—

beſſerungen beizufugen. Jch that es, und

das Publikum wird dieſes ſelbſt ſowohl

an der Materie, als auch an der Sei—
tenzahl finden. Jch wunſche nur nichts

mehr,



Borrede.

mehr, als daß auch dieſe zwone Auflage

init jenem Beifalle, als die erſte aufge—
nommen werden moge.

Erfurt, den iſten Auguſt 1797.

Dr. J. Ch. Goitthard.

Jn
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Einleitung.

Von dem ESchweine, in Hinſicht auf ſeine Ei
genſchaften und ſeinen. Nutzen, und zwar

531 wilden Gchweine
b)c vom Siamiſchen oder Jndianiſchen

Schweine

c) vom gewohnlichen bei uns allbekannten
zahmen Schweine.
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Das erſte Kapitel.

Der Schweineſtall, die Wahl und die Behand
lung der Schweine, und zwar

der Schweineſtall ſ. 1.
die Wahl der Schweine im Allgemei—

nen g. 2.der Ebe g. 3.die Zuchtſau.  G4. 5. 6. 7. 8.

22

Das zweite Kapitel.

Die Behandlung, Wartung und Pflege, ſo wie
das Maſten und die Benutzung der Schwei—
ne, und zwar

die Behandlung, Wartung und Pflege
im Stalle und auf. der Weibe 8. 9. 10.
das Muſten der Schweine

a

mit Gartengewachſen und Kornern 8. 18.

mit Brannteweinſpulich h. 13. 14
mit dem Abgange aus Starkefabriken. ſ. 15.



An

„dDas ESchlachten der Schweine und die Be—
nutzung ihres Fleiſches, und zwar:

1) Zu Speck. h. 17.
2) Zu Schinken. g. 18.
3) Zu Wurſten, und zwar

a) zu Cervelat und Bratwurſten h. 19.
bDd zu Hirnwurſten

c) zu Blut- oder Rothwurſien H. a0.

i) zu Preßkopf.
J

—u

Das britte Kapitel.

AeiDie Krankheiten und: angrxe widrige Zufalle,
der Schweine, ſo wie ihre Heilarten.

A. Mie eigentlichen Krankheiten der
Schweine h. 21. und zwar

1) die Braune 8. 22. 23. 24. 25. a6.
2) die Finnen g. a7. 28.
3) das Rankhorn g. 29.4

4) der Hinterbrand h. 30.
5) die Blattern eh

w5) der Schwindel

J
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J 7) der Huſten S.Jit4

8) der Durchfall
1

9) die LaufeſuchtJ 1oo) Mattigkeit, mehrentheils verge—

1J ſellſchaftet mit triefenden Augen
1J und verlorner Freßluſt g. 32.

11) Beulen an den Schenkeln

J 12) OhrengeſchwüreeTJ—it 14
t

D) Andere wibride Zufglle die den
J

Schweinen bisweilen begegüen konnen.

1) Leibgeſchwulſt nach dem Werfen h. 33.

n 2) Biß wuthender Hunde. n J



Das Ganze der Schweinezucht.
Kn S uüe

Einleitung.
Das Schwein in Hinſicht auf ſeine
Eigenſchaften und ſeinen

Nutzen.

o
g. J.

betrachten, ſo kennen
enn wir als —wen das Schwein
abanderungen 22—mmur drei Haupt

a) Das wilde Schwein.

Dieſes, welches mehrentheils von einer—
leei und zwar ſchwarzen, oder doch ins Schwarz
„Ultche fallenden Farbe iſt, halt ſich bekanntlich

nur in den Waldern auf, gehet von Hunger
getrieben zu Felde uud ſucht auf Aeckern und

Wieſen ſque Aeſung, und fugt ſo durch

A ſein
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ſein Wuhlen nach Erdmaſt den Landwirth/
ſchaftlichen Grundſtucken vielen Schaden zu.
Dieſes Thier iſt kein Gegenſtand der Land—
wirthſchaft, ſondern einzig und allein der

Jagd.

1J b) Das Siamiſche, Chineſtſche
oder Jndianiſche Schwein.

Dieſes Schwein, welches eigentlich China
zu ſeinem Paterlande hat. unterſcheidet ſich
durch ſeine niedern Laufe oder Beine, ſeinen
großen Korper und ſiark herabhangenden
Bauch, ſeine geringere Wildheit undge
ſchwindere Fahigkeit zur Zeugung. Man
hatte es vor mehreren Jahren auch in Eng
land einheimiſch gemacht. Allein man fand,
daß es in Hinſicht ſeines Nutzens nicht ſo loh
nend war, als die folgende Hauptart, mit—
hin auch uicht jeni rad von Cultur ver

S dient, als jene. .arut
S A40

J

c) Das gewöhnliche bei uns all
bekannte zahme Schwein.

Dieſes, welches Gegenſtand fur die
deutſche Landwirthſchaft iſt, unterſcheidet ſich
von jenen durch ſeine Große, langern Laufe
oder Beine und durch einen ſtarcken Knochene
baun, ſo wie es dann auch mehrere Abwechs
lungen, ſo wohl in Ruckſicht ſeiner Farbe,

ſeinet
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ſeiner Lange, Hohe und mehrerer anderer
außerer Eigenſchaften hat. Man hat welche
von ganz weiſer, ganz ſchwarzer, ſchwarz—
grauer, ſchwarz und weis geneckter, ganz ro—
ther, und roth und weis gefleckter Farbe.

S. 2.
Die kaum feſtgeſetzten Bemerkungen uber

die Verſchiedenheit der Schweine, grunden
ſich, wie wir auch ſchon bemerkten auf die
Eintheilung, wir wir ſie als Oekonomen zu
machen pflegen. Bgolgen wir aber den Lehren
der Natur und den Grundſatzen ibres großen

Verehrers des Grafen von Buffon, ſo wer
den wir freilich eines andern belehrt. Dieſer
verehrungswurdige Naturforſcher ſagt, und
das gewiß nicht ohne Grund: das wilde
Schwein gehore mir  nanmen, ſowohl Eu J
ropaiſchen, als Aſiatrnorm ju einem Geſchlech

I

te, und ſeye nur inſofern von dieſen unterſchie

den, als es ſich in der Wildniß aufhalte und
ſeine naturliche Freiheit genieße, ſo wie dann
das gemeine oder Europuiſche und das Aſiati
ſche, Siamiſche, Chineſiſche oder niedere
Schwein einerlei zahm gemachte Thiere ſeyen,
welches daraus erhelle, weil ſie ſich mit ein
ander vermiſchten, und wieder ſolche Thiere
zeugten, die ſich wieder unter einander zu ver—
mehren fahig waren, welches dann das Ein
formige und Beſtandige eines Geſchlechtes

A2 zur



4 am—zur Genuge feſtſetzte. So viel iſt bekannt,
daß ſich die Geburten, entſprungen aus der
Paarung eines Eſels mit einer Pferdeſtute,
nie mit einander paaren und unter einander
vermehren werden.

g. 3.
Die VBeſchaffenbeib, und Maßigung des

Himmelſtrichs hat nun ubrigens einen ſtarken
Einfluß auf die Große, Farbe und andere
außere Eigenſchaften der Schweine. Jn den
nordlichen Landern ſind ſie weiß, und ſo wie
ſie ſich dem heißern Suden nahern, werden ſie
ſchwarzer. Sollte wobhl. nicht die zwiſchen
der Schwarte und dem Fleiſche beßindliche La
ge des Fettes die Urſach ſohn, daß die Schwar
te ohne Widerſtand die Farbe der Himmels-
gegend annahume? Man nimmt wenigſtens

eine ahnliche Urſache der Farbe der Negern,
Schwarzen oder ſogenannten Mohren an.
Nebrigens aber hat man bei der Wahl der
Schweine nicht viel auf die Farbe derſelben zu
ſeben. Etwas merkwurdig ſcheint es zu ſeyn,
daß man die Art zahmer Schweine, welche
man in. den drei zuerſt bekannten Welttheilen,

nämlich in Europa, Aſien und Afrika antrifft,
in dem neuentdeckten Amerika nicht vorfand,

ſo, daß erſt die Spanier eine Menge derſel—
ben dorthin bringen mußten, die ſie dann 'in

die
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die Walder ſetzten und ſo wild werden
ließen.

ſ. 4.
2

Das Schwein hat uberhaupt Eigenſchaf—

ten, die es beſonders auszeichnen. Sein
Fett bildet namlich, wie bei den Wallfiſchen
eine eigene beſondere Maſſe, welche das Fleiſch

von der Haut oder Schwarte unterſcheidet
oder abſondert, da hingegen bei den andern
vierfußigen Thieren das Fett mit dem Fleiſche
vermiſcht und datunter vertheilt iſt. Und die

erſten Zahne verliert das Schwein nie, ſon
dern es behalt ſie beſtandig fort, wo ſie dann
auch ſo lange es lebt, fortwachſen.

Der Nutzen, den uns dieſes Thier liefert,
beſteht in dem Fleiſche, in der Schwarte, in
den Borſten und in deimn Miſte.

Das Schweinefleiſch iſt niedlich und
wooblſchmeckend, und man kann daſſelbe durch

den Beiſtand der Kochkunſt ſehr mannigfal
tig in der Zurichtung verandern. Man muß
ſich wirklich uber die von Petron beſchrie—
benen Gaſtereien wundern, wobei man
Schweine von einem oder zwei Jahren im
Ganzen aufgetragen hat, die mit einer Men—
ge anderer trockner oder flußiger, gleichfalls

aus Schweinefl ich bi Sſe ju ere teter peien, ge

J Az ſullt.
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fullt waren, ſo wie man die Erzahlung des
Plutarchs nicht ohne Schauer leſen kann,
da man die Grauſamkeit begieng, einer
Zuchtſau, die ihre Jungen werfen oder ſur
keln wollte, auf den Bauch zu treten, ober
gluhende Eiſen in den Leib derſelben zu ſtoßen,
und ſie unter den graßlichſten Schmerzen
ums Leben brachte, um das Fleiſch derſelben
und ihrer Jungen dadurch niedlicher zu ma
chen. Heut zu Tage, da man nicht mehr ſo
unmenſchlich iſt, begnugt man ſich, die
Spanfſerkel, ehe man ſie abſticht, zu hetzen,
heftig mit Ruthen zu peitſchen, ſie auf dieſe
Art zu martern, und daß nennt man in der
gelehrten Kuchenſprache Marcaſſiniren.

S. ſ.
So niedlich und angenebm nun auch das

Schweinefleiſch iſt, ſo durfte es doch wohl,
vorzuglich fur warme Himmelsgegenden eben
nicht das geſundeſte ſeon. Wenigſtens giebt
uns Moſes ſchon den Wink hierzu. Dieſer
graue Held von Jsrael hatte Urſach, alles,
was ungeſund war, auf das ſtrengſte einem
Volke ju verbieten, welches dem Auesſatze
unterworfen, von ziemlich roher Art war,
und im Begriffe ſtand, ſeinen Aufenthalt
unter einer ſehr heißen Himmelsgegend, in
einem zwar angenehmen, jedoch von vielen
Moraſten durchſchnittenen, von dem Meere

7. J und



und einer Kette von Gebirgen in enge Gren—
zen eingeſchloſſenem Lande zu nehmen. So
war das gelobte Land oder das Land Kanaan,
in ſo waren die Hebraer, die es bewohnen
ſölllen, beſchaffen. Moſes mußte demnach
in ſeinen Polizeiverordnungen, welche man
die Hausgeſetze nennen konnte, jederzeit auf
die Geſundbeit und Reinlichkeit denken, und
ſo verbot er dann auch in dieſer Hinſicht den
Genuß des Schweinefleiſches.

ſ. G.
Die Schwarte braucht man in den Haa

ren gegerbt, zu Geſchirren fur Ackerpferde,
namlich zu Kummtdeckeln und Hintergeſchir
ren, ſo wie auch, wenn ſie enthaart, zu
Kappen fur die Dreſchflegel. Die Borſten
ziu Beſen, Kleider Schub« und Schnallen
vurſten, zu groben Pinſeln für Maler und
Weisbiuder oder Tuncher, ſo wie zu den

Spisen der ſogenannten Drathe der Schuh
macher, und den Miſt mit dem Auswurfe
oder den Exerementen anderer Thiere ver—
miſcht, zur Dungung, oder auch allein zun
Dungen der Hopfenberge und Hanfacker.

A4 Das



Das erſte Kapitel.

Der Schweineſtall, die Wi
und die Behandlung der

Schweine.

 S. I.:.. 348Dhe man ſich Schweine anjzuſchaffen und ſie

zweckmaßig zu behandeln denket, iſt wohl
nichts nothiger, als daß man erſt fur Schwei
neſtalle ſorge. Wir wollen daher in gegen—
wartigem g. die Anlage und Einrichtung der
ſelben betrachten. Die Hauptſache bei der
Anlage von Schweineſtallen iſt nun, daß man
ſie ganz ſeinen Abſichten gemaß einrichte;
denn ein anderes iſt es, wenn man nur ein
oder ein Paar Schweinchen blos zum Schlach
ten, und ein anderes, wenn man dergleichen
zur Zucht halten will. Wenn man im erſten
Falle nur einen Stall hat, hat man ſchon
genug, ſo aber nicht, wenn man ſich im zwel

ren Falle befindet; denn da muß man meh
rere Stalle haben, um die Schweine nach
Erfordern von einander ſtallen oder trennen
zu konnen. Eine Hauptſache bei der Anlage
von Schweineſtallen iſt, daß man ſie ſo ein
richte, daß ſie der Geſundheit der Thiere

nicht
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nicht nachtheilig ſind. Man baue ſie daher
nicht zu niedrig und luftig, damit ſie nicht zu
kalt, aber auch nicht zu eng und dumpfig,
damit ſie nicht zu warm und durch die Aus—
dunſtung der Thiere. wie Schwitzbader
werden. Die innere Weite der Stalle rich
tet ſich nach der Anzahl Schweine, die man 1 i
hinein zu ſtallen gedenkt, obwohl es oft beſ— z
ſer ware, wenn man mehrere klleinere Stalle
hatte, um jedes Alter von Schweinen abſon—
dern zu konnen. Die innere Hohe kanns bis
s Fuß betragen. Von der Erde durfen die

J

Stalle aber nicht zu ſehr erbohet werden, t

damit die Zuchtſauen im Herausſpringen nicht
verwerfen, ſo wie dies auch ſchon der alte
romiſche Feldherr und Oekonom Varro in
ſeinem Buche von der Landwirthſchaft be— 14
merkt. Damit man nun die Schweine ohne t

—eeevon Steinen, meines Erachtens aber, beſſer
von Holz ſeyn konnen, am beſten ſo ein,
daß ſie halb in und halb außer dem Stalle
aufruhen, und mit einer Fallthur oder Klappebedeckt werden konnen, ſo, daß 4
Aufhebung dieſer Fallthur das Futter in die
Troge ſchutten, und die Troge auch jedesmal j

vor dem Futtern reinigen korne. Die Wan
de der Stalle beſtehen in etwas ſtarken eich
nen, wenn man dieſe aber nicht hat,
nen Bretern oder Bohlen; denn andere

Wan—

0
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Wande ſind vor dem Ruſſel der Schweine
nicht ſicher, ſondern in Gefahr, leicht durch
lochert zu werden, ſo wie es dann auch no
thig iſt, daß man die Stalle unten, utue—
fahr einen ſchwachen Fuß von der Erde ent
fernt, ebenfalls mit ſtarken eichenen Bretern
auslege, dieſe Breter ſelbſt aber recht nah
zuſammenſchiebe, damit die Schweine nicht
etwa mit ihren Beinen oder Fußen dazwiſchen

kommen, ſie verrenken oder zerbrechen.
Man bohre ſodann kleine Locher in dieſe
Breter, damit hierdurch der Urin der
Schweine, den ſie in Menge laſſen, deſto
leichter ablaufen konne. Gepflaſterte Fußbo—
den, wenn ſie auch wirklich abhangig ſind,
wollen mir nicht gefallen. So viel ich der—
ſelben auch ſahe, ſo faud ich doch nie die
Reinlichkeit, als in Stallen mit ausgebohlten
oder ausgeſchalten Fußboden.

S. 2.
Wir bemerkten oben ſchon, daß man

bei der Wahl ſeiner Schweine nicht beſon
ders auf die Farbe derſelben zu ſehen nabe,
weil dieſe eben keinen beſondern Einfluß auf
die Vollkommenheit dieſer Thiere hat. Doch
habe ich bei meinen okonomiſchen Beobach
tungen ſchon oft bemerkt, daß eine beinah
allgemeine Liebhaberei ihre Wahl auf die

weißen Schweine wirft, und das zwar deswe
gen,



1—— 11tgen, weil Thiere von dieſer Farbe, ein fei—
neres Fleiſch, als andere liefern ſollen.
Dem ſeye nun wie ihm wolle, ſo kann man
dieſe Liebhaberei jedem Oekonomen gern laſ
ſen. Uebrigens aber iſt und bleibt es gewiß
eine Hauptregel: Man wahle ſich langmau
lichte und ſtark behangte, das heißt, mit
langen Ohren verſehene Schweine, die uber—
dies einen lang und wohlgeſtreckten Korper,
und dabei kurze ſtarke Beine, und wenn es
Mutterſchweine ſind, viele Spane, Warzen
oder Zitzen haben, und uberhaupt von einer
guten fruchtbaren Art ſind; denn von dieſen
hat man, wie die Erfahrung von undenkli—
chen Jahren lehrt, recht viel Gutes ju er
warten. Man erhalt rechte lange und breite
Speckſeiten, und eine gute Nachzucht, wor—
an doch dem Oekonomen alles gelegen ſeyn
muß. Unſere Oekonomen pflegen auch wohl
darauf zu ſehen, daß die Schweine, welche
ſie kaufen wollen, auf beiden Seiten unter
dem Halſe, ſogenannte Glockchen haben.
Was dieſe aber auf die Vollkommenheit der
Schweine wirken ſollen, weiß ich wahrlich
nicht. Vorurtheil und eine ſich hierauf
grundende Liebhaberei durfte wohl hier am
ſtarkſten wirken. Aus Ueberzeugung will ich
aber niemanden rathen, Bohmiſche, Unga—
riſche oder Pohlniſche Schweine anzuſchaffen.
Dlieſe werden nicht ſo vollkonimen und liefern

auch nicht ſo gutes Fleiſch, als die unſrigen.

Durch

 Zer

c
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Durch Schweinstreiber wurden in hieſiger
Provinz einige trachtige Bohmiſche Sauen
verkauft, und ſo eine elende Art dieſer Thie—
re, die kurz vom Leibe, niedrig und rothlich
von Farbe war. Am beſten haben mir
die Weſtphaliſchen Schweine gefallen. Ob
ubrigens Schweine, die von zahm gemachten
wilden Ebern oder Keulern ſind gezeugt wor—
den, Vorzuge vor den unſrigen haben, weiß
ich wirklich nicht. Die Erfahrung hat mich
hier noch nicht belehrt, und die Matur der
Sache ſelbſt noch nicht uberzeugt. So viel
glaube ich gewiß, daß durch eine ſolche
Paarung eine niedrige, kurze ſehr borſtige
Art zum Vorſcheine kommen mochte.

ſ. 3.
Zu Stammſchweinen oder Ebern, die

man auch Hackſchte, Matze, Kempen,
Keuler oder Baren und Bayer nennt,
ſucht man die geſchickteſten und munterſten
unter den jungen unverſchnittenen Schwei—
nen aus. Dieſe pflegen nun ſehr hitzig, zu—
weilen auch, wenn ſie auch nur erſt ein Paar
Jahr alt werden, ſo boshaft zu ſeyn, daß ſie
mit ſchaumendem Ruſſel die Menſchen an
greifen. Jn dieſem Falle iſt es nothig, ih—
nen zur Verhutung vor Ungluck ihre langen
ſcharfen Zahne, die man auch Waffen,
Gewehre oder Meſſer nennt, abzubre

chen.
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chen. Wenn man von dieſen Thieren nutz
liche Dienſte verlangt, muß man ſie auch

gut, und zwar noch etwas beſſer, als die
ubrigen Zuchtſchweine futtern, wo dann aber
auch ein einziger Eber ſchon eine kleine
Heerde Saue, ohne Beſchwerlichkeit bedie
nen kann. Billig ſollte man ihn aber erſt
gegen die Mitte oder gar gegen das Ende
des zweiten Jahrs zu den Sauen oder Mut—
terſchweinen thun, ihn bis dahin aber in ei—
nem beſondern Stalle verwahren, oder wo
man die Zuchtſauen von den Verſchnittenen
und zum:Schlachten beſtimmten getrennt hat,
unter dieſen Aetztern huten laſſen. Mehren
theils aber wahlt man einjuhrige Eber, ſo
wie wir dies unten weiter mit Beiſpielen be—
legen werden. Ein guter Eber kann ubri
gens ſeine Pflichten nur drey bis vier Jahr
vollkommen erfullen. Nach Verlauf die—
ſer Zeit laßt man ihn ſchneiden, verkauft ihn
ſodann eder maſtet ihn, wie ein anderes

Schwein auch. Jhn alter werden zu laſſen,
iſt nicht rathſam; denn er wird ſonſt zu ſtark,
zu boſe, ſein Fleiſch ſehr zahe, ſprode und
beinahe ungenießbar. Ueberhaupt iſt es
rathſam, ſowohl die Eber, als Mutterſchweine

unter dem Fruhlingswurfe zu wahlen; denn
dieſe verſtarken. ſich den Sommer hindurch
ſo, daß ihnen die Kalte in dem darauf fol—
genden Winter nicht ſchaden kann.

S. 4.



Eine Zuchtſau, Tauſche oder Schweine
mutter gehet 16 bis 17 Wochen, mithin 4
Monate trachtig. Da nun ein Jahr nur 52
Wochen hat, ſo iſt es lacherlich, wenn man
im allgemeinen behaupten will, daß eine Sau
jahrlich dreimal ferkeln oder Junge werfen
konne, ſo unokonomiſch es im Gegentheil
ebenfalls iſt, wenn man eine Sau jabrlich nur
einmal belegen laſſen will; als welches aegen
die erſten Grundſatze einer vernunftigen Dekor
nomie ware; denn nach dieſen muß man jeden
wirthſchaftlichen Gegenſtand auf das beſtmog
lichſte zu benutzen ſuchen. Wir wollen daher
den Mittelweg wahlen und feſtſetzen, daß eine
Sau mit Vortheil iahrlich zweimal belegt wer
denllind ferkeln konne; denn ſis gebet, wie
wir auch kaum bemerkten, 16, hochſtens 17
Wochen trachtig; ſunf, hochſtens ſechs Wo
chen ſollten die Ferkel ſaugen. Dieſes macht
21 bis 23, zuſammen aber 42 bis 46 Wo
chen, folglich bleiben 10 bis 6 Wochen zu
ihrem Vergnugen und zur Befruchtung ubrig,
welche um ſo gewiſſer hinreichen, wenn die
Sau wohl gewartet, doch nicht fett wird, und
der Geſellſchaft des Ebers nur dann genießt,
wenn man ihre Befruchtung ſeinen Abſichten
gemaß findet. Nach dieſer Methode handelt
man auf dem Eichsfelde, und fahrt ganz gut
dabei. Will man es aber recht genau neh

men,
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men, ſo kann man, vorzuglich da, wo man
die Ferkel nur vier Wochen ſaugen laßt, ganz
getroſt ſagen: Eine Zuchtſau wirft in
zwei Jahren funfmal.

q

ſ. 5.
Sollen alſo, wie wir aus vorerzahltenUrſachen modalich und vortheilhaft halten, die 1

JSauen des Jahrs uns zweimal mit brauch
baren Ferkeln beſchenken, ſo muß man den

JEber im Oetober ungefahr nach Galli zum
erſten-und im Marz zum zweitenmale unter J

Jdie Heerde thun, oder die zu befruchtende 1
Gau bebjenen laſſen. Unter dieſer Vorſicht J
bekommt man grad zu den bequemſten Jahrs

jeiten Ferkel, die mit Nutzen aufgezogen,
und theils auch als Sog-oder Spanferkel ver
kauft werden konnen. Auf dem Eichsfelde,
wo beinah jedes Dorfchen einen gemiinſchaft

Jlichen Backer hat, iſt dieſer Vertrags gemaß
verpflichtet, einen tuchtigen Eber zu halten.
Er ſchafft daher auch einen ſolchen, und zwar

gewohnlich kurz vor Galli an, laßt ihn mit
unter die Heerde, futtert ihn den Winter durch
giebt ihn im Frubhjabre abermals mit unter
die Heerde, und dann läßt er ihn, um ihn
nicht den Sommer durch im Stalle futtern
zu muſſen, am Ende des Aprils, auch wohl
erſt in der Mitte des Mai, verſchneiden. So
vernunftig nun auch dieſe Verfahrungsart

bis
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bisweilen ſeyn mag, ſo gefallt ſie mir doch
im Ganzen nicht; denn mehrentheils ſind dieſe
Eber, wie ſie vor Galli angeſchaft werden,
nur einjahrige Schweine, oft aber doch- von
vorzuglich guter Art, werden dann im kunfti—
gen Fruhſommer, da ſie ungefahr ſieben Vier-
tel oder hochſtens zwei Jahre alt ſind, mit—
hin den hochſten Grad ihrer Vollkommenheit
erreicht haben, ſchon caſtrirt oder verſchnit—
ten, wodurch dann der ſchone vollkommene
Eber nicht nur ſeiner Zeugungskraft beraubt,
ſondern auch edie Hoffnung einer kunftigen
ſchonen Nachzucht vertilgt wird, wenn nicht
etwa der Backer durch Zufall fur die Znkunft
wieder einen ſchonen langgeſtreckten Eber an

ſchafft. Jch ware demnach, ſo wie vermuth
lich auch jeder vernunftige Oekonom mit mir,
der Meinung: Man laſſe es nie zu, daß
ein ſchoner tuchtiger Eber in der erſten Blu

the ſeiner Jahre und im Beſitze der ſtarkſten
und fruchtbarſten Zeugungskraft verſchnitten
werde, ſondern man gebe lieber demjenigen,
der den Eber halt, eine angemeſſene Entſcha
digung. Will dieſer aber hiermit nicht zu
frieden ſeyn, ſo lege man ihm die ſtrengſte
Verbindlichkeit auf, zur gehorigen Zeit
wieder ein tuchtigesr: Stammſchwein anzu—

ſchaffen.

8. 6.



J S. 6.
Vine zur Zucht gewidmete Sau ſollte

ebenfalls billig anderthalb oder gar zwei
Jahre ihres Lebens juruckgelegt haben, ehe
man  ſie befruchten laßer Allein, daß man
auch! von dieſer ſchatzbaren Regel abgehe,
und einjahrige Schweine belegen laſſe, iſt zu
bekannt, als daß man viele Beiſpiele anzu
fuhren nothig hatte; denn es iſt da wo man

Jſich mit der Cultur dieſer Thiere abgiebt
beinah allgemeine Regel. Hat ſie aber das J

Alter von q bis 6 Jahren erreicht, ſollte man
ſie erſt ſchneiden laſſen, und maſten, wenn
man aus der Schweinezucht rechten Nutzen
ziehen will; es ſey dann, daß andere Um—
ſtande eintraten, die ein fruheres Maſten er
heiſchten. Man nindet oft unter den Zucht—
ſauen ſolche, welchz iu wenig Ferkel werfen,
ſo wie auch ſo unartige Creaturen, die ihre
Jungen bald nach der  Geburt mit dem groß
ten Appetit verzehren, dieſe laßt man freilich
mit mehr Vortheil ſchneiden, da man hinge—
gen andern ſonſt guten fruchtbaren Sauen,
die ihren widernaturlichen Geſchmack nur au
einem Ferkel, und zwar miehrentheils nur an
dem ſchwachſten oder Neſtheckgen ſtillen, gern
verzeihet. Mir iſt wirklich ein Beiſpiel be
kannt, daß eine Sau alle ihre friſch geworfe
nen Ferkelchen, deren acht an der Zahl wa—
ren, auffraß. Sonderbar und ſchwer zu er-

B ortern
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ortern bleibt es, woher dieſe Bosheit komme.
Einige behaupten, wenn man den Schweinen
rohes Fleiſch gabe, zum Beiſpiel: die Ge
darme von Federvieh, von Fiſchen, Nachge
burten von andern Vieh und dergleichen, ſo
gewohnten ſie ſich zueder großen Untugend,
ibre Jungen zu verzehren, da hingegen an
dere dieſen Fehler in der Art oder im Ge
ſchlechte ſuchen. Allein, geſtutzt auf die Er—
fahrung, bezweifle ich beide Meinungen.
Mein Vater halt gewohnlich mehrore Zucht
ſauen; alle bekommen einerlei Freſſen und
Saufen, ſind oft auch von einem und dem
ſelben Wurfe, das heißt, ſie haben oft ei—
nen Vater und eine Mutter, und doch frißt
bisweilen nur eine von dieſen Sauen ein oder
das aubere Junge, die ubrigen hingegen gar
reins. Jch ware demnach mehr geneigt, mit
dem wurdigen Herrn Commiſſionsrath Riem
zu glauben, daß dieſes liebloſe Betragen der
Mutter gegen ihre Jungen in einer Art Ra
che gegrundet ſeye, welche bei ihnen wahrend
der Geburtsſchmerzen, wo die Triebe der
Liebe eine gewiſſe Wuth beherrſcht, erregt
werde.

8. 7
Der Schweinhirte iſt ſchuldig, dem Ei

genthumer den Tag der Befruchtung jeder
Sau anzujeigen, wofur er dann auf iebes

GStuck
v
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Stuck entweder etwas an Gelde, zum Bei—
ſpiel 6 Pfennige, oder auch ein Stuckgen
Speck zu bekommen pflegt. Der Eigenthu—
mer ſelbſt aber muß ſodann dieſen Zeitpunkt
in ſeinem Tagebuche oder Calender anmerken,
damit er die Sau einige Tage vor dem Wer
fen oder Ferkeln zu Hauſe behalten, und in
einem reinen, warmen mit guter Streue ver—
ſehenem Stalle gut futtern und auf das Fer
keln acht haben konne. Sobald man uber—
haupt weis, daß eine Sau trachtig iſt, ſo
muß man auch ſchon ſeine Aufmerkſamkeit

auf ein ſolches Thier verdoppeln, die dann
immer mehr. zunimmt, jemehr ſich daſſelbe
dem Werfen oder Ferkeln nahert. Weder
der Hirt, noch ſonſt Jemand darf eine ſolche
Sau heftig jagen, ſchlagen oder auf die Naſe
ſchmeißen; denn man iſt ſonſt in Gefahr,
daß ſie verwirft. Kommt nun  die Zeit des
Ferkelns, ſo darf. man blos ein dunnes Ge
ſoffe mit etwas Schrot vermiſcht, vorgeben,
wobei man, wenn das Gebahren nabhe iſt,
den Stall mit reinem Stroh, und uberhaupt
mit einer guten Streu verſehen muß. So
bald die Sau nun geworfen, muſſen ihr lau—

warmes nahrhaftes Getranke und gute Wo
chenſuppen aus Kleien, Schrot oder grobem
Mehle und laulichem Spulwaſſer beſtehend,
auch in der Folge wohl mit etwas aufgequell
ten Linſen vermiſcht, taglich dreimal gereicht,
und damit fortgefahren werden, um den Fer

B 2 keln
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keln hinlangliche Nahrung zu verſchaſſen,
Korner giebt man den Sauen um dieſe Zeit
deswegen nicht gern zu freſſen, weil leicht
Verſtopfungen und andere Zufalle, deren
Daſeyn man eben nicht wunſcht, eintreten
konnen. Zur Abwechſelung kann man ihr
ubrigens auch Gartengewachſe, wenn welche

vorhanden ſind, als Runkeln, Abgang von
Sallat und Kohlrabiblatter, Wirſing und
dergleichen, die man vorher erſt mit heiſſem
Waſſer abbruhet, wrſetzen. Eine gewiſſe
feſte Ordnung im Futtern iſt hier, ſo wie bei
jeder Art von Viehzucht, von der geſegend-
ſten Wirkung. Nachher kann ſich die Sau
ſchon mit etwas geringerm Futter behelfen.

Se 8.
Es geſchieht oft, daß alte Mutterſchwei—

ne 12 bis 15 Junge werfen, die ſie dann
nicht wohl ernahren konnen, obwohl es ih
nen nicht an Spanen oder Zitzen gebricht.
Jn dieſem Falle iſt es nun am beſten, daß
man die Ferkel mit einander die erſten acht
Tage, da ſie noch nicht viel Nabrung brau
chen, ſaugen laßt, alsdann aber einige der
ſchwachſten davon nimmt, und ſie als Span
ferkelchen zum Verſpeiſen verkauft, ſo, daß
nur 6 bis g, bochſtens 9 derſelben bei der
Mutter bleiben. Wenn die Ferkel 14
Tage alt ſind, ſo muſſen ſie auch allgemach

zum
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zum Freſſen gewohnt werden. Man giebt
ihnen anfanglich ſaure Milch, worunter man
gekochte und feingequetſchte Kartoffeln oder
Kleien ſchutten kann. Buttermilch darf man
ihnen aber ja nicht geben; denn da bekom
men ſie allezeit richtg das Laxiren davon,
und ſehr oft aeht eins oder das andere dabei
zu Grunde. Sind ſie aber erſt einmal
vier Wochen alt, ſo ſtreuet man ihnen, und
zwar am beſten, etwas ſcharf getrocknetes
Korn vor, damit ſie beim Genuſſe deſſelben
ihre ſpitzigen ſogenannten Hundszabne, wel—
che man auch um jene Zeit Schieferzahne
nenut, und die ſie im Freſſen hindern, ab
ſtumpfen. Oſt bemerkt aian ſelbſt auch bei
den angekauften Span- oder Sogferkelchen,

daß ſie nicht recht freſſen wollen. Unterſucht
man die Sache, ſo findet man, daß ih—
nen die Zahne zu ſpitz ſind, und ſie ins Zahn
fleiſch ſtechen, oder doch ſonſt eine unange—
nehme Wirkung bervorbringen. Jn dieſem
Falle ſtreuet man nun den Thierchen, wie
kaum bemerkt worden, hart geroſtetes Korn
vor, oder raspelt die Spitzen der Zahne mit
einer Feile etwas ab. Haben die Ferkel

aber erſt 7 bis g Wochen zuruckgelegt, ſo be
bandle man ſie wie die alten, und mache in
ihrer Futterung keinen Unterſchied, als daß
man ihnen ihr Futter beſonders, und den
Alten das ihrige auch beſonders reiche. So
bald ſich uberhaupt die Ferkel recht aus Fut—

3 ter
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ter gewohnt haben, kann man ſie abſetzen
oder entwohnen, mit dem guten Futter noch
einige Zeit fortfahren, die Mutter aber, die
großtentheils in Begleitung, ihrer Ferkelchen
geht, wieder auf die Weide, und nach Be—
ſchaffenheit der Jahreszeit zum Eber laſſen.
Jch habe wirklich vorm Jahr eine Sau geſe—
hen, die nachdem ſie des Morgens mit vor
den Hirten getrieben worden, nach ein Paar
Stunden vom Felde nach Haus lief, und
ihre Jungen, die man mit Fleis zu Haus ge
laſſen hatte, ſaugen ließ, ſodann aber zu ru—
moren anfieng, und nachdem ſie aus dem

Stalle gelaſſen worden, wieder ins Feld zur
Heerde gieng, ohne ſich unterwegs weiter
aufzuhalten.



Das rweite Kapvitel.

Die Behandlung, Wartung und
Pflege, ſo wie das Maſten und
die Benutzung der Schweine.

S. 9.
7ie von der Zuchtſau geworfenen Schwein
chen werden nun zum Theil verkauft, zum
Theil auch wieder jur Nachzucht und zum
Schlachten beſtimmt. Die zum Schlachten
beſtimmten laßt man gewohnlich, wenn es
Eber ſind, in den erſten 4 oder g Wochen
ihres Lebens ſchneiden, wo ſie ſodann Bor—
ge oder Porke genennt werden, da man
hingegen die Mutterſchweinchen, welche nicht
zur Zucht beſtimmt ſind, und daher an man
chen Orten Nonnen genennt werden, 18
Wochen erreichen und dann ſchneiden laßt.

Das Schwein iſt zwar ein gefraßi
ges Thier, und nimmt mit allem, was an
dere Thiere verabſcheuen, vorlieb. Es iſt

äüußerſt unreinlich, liegt unbekummert in dem
mit ſeinem eigenen Kothe beſudelten Stalle,
walzt ſich mit großtem Wohlbehagen in jeder

B 4 gar
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garſtigen Pfutze, ſo wie in den Miſtlachen,
wuhlt im Miſte und Menſchenkothe und frißt

uberhaupt die unflatigſten Sachen. Allein
es begehrt doch auch eine ordentliche War—
tung und Pflege, bei deren Mangel gewiß
nichts aus ihm werden wird. Jn Vuckſicht
der Pflege und Wartung macht der Som—
mer und Winter einen merklichen Unterſchied.

Jm Sommer, wo die Schweine aufs Feld
auf die Weide gehen, bedurfen ſie nur zwei—
mal gefuttert zu werden, und das zwar des
Morgens und Abends. Man giebt ibhnen da
jedesmal Spulich oder  Spulwaſſer mit ge
hackten oder zerſtoßenen Diſteln, oder Ab—
gangen aus den Garten, ſo wie unreifem ab—
gefallenen Obſte vermiſcht, Sauermilch,
wenn man mit dieſer im Ueberfluß verſehen
iſt, oder Molken, Brauntweinſpulicht, und
auch, wenn es nur immer thunlich iſt, etwas
Klee; denn dieſer iſt eine wahre Delicateſſe
fur dieſe Thiere. Ehe man aber den Schwei
nen Freſſen in ihre Troge ſchuttet, muß man
dieſe, mag es Sommer oder Winter ſeyn,
erſt gehorig reinigen; denn Reinlichkeit iſt,
wie man bekanntlich zu ſagen pflegt, halbe
Nahrung. Aſfterigſchrot von Buchweitzen
oder Heidekorn muß man ja den Schweinen
weder allein, noch unter. anderes Futter ge—
miſcht geben, denn die Erfahrung hat ge—
lebrt, daß ihnen dieſes Futter gar nicht ge—
deihe, ob ſchon es nach Krunitzens Bemer

kung
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kung den ſchwarzen und dunkelgrauen we—
gen ihrer grobern Gewebe der Fibern und
Gefaſſe weniger nachtheilig ſeyn ſoll.

S. 10.
Weite Abtriften ſind fur Schweine nicht

ratbſam, „kurzes und ſußes Gras, ſo vor den
Dorfern äuf den Raſen wachſt, die Getrai—
deſtoppeln, wo ſie Gras und Korner, Brach—

acker, wo ſie Gras und Engerlinge finden,
die Rander der Strohme und Fluffe, wo ſie
Wurzeln und Schnecken, und die Buſche,
an ct en
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die Schweine dreimal, namlich des Mor
gens, Mittags und Abends, gefuttert zu
werden. Jbr Freſſen beſteht da in lauwar
men Spul- oder auch andern Waſſer mit ge—
kochten uud gequetſchten oder zerdruckten Kar—
toffeln oder gelben Ruben, oder auch mit
Kaff oder Spreu, leeren Knotten von Flachſe
ausgekochten Hopfen aus den Brauhauſern,
oder mit Kleien vermiſcht. Man hat ubri—
gens aber ſowohl beim Getranke, als Freſſen
der Schweine, dabhin zu ſehen, daß alles
nur milchwarm, und allenfalls lieber zu kalt,
als zu heiß vorgegeben werde, indem ſonſt
die Schweine leicht zu Grunde gehen. Mir
iſt ein Beiſpiel bekannt, daß mehrere Schwei
ne in einem Stalle erepirten, weil man die
unter dem Freſſen befindlichen Kartoffeln nicht

alle gehorig zerdruckt hatte. Das Freſſen
fuhlte ſich ganz laulich an; allein die noch da
runter befindlichen ganzen Kartoffeln hatten
noch ſo viele Hitze in ſich, daß ſie die Ouelle
des Todes wurden. Die guten Eigenthümer
ſagten: die Schweine ſeyen am Herzkum—
m er geſtorben. Jch kann demnach nicht ge
nug empfehlen, daß man die Knollengewach
ſe, vorzuglich aber die Kartoffeln, wenn ſie
gekocht werden, nie anderſt, als nachdem ſie
tuchtig zerdruckt und hinlanglich abgekuhlt ſind,
den Schweinen vorgebe. Verſieht man hier
etwas, ſo.ſind den Augenblick die Gedarme
des Thiers verbruhet und der Tod iſt unver

meidlich.
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meidlich. Bei Froſtwetter muß man alle
Abend die Streue aufſchutteln, und wo es
fehlt, friſches Streuſtroh hinzuthun; denn

warme Stalle und gute Streue ſind im Win—
ter das halbe Futter. Pfeffer ſoll den Schwei
nen ungeſund ſeyn, und Caffeſatz mochte ihnen

zu oft gegeben auch wohl nicht gut bekomnien.

S. 11.

Diejenigen Schweine, die zum
Schlachten beſtinimt ſind, werden gemaſtet,
welches dann nach der verſchiedenen Abſicht,
ſo wie nach andern okonomiſchen Verhaltniſ—
ſen auch auf verſchiedene Art veranſtaltet wird.
Die leichteſte und wohlfeilſte Art, Schweine
fett zu machen, iſt die Eichelund Buchenmaſt,
von welchen aber die Eichelmaſt einen feſtern,
die Buchen-oder Bucheckermaſt hingegen ei—
nen weichern, ſchmierigtern und im Rauche
leicht triefenden Speck liefert. Da nun aber
weder Eicheln noch Bucheln alle Jabr
gerathen, und uberhaupt gar viele Landwirthe,
aus Mangel an Eichen-und Buchenwaldern,
keine Gelegenheit haben, ſich dieſer Maſtungs
arten zu bedienen, ſo hat man noch drei ande—

re arten, ſeinen Zweck zu erreichen, namuich
1) durch Gartengewachſe und Kor—
ner, 2) durch Branntweinſchlamm,
und 3) durch die Abgange bei der
Starkefabrik. Die erſte Art nun,

als
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als die gemeinſte und vorzuglichſte verdient
ganz unſere Aufmerkſamkeit, ſo wie dann auch
die 2 letztern Methoden nicht aus den Augen
gelaſſen werden durfen.

S. 12.
Wenn man aber ſeine Schweine mit

Gartengewachſen und Kornern maſten wiil,
ſo hat man zu unterſcheiden, ob man Speck
oder ſogenannte Kuchenſſchweine daraus
zu machen verlangt. Zu Speckſchweinen
nimmt man die ſtarkſten, zu Kuchenſchweinen

aber etwas ſchwachere. Die gewohnliche
Maſtungszeit iſt nun der Herbſt und der Win
ter; denn bei der Kalte liegen die Schweine
einestheils ruhiger, die Maſtung ſchlagt mit
hin deſto beſſer an, und anbern thetls laſit
ſich das Fleiſch und der Speck auch eher
einſalzen und rauchern. Beiderlei Arten
Maſtſchweine bedurfen aber taglich viermal,

namlich des Morgens um g, dann um 10,
Rachmittags um 3, und Abends um Z Uhr
gefuttert, auch wohl ein oder-ein paarmal
mit laulichem Waſſer, worunter Kleten ge
miſcht, dder mit ſaurer Milch getraukt zu
werden. Man fangt mit dem ſchlechtern Fut
ter an, und verbeſſert es nach und nach, um
die Schweine bei guter Luſt zum Freſſen zu
erhalten; indem ein mageres Schwein zwar
alles wegfrißt, ein halbfettes hingegen ſchon

von
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von zartlicherm Geſchmacke iſt. Jm Anfan
ge gebe man den Schweinen Runkeln,
Runkſchen, Rangers oder Runkelruben, wie
man ſie auch nennt, wenn man namlich da—
mit verſehen iſt, oder Kohlruben, die man
auch Kohlrabi unter der Erde nennt, gekochte

Aund zerdruckte Kartoffeln, ſo wie gekochte

pe

und gleichſam zu. einem Brei geruhrte Kur—
biſſe, wie man eben mit einem oder dem
andern dieſer RNaturgaben verſehen iſt.

ye eurt etruelſtTheile Korner, als mit.anfgequellten Erbſen,
turkiſchem Waizen turkiſchem Korn oder
Manys oder Gerſtenſchrote. Nach vielen
Verſuchen hat man gefunden, daß 3 Theile
gekochter Kartoffeln nnd ein  Theil geſchrote
ner Gerſte oder noch beſſer turkiſcher Waizen
oder Mays, das woblanſchlagendſte Futter
ſeyen.“) Geht nun das Maſten zu Ende,

und
Jch kann. bei dieſer Gelegenheit nicht

Stterlaſſen, den turkiſchen Waizen, als Maſt
futter fur die Schweine aufs beſte zu emt
pfehlen. Die Schweine werden nicht nur

ſehr. fett davon, ſondern ſie liefern auch ein
derberes und ſchmackhafteres Fleiſch, als

wenn ſie mit anderm gewohnlichen zur Maſt
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und die Schweine fangen an ſo ziemlich ſtille
zu liegen, ſo gebe man ihnen bloßes Gerſten
ſchrot in Saufen, und zur Abwechſelung in
Stucke zerſchnittenes, und zu dieſer Abſicht
gebackenes ſchwarzes Brod, ganz ohne Bruh
in ihren Trog. Jch kenne zwar verſchiedene
Oekonomen, die ihre Schweine anfanglich
blos mit gekochten Kartoffeln futtern, ſo—
dann aber mit ebenfalls gekochten Mohren?
oder gelben Ruben bis zum Fett werden fort
fahren; ob ſie aber auch rechten ſtarken Speck
bekommen, weis ich nicht. Uebrigens
thut man wohl, wenn man wahrend dem,
Maſten jedem Schweine alle vierzehn Tage
ein halb Loth rohes gepulvertes Spiesglas
(antimonium crudum)- im Saufen, im
Freſſen oder auch auf Butterbrode vorgiebt,
welches ſie gelinde purgirt, die Luſt zum Freſ
ſen unterhalt, und die etwa vorhandenen
Finnen vertreibt.

S. 13.

2 7

beſtimmten Futter waren gefuttert worden.
Jm Baadenichen koſtet ein Schwein, das

mit Mays iſt gemuſtet worden, immer et:
was mehr, als ein anderes, das mit ane
dern Kornern iſt fett gemacht worden. Bei
Hauau ſahe ich ganze Felder mit dieſer
Fruchtart angebauet, und fand ſie von allen

dortigen Oekonomen, die ich ſprach, als das
beſte Maſtfutter geruhmt.
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1. 13.

Wenn man eine Brannteweinbrennerei
hat und dabei Schweine fett machen will,
ſo thut man wohl, wenn man die Stalle
nicht zuweit von der Brennerei anlegt.
Man erleichtert ſich hierdurch das Futtern,
Recht ſchon iſt es, wenn die Stualle alle
gleich gros ſind und in einer Reihe liegen,
ſo daß das Brannteweinſpulich durch eine
Rinne aus der Brennerei zum Troge des

erſten Stalles geleitet, und ſo von Trog
zu Trog in jeden Stall gefuhrt werden
kann. Dieſes hat den Vortheil, daß man
alle Schweine auf einmal futtern kann.
Mur iſt es nothig, daß von einem Troge
zum andern eine Rinne gehe, und jeder
Trog am forderſten und hinterſten Ende
ein Loch habe, welches mit einem Zapfen
verſtopft werden kann. Ware dieſes nicht,
und die lehzten Stalle waren leer, ſo wur—
de das Futter ganz ohne Abſicht und ver—
gebens in die Troge dieſer Stalle laufen.

Gs iſt ubrigens eine Hauptregel bei den
SBrennereien, ſich nie zu viel Vieh auf den
Hals zu laden, und ſich ſo in die Verle
genheit zu ſetzen, daß die Thiere Hunger

leiden muſſen; denn es iſt beſſer, daß Fut
ter ubrig bleibe, als daß es fehle. Daß
man ſich bei der Anzahl der Schweine auch

nach

Va
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nach ihrer Große richten muſſe, verſteht ſich
wohl von ſelbſt. Kleine Schweine kann
man mehr anſchaffen, als große; denn 100

L Kleine freſſen gewiß kaum ſo viel, als go

Vip Große. Man nimmt gemeiniglich an, daß
448 man auf g Scheffel, Nordhauſer Gemaſſes,

die man taglich brennt, einige go Stuk
Schweine halten konne. Allein genau laßt

J ſich die Sache doch nicht beſtinmen. Denn
in die Große der Schweine, die Jahrszeit undu die Lange dereit;den ulcher die Thiere

Jee— brreits in der Maſt ſtehen thuñrhler ſehr
4. viel. Jm Fruhjahre, Herbſte und beſon

ders im Winter frißt das Schwein amuß ſtarkſten, im Sommer aber am wenigſten,
und nahert ſich die Maſt ihrem Ende, dann

J frißt auch daſſelbe Vieh weniger, als im
Aufange, ſo daß immer ſo vieli gutter ubrig

1
bleibt, daß man wieder magere Schweine
aufſtellen kann, noch ehe die fetten ver—

kauft. ſind.
J

2 III J

ſ. 14.

Das Futter fur die Schweine beſteht
im Branunteweinſpulich. Din die Thiereü
nun im Anfange noch nicht an: dieſes Fut
ter gewohnt ſind, ſich ihr Appetit auch mit
dem Fortſchreiten der Maſt andert, ſo thut
man am beſten, wenn man folgende Re
geln die in der Natur der Sache auch ſelbſt

ge
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grundet ſind, beobachtet. Man theile nam
lich die Maſtzeit in drei Haupttheile. Jm
etſten Theile bereite man ſie zur Maſt vor,
und gewohne ſie an das in der Folge fur
ſie beſtimmte Futill Zu dieſem Ende gebe
man ihnen blos das Fluſſige des Spulichs
mit einem Theile Waſſer vermiſcht. Jm
andern Theile, wo ſie ſchon in vollem Fut—
ter ſtehen und am meiſten freſſen, gebe
man ihnen das Fluſſige und die Trebern
des Spulichs zugleich. Jm dritten Theile,
in welchem ſie das volle Futter nicht mehr
bezwingen konnen, gebe man ihnen blos
die dicken Trebern des Spulichs. Dieſe
Ordnung erhalt das Vieh beim Appetite
und bewirkt auch ein feſtes Fleiſch und Fett.
Will man es recht gut machen, ſo kann
man einige Wochen vorher, ehe das Vieh
ſoll geſchlachtet werden, das Brannutewein
geſchlampe mit Gerſtenſchrot vermiſchen,
und ſich dann verſichert balten, daß man
ein recht gutes Fleiſch bekunmt. Zur Haupt
regel laſſe man ſich es aber dienen: daß
man das Vieh uie Mangel an Futter lei—
den laſſe, ihm aber auch nicht zu viel auf
einmal gebe. Jm erſten Falle leidet es
Hunger, im andern aber verachtet es end
lich das Futter, laßt es ſtehen und ſo geht
es verloren. Anſtatt daß man ihm des

Tags das Freſſen viermal in großen Por—
tionen gebe, ſo gebe man ihm lieber die

C nem



nemliche Quantitat auf achtmal und zwar
das letztemal in der Nacht vor Schlafen
gehen; denn die Schweine freſſen auch in
der Nacht. Uebrigens iſt es auch ſehr
empfehlungswurdig, wethh man die Schwei
ne, die auf der Maſt liegen, alle uber den
andern Tag in ein reines Fließwaſſer, oder
auch in einen Teich in die Schwemme
treibt. Hierdurch wird. den Thieren die
Hitze, die durch die Maſt noch vermehrt
wird, abgekuhlt, der Korper von aller Une
reinigkeit geſaubert, und ſo die naturliche
Ausdunſtung befordert.

S. 15.

Auch bei Starkefabricken iſt der Nutzen,
den die Maſt abwirft, dus Borzuglichſte
was der Oekonom erwarten kann; indem
auch hier das Vieh, wie bei der Brann
teweinbrennerei mit einem negativen Pro
dukte, nemlich mit dem, was man ohne

Maſt
G. Die Brannteweinbrennerei nach theot

retiſchen und praktiſchen Grundſaben  nebſt
der dazu erforderlichen Viehzucht und Mat

ſtung, auch Beſchreibung eines neuen holze
ſparenden Ofens und Roſtes von Neuenhahn
dem Jungern. Zweite vermehrte und ganz
umgearbeitete Auflage. Erfurt 1797.



Maſt unbenutzt wegwerfen mußte, gefuttert
wird. Auch hier iſt es notbig, daß man ja
nicht mehr Vieh halte, als man futtern kann.
Wenn die Sacke in den Tretfaſſern ausgeleert
werden, ſo erhalt man eine ganz ausgelaugte
und ausgepreßte Kleye, dieſe nun verdunnt 18
man mit Waſſer, macht eine Schlampe,
und giebt ſie den Thieren zu freſſen. Da
uun aber auch, wenn ſich die ausgetretene
Starke in den Abſußwannen vollig geſetzt,
und ſich das Waſſer ganz abgeklart hat, oben
auf dem Starkekuchen, ein graues Mehl feſt
geſetzt hat, das nicht mit als Starke verkauft J

werden kann, ſo ſchopft man dieſes ganz ſau
ber ab, und verfurtert es eben ſo, wie die
vorgenennte Kleyen oder Trebern. Sollte
man etwa den Winter durch keine Starke ĩJ
machen wollen oder konnen, den Sommer
hindurch aber wegen hinlanglichen. Abſatz an J
Maſtſehweinen, nicht ſo viele Schweine ma
ſten wollen, als man doch nach der Große

4der Fabrik konnte, ſo hebe man das Ueber—
maß des Futters bis den Winter auf und
verwende es dann zweckmaßig. Man mache
es nemlich, wie der Herr von Eckhart in ſei
ner Experimental-Oekonomie oder Anleitung
zur Haushaltungskunſt vorſchlagt. Dieſer
Gelehrte ſagt S. 550. „Man muß, wenn
die Sacke in den Tretfaſſern ausgeleert wer—
den ſollen, die darinn befindliche lockere
Kleye von Waizen, ſparſam auf einen Platz

C 2 im
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im Hofe unter einem Schuppen, etwas weit
quseinander bringen, und ofters umſchippen,
damit ſich ſelbige nicht erhitzen, und doch
nach und nach austrocknen konne. Wenn
ſich nun auch die ausgetretene Starke in den
Abſußwannen vollig geſetzt, und den andern
Tag das Waſſer abgeklart iſt; ſo ſchopft man
das graue Mehl, oder das ſchlammiate lok—
kere aufſtehende Weſen, das fur das Vieh
gebort, von der unten auf dem Boden feſt
ſitzenden weiſſen Starke ſauber ab, ſchuttet es
in reine Futterbottige, fullt noch vieles kaltes
Waſſer dazu, und laßt es noch zwei Tage in
Ruhe. Hier wird ſich alles Mehl feſte zu
Boden ſetzen, und das Waſſer oben klar auf—
ſtehen, welches man dann ſogleich mit Vor
ſicht abklart, und das graue dicke Mehl—
ſchlammweſen, auf eine im Hofe auf etwas
Stroh ausgebreitete grobe Leinwandsplane
ſchuttet, worauf ſich die waſſerigte Feuchtig
keit bald abſeihen, und ein rechter harter
Teich daraus werden wird. Nun tritt man
die vorerwahnte Tretkleye mit bloßen Fuſſen
darunter, drukt dieſes Gemiſche in einen von
ſchlechten Bretern zuſammengenagelten Rah
men, ſchneidet mit großen Meſſern Stucke,
wie ein großer Mauerſtein.gros, und legt
dieſe Reiheu- und Schichtroeiſe auf alte
Boden, bei gutem Wetter aber blos auf die
Erde, trocknet ſie ſo und hebt ſie bis den
Winter zur Futterung auf, da dann dieſe

Ku



Kuchen eingeweicht ein vortreffliches Maſtfut—

ter abgeben werden.“ ĩJ
S. 16.

Wenn nun die Schweine nach ihrer Be— 414
ſtimmung und nach den Abſichten des Eigen
thumers fett genug ſind, ſo ſchlachtet man ſie
ab. Dieſes nimmt man gern bei kalter Wit—

terung vor; denn da laßt ſich, wie wir. auch
ſchon oben bemerkten, das Fleiſch zum Friſch— 1

Verſpelien langer aufbewahren, und eingeſal— J
J

zen ſowohl, als im Rauche beſſer erhalten. t

Das ſogenannte Knochenwerk wird bekaunt
lich zuerſt verſpeißt, die Keulen und Schul— J

Jtern aber entweder mit zu Brat- und Cerve-
ĩ

latwurſten oder zu Schinken verwendet, ein
geſalzen, gerauchert und noch im Winter,
im kunftigen Fruhjabre oder im Sommer ver— m
zehrt. Aus dem Gehirn macht man gewohnlich die bekannten Hirn- und aus der Leber u
die Leberwurſte, ſo wie aus einem Theile
Fleiſche und Blut, die Blut- Roth- oder
Garwurſte. Die Seiten aber mit Jnbe—
griff des Ruckens werden zum Specke ge
nommen, eingeſalzen und gerauchert. Wir
wollen hier einmal die Methode betrachten,
nach welcher die Eichsfelder in Behandlung
ihrer geſchlachteten Schweine zu Werke ge—
ben. Jch wahle gerad dieſe, weil ihre, Ver
fahrungsart, welche mir ganz bekannt, ſehr

C 3 ein?
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einfach iſt, mit jener der Weſtphalinger ganz
ubereinkonmt, und dieſe Nation einen ganz
artigen Handel mit Cervelatwurſten hierher
nach Erfurt, nach Wien, nach Mainz und
nach Straßburg treibt,. das doch immer ei—
nen gewiſſen Vorzug vorausſetzt, der aber in
den neuern Zeiten um etwas gefallen iſt,
weil die Handlungsſpeculation die guten
Leute verleitete, Rindfleiſch mit unter das
Schweinefleiſch ju nehmen, um hierdurch die
Maſſe ihrer Wurſte und ihres Proſfits zu
vermehren. Jch muß ubrigens aber auch
geſtehen, daß ich hier in Erfurt ſehr gute
Cervelatwurſte und Schinken, welcheè bier
gemacht und gerauchert waren, angetroffen
habe.

S. 17.

Man gewinnt auf dem Eichsſelde, ſo
wie allenthalben von den Schweinen Speck,
Schinken und Wurſte, deren Bereitung und
Behandlung wir gegenwartig betrachten
wollen.  u

:2

1) Der Speck.
Dieſer wird, wie allgemein bekannt,

erſt eingeſalzen. Man ſtreuet namlich in den
Trog erſt eine Schichte Salz, ſodann legt
man ein oder zwei Seiten Speck, je nach

dem

J
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dem der Trog ſchmal oder breit iſt darauf,
ſodann wieder eine Schichte Salz, und wie—
der eine Lage Speck, und ſo fort, bis der
Speck, wenn es moalich, alle eingeſalzen iſt.

Jede Speckſeite bereibt man vorher erſt recht

tuchtig mit Salze, um zu bewirken, daß das
Salz allenthalben hinkomme. Nun laßt
man denſelben nach Beſchaffenheit der Wit

Jterung, als welche auf das Zerſchmelzen des
Salzes einen gar großen Einfluß hat, zehn
bis vierzehn Tage, auch wohl drei Wochen
liegen, bis das Salz alle zergangen und von

ĩvbenm Speeke recht eingezogen iſt, und begießt I
Paun und waun den Speck mit der Salzbruh. 21Hat er nun lange genug gelegen, ſo ninmmt

man ihn heraus, hangt ihn in den Rauch,
laßt ihn bei maßigem RNauche ſo lange han ĩ

gen, bis die Schwarte anfangt recht gelb 1
oder Kaſtanienbräun zu werden, ſodann
nimmt nian ihn heraus, und hangt ihn zum
ünfſtigen Gebrauche in einer luftigen Kam
mtr auf. Herr Commiſſionsrath Riem
fſagt, da er in ſeiner monailichen praktiſch
okonomiſchen Encyelopadie vom Einſalzen
und Rauchern handelt, ſo: Geſetzt, man
habe ſo fette Schweine, daß die ganzen Sei—
tenſtucke Speck ſind, ſo kann man dieſe
Stucke nur auf ein Bret beſonders legen,

ſo, daß die hautige Seite unten auf das
SBret, das vorber mit Salze beſtreuet war,
komme. Auf die Speckſeite ſtreuet man

C 4. eben
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ebenfalls Salz, damit alles davon uberdeckt
ſeye. Auf dieſen geſalzenen Speck legt man
ein anderes Bret, und beſchwert dieſes mit
Steinen: ſo kann man nach 2 bis 3 Wo—
chen den Speck ohne weitere Muhe auf—
hangen.

Juie

S. 18.

2) Schinken.
Schinken werden auf. dem Eichsfelde

eben nicht viel gemacht, ſondern man nimmt
das an den Schenkeln ſitzende Fleiſch mehren
theils zu Brat, und Cervelatwurſten, wo
bei man ſich dann in Ruckſicht des Handels
ſowohl, als der eigenen: Eomſumtion beſſer
befinden will. Wenn man aber wirklich die
Keulen oder Vorderblatter zu Schinken be
ſtinimt hat, ſo behandelt man ſie eben wie
den Speck, nur daß man ſie, ehe man ſie
ins Salz legt, erſt mit Salpeter reibt, um
eine fur die Zukunft empfehlende Rothe her
auszubringen, und dann um den Knochen
herum etwas Salpeter reibt und zwiſchen das
Fleiſch ſchiebt, um hierdurch einer unange
nehmen Fauiung, und dem daber entſtehen
den ublen Geruche vorzubeugen. Haben ſie
lange genug im Salze gelegen, ſo hangt man
ſie dann, eben wie den. Speck in den Rauch.!

Einige
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Einige Oekonomen nehmen gar nicht einmal
Salpeter, ſondern blos Saiz, womit ſie ih
ren Zweck auch erreichen, ſo wie dann auch
wohl manche, die dem Rauche anzuvertrauen
den Schinken mit Knoblauche oder Rocam—

rbole verſehen, aoder. dieſe zwei ſtarkriechenden
Gewurze zerquetſcht gleich mit unter die
Salzbrub thun, die Schinken ſo damit be—
gießen und ſie dann in der Zukunft mit wah
rem Appetite noch verzehren. Hier muß
nun freilich der verſchiedene Geſchmack der
Schiedsrichter ſehn. Nach des Herrn Com
miſſionsraths Riems Bemerkungen kann
man die Schinken, grad, wie es die Pom
meraner mit ihren zu rauchernden Ganſen
machen, nachdem man ſie aus dem Salze

genommen, auch in Leinwand einnahen oder
in Waizenkleien herum walzen, hierdurch

tleichſam einpappen, und ſodann rauchern.
Daß man  ubrigens abernach geendigtem
Rauchern die Leinewand wieder abwickelt,
oder die Kleyen mit einer ſcharfen Burſte ab—
kehrt, verſteht ſich wohl von ſelbſt.

S. 19.
3) Wurſte.

Die Wurſte, die man vorzuglich auf
dem Eichsfelde macht, ſind Cervelat—

C5 und
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und Bratwurſte, Hirnwurſte, Blutwurſte
und Preßkopf.

a) Cervelat- und Bratwurſte.
Zu dieſen beiden Arten von Wurſten

nimmt man das numliche Fleiſch, und uber—

aupt die namlichen Jngredienzien. Der
Unterſchied liegt blos darin, daß man zu er
ſtern, namlich zu den Cervelatwurſten, die

muan dort zu Lande auch Feldgurcker nennt,
große und glatte Warmen oder auch Fett
haute, zu letztern aber kleine ninmt. Das
Fleiſch zu beiden iſt theils von den Ribben,
als welches das beſte und ſaftigſte hierzu iſt,

theils von den Keulen und Schultern. Man
hackt es recht klein, ſucht die zahen Flechſen
heraus, thut dann  weiter michts als Salir,
etwas Pfeffer, oder auch etwas Knoblauch

oder Rocambol darunter, je nachdem es der
Geſchmack des kunftigen Liebhabers eben er
beiſcht, und hackts dann noch ein paarmal
recht unter einander, damit nicht nur alles
gehorig vermiſcht, ſondern auch recht zart
werde. Mehrere Landwirthe, die den groß—
ten Theil ihrer Cervelatwurſte verkaufen,
machen dergleichen mit, und ohne Knoblau—
che oder Rocanibol, um jeden Geſchmack be—
friedigen zu konnen. Noch andere, die

ſchon einen mehr verfeinerten Geſchmack ha

ben, jerquetſchen den Knoblauch oder Ro

cam
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cainbol, gießen etwas Wein dazu, und
drucken dann dieſon Gaft durch ein leinen

Lappchen unter bas fein aehackte Fleiſch, laſ—
ſen es, wie wir auch kaum: bemerkten, zu
beſſerer Vermiſchung noch ein paarmal durch—
hacken. Und ſo ware es dann gut»s Nun
werden dann die Wurſte geſtopft. Hier
muß nutn freilich die Geſchicklichkeit des
Metzgers, ſo wie ſeine Erfahrung das
mehrſte thun. Ein richtiges Verhaltniß /des
Salzes, ein zweckmaßiges Stopfen der
Wurſte oder Ausfullen der Gedarme tragt
ſebr viel mr Vollkommenheit der Wurſte
bei. Dir AWurſte muſſen abſolut ſo geſtopft
werden, daß kein AIuftooller Raum darin
ubrig bleibt; denn iſt dieſes der Fall,, ſo
ſezt ſich in eben dieſen Zwiſchenräumen
Schinimiel an, die Wurſt wird an der Stelle
grunlich und bekommt einen ſehr unange—
nehmen Geſchmack. Man muß demnach
dem Mehkger. anbefehlen, daß erunter

„dem Stopfen, mit einer zweizinkigten Gabel
in die Seiten der Wurſt ſticht, und ſo der
mit eingedrungen Luft einen Ausgang ver—
ſchafft, welches dann um ſo mehr bewirkt
wird, wenn der Metzger nach dem Stechen,
ſogkeich das Bratwurſifleiſch feſt ein- und
zuſammen druckt. Jch muß ubrigens auch
hier noch bemerken, daß man'zzu den Wur
ſten, die namlich gerauchert werden ſollen,

ja keine eingetrockneten Schaaf- oder andere
Darme
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Darme nehme; denn nimmt man dieſe, fullt
ſie mit Bratwurſtfleiſche an und rauchert ſie

Hnachher, ſo trocknet das darin befindliche
Fleiſch ein, die Darme aber, die vorher
ſchon eingetrocknet waren, bleiben in ihrem
Zuſtande, ſo daß demnach zwiſchen den Dar—
men und dem Fleiſche ein legrer Raum ent
ſteht, in welchen dann Schimmel und Maden
zum Vorſcheine kommen. Wer zu den Cer—
velatwurſten friſche Fetthaute nimmt, der
fabrt ſebr gut dabei.  Man nahet namlich
dieſe Fetthaute wie einen Beutel zuſammen,

fullt ſie mit Bratwurſtfleiſche an, und laßt
ſie dann, nachdem man ſie vorher nur ein
wenig gepreßt hat, rauchern.

b) Die Hirnwürſte. 21.

Zu dieſen nimmt man blos das Gehirn,
und wenn man will auch wohl etwas weniges
von dem feingehackten Bratwurſtfleiſche, ver—
miſcht es mit Semmelkrumen, etwas Salz
und mit ein wenig Zwiebeln, zerhackt es, und
fullt ſodann die Gedarme, ſo weit es reicht,
damit. Dieſe werden großtentheils ftiſch

gebraten und verſpeißht. Will man ſie aber
ordentlich mit rauchern und auf eine langere

Zeit, z. B. bis kunftigen Sommer aufbe
wahren, ſo laßt man die Semmelkrumen

weg,
J
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te  2 45weg, und nimmt dafur lieber etwas meht
Bratvwurſtfleiſch darunter.

S. 20.
J

c) Die Blut- oder Rothwurſte.

Dieſe Art von Wurſten, welche man
auf dem Eichsfelbe Garwurſte nennt,
werden von der Lunge, und wo man keine

leberwurſte beſonders macht, von der Leber,
den Nieren, der Milz, dem Herzen, der
Zunge und von den aus den Langen, Flan
ken oder Seiten abfallenden Stucken Fleiſche
mit Vermiſchung von Blute gemacht. Die
dazu erforderlichen Stucke werden vorher erſt

in einem Keſſel mit Waſſer etwas mehr als
halbgar aufgequellt, und ſodann Keſſel—
oder Schnitzefleiſch, genennt. Das
Fleiſch wird nun aus dem Keſſel genommen,
die Zungen auf die Seite gelegt, von den
Langenſtucken die Schwarte und das Magere

abgeſchnitten, dieſes Magere nun, ſo wie
das ubrige zu Garwurſten beſtimmte Fleiſch

auf dem Hackeklotze klein gehackt, die vorher
aber zwiſchen der Schwarte und dem Mas—
gern ausgeſchnittenen ſpeckigten Theile in
kleine Wurfel, und die Zungen in langliche
Stucker zerſchnitten. Nun nimmt man die
ganz klein gehackte Maſſe in eine Molle,

Mulde
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Mulde oder Trog, thut die ſpeckigten Wur
feln, die Zungenſtuckchen, ſo wie Salz,
etwas Majoran, und wenn man will, auch,
aber nur ein bischen Sallbei und Nelkenpfef—
fer darunter, ſchuttet ſo viel Blut daruber
ber, daß die ganze Maſſe roth und nur or—
dentlich angefeuchtet wird., ruhrt alles recht
wohl unter einander, und fullt es dann in
die großern Darme, ſo wie auch in  den Ma
gen der geſchlachteten Schweine. Da man
nun freilich mit? dan Zungen eben. micht weit
reichen kann, ſo ithut man' beſſer,: man thut
ſie nur in eine oder in ein Paar große Wur—
ſte, wozu man die Magen oder andere rechtt
große Darme nehmen kann. Hierbei thut
man nun recht wehl, wenn man die langlich
geſchnittenen Zungenſtucklchen in Salveter
umwendet, ſie ſodann mit ganzen Gewurz
nagelchen beſpickt und ſo mit dem ubrigen
Fleiſche in den Magen oder ſonſt dazu be
ſtimmten großen Darm fullt. Dieſe Art
von Garwurſten ſowohl ohne als mit Zun
genſchnitzchen unterſcheidet ſich nun freilich
von jeder andern Gattung Blutwurſten,
wozu gewohnlich, um eine rerchte Menge
Wurſte zu bekommen, ſo viel Blut genom
men wird, daß dieſes das Hauptingredienz
ausmacht, aber auch bewirkt, daß, wenn die
Wurſte etwas alt werden, kein Saft und
keine Kraft darin iſt.

d)



d) Der Preßkopf.
Zu dieſem, den mau auf dem Eichsfelde

Sulzen nennt, nimmt man vorzuglich das
Fleiſch vom Kopfe, und wenn man will, auch

et

wohl Zungen. Wenn das zu den Garwur
ſten beſtimmte, etwas mehr als halbgar ge
kochte Fleiſch, aus dem Keſſel genommen iſt,
ſo laßt man die Kopfe noch ſo lang darin,
daß ſie ſich ausknocheln. Jſt das aber, ſo
nimmt man ſie ebenfalls aus dem Keſſel,
macht das Fleiſch von den Knochen ab und Dſchneidet es  in Stuckchen. Unter dieſe Maſſe
millcht man von:  dem oben genennten fetten

Schnitzefleiſche, etwas Salz und Kummel;
weiter gar nichts. Nun breitet man einen
ſaubern leinen Lappen in eine etwas tiefe
Schuſſel, legt die von dem oben bei der Be—
reitung der Garwurſte ſchon bemerkten fetten
Keſſel- oder Schnitzefleiſche abgeſchnittenew 5

Schwarten unten und an den Seiten ſo herum,
daß kein Zwiſchenraum bleibt, fullt ſodann
die ganze Preßkopfsmaſſe hinein, legt oben

ebenfalls wieder Sthwarte daruber her, und
Jbindet den Lappen recht feſte zu. Nun ware

Jdann der Preßkopf, ſo wie die Garwurſte ſo
weit fertig, und fehlt weitet nichts, als daß

ſie nun noch einmal in beißes Waſſer kom—
men, wo der in. das Tuch geſchlagene Preß
kopf nur einmal aufwallen, die Garwurſte
aber beinah eine Stunde, jedoch laugſam kochen

muſ—



48 222muſſen. Jſt das nun auch geſchehen, ſo wer
den die Preßkopfe, ſo wie ſie noch in Lappen
eingeſchlagen ſind, unter die Preſſe gebracht,
und ſo, wie auch die Magenwurſte, gepreßt,
ſodann die Tucher abgenommen, ſtarker
Bindfaden ins Kreuz um die Preßkopfe ge
ſchlagen, und dann in den Rauch gehangt,
da hingegen die ubrigen Garwurſte, wenn
ſie nur abgetrocknet ſind, ohne gepreßt zu
werden, dem Rauche ubergeben werden.
Einige Oekonomen fullen das Preßlopfsfleiſch
auch gleich; entweder in Fetthaüte Blaſen
oder Magen, in der Regel aber in die oben
bemerkten Schwarten. Bei dem Rauchein

hat man nun vorzuglich mit auf die Witte
rung zu ſehen. Jſt es. ſehr kalt, ſo holt man
des Abends die Preßkopfe und Garwurſte
aus dem Rauche, bringt ſie in ein Zimmer,
und hangt ſie des Morgens, wenn wieder
eingeheitzt und Rauch gemacht wird, in den.

Rauch, die Brat- und Cervelatwurſte laßt
man aber gewohnlich hangen.

Jn Vuckſicht der Zeit des Raucherns laßt
ſich keine allgemeine Regel feſtſetzen; denn es
kommt darauf an, ob viel. dder wenig Feuer
unterhalten, ob Laub- oder Nadelholz ge
brennt wird. Wenn man beſtandig Feuer
unterhalt, ſo braucht man die Fleiſchwaare
freilich nicht ſo lange im Rauche zu laſſen, als
wenn man ſehr ſparſam mit dem Einfeuern

um
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umgehet; ſo wie man auch, wenn man Nadel—
holz, vorzuglich aber Fichten und Kiefern
brennt, die Waare nicht ſo lang dem Rauche
anzuvertrauen braucht, als wenn man Laub—
bolz, zum Beiſpiel Buchen, welches unſtrit-
tig das beſte iſt, zujn Feutnn verwenden kann.
Das beſte iſt: Man ſehe orr nach, findet man,
daß der Speck, die Schinken und Wurſte
genug gerauchert ſind, ſo nehme man ſie aus

dem Rauche, und hange ſie in einer etwas
luftigen Kammer auf. Jm Anfange unter
halte man ja nicht zu ſtarken Rauch, ſondern
ſuche ihn durch die in der Raucherkammer
uhd am Schornſteine befindlichen Locher zu
maßigen;. denn ſonſt werden die Wurſte von
außen zu geſchwind mit einem dicken ſchwar
zen Rauche uberzogen, das Fleiſch bleibt
inwendig weich, bekommt in der Zukunſt ent

weder gar nicht, oder doch ſelten die rothe
empunlende Farbe und Conſiſtenz, ſondern
verdllot.

D Das



Das dritte Kapitel.

Die Krankhaiten und andere wi—
drige Zufalle dkr Schweine,J

ſo wie ihre Heilarten.

g. zi.

A) Die eigentlichen Krankheiten
der Schweine.

c 4„n den vorigen zwei Kapiteln lernten wir

die Schweine in ihrem geſunden Zuuande,
ihre Wartung und Pflege, ſo wie ihlk beſte
Benutzung keunen. Wir wollen daber auch
im gegenwartigen Kapitel dieſe Thiere in ih
rem tranken Zuſtande betrachten, und ſo—
gleich die wirkſamſten- Mittel vorſchlagen,
wie dieſer dem Landwirthe ſo unangenehme
Zuſtand beſeitiget werden konne.

Da das Schwein bekanntlich ſein Da—
ſeyn nur wenige Jahre genießt, indem wir
ibm das Leben durch das Schlachten ſo ſehr

ver
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verkurzen, ſo kann es zwar nicht ſo oft
Krankheiten ausgeſetzt ſeyn, als dieſes der
Fall bei einer langern Fortdauer ſeyn wurde;
allein jene Krankheiten, denen es wirklich
zuweilen unterworfen iſt, ſind auch ſo be—
ſchaffen, daß das Thier, wenn nicht die
ſchnelleſte Hilfe erfolgt, auch mehrentheils
mit dem Leben bezahlen muß. Richtig durfte
es, ubrigens wohl ſenn, daß die mehreſten
Schweinekrankheiten ihre Ouelle in der War
tung und Pflege von Seiten der Eigenthumer,
ſo wie in der Behandlung von Seiten der
Hirten haben; denn ſo viel man noch in Er
fabrung hat bringen konnen, ſind die wilden
Schweine bei weitem den Zufallen nicht aus
geſetzt, als die zahmen.

Die vorzuglichſten Krankheiten ſelbſt aber
ſind:

1) Die Braune.

2) Die Finnen.
3) Das Rankkorn.

H Der Hinterbrand.

5) Die Blattern.
6) Der Schwindel.

d* D Der
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7) Der Huſten. 4
8) Der Durchfall.
H Die Lauſeſuchte

10) Mattigkeit, tuebrentheils vergee
ſellſchaftet mit triefenden Augen und
verlohrner Freßluſt.

1n) Beuten gu dtn, Fgankelij.
re) Sbrengefchre.i  c

21
S. 22.

1) Die Braune.
Dieſe Krankheit, die man auch an man

chen Orten das geſchwinde Feuer,
Brachſeuche, oder auch Kehlſucht nennt,
und die vorzuglich im Sommer herrſcht, iſt
eine der gefahrlichſten, indem, wenn nicht
bei Zeiten Hilfe da iſt, der Tod bald folgt;
ünd da ſelbſt die Hilfe mehreütheils zu ſpat
kommt, weil die Krankheit gewohnlich zu
ſpat erkannt wird, ſo iſt es nothig beiin Ein
tritte derſelben bei einer Heerde mehr auf
Vorbauungsmittel, als auf Heilmittel zu
denken, das heißt, mehr auf die Erhaltunng
der Geſunden, alsgguf die Heilung der Kran

J
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ken, zu ſehen. Die Schweine, die damit
befallen werden, bekommen eine dicke braune
Zunge, einen aufgelaufenen Hals, der ſo
wie der untere Leib oder Bauch mit einer
dunkeln Rothe gleichſam uberzogen iſt, eine
heiſere Stimme, ein beſchwerliches Athemho—
len, heraustretende und ſtarrwegſehende Au—
gen, ein Unvermogen zum Saufen, eine be—
ſtandige aber fruchtloſe Bemuhung zum Er—
brechen, ſtrecken den Hals auf die Erde,
ſtehen, wenn es moglich, oft auf, geben
uberhaupt Merkmale von einer ſtarken innern
Hitze und. Augſt von ſich, und bleiben zuletzt
ganz liegen. Ragch dein, Tode ſieht der Hals
und Bauch gerwobnlich ſtark roth und blaulich
aus, Die Urſachen dieſer Krankheit ſollen.
nun nach der Meinung einiger Oekonomen
im Mangel an Saufen, zu ſtarker Hitze und
Vollblutigkeit, nach andern aber in dem Ge—
nuſſe von Raupen und Brachkafern liegen.
Allein, da hier eine Entzundung zum Grunde
liegt, dieſe Entzundung aber in gegenwarti—
gem Falle, eine verdickte Beſchaffenheit des

Blutes, und eine Stockung der Safte in
dem kleinſten Geader des thieriſchen Korpers
vorausſetzt, ſo verdienen hier wohl alle Ur
ſachen, die dergleichen Stockung bewirken
konnen, in Betrachtung gezogen zu werden.
Man hatte daher. wohl Urſach, die abwech—
ſelnde Witterung, große Erhitzung und Er
kaltung, und beſonders die Lebensart der

Schweine
a1
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Schweine im Winter mit unter die vor—
nehmſten Quellen dieſer Krankheit zu
ſetzen.

L

te

Da wir nunmehro die Krankheit kennen,
wollen. wir uns dann auch, ſo viel moglich,
miſden Mitteln bekannt machen, ihr vorzu
beugen, oder ſie, wenn ſie ſchon vorhanden,
zu entſernen. Jch glaube hier nun nicht
beſſer handeln zu konnen, als wenn ich die
durch Erfahrung erprobte und von den Oeko
nomen bekannt aemachten Heilmittel der
Reihe nach aufzahle, obwol ſie im Gane
zen genommen ſo ziemlich. auf eins hinaus
gehen..

a

Das allegewiſſeſte Praſervativ oder Vor
beugungsmittel iſt nun nach des Herrn Doe
ter Krüſnitzens Verſicherung und der vom
Herrn Kammeraſſeſſor Koch bekannt ge—
machten 175 jahrigen Erfahrung folgendes:

Maan nehme vom Fruhjahre an bis in den
Herbſt auf jedes Schwein von einem halben
Jahre und daruber wochentlich einmal eine
Handvoll Holzaſche, auf jedes Ferkel aber

eine
D



eine halbe Handvoll, und laſſe ſie ſolche unter
gutes Futter gemengt mit einfreſſen, den
Winter hindurch kann man dieſes Mittel alle
drei bis vier Wochen einmal anwenden.
Zeigt ſich aber die Krankheit ſchon, ſo rath
Herr Hauptmann von Schutz an: Man
ſolle auf jedes Schwein eine Handvoll Hanf—
korner in einer eiſernen Pfanne etwas braun
roſten, ſelbe in Branntwein zerſtoßen, ein
wenig davon in die Ohren des Schweins
ſtecken, und den ubrigen großern Theil in
das Maul zum Verſchlucken geben, ſo wie
dann auch ein Brechmittel von einer Meſſer
ſpitze gepulverter Nießwurz in Buttermilch
qleich im Aufange der Krankheit gegeben,
ſchon mehrmalen ſehr bewahrt gefunden wor

den ſeyn ſoll. Der Oberthierarzt Herr
Reuter in Dresden ſagt in einem Gut—
achten, das ich durch meinen wurdigen
Freund Herrn Commiſſionsrath Riem ein
gehohlt habe, uber die Cur der Braune
ſo: Bei der Braune der Schweine thut
gleich im Anfange ein Brechmittel, ſo aus
einem halben Quentchen gepulverter weiſſen
Mießwurzel mit etwas Mebhl und Waſſer
zu einem Teige gemacht, beſteht, welches
man das Schwein freſſen oder mit But—
termilch ſaufen laſſen muß, die herrlichſte
und erwunſchte Wirkung. Vorher aber
ſchneidet man dem kranken Thiere mit ei—

D 4 nem
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nem ſcharfen Federmeſſer die unter der
Zunge gelegene Ader auf, und laßt es gut
ausbluten, oder ſchneidet ihm oben am
Gaumen an der Seite deſſelben ein, wo
ebenfalls ein Blutfluß erfolgt. Nach dem
Brechen giebt man ihm oft ſaure Milch,
worin einige Loth Glauberſalz aufgeloßt
ſeyn muſſen, zu ſaufen, und reibt auf dem
Halſe da, wo die Geſchwulſte ſind, oder
entſtehen, taglich etwas von einem Gemi
ſche ein, ſo aus einem Loth volatiliſchen
Salmiakſpiritus und drei Toth Baumol be

ſteht. Auch muſſen dergleichen Thiere im—
mer in der friſchen Luft oder in ſehr rein—
lichen Stallen ſeyn.

ſ. 24.

Herr Superintendent Munch zu Clotze
im Luneburgiſchen, empfiehlt vorzuglich die
Wurzel der Bella donna, die wir unter
dem deutſchen Namen: Tollkirſchen,
Tollwurzel, Tollbeeren, Toll—kraut und todtlicher Rachtſchatten
kennen;, gegen dieſe Krankheit. Mach den
wiederholten Verſuchen und gemachten Er
fabrungen dieſes praktiſchen Oekonomen
laßt man vor allen Dingen dem kranken

an
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an der Braune leidendem Vieh unter der
Zunge und unter dem Ruſſel zur Ader.
Jſt das geſchehen, und das Schwein hat
etwas ausgeblutet, ſo giebt man ihm nach

„Verſchiedenbeit des Alters, jedoch gleich
in einer ſtarken Portion die gepulverte
Wurzel der Bella donna jedesmal nach
24 Stunden ein. Bei einem Schweiune
von 2 und mehrern Jahren giebt man
aufs erſtemal gleich 70 Gran, oder ſo
viel, als 7o ſtarke Gerſtenkorner wiegen,
zum zweiten- dritten- vierten- und funf—
tenmale, jedesmal 8o Gran. Jſt aber die
Gefahr ſehr groß, ſo kann man gleich mit
8o Gran anfangen. und dabei bleiben.
Bei einem jahrigen Schweine giebt man
aufs erſtemal go, nachher jedesmal 6o bis
70 Gran; iſt aber die Gefahr groß, gleich
60 bis 70.. Bei einem Ferkel von einem
balben Jahre giebt man zum erſtenmal
30, nachher  aber jedesmal 40 Gran; iſt
die Gefahr groß, ſo kann man gleich 40
Gran geben und damit fortfahren. Bei

einem Ferkel von 6 Wochen giebt man
das erſtemal 20, nachher jedesmal 30
Gran, bei großerer Gefahr aber fangt
man gleich mit zo Gran an und fahrt
damit fort. Mehrere Erfahrungen, die
Herr Munch vorzuglich in den Jahren
1772. und 1777. machte, burgen fur die

D Gute



Gute und Anwendbarkeit dieſes Mittels.
Das Eingeben der gepulverten Bella don-
na Wurzel ſelbſt iſt nun verſchieden; denn
entweder kann und will das Schwein noch
freſſen oder nicht. Jm erſten Falle macht
man etwas Brod naß zu einem Teige;,
knetet die ebenfalls etwas naß gemachte
Bella donna Wurzel darunter, macht ſo—
dann aus dieſer Maſſe kleine Kugeln und
wirft ſolche dem Schweine nach und nach
vor. Kann oder will aber das Schwein
nicht freſſen, ſo ſchuttet man die beſtimmte
Portion gepulverte Wurzel (die Aerzte nen-
uen jede Portion Dolis) in einen kleinen
Topf, ſchuttet etwas Waſſer darauf und
laßt's ſo eine halbe Stunde eingeweicht
ſtehen. Darauf bringt man das Schwein
mit Gewalt in die Hohe und auf die Hin
terfuße, bricht ihm das Maul mit einem
etwas dicken Stocke auf, ſchuttet ihm die
flußig gemachte Portion ſorgfaltig in den
Hals und etwas  reines Waſſer behutſam
nach, damit das Thier nicht erſticke. Daß
man ubrigens bei jedem Eingeben dem
Schweine mit Gewalt das Maul aufbre—
chen muſſe, iſt zu bekannt, als daß ich
pier weitlaufige Beweiſe anfuhren ſollte.

f. 25.



g. 295.

Herr Profeſſor Erxleben ſagt in ſei—
nem praktiſchen Unterrichte in der Vieh—

arzneikunſt, Gottingen und Gotha 1771.,
auf der 3z12ten und folgenden Seite uber

die Curart der Braune ſo: „Die Ader—
„laß darf bei dieſer Krankheit nicht unter—
„laſſen werden, wenn ſie nur von einiger

„Betrachtlichkeit iſt; ja ſie muß, wenn die
„Entzundung nicht nachlaſſen will, biswei—
„len ſelbſt einigemal hinter einander wie-
„derholt werden. Dabei dienen taglich ein
„Paar Klyſtire und innerlich kann man ein
„doth gereinigten Salpeter taglich zwei bis
„dreimal mit Waſſer eingeben. Anſtatt
„der Gurgelwaſſer, die man bei den Men—
„ſchen gegen dieſe Krankheit zu verordnen
„pflegt, muß? man bei dem Vieb, weil ſie
„da nicht Stait ſinden, Einſpritzungen ge—
„brauchen. Manu kann einen Efßloffelvoll
„zerſtoßenen Leinſaamen in einem halben
„AQuartiere (Moſel) Waſſer kochen, durch
„ein Tuch gießen und zu dem abgekochten
„Waſſer eben ſo viel Milch miſchen. Als—
„dann nimmt man eine Spritze, die die
gehorige Große hat, daß ſie nicht zu we
„nig von dem Weaſſer faſſe, und auch bis
„an die kranken Theile reiche, und ſpritzt
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„ofters des Tages von dieſem Waſſer warm
„gegen den geſchwollenen Schlund und Gau
„men, in welcher Abſicht es gut iſt, wenn
„die Spritze vorn an der Oeffnung einen
„Knopf mit mehrern Lochern hat, damit ſich
„das Waſſer deſto beſſer nach allen Seiten
„ausbreite. Der Kopf muß dem Thiere
„dabei nicht in die Hohe, ſondern nur gera
„deaus gehalten werden, ſo wird das Waſ—
„ſer wieder zum Maule ausfließen. Wenn
Ader Geſchwulſt auch unßenlich vam  Halſe
„ſichtbar ſeyn ſollte, io kann: man einen er
„weichenden Umſchlag aus Leinſamen, Pap—

„pelkraut (Kaſemalven) und Kamillen mit
„Waſſer kochen, und etwas weiß Lilienol zu
„ſetzen, und ihn ofters am Tage warm uber
„die geſchwollenen Theile umſchlagen. Soll
„te ſich hernach Eiter in dom Geſchwulſte er
„ieugen, und ſich der Schaden auf der Haut
„zur Oeffnung anſchicken, ſo kann man ihn
„behutſam offnen, und alsdann deſto eher
Adie ganzliche Heilung von der Krankheit
„ſelbſt erwarten.“ Jch halte dafur, ſtatt
des weißen ohnehin mehrentheils ranzigen
Ulienols, mogte wohl eben ſo gut Baumoöl
oder auch Leinol im vorliegenden Falle beige
miſcht werden konnen.

J u
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Andere Oekonomen und unter dieſen

auch der blos unter den Buchſtaben J. A.
H. bekannte Verfaſſer der Naturgeſchichte
der Schwetne nach ihrer Erziehung und

Pflege ze.  Muhlhauſen 1792., laſſen dem
kranken Thiere unter der Zunge Ader, ziehen
ihm etwas Chriſtwurzel in die vorher erſt zu

purchſtechenden Ohren, oder ſchneiden gleich
die Ohrenſpitzen ab, ſo wie auch ein Stuck—
chen von Schwanze, geben ſodann dem
Thiere Sulpeter; oder wenn ſie den nicht
haben, Schießpunloer mit ſaurer Milch ein,
geben von ſetzterer auch noch etwas nach,
und euriren auf dieſe Art das kranke Thier.
Es ſind mir ſelbſt Beiſpiele bekannt, wo
dieſes ziemlich einfache Mittel von der beſten
Wirkung war, ſo wie uberhaupt in dieſer
Hinſicht danu und wamn ſaure Milch zum
Schweinefräß nicht genug empfohlen wer—
den kann. Jch glaube ubrigens aber, daß
man ſtatt der Chriſtwurzel, jede andere
Wurzel nehmen konne; denn es kommt doch
Pler blos auf den Reiz an, den eine ſolche
Wurzel machen, und dadurch das Uebel von
dem leidenden! Theile ableiten ſoll. Reiz
aber bewirkt jede Verletzung und jeder in
eine Wunde gebrachte fremde Korper.

Der
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Der Herr geheime Kirchenrath Seiler
in Erlangen ſagt uber die Heilung der
Braune, in ſeinem allgemeinen Leſebuch fur
den Burger und Landmann, Seite z327 ſo:

Man verordnet zum Einſpritzen Waſſer, in
welchem ein Epßloffelvoll zerſtoßener Leinſaa
men abgekocht worden, und vermiſcht es mit
eben ſo viel Milch. Man will auch oftere
Aderlaſſe empfehlen, ſo wie dann der Ver
faſſer von folgendem Werkchen: Erdmann
Hul freichs Unterricht fur Bauersleute
von den Krantkheiten der Pferdbe, des Horn
viehs, der Schaafe und Schweine, Leipzig
1793. folgendes Mittel vorſchlagt.

Man nehme:
Schießpulver 1 Loth,

Sallbey und Yſop, jedes eine Handvoll,

koche dieſes zuſammen in Waſſer, und gieße
es dem kranken Schweine ein.

Die altern Oekonomen., und unter dicku
auch Furſtenau. auf beinah ahnliche, aber
noch mehr aberglaubiſche Art in ſeiner Ein—
leitung zur Vieharzneikunſt, rathen an, man
ſolle die Schweine einigemal. mit Gewalt
durch brennendes Stroh jagen, oder unver—

mu



muthet untenden Haufen ſchießen. Ob nun
zwar dieſes Mittel nicht ſo ganz zu verwerfen
ſeyn mogte, weil beide Operationen eine
ſtarke Alteration und einen ſchnellen Umlauf
im Blute bewirken, ſo iſt es doch thoricht,
wenn man zu dieſem ſo genannten Noth—
feuer aberglaubiſche Zurichtungen macht,
und hierdurch ſeinen Endzweck zu errreichen
ſuchen will.

5. 27.
2) Die Finnen.

Die Finnen, denen vorzuglich die Maſt—
ſchweine bisweilen ausgeſetzt ſind, ſind weiße
Blaſen oder Knotchen, die bald ſo groß als
eine kleine Erbſe, bald als ein Hirſeuükorn
chen im Fleiſche ſitzen, und bei lebendigen
Schweinen vorzuglich unter der Zunge und
an den Seiten derſelben bemerkbar ſind.

Mach den Bemerkungen des Herrn Profeſſor
Abildgaards in Kopenhagen, des Herrn
Gonz und des Herrn Commiſſionsraths
Riem in Dresden, ſind dieſe Knotchen
nichts anders, als ſogenannte Blaſenwurmer.

Die
t

at
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Die Kennzeichen dieſer Kranhheit. ſind fol—

gende: Das Schwein bekommt kleine Blat
tern unter oder an den Seiten der Zunge,
eine heiſere rauhe Stimme, die Borſten,
welche man dem Thiere zwiſchen den Ohren
oder hinten an den Huften ausreißt, ſind
unten an der Wurzel, wo ſie in der Haut
ſtecken, blutig oder gelbrothlich. Die Fin
nen ſelbſt konnen mancherlei Urſachen haben;

denn ſowol Unreinigkeit der Safte, jahlings
Saufen auf großen Durſt, als auch abwech—
ſelndes bald zu warmes, bald zu kaltes Sau
fen, konnen eine Stockung, eine Ver
ſtopfung und allmahlige Verhartung der
Waſſergefaße (limphatiſchen Gefaße) im
thieriſchen Korper bewirken, und ſo die
Quelle dieſer Krankheit werden.

Wir wollen auch hier, ſo wie bei
der Braune, die verſchiedenen Vorbeu
gungs- und Heilmittel gegen die Finnen
vetrachten.

u qEinige Oekonomen geben- den Schwei
nen nur bisweilen aufgequellte Erbſen mit
etwas Hanfkornern zu freſſen, andere, z. B.

Herr Profeſſor Erxleben, ſagen: Das
bewahrteſte Mittel gegen die Finnen ſoll

ſeyn,
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ſehn; daß nolchen Schweinen drei bis
TJ

rig ſind, auf ein wenig Schrot ſo viel Senf—
vier Tage lanerrves Morgens, wenn ſie hung

korner giebt, als man mit drei Fingern faſ—
ſen kann. Noch andere ſtreuen, und zwar
mit dem beſten Erfolge, ihren Schweinen 5

alle 14 Tage ein balb Loth rothes gepulver
tes Spiesglas (Antimonium crudum) aufs

Freſſen, oder geben's ihnen auf Butterbrode
oder auch im Saufen, ſo wie dann noch
mehrere andere anrathen, Seifenlauge oder
etwas Bleiaſche unter das Saufen zu thun, J

oder eine Bleiplatte in den Freßtrog zu nageln,
oder ein. großes Stück Eiſen in' den Trank

vder Schweine zu legen, tind wöchentlich ein
paarmal eine hinlangliche Menge eichner
Kohlen darin abzuloſchen.

J 28.

Jn einigen Gegenden halt man folgen
des fur ein gewiſſes Vorbeugungsmittel:
Mau legt Angelik (Engelwurz) mit Blat—
tern und Wurzeln in den Schweinetrank
oder in die Spultonne, und thut, nachdem
ſolche ausgezogen iſt, wieder friſche dazu,
und ſo verfahrt man das ganze Jahr. Herr
Pfätie, unterſtutzt von einer zo jahrigen

E Ere
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Erfahtung, rath in ſiuen nnntttelichen Erfahrungen an, die
Morgen in den Schweinetrank zu gießen,
und ſodann dieſe Miſchung den Schweinen
in den Trog zu geben, ſo wie dann endlich
der oben genannte Verfaſſer von Erdmann
Hul freichs Unterrichte fur Bauersleute,
folgendes gewiß wirkſame und mit einen;
der obigen ſchon ahnliche Mittel anpreiſet.

Man nehme nanilich
Geſtoßene Lorbeeren,
Nohes gepulvertes Spiesglas (Antimo-

nium erucum), von jedem ein halb
Loth, vermiſche dieſes mit Honig und
Mehl, mache Pillen daraus, und ge—

be ſie dem Schweine zu freſfſen.

ð. 29.

z) Das Rankkorn.

Dieſe Krankheit, welche man auch das
Gerſtenkorn nennt, iſt bei den Schwei—
nen eben das, was die Plarre oder Blat—
ter bei dem Rindvieh iſt. Sie ſtellt ſich

ge
J
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gewohnlich in· der Erndte ein. Die
Schweine bekommen da vorne am Gau—
men, wo ſonſt lauter fleiſchfarbige Kerben
ſind, eine ganz weiße erhabene verhartete
Geſchwulſt, die wie eine weiße Erbſe aus
ſieht. Das Tboier kutrſcht mit den Zah—
nen, will freſſen und kann doch nicht, es
ſteht oder liegt ſtille, oder will ſich eingra—
ben. Es kommt ein ſtarkes Fieber dazu
und das Schwein iſt in 24 Stunden todt.
Um hier nun zu helfen, werfe man das
Thier nieder, ſtecke ihm einen Kruttel
uberzwerg in das Maul, damit es daſſelbe
nicht zuthun kann, ſchneide ſodann mit ei—

nenm nach vorn zu ſehr ſcharfem Meſſer,
die weiße Geſchwulſt ab, und waſche die

Wunde mit Eßig und Salz ſo ſauber,
als moglich, aus. Sperre ſodann das
Thier beſonders in einen Stall, gebe ihm

utes Saufen mit etwas Salpeter oder
Vitriolſaure vermiſcht.

Il

S. 30.
H Der Hinterbraund.

Dieſes Uebel beſteht darin, daß die
Schweine an den Hintertheile lahm wer
den, ſe, daß ſie nur auf den Vorderfußen

18
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gehen und ſich aufrichten konnen. Doch
geſchiehet es auch zuweilen, daß ſie dieſes
Uebel in die Vorderbeine bekommen: Die
Urſach dieſer Krankheit liegt vermuthlich in
dem Matgel an gehpriger Reinlichkeit, an
nothiger Bewegung und in verdorbener
Stallluft. Man treibe daher die Schwei—
ne taglich in die freie Luft, und gebe ih
uen alle Tage folgendes Mitiel, bis die
Krankheit gehoben:

Rohes gepulverten Spiesglas, einehalh

Loth,
Schwefel, ein Quentchen,
Kampfer, ein halb Quentchen,

i.

mit Mehl und Honig zu Pillen gemacht.
Auch hier ſagt der Oberthierurzt Hr. Reuter!
Beim Hinterbrande muß man ſogleich in
der Lendenwirbelbeinsgegend, gleich vor dem
Kreutze, die Haut aufſchueiden, ſie etwas
mit den Fingern oder einem Jnſtrumente von
den darunter liegenden Theilen trennen, und
ein Stuck ſtarkes Leder oder Hutfilz, wie
ein Viergroſchenſtuck gros, melches vorher
einige Stunden in einem Geñiiſche von halb
Stein- und Terpentinol gelegen haben muß,
hineinſtecken, welches wid ein: Veſieator oder
blaſenziehendes Pflaſter wirkt. Wenn dieſes
8 Tage gelegen; hat, ſo wird es heraus

genom
J
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genommen, und die Wunde ofters mit kal—
teni Waſſer gewaſchen. Auch iſt es in die—
ſem Uebel gut, wenn man oſters ſaure
Milch, ozu man zerriebenes Glauberſalz
einige Loffel und Weidenrindenpulver ein
Loffel voll miſcht, ſaufen laßt. Jſt das
Uebel an den Vorderfuſſen, ſo legt man
das Stuck Leder vorn an die Bruſt, und
badet die Fuße ofters mit warmen Brann
teweinſpulich.

„M Die Blattern oder Pocken.
4Dieſer. Kruintheit ſind bisweilen die

Ferkel untetworfen, denen die Augen dabet
juſchwaren. Nach den Nachrichten der konin
lichen Großbrittaniſchen Laudwirthſchaftsge—
ellſchaft, iſt hiergegen kein beſſeres Mittel,
als die Fexkel einige Tage mit friſcher
Euhmilch zu küuten und ſie dabei recht

4

zein zu halten.
55) Der Schwindel.

Dieſer, welcher etwas Aehnlichkeit mit
Den Drehen der Schaafe hat, ſoll aus ei
net Verſtopfung der Milz entſtehen, an
einer geſchwollenen Seite leicht zu erkennen
ſehn, und Wermuthſaft mit etwas Saft

von Poley, gute Dienſte thun, ſo wie man
dann



 dddd—
dann dem kranken Thiere auch zur Ader
laſſen, und ihm folgendes Mittel, nam
lich: S

Chhhmian,

Meiſterwurz, jedes ein Loth,
Peterſilien, ein halb Loth,
Salmiak, ein viertel Loth,

alles zuſammen gekocht, geben kann. Der
mehr erwabnte Oberthierarzt Herr Reuter
ſagt: Beim Schwindel oder dem Drehen,
laſſe man dem Schweine zur Ader, wel—
ches geſchiehet, wenn man demſelben unten
am Schwanze 2 Querfinger vom After,
quer durch einen etwas tiefen Einſchnitt
macht, den man, wenn zu viel Blut her—
auslaufen ſollte, mit einem zwet Finger
breiten etwas langen derben Stuck Leine
wand zubinden kann, und gebe ihm tag
lich in ſaurer Milch, oder auch mit Meh
und Waſſer zu einer Lacke oder Schlamp
gemacht, zweimal folgendes Gemiſche:

Glauberiſchſalz 2 Loth
wrohen Salpeter 1 Quentchen.

Jalappenpulver Z Quentchen.
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S. 31.

 D Der Huſten.
JJ Uebel, dem die Schweine auch

zuweilen unterworfen ſind, bat ſein Daſeyn
zu ſtarkem Treiben und dem Durſte zu ver—
danken. Wenn man hier nicht mit dem Ge—
brauche der Molken zu Hilſe kommt, ſo ent
ſteht die Schwindſucht daraus, wo man dann
teine Zuflucht noch zu tolgendem Mittel neh
men kann. Man nehine namlich:

Mobes gepulvertes Spiesglas (Antima-

nium orudum) 1 Loth,
Venietianiſche Seife, ein halb Loth,

loſe dieſes im Waſſer auf und gieße es ein.

H) Der Durchfall.
Gegen dieſen Zufall nehme man Eicheln,

roſte ſie und reibe ſie ſodaun mit etwas Ei
chenrinde zu Pulver, vermiſche dieſes mit
etwas geſchrotenem Hafer und gebe es als
dann als Futter.

9) Die Lauſeſucht.

Dieſem Uebel ſind vorzuglich die Ferkel
ausgeſeht. Jon kann es aber am geſchwin—

deſten
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deſten und leichteſten kuriren, wenn man ſich
folgender Salbe bedient: Man todte namlich
vier Loth Queckſilber mit etwas erventin,
das heißt, man reibe das Queckſilblllo lan
ge mit dem Terpentine in einem' ſternernen

Morſer, oder wenn man den nicht hat, in ei
nem Schuſſelchen, bis es ſein glanzendes An
ſehen verlohren hat, und dann reibe man 4.

roth Schweineſchmalz darunter. Mit dieſer
Salbe nun ſchmiere man das Vieh nur an
einigen Orten, wo enmit deni Maule nicht
hin kann, oder vr n itur ein Strickchen ν

um den Hals, dat it dieſer Salbe be
ſchmiert worden, und es wird gewiß helfen.
Wenn man will, kann man auch den Ter
pentin weglaſſen, und blos das Queckſilber
in. Schweineſchmalz todten, und es ſo, wie
kaum bemerkt, brauchen. Man erhalt diefe
Salbe auch ſchon in den Apotheken zube
reitet.

8. 38.
1o0) Mautigkeit., mehrentheils

vergeſellſchaftet mit triefenden
Augen und verlohrner Freß—
luſt.

Dieſes Uebel entſteht von zu ſchlechten
Futter und zu ſehr vernachlatnter Wartung.

Man



Man kann hier mit beſſerm Futter, mit
Molken und mit nachſtebendem Mittel zu
Hilfe bekommzen.

Man iehme:
Salpeter ein Loth,
gute Buchenaſche, zwei Loth,
rohes gepulvertes Spiesglas, ein halb
Loth,

gieße dieſe Jngredienzien in Molken, und
gebe ſie ſodann den Schweinen zu ſaufen.

11) Beulen an den Schenkeln.

Man offne die vorhandenen Beulen,
wenn ſie gkeitert haben, drucke die darinn

enthaltene Materie heraus, und verbinde
die Wunde mit folgender Salbe.

Man nehme:
Schweineſchmalz,

Honig, jedes ein halh Pfund,
Terpentinol, 30 Tropfen,

miſche alles wohl unter einander und ge
brauche es ſo als Salbe.

12 Obrengeſchwüre.

Bei dieſem Uebel ſchwellen dem Thiere
die Obren auf, hangen herab und es entſte

F hen



hen Maden in dem Geſchwure. Das beſte
Mittel, das man hier anwenden kann, iſt:
Man reinige die Ohren, nehme dienn rmer
weg, und beſtreiche den Ort mit wonnndem,

2

mirtes Queckſilber (Mercurium ſublima-
namlich: Man nehme ein Quentenen ſubli

tum), loſe es in reinem Ouellwaſſer auf und
brauche es dann.

S. 15.
B) Andere widrige Züfälle, die'
den Schweinen begegnen konnen.

1) Es geſchiehet bisweileli, daß die
Zuchtſauen, vorzugltch wenn ſie ſtarkes Fut
ter am Ende ihres Trachtiggehens bekommen
haben, gleich nach dem Werfen, eine ſtarke Ge
ſchwulſt am Leibe bekommen. Hier hat mich
nun die Erfahrung belehrt, daß folgendes
ein ſehr wirkſames Mittel ſeye: Man nehme
namlich Goulardiſches Waſſer, das
heißt, ein Loth Bleiextraet, ein Loth Wein—
geiſt (Spirit. vini), und ein Moſel (Schop
pen, Halbmaaß) Waſſer mit einander ver
miſcht, befeuchte hiermit entweder Loſchpa
pier oder einen leinenen Lappen, ſchlage die—
ſes auf die Geſchwulſt, und- wenn es trok
ken geworden, ſo befeuchte man es abermal,

und
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und fahre ſo lange fort, bis ſich die Ge—
ſchwulſt gelegt hat. Wenn das Goulardi—
ſche Waſſer gut ſeyn ſoll, ſo muß es
einen ſußlichen und dabei etwas zuſammen—
ziehenden Geſchmack haben. Man muß ſich
aber in Acht nehmen, daß man es beim Ko
ſten nicht etwa hinunterſchlucke. Auch dieſes
findet man in den Apotheken ſchon bereitet.

2) Es kann ſo, wie dem Menſchen,
oder einem andern Thiere, auch dem Schwei—
ne wiederfahren, daß es von einem tollen
Hunde gebiſſen wird. Jn einem ſolchen
Jaue nun rath ſowol Herr Profeſſor Erxle—
ben, als aueh Herr Superintendent Munch
den Gebrauch der Bella donna oder Tollkir—
ſchen an.

Vor allen Dingen iſt aber nothig, daß
main dem gebißnen Schweine die Wunde mit
Eßig und Seifenwaſſer auswaſche und rein
ausbluten laſſe. Jſt das nun geſchehen ſo
giebt man dem Thiere nach Maaßgabe ſeines
Alters die gepulperte Wurzel der Bella don-
na. Herr Profeſſor Erxleben ſagt nun
hier: Den Schaafen, Ziegen und Schwei—
nen giebt man die Blatter zu einem Quent—
chen, oder die gepulverte Wurzel zu a0 Gran
auf einmal Morgens nuchtern ein, und laßt
das Vieh ſodaunn 8 Stunden lang faſten.

Herr

m n
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Herr Superintendent Munch aber, rath,
geſtutzt auf die Erfahrung, an: Man ſoll
einem erwachſenen Schweine das erſtemal
6o, das zweitemal 70, und fernerhin jedes—
mal go Gran, einem einjahrigen Schweine
das erſtemal go und nachher jedesmal 60
Gran, einem halbjahrigen Schweine furs
erſtemal 39, zu den ubrigen Porrionen (Do—-
ſen) jedesmal 40, einem Ferkel von 6 Wo
chen aber furs erſtemal 20, und nachher je
desmal zo Gran geben. Da die Bella don-
na das Thier ſehr ſtark angreift, ſo giebt
man ihm ſolche nur einen Lag um den an
dern, und uberhaupt nur funf bis ſechsmal.
Es durfte ubrigens aber wohl richtig ſeyn,
daß der Biß eines tollen Hundes bei einem
Schweine nicht ſo wirkſam und uberhaupt
auch nicht ſo ſchnell wirkend ſeye, als bei ei
nem andern Thiere; denn einesthelis verliert
ſich ein Theil des Geifers in den Borſten

des Schweins, und andern theils wird auch
das Gift ſchon in der zwiſchen der Schwarte
und dem Fleiſche liegenden Fettlage abge—
ſtumpft.
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