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Die Cultur
des

turkiſchen Waizens.

g. I.
8er turkiſche Waizen, der an einigen
Orten auch turkiſch Korn, Walſch—
korn, Mays und in Ungarn Kuku—
ruz gen nt wird heißt nach Linnee

 ανν
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Man hat von ihm zweierlei Arten,
namlich kleinen und großen. Der
kleine, welcher der gemeinſte iſt und vom

Ritter von Linnee Zea vulgaris genennt

wird, treibt ungefahr vier bis funf Fuß

hohe Stengel; der große hingegen, der
vorzuglich in Amerika gebauet wird, und
daher auch Zea americana heißt, wird

wohl bis zwolf Schuh hoch.
Dieſes Gewachs, das bisher an man

chen Orten nur zur Spielerei gezeugt
wurde, verdient in unſerm deutſchen Va

terlande wirklich mehr, als jetzt geſchiehet,

gebauet zu werden; denn es liefert nicht

nur eine außerordentlich ſtarke Erndte,
ſondern ubertrift auch in Hinſicht ſeines

Nutzens viele andere Getraidearten, die

wir doch mit ſo vielem Fleiße bauen. Der

Herr Geheimderath Reinhard ſagt an der

325. Seite ſeiner, vermiſchten Schriften

hieruber ſo: „Jn den Gandfeldern un—
„ſers Landes (namlich im Baadenſchen)
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„iſt das Walſchkorn die vornehmſte Frucht.

„Wir finden uns außerordentlich wohl
„dabei, und der Seegen, den Gott deim
„kande durch dieſe Frucht verliehen hat,

„iſt unausſprechlich. Nicht allein die
„reichlich ausgebenden Korner ſind ein vor—

„treffliches Getraide, ſondern die grunen

„und durren Blatter, ja die grunen und

„durren Stengel ſind auch ein unverbeſſer

„liches Futter fur das Rindvieh. Alles,
„was aus dieſem Korn wachſt, bringt
„dem Landmanne lauter Gluck.“ Jch
ſelbſt bauete vorm Jahr in meinem vor
her ſo ſehr vernachlaſſigt geweſenen Gar—
ten einige Beetchen und erhielt zu meiner

Verwunderung zehn Erfurter Metzen ab—

gemachter Korner. Jch uberzeuge mich

ganz, daß ich, wenn der Garten vorher
veſſer ware kultivirt geweſen, ganz gewiß

ſechzehn Metzen erhalten hatte. Alſo eine
Ausbeute, die mir gewiß keine andere

Frucht, wovon ich auch mehrere Sorten
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gebauet habe, geliefert hatte. Von allen
Vortheilen dieſes Productes unterrichtet,

vauen es die Amerikaner, Spanier, Fran
zoſen, Jtalianer, Ungarn und einige Pro

vinzen in Deutſchland. Jn Jtalien ſoll
dieſe Frucht 1590 durch einen Doctor der
Rechten, Odorieo Tilloni mit Namen, be—

kannt geworden ſeyn. Jm Jahre 1610

war ſie ſchon ſo allgemein, daß man damit

zu Venedig einen ſtarken Handel trieb.
ueber den Maysbau in Frankreich, theilte
mir einer meiner Freunde, der durch die—

ſes Reich nach Spanien reißte, folgendes

mit: Jn den großen Heiden, die man in
Frankreich Landes nennt, vorzuglich aber

in Poiton von Bourdeaux bis Bayonne
wird der Anbau des turkiſchen Waizens
oder Mays ſehr ſtark getrieben. Bekannt—

lich ſind dieſe Gegenden ſehr ſandig und
in Abſicht auf Cultur und Fruchtbarkeit

des Bodens oft ſchlechter, als ſelbſt die
Luneburger Heide. Andere Fruchtarten
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gedeihen an vielen Orten nicht, utd wo

allenfalls der Boden noch gut iſt, da ſind

doch andere Fruchten bei weitem nicht ſo

ergiebig, als der turkiſche Waizen. Man
vermiſcht das Mehl dieſer Frucht meiſtens
mit dem Mehle anderer Getraidearten,

weil es unvermiſcht fur ſich allein zu
ſchwer zu verbacken iſt, und kloßiges Brod

giebt. Wenn man anderes Mehl hinzu

ſetzt, ſo wird dadurch ſeine Schwere kor
rigirt und es giebt ein lockeres wohlſchme-—

ckendes Brod, das der Fremde mit andern
koſtſpieligen Zuthaten vermiſcht glaubt.

Die Farbe davon fallt etwas ins Gelb
liche, ſo wie das Kuchenwerk, das mit
Eiern und etwas Safran vermiſcht iſt.

Jn Spanien fahrt mein Freund fort,
iſt der Anbau des Mays ſehr ausgebreitet,

vorzuglich in den nordlichen Provinzen,

als in Biscaya und in der Provinz Mon
tanna, und man benutt ihn hier nicht
nur als Viehfutter, ſondern vorzuglich
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als Nahrungsmittel fur die Menſchen.
Jn vielen Gegenden wird das Mehl deſ—

ſelben ganz ohne alle Beimiſchung verba—

cken, und das giebt dann ein kloßiges

ſchwer zu verdauendes Brod, das nur
Gewohnheit und die nuchterne Lebensart
der Landesbewohner unſchadlich macht.

Es iſt das allgemeine Nahrungsmittel der

Armen. Dieſe backen Morgens, Mittags

und Abends eine Art von Brod in Form
eines Kuchens unter einer irdenen Gturze,
die mit heißer Aſche bedeckt wird, und

verzehren ſolches, ſobald es gebacken iſt.
n

Dieſer Mayskuchen iſt fur dieſe Leute eben

das, was die Kartoffeln fur die Bewoh

ner des Thuringer Waldes ſind. Auch
das Vieh liebt den Mays gar ſehr, und
unter dieſen vorzuglich die Maulthiere,
welche die ſteinharten Korner nicht nur
mit dem groſiten Appetite verzehren, ſon—

dern auch die Blatter und Stengel allem

andern Futter weit vorziehen. Jch war
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kaum im Staunde das Maulthier orbent

lich zu lenken, wenn ich durch mit Mays

beſtellte Felder ritt; denn es wollte abſo

lut dorthin, um ſeinen Appetit zu ſtillen.

S. 2.
So groß nun auch die Vortheile, die

uns der Bau des turkiſchen Waizens lie
fert, ſind, ſo wurden ſie doch entweder noch

nicht genug erkannt, oder waren an man

chen Orten noch nicht Sporn genug, zum
Anbau dieſes Products zu ſchreiten. Vor
urtheil gegen das, was man auch nur in

gewiſſer Ruckſicht Neu nennen kann, un—
terdrucken nur zu oft das ſonſt ſo ſehr be

gluckende Emporſtreben, durch die Cultur

ienes ſogenannten Neuen ſeinen Zuſtand
zu erhohen, ſein haußliches Gluck zu er

weitern. Recht ſehr angenehm war es
mir, da mir der aufgeklarte nicht mehr

am Gangelbandchen eines beinah vor Al—

ter kindiſch gewordenen Schlendrians ge

A4
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hende Herr von Brettin in Stotternheim

Hoffnung machte, kunftiges Fruhjahr
ſchon einen Verſuch ins Große zu machen.

Freuen ſoll es mich, wenn dieſes Beiſpiel
eines ſo verehrungswurdigen Mannes

recht viele Nachahmer findet. Nach die—
ſer kleinen Anmerkung, gehe ich nun zu

unſerm turkiſchen Waizen und diſſen Cul

tur ſelbſt uber.

Deer turkiſche Waizen hat eine weiße
zaſerichte harte Wurzel und treibt einen

dicken runden Stengel, der vier und auf
gutem Boden funf Schuh hoch wird und

verſchiedene Fruchtkolben oder Zapfen her

vorbringt. Dieſe Kolben, die eigentlich
ſtatt der Aehren zum Vorſcheine kommen

und den Tannen- oder Fichtenzupfen ahn

lich ſehen, enthalten inwendig ein grobes

mit vielen Faſern durchwebtes Mark, aus:

wendig aber ſind ſie mit den Korneru,

welche reihenweiß aneinander ſitzen, um

und um umgeben. Die Korner ſind theils
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gelb, und das ſind die mehrſten,
theils braun, theils roth B, theils auch
grun und blaulich. Manche ſind auch
vermiſcht, ſo daß oft ein ganz buntgeſtreif

ter Kolben zum Vorſcheine konmt. We—
nigſtens habe ich es ſo bei meinem Mays-

baue gefunden, und dabei zugleich be—
merkt, daß mancher ganz ausgewachſene

Kolben 6oo Korner, die bekanntlich die

Geſtalt einer zuſammengedruckten Erbſe

haben, lieferte. Die Blatter ſehen dem

Schilfe ganz ahnlich, doch ſind ſie ver—
haltnißmatßig viel breiter, bei auderthalb

Schuh lang und am Ende etwas rauh.

Die mannliche Bluthe, welche gemeini—
glich im Junius und Julius herauskommt,

As

Jm Baadenſchen nennt man den Maye mit

gelben Kornern, türkiſch Korn, und
den mit rothen, türkiſchen Waizen.

Im Elſaß aber nennt man ihn gradtweg

Walfchkorn.
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ſitzt oben an dem Stengel oder an der

Fahne buſchelweiß und beſteht aus vielen

weißen, gelben und purpurfarbigen Fa
ſerchen. Die weibliche Bluthe aber guckt

an den Seitenſproſſen, wo in der Folge

die Kolben in ihren Hullen erſcheinen,
in Geſtalt eines gelben oder rothen Haar—

vuſchelchen aus ihrer Decke hervor. Dieſe

muß demnach von dem uber ihr hangen
„den Gaamenſtaube der mannlichen Bluthe

befruchtet und ſo in den Stand geſetzt
werden, in der Zukunft die ſchonen Frucht—

kolben zu liefern.

J. 3.Ein leichter Boden iſt fur den tur—

kiſchen Waizen der Lieblingsſtandpunkt.

Thon und Letten haßt er. Jch wurde
demnach entweder einen ſandigten oder

laimigt-ſandigten, oder einen lockern

ſchwarzen Boden wahlen, und dann ent

fernt von aller Furcht eines etwa eintre



tenden Mißwachſes zur Beſtellung meines

Maps oder turkiſchen Waizens ſchreiten.

Jch will hier mehrere Methoden der
Mapskultur feſtſetzen, die Wahl von eie
ner oder der andern aber dem nachdenkene

den und fleiſfigen Oekonomen uberlaſſen.
Die-erſte iſt meine eigne, die ubrigen aber,

die ich noch nicht verſucht habe, nahm

ich aus Germershauſens Hausvater nund

Schrebers neuen Cameralſchriften.

Sch ahl ich ch kaum be
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oder Zuckererbſen legen wollte, mit der
Hacke Locher oder ſogenannte Stufen ma

chen, davon jedes von dem andern an—

derthalb oder hochſtens zwei Fuß entfernt

iſt. Habe ich nun etwa den Boden vorher

entweder gar nicht, oder zu wenig ge
dungt, ſo daß ich wegen Mangel au Pflan
zennahrungsſtoff wohl eben nicht viel er—

ſprießliches zu erwarten haben durſte, ſo

thue ich in ein jedes Loch ungefahr einen

J ſtarken Schaumloffel voll Huner- oder
Tauben- oder auch recht kurzen und kla—

ren Rindviehmiſt, und lebe dann in der
m

J vollkommenſten Ueberzeugung, daß ich auf

J

J
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J

nn dieſe Art mit wenigem Dung recht viel

mt
ausgerichtet habe. Nun lege ich in jedes

Loch zwei, hochſtens aber nur drei Kor—

i8 ner, und bedecke dieſe mit Erde. Ware

9 ich zum Voraus uberzeugt, daß jedes ge—

n v legte Korn kame, nicht etwa verdumpfte,
J

oder von den Mauſen verzehrt wurde, ſo

wurde ich in jedes Loch nur eins legen,
mſti



und auf dieſe Art die Halfte oder auch wohl

awei Drittel des Saamens erſparen. Wenn
die Korner aufgegangen, und die Pflanzchen

ungefahr 6 Zoll hoch ſind, ſo verziehe ich
ſie ſo, daß in jedem Loche nur eins ſtehen

bleibt, die Verzogenen ſelbſt aber verpflan

ze ich entweder wieder, oder gebe ſie dem

Vieh, fur das ſie eine wahre Delikateſſe
ſind, zu freſſen. Jch machte im verfloſſe—

nen Sommer den Veiſuch, ließ an man—
cher Stelle alle drei Pflanzchen beiſammen

ſtehen, an andern hingegen verzog ich ſie

bis auf eine. Jch bemerkte nachher, daß

mir die einzelne Pflanze eine reichlichere

Erndte lieferte, als drei, die ich in einer

Stufe ſtehen gelaſſen hatte. Aus Ueber—
zeugung rathe ich demnach das Verziehen

der Pflanzen auf vorbemerkte Art an. Um
aber auch das Unkraut, das ſich gewohn

lich einzufinden pflegt, zu entfernen, laffe

ich das ganze Fleck, welches zum Stand—
dyunkte meines turkiſchen Waizens dient,
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bei trockener Witterung mit einer ſoge
nannten Breitenhaue umroden, und das

auf dieſe Art ausgerottete Unkraut ver—

welken und abſterben. Einige Wocheu

darauf, wenn die Pflanzen ungefahr einen

Schuh hoch gewachſen ſind, laſſe ich ſie
abermals behacken und behaufeln, das

heißt, die Erde von allen Seiten an ſie
ziehen. Genug! ich mache es grad ſo,

als wenn ich Kartoffeln oder Hopfen be—

haufeln laſſe. Leidet es die Zeit, ſo laſſe
ich dies den Sommer hindurch noch ein—

mal wiederholen. Hierdurch erhalten die
Pflanzen einen. ſehr gedeihlichen Stand—

punkt ſowohl in Hinſicht auf ihre Nah—

rung, als auch in Hinſicht auf Schutz und
Widerſtand gegen ſtarke Gewitterregen

und Sturmwinde, wovon ſie ſonſt leicht
umgeworfen und hingeſtreckt werden. Und

ſo belohnen ſie dann unſern Fleiß mit de—

ſto mehr Fruchten, und man wird keine
Urſache haben, ſeine augewendete Muhe



iu bereuen. Auch die Tauben kommen
von ſich ſelbſt, gebraten unicht auf unſern

Tiſch, noch das ſchone Spelzmehl ohne
unſere Jnduſtrie in unſern Mehlkaſten.

g. 4.
So hatte ich dann meine Methode,

den turkiſchen Waizen zu beſtellen, be

ſchrieben; es bleibt mir daher nun noch
ubrig, auch die oben bemerkten Verfah—

rungsarten aus Germershauſens Haus—
vater und Schrebers neuen Cameralſchrif

ten vorzulegen. Herr Germershauſen, der

ſich durch ſeinen Hausvater, ſeine Haus—

mutter, durch ſein Ganzes der Schaaf—
zucht und erſt neuerlich durch ſein okono

miſches Reallexikon ruhmlichſt bekannt ge

macht hat, ſagt auf der 763ſten und auf
den folgenden Geiten. des zweiten Bandes

ſeines Hausvaters in ſyſtematiſcher Ord-

nung uber die Cultur des turkiſchen Wai—

zens oder Maps ſo: „Wenn der Acker ger
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pflugt und geeggt iſt, zieht man in die
kange und Queere allemal zwei Furchen

in der Weite, als ſolches der Mays er
fordert (2 Schuh) dergeſtalt, daß die Fur-

chen einander uber das Kreuz dürchſchnei

den, und da, wo auf dieſe Art die kleinen
Vierecke oder Hugel entſtehen, ſteckt man

allemal die Mayskorner, 3, 4 bis 5, und

legt ſolche etwa zwei Zoll tief in die Erde.“

Andere, fahrt Hr. Germershauſen fort,
machen nicht ſo viel Umſtande, und laſſen

denjenigen, welcher den Mays ausſaet,

hinter dem Pfluge hergehen und dergeſtalt

die Korner in die Furche ausſtreuen, daß

jedes Korn vier bis funf Zoll weit von
einander zu liegen kommt. Die folgende
Furche bedeckt dieſe ausgeſtreuten Korner,

in welche, wie in die vorige geſaet wird.

Wenn man enge Furchen zieht, darf man
nur eine Furche um die andere mit Saa

men verſehen. Wenn die Pflanzen auf—
gegangen und etwa einen Fuß Hohe er—

teicht
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reicht haben, muß man die zu dicht ſte
henden ausziehen und zwiſchen jeder ei—

nen Fuß Raum laſſen. Man kann auch,
wie dies gleichfalls Hr. Germershauſen
bemerkt und wie es wirklich der Fall in
Oberdeutſchland ſeyn ſoll, ein Stuck un
gedungtes Land wahlen, dieſes umgraben,

alle zwei bis drei Fuß ein Loch machen,
etwas Dunger und auf dieſen etwas gute

Erde hinein thun, in die auf ſolche Art
entſtandene Hugelchen drei Korner turki—

ſchen Waizen ſtecken und drei bis ſechs

weiße Bohtzen in einen Kreiß herum legen
und dieſe mit Erde bedecken. Beim funf—

ten oder ſechſten Hugelchen ſoll man einen

Kurbiskern einlegen und dann den turki—

ſchen Waizen, wie vorhin bemerkt wordem

behandeln.. Bei dieſer Bauart wurde
dann freilich das Land dreifach benutzt;
viel Dunger erſpart, die Maysſtauden
dienten den Bohnen ſtatt der Stangen, und

die Kurbiſſe, die unterwaris fortlaufen,



und die man ſo anweiſen mußte, daß ſie ſich

nicht an den Maysſtengeln; hinaufwinden

und dieſelben niederziehen koönnten, fullten

die Zwiſchenraume auf eine nutzbare Art:

Allein, ſo einladend dieſe Beſtellungsart

auch iſt, ſo gefallt ſie mir doch nicht.
Wer zu viel thun will, thut gewohnlich

nichts. Jch denke immer: die Kurbifſe
werden mit ihren großen Blattern den
Boden ſo bedecken, daß ihn die Sonne

gar nicht beſcheinen, er mithin gar nicht

trocken werden kann, und die Bohnen

muſſen die Maysſtengel ſo umſchlingen,

daß ſich dieſe vor Angſt gar nicht regen,
geſchweige ordentliche Fruchte liefern kon

nen. Jch werde kunftigen Sommer einen
Verſuch im Kleinen hiermit machen, und

dann die Reſultate davon herzlich gern

unſern lieben Oekonomen mittheilen. Hr.
Pfarrer Mayer in Kupferzell ſagt zwar:

Am Neckar, Rhein und Mapn ſieht man
zwiſchen Kartoffeln, Kraut, Ruben, in

1



Weinbergen dieſe Getraideſorte wohl fort?

kommen Allein dieſe Naturprodukte
ſind keine Bohnen, und uberhaupt, ſcheint

mir in dieſem Falle der Maysbau nur
Nebenbenutzung, zu ſepyn; denn Meinſto
cke, Kartoffeln und Kraut nehmen ja mehr

Platz ein, als die Mayspflanzen.

Mit der erſten Methode, den Mays

zu beſtellen, die ich, wie kaum bemerkt,
aus Germershauſens Hausvater genom
men habe, kommt einigermaßen auch jene

uberein, die uns der verehrungswurdige

Herr Schreber auf der 222ſten Seite des
ſiebenden Theils ſeiner Neuen Cameral—

ſchriften uber den Maysbau in Ungarn

hinterlaſſen hat, ſo wie dies auch der Fall

B 2
2

B Siehe das Ganje der Landwirthſchaft. Er
ſter Theil, von J. Friedrich Maver. Neue

Auflage, Nurnberg 1792. S. a69.
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mit der zweiten Methode des Herrn Schre—

bers iſt, die viel Aehnliches mit der mei—
nigen hat. Dieſer ewig Achtungswer

the Gelehrte ſagt ſo: Man erwahlt zum

turkiſchen Waizen einen guten und lockern

Boden, wiewohl er auch im laimigten

mit Sand vermiſchten gut thut. Man
laßt den Acker im Herbſte umpflugen und
Rindviehmiſt darauf fuhren, welcher den

Winter uber in Haufen liegen bleibt.
Wenn der Froſt im Fruhjahre aus der
Erde iſt, und man ſie gehoöörig bearbeiten

kann, wird der Dunger ausgebreitet, un

tergeackert und darauf geſaet. Wenn nicht

friſch gedungt wird, ackert man zwar das

Feld im Fruhjahre zeitig um, laßt es aber

hernach noch einige Zeit liegen, und ackert

es ſodann zum drittenmale zur Gaat.
Bei Debrezin in Oberungarn, welche Ge—

gend fur eine der warmſten gehalten wird,

geſchieht die Ausſaat in der Mitte des

Aprils; an andern Orten aber gegen das
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Ende dieſes Monats, oder zu Anfauge des

Maimonats. Manche Wirthe weichen den

Gaamen vor der Ausſaat in Waſſer, da—
mit er deſto geſchwinder gufgehe, und ihm

die ſpaten Jroſte, welche ſich ofters ereig?

nen, nicht ſchaden. Man ſaet ihn auf
zweierlei Art. Nach der erſten wird mit
dem Pfluge eine ordentliche Furche ge—

macht; in dieſer Furche geht die Perſon,

welche ausſaet, und legt vier bis funf
Korner zuſammen, ungefahr zwei Schuh
weiter hin eben ſo viel, und ſo bis zum

Ende der Furche. Die Nebenfurche bleibt

unbeſaet und ſo verfahrt man mit der
Ausſaung auf dem ganzen Ackerſtucke in

einer Furche um die andere. Zuletzt aber

wird der Acker gleich und eben geeggt,

wozu man ſich der Eggen mit holzernen
Zinken bedient; wie dann uberhaupt die
mit eiſernen Zinken faſt gar nicht im Ge—

brauche ſind. Nach der andern Art wird
das Grundſtuck vor der Einſaat geackert

B 3



und geeggt, hernach mit iner Hacke, der—
gleichen man zum Krautpflanzen braucht,
ein Grubchen gemacht, vier bis funf Kor—

ner hinein gethan, und wieder zugemacht.

Dieſes geſchieht ſodann in gerader Linie

und eben der Diſtanz, wie vorhin ange—
merkt worden, auf dem ganzen Ackerſtu

cke. Etwas tief muß der Saame zu lie
gen kommen, damit der Wind die Pflanze,

wenn ſie heranwachſt, nicht ſo leicht wur

zelloß machen kann. Wenn die Pflanzen
in etwas langer gewachſen ſind, als eine

Dreßdner Viertelelle betragt, werden ſie

da, wo ſie zu dicht beiſammen ſtehen, aus—

gezogen und dahin verſetzt, wo ſie zu dun
ne ſtehen, oder nicht alle aufgegangen ſind,

Was man von den Pflanzen ubrig behalt,

verfetzt man auf ein leeres Feld ſo, daß
zwei und zwei immer zuſammen zu ſtehen

kommen. Derjenige Mays, welcher ver

pflanzt wird, bekömmt gemeiniglich lan—

gere Zapfen oder Aehren und vollkomme



23

nere Korner N; daher auch viele Herr—
ſchaften ihn in ihre Kuchengarten ſaen,

und hernach insgeſammt verpflanzen laſ—

ſen. Will man eine gute Erndte haben,
ſo muß man das Feld fleißig jaten laſſen.
Wenn die flanzen etwas großer und ſtar
ker ſind, als da man ſie verſetzt, ſo wird

das Erdreich um ſelbige herum mit einer

Hacke fleißig aufgelockert, und dies ge—

ſchieht den Sommer uber dreimal, wenn
es die Haushaltung wegen der dazu no—

thigen Leute zulaßt; wenn es aber nicht
moglich u machen, werden ſier doch we

nigſtens zweimal behackt, wobei zu mer—
ken, daß es nicht an warmen Tagen, ſon

dern nach einem Regen, vorgenommen

werden darf.“

B4

Das habe ich bei meinen Verſuchen noch.

nicht bemerkt.
Der Verf.

—2ÊοIν
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ſ. 5.
Obſchon man die Mays:- oder turkl

ſchen Waizenpflanzen ſo verzogen hat, daß

in jeder Stufe nur eine blieb, ſo erſchei—

nen doch gewohnlich nebſt den Seiten—

aſten, die die Fruchtkolben liefern ſollen,
in den Winkeln der Blatter oder auch na—

her auf dem Boden auch noch ſogenannte

MRanber, die dem Hauptſtocke die Nah
rung entziehen, und ſo bewirken, daß
nichts rechtes aus den Kolben wird. Dieſe
Rauber muß man ja auszubrechen nicht

unterlaffen, ſich aber auch in Acht neh
men, daß man die Hauptpflanze nicht mit

herausziehe. Eigne Erfahrung und Be—

obachtung war auch hier meine Lehrmei—

ſterin. Dieſe ausgebrochenen Ruuber oder

Nebenſchoßlinge braucht mau aber nicht

hinweg zu werfen. Gie ſind ein angeneh—
mes Futter, das man entweder grun ver

futtern oder getrocknet den Winter durch

den milchenden Kuhen vorgeben kann.
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Die mannliche Bluthe koömmt, wie

ich dieſes auch ſchon oben bemerkte, im

Junius oder Julius an langen Stengeln,

die man an einigen Orten Fahnen
nennt, hervor. Der Saame dieſes Ge—
ſchlechts trennt ſich von ſeinen Hullen und

befruchtet ſodann die unter ihm in den
Nebenſtengeln verborgenen und nur mit

ihren feinen haarformigen Zaſerbuſchelchen

hervor guckenden weiblichen Geſchlechts—

theile. Jſt man von der Vollendung die
ſer Befruchtung vergewiſſert, ſo ſchneide
man die langen Stengel oder Fahnen, die

den mannlichen Saamenſtaub getragen

haben, getroſt ab. Dieſes gewahrt einen

doppelten Nutzen: 1) hat man ſogleich

ein gutes Viehfutter, und 2) verſchafft

man der Sonne Gelegenheit mit voller

Kraft auf die Mayspflanzen zu wirken,
und ſo das ihrige zur Vollkommenheit der
Kolben und zur Reife des Saamens beizu

tragen. Jedoch iſt auch hier eine gewiſſe

B 5
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Behutſamkeit anzurathen. Beſſer iſt es:
man ſſchneide die Stengel lieber etwas
ſpat, als zu fruh ab; denn es kann ſeyn,

daß mehrere Nebenſproſſen, die den weib

lichen Geſchlechts- und Zeugunsstheilen

zur Hulle dienen, noch nicht befruchtet

ſind. Dieſe wurden demnach, wie ich
auch im verfloſſenen Sommer bemerkt ha
be, taube Kolben herperbriugen. Am
veſten thut man  dahrt, wenn anan ſie dann

abſchneidet, wenn die Bluthen verweltt
ſind, die Korner ſchon ein wenig hart ge—

worden, und die außere Hulle des Kol:
bens aufgeſchwollen iſt, und aufgeſprun—

gen ſcheint, und dies iſt gewohnlich der

Fall in der Mitte des Auguſts, und da
iſt es auch gut, wenn man einen Theil
der Blatter, die den Eindrang der Sonne
hindern, abbricht.

g. 6.
Die Reifzeit des Mays oder turkiſchen

Waizens laßt ſich nicht genan  beſtimmen:



Dieſes hangt von der Witterung ab. Ge
wohnlich aber iſt es das Ende des Sep—

tembers. Was da noch nicht reif iſt,
durfte es auch wohl nicht werden. Um
dieſe Zeit bricht man die Fruchtkolben mit
ihren hautigen Hullen ab und bringt ſie

nach Hauſe. Die Hullen macht man
zwar, indem man ſie zuruck zieht, von

den Kolben loß, laßt ſie jedoch daran han

gen. Einige Oekonomen werfen die Kol—

ben nun auf einen luftigen Boden auf
Haufen und laſſen ſie ſo trocken werden.

Ich verfahre aber hier ſo: Jch beziehe
meinen ganzen Boden mit recht ſtarkem
Bindfaden grad ſo, als wenn man Wa—

ſche aufhangen will. Sodann binde ich
zwei oder auch wohl vier Kolben mit ih—

ren abgeſtreiften Hullenblattern zuſammen

und hange ſie ſo uber den ausgeſpannten

Bindfaden her. Hier werden ſie am er—
ſten trocken, und man kann den Boden
noch mit undern Fruchten und Samereien



beſchutten, und ihn auch noch auf dieſe

Art okonomiſch benutzen. Wenn nun die
Korner an ihren Kolben recht. trocken und

hart geworden ſind, ſo geht's ubers Ab—

machen derſelben her. Hier wunſchte ich

nun eine Maſchine zu kennen, um dieſe

Arbeit recht geſchwind verrichten zu kon

nen. Jn Jtalien ſoll man beſondere Ma
ſchinen dazu haben- ich kenne ſie aber

nicht. Jn Amerika bedient man ſich. hot-
zerner Morſer mit gleichfalls holzernen

Keulen oder Stoßern. Werden nun die

Kolben gelinde hierinn geſtoßen, ſo gehen
die Koruer loß. Jn Ungarn bedient man

ſich eines eiſernen Jnſtruments, das wie

ein Meiſel, jedoch nicht ſo ſcharfrund et
was breit iſt, und ſtoßt ſie damit ab.
Herr Germershauſen ſagt: Will man die
Korner ohne Anſtrengung ſeiner Kraften

loß haben, ſo werden ſie abgeraſpelt.

Man bindet mnamlich quer uber einen
Zuber oder Trog, oder uber ein offenes



Faß ein langes eckigtes Eiſen (katten von
hartem Holze taugen auch dazu) an ſeinen

beiden Enden feſt an, halt die Seite des

Kolbens an die Ecke des Eiſens oder der
Latte und ſchabt ſo die Korner ab, daß ſie
in das Gefaß fallen. Da aber viele Kor—
ner durchs Stoßen in Morſern und durchs

Abraſpeln beſchadigt werden, ſo daß ihre

Dauerhaftigkeit dadurch verliert, ſo thut

man am beſten, wenn man ſie mit den
Handen von den Kolben abmacht. Jch
gehe hier ſo zu Werke: MWenn die auf
dem Boden aufgehangten Kolben gehorig

ausgetrocknet ſind, ſo laſſe ich ſie in Wan

nen oder Korben herunter ins Gefindezim

mer holen. Nun ſetzt ſich mein Gartner

und meine Magde hin. Jede dieſer Per—

ſonen nimmt eine Wanne mit Mays vor

ſich, bricht jedesmal einen Kolben an der

Spitze und wenn es noglich iſt, auch in

der Mitte auseinander, und loßt ſo die
gorner mlt den Fingern ab. Da aber
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hiervei den Leuten die Finger ſehr wehe

thaten, ſo machte ich folgenden Verſuch:

Jch ließ ein Paar Wannen voll Kolben
etliche Tage hinter und unter dem Ofen

ſtehen, und ließ dann wieder zum Abma—

chen der Korner ſchreiten. Jch ſelbſt nahm

einen Kolben, drehete ihn ſo in beiden

Handen, als wenn ich ihn auseinander
ſchrauben wollte, und  hatte ſo das Ver
gnugen, daß die Korner ſehr leicht ab

ſprungen, ohne daß ich uber eine ſtarke

Reibung in den Handen zu klagen gehabt

hatte. Dieſes wiederholte ich mehrmalen,
und fand immer die namliche Wirkung.

Ueberhaupt bemerkte ich auch beim Abkor—

nen, daß die Korner viel leichter von den
Kolben abgiengen, die unmittelbar von
dem kalten Boden in die Stube gebracht

wurden, als von jenen, die nachher erſt
etwa eine halbe Stunde in der Warme ge—

weſen waren; denn dieſe fiengen, wenn

ſie ein Weilchen in dem warmen Zimmer
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geweſen waren, an zu ſchwitzen, und die

Körner wurden hierdurch wieder feſter an

hangender.

—658. 7.
Die Benutzung des turkiſchen Waizens

 oder Mays iſt ſehr mannichfaltig, und
zwar ſo mannichfaltig, als ſie bei unſern

abrigen Getraidearten nicht iſt.

J. Seine Korner liefern
D) eine Nahrung fur Menſchen,

und
b) ein vortreffliches Futter furs

Vieh.

u. Seine Blatter und Stengel geben

1j) ein gutes Futtermaterial furs

Vieh J und
ein ganz vortreffliches Fene

rungsmittel,

ar
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ul. Sein Mark einen Syrup und
Das zaſerigte Gewebe ſeiner Stengel

nebſt den fadenformigen Staubwe-

gen ein flachsartiges Spinnmate—

rial.

Wir wollen alle dieſe Benutzungsar—

ten nun noch insbeſondere betrachten.
1. Als Nahrungsmittel fur den Men

ſchen benutzt man die Mays- oder turki—
ſchen Waizenkorner

1) friſch oder grun, und
2) reif oder trocken, und da zwar

zu Brod, zu Kuchen, zu Grutze,

zum Biere und Brannteweine.

Wenn die Korner noch in der Milch,

das heißt, wenn ſie noch weich ſind, ſo
bricht man die Kolben ab, legt ſie auf ei—

nen Roſt uber gluhende Kohlen und wen—

det ſie ſo lang um, bis ſie recht braun
gebraten ſind. Alsdann breitet man eine

weiße Serviette auf eine Schuſſel, worauf

man
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man vorher erſt einen Bogen Loſchpapier

gelegt hat, legt den gebratenen turkiſchen

Waizen darauf, ſchlagt die Serviette zu
ſammen und giebt ſo die Speiſe warm auf.
Man kann ubrigens aber auch die noch in

der Milch ſtehenden Kolben abbrechen, ſie

am Feuer in kochendem Waſſer etwas auf

wallen, ſie ſodann abtrocknen laſſen und
dann auf die vorige Art auf dem Poſte zur

Speiſe bereiten. Dieſe Zubereitungsart
erzahlt Schreber am obenangefuhrten Or

te, und ich fand ſie durch eine Dame aus

Ungarn, die mich in meinem Garten be—

ſuchte, beſtatiget. Auch bereitet, vor—

zuglich aber der gemeine Mann in Ungarn,

die Korner auf folgende Art zur Speiſe.
Er kocht ſie in Waſſer, gießt dieſes her—

nach rein ab, thut die Korner in eine
Schuffel, bedeckt ſie, daß ſie warm blei—
ben, und beſtreues ſie mit geſtoßenen Moh—

nen, laßt ſodaun Honig und etwas But
ter mit einander heiß werden, begießt da—
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mit die Speiſe, ruhrt ſie untereinander
und verzehrt ſie dann mit dem großten

Appetite.

Eine ſehr ſchmackhafte und gefallige

Gpeiſe bereitet man ſich aber aus den jun

gen Mayskolben. Wenn dieſe ungefahr

klein Fingers lang und dick ſind, ſo bricht
man ſie aus, waſſert ſie in Salzwaſſer
ein, damit ſie hierdurch einigermaßen ihre

Gußigkeit verlieren, trocknet ſie ab, und

macht ſie dann mit Eſſig, Till, Lorbeer
blattern und Pfeffer grad wie die Eſſiggur

ken ein und verſpeißt ſie auch eben wie

dieſe. Gewurznagelchen darf man aber

nicht darunter thun; denn dieſe verurſa

chen eine Mißfarbe.

S. 8.
Den turkiſchen Waizen zum Brodba

cken zu verwenden, rathen einige an:
man ſolle unter das von ihm erhaltene
Mehl zwri oder doch wenigſtens einen



Theil Roggen- oder auch Waizenmehl

miſchen, indem ſonſt das Brod zu ſchwer
und hart zu verdauen ware und zu leicht

widerſtunde. Andere hingegen ſchlagen
eine beſondere Zubexeitung des Teigs vor.

Allein da ich ſelbſt Mays bauete, ſo wollte

ich auch ſelbſt Verſuche mit dem Mehle
deſſelben machen, um das, was ich uber

dieſen Gegenſtand ſage, nicht blos auf

fremde Autoritaten zu bauen. Jch ließ
daher eigen Theil meines Mays auf die

Muhle bringen, dreierlei Grutz oder Grieß

und feines Mehl daraus machen. Nun

liefß ich auf dreifache Art in Hinſicht auf
die Miſchung Brodteig zubereiten. Jch

nahm namlich:
1) zwei Theile Roggenmehl und einen

Theil Maysmehl.

2) Einen Theil Roggenmehl und einen
Theil Maysmehl, und

3) pures Maysmehl.
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Jch ließ ſodann jiede dieſer Mehlmaſ:
ſen, wie gewohnlich, einzeln einſauern,

fand, daß der Teig recht ſchon aufgieng,

und erhielt den andern Morgen, gegen

mein Erwarten, recht gut gebackene Brod

chen. Run hatte ich geglaubt: dieſes
Backwerk wurde in Ruckſicht ſeiner Gute

nach Verbaltnin der Beimiſchung von
Roggenmehle ausfallen,  ſo daß unter

Nummer i das beſte, Nummer 2
das minder beſſere und Nummer 3,
welches aus purem Mapsmehle beſtand,
das ſchlechteſte ware. Allein ich fand

mich getauſcht; denn das letztere Brod
chen unter Nummer z war grad das beſte,

obſchon die unter Nummer 1 und 2 auch
ſehr ſchon geworden waren. Sie waren

alle drei recht ſehr gut aufgegangen, alle

drei recht vollkemmen ausgebacken, das

von purem Maysmehle ſchmeckte aber wie

Hefenbrod, das man bekanntlich von Wai—
zenmehle zu backen pflegt. Wer es ver

—4



ſuchte, gab ihm auch ſeinen Beifall. Nur
machte ich hier zwei Bemerkungen: Er—
ſtens fand ich das Mehl zu ſandig, ſo daß

das Brod unter den Zahnen knirſchte.
Eutweder wareun die Muhlſteine etwas zu

weich fur dieſe Frucht, oder ſie waren kurz

vorher geſcharft worden. Jn beiden Fal—

len mußte nothwendig ein Theil Sand ab

gerieben und unter das Mehl gemiſcht
werden. Zweitens bemerkte ich, bei dem

aus purem Mapsmehle verfertigten Brode,
daß es, obſthon es recht gut aufgegangen,

doch nicht ſo große Locherchen oder Augen

hatte, wie jene Brodchen, die zu ihren

Beſtandtheilen eine Miſchung von Rog

genmehle hatten. Jch ziehe hieraus den
GSchluß: daß es wohl ſehr rathſam ſeyn

durfte, bei dem Einſauern etwas mehr

Sauerteig, als ſonſt gewohnlich, zu neh

men, um hierdurch das zu erſetzen, was

zum Theil das bloße Roggenmehl durch

eigne innere Kraft ſchon zu bewirken ver

C3



mag. Auch Germershauſens und Jar—
mentiers Vorſchlage verſuchte ich. Jch
nahm namlich pures Maysmehl, lies aus

dieſem einen ordentlichen Waſſerbrei ma—

chen, da dieſer abgekuhlt war, ließ ich

GSauerteig darunter thun, ihn mit einem

Viertel Roggenmehle vermiſchen und ſo

die Nacht durch ſauren; den andern Mor
gen ließ ich die ganze-Maffe mit noch ei
nem Viertel Roggenmehle kneten und dann

ein Brodchen daraus machen, das mir

auch mein Backer recht gut und zu meiner

großten Zufriedenheit lieferte. Dieſes
war fur meinen Geſchmack wirklich das
beſte, was ich von den vorigen Verſuchen

gekoſtet hatte. Da ich dieſen Verſuch
machte, ließ ich auch nach Parmentiers
Methode reines Maysmehl mit ganz hei—
ßem Wafſſer anruhren, ſo daß es eine or—

dentliche Teigmaſſe wurde. Jch that
Bierhefen darunter, ließ die Maſſe gahren,

kneten, zu Brod formen und erhielt dann



von meinem Backer ein ſehr gut gerathe-

nes Brodchen, das meinen Kindern und
Weibsleuten beſſer als jenes ſchmeckte,

das ich nach Germershauſens Methode
hatte backen laſſen, obwol mir dieſes fur
meinen Gaumen behaglicher war.

g. 9.
Was das Kuchenwerk, das man aus

Naysmehle backt, betrifft, ſo muß ich of

fenherzig geſtehen, daß ich noch keins ge—

geſſen. Jch weiß aber, daß man in Frank-—

reich, Spanien, Jtalien und Ungarn der—
gleichen backt. Jn Jtalien macht man
zweierlei Kuchen aus dieſem Mehle. Beide

ſind klein. Die erſten nennt man Za-—

letti, die letzten aber Polenta h.

Dies ſind aber die Polenta nicht, die man
an großen Tafeln ſpeißt, und welche ſo—
wohl in Hinſicht auf den Gaumen alst
auch in Ruckſicht. auf den Geldbeutel eine

koſtbare Speiſe ſind.

C 4



Man macht namlich einen feſten Teig aus

dem Maysmehle, gzerſchneidet dieſen in
viereckigte Stucke und backt ihn dann mit

Provencerole oder Oele von Lucca in einer

Pfaune.
Jn Ungarn nennt man die Maysku—

chelchen, die man dort backt, Kalatſen,

oder Kukriza mali. Gie werben wegen
der Fluſſigkeit des Teiges in ſchnelle Ofen
hitze gebracht und ſo gar gebacken. Dieſe

ſollen dann ſehr ſuße ſchmecken, ſo wie

ungefahr die aus Malzmehle gebackenen

ſogenannten Gußekuchen.

Die aus dem Mapys bereitete Grutze
laßt ſich theils zu Brei, theils zur Suppe

verwenden. Hier war eigne Erfahrung
meine Lehrmeiſterinn. Die Grutze hat
die großte Aehnlichkeit mit dem gelben

Hirſen. Sie ſieht ſo aus und ſchmeckt
auch ſo, nur muß ſie lange kochen, damit

ſie ordentlich weich wird. Eine gute Sup

pe erhalt man, wenn man ſie einige Zeit
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 in einer Caſtrolle tuchtig mit Waſſer kocht,

daun Fleiſch hinein thut und ſo alles zur

ſammen kochen lat. Will man den Mays
zum Bierbrauen und Braunteweinbrennen
brauchen, ſo muß man die Korner langer

malzen, als die Gerſte, und ſie ſo lang

wachſen laſſen, bis die Keime bald anfan

gen grun zu werden.

J
g. 10.

Die Waystkorner ſind auch, wie ich

oben bemerkte, eine ganz vortreffliche Nah

rung furs Vieh, und zwar ſowohl furs
vierfuige, als Federvieh. Pferde, Och-—
ſen, Kuhe, Schaafe und Schweine lieben

ſie vorzuglith. Die Schweine werden
nicht nur ſehr fett davon, ſondern ſie lie-,
fern auch ein derberes und ſchmackhafteres

Fleiſch, als wenn ſie mit anderm gewohn

lichen zur Maſt beſtimmten Futter waren

gefuttert worden. Um Debrezin in Un—

garn, wo die beſten Schweine ſind, hat
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man den beſten Speck von dieſer Maſtung,

der ſehr kernigt, feſt und einer Viertelelle
dick iſt. Auch im Baadenſchen koſtet ein

Schwein, das mit Mays iſt gemaſtet wor—

den, immer etwas mehr, als ein anderes,

das auf eine andere Maſtungsart iſt fett

gemacht worden. Zum Futter fur die
vierfußigen okonomiſchen Thiere laßt man

den Maps ſchroten und ihn dann, wie
anderes Schrot, verfuttern. Den Schwei—

nen giebt man ihn theils trocken, theils
ſehr dick eingeruhrt, die Kleien aber im

GSaufen. Ein ganz vortreffliches Fut
ter iſt aber dieſe Fruchtart furs Federvieh.

Dem großen Federvieh kann man die Kor—

ner ganz geben, dem kleinern aber laßt
man ſie entweder in einem Morſer zerſto—

ßen, oder auch in der Muhle zu einer et
was groben Grutze mahlen. Wenn man

die Korner ganz verfuttern will, ſo iſt es
rathſam, daß man ſie vorher erſt in hei

ſiem Waſſer aufquelle; denn giebt man ſie
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den Ganſen oder Truthunern ganz trocken

unaufgequellt, ſo iſt man in Gefahr, daß

die Thiere, wenn die Korner in dem thie—
riſchen Magen aufquellen, zu Grunde ge—

hen. Den Einfluß der Maysmaſt auf
das Gedeihen des Federviehes zeigt Herr

Germershauſen ſehr ſchon aus eigner Er—

fahrung. Er ſagt: „Jch habe Truthah—
ne zum Verſuch mit Mays gemaſtet, und

ſie in kurzer Zeit nicht nur ausnehmend

fett, ſondern auch das Fleiſch vollig ſo
weiß und wohlſchmeckend gehabt, als das
gemaſtete Poularderie-Geflugel gefunden

wird. Jn dieſem Fruhjahre, fahrt hr.
Germershauſen fort, kamen bei drei be—
nachbarten Wirthen die jungen Truthuner

zu gleicher Zeit aus, wovon der eine die
ſeinigen mit fein geſchrotener Maysgrutze

auffutterte, die beiden andern aber die

ihrigen theils mit Buchwaizengrutze, theils
mit Hirſe aufzogen. Jn Zeit von acht
Wochen waren die erſtern, die mit Mays
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aufgebracht worden, faſt um ein Drittel
großer, ungeachtet es den andern nicht
an guter Pflege und Futterung gemangelt

hatte. Den alten Truthunern, den
Muttern der jungen, gab er, jeder taglich

ein Paar Hande voll ganze Mayskorner,

wovon ſie wahrend der Fuhrung ihrer
Jungen noch viele Eier legten, die in
dem Hauſe als Sommerſpeiſe mit Salat
zum Abendbrod ſtark gegeſſen wurden.

9. II.
JI. Die Blatter und Stengel des

Maps geben ein gutes Futtermaterial furs

Vieh und ein ganz vortreflliches Feue—
rungsmittel. Gowohl das Rindvieh als

die Pferde lieben die Blatter und Sten

gel des Maps ſowohl grun, als trocken,
jedoch ſind ſie ihnen im erſten Falle an
genehmer. Will man die Blatter trocken

verfuttern, ſo thut man am beſten, wenn

man ſie zu Heckerling ſchneidet und mit

„Kleyen
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Kleyen von Mays vermiſcht. Anfanglich

will das Vieh, vorzuglich wenn es an
unſer grunes Kleefutter gewohnt iſt, nicht
gern daran, allein es dauert nicht lange,
ſo frißt es daſſelbe ſehr gern. Ein ſehr

wichtiger Artikel ſind die Blatter und
Stengel des Mays noch vorzuglich aber

in holzarmen Gegenden fur die Feuerung.

Jch ließ nach der Erndte meiner Mays—
kolben die Stengel herausziehen, ſie in

Zundelchen binden und ſie ſodann im
Hfen verbrennen. Jch ſparte viel Holz
hierbei, ſo daß ich auch in dieſer Hinſicht

bekraftigen muß, daß der Maps- oder
turkiſche Waizenbau alle Aufmerkſamkeit

ver dient.
INII. Das Mark der Maysſtengel giebt

einen Syrup und das zaſerigte Gewebe
derſelben ein flachsartiges Spinnmaterial.

Will man den Maps mehr des Syrups
als der Korner wegen ziehen, ſo thut man
am beſten, man bauet ihn auf einem rech—



ten fetten und etwas feuchten Boden;
denn hier wachſt er ſehr ſtark in die Sten
gel. Wenn er bluhet, ſo ſchneidet man

ihn nah auf der Erde ab, verfuttert die
Blatter, preßt die Stengel aus, verwen—

det das Mark zu Syrup, die magern
Stengel aber zur Feuerung. Zur Be

reitung des Syrups ſelbſt vermiſcht man
das Mark mit Flußwaſſer, und laßt dieſe

Miſchung 48 Stunden ſtehen. Nach Ver—

lauf dieſer Zeit iſt es wie ein Brei, den
man auf gelindem Kohlenfeuer, in einem

kupfernen und wohlverzinnten Gefaß lang:

ſam kochen und fleißig umruhren laßt,
bis die waſſerigen Feuchtigkeiten verrau
chen, da man dann einen braunlichen za

hen und ſußen Syrup haben, und ſolchen
an kuhlen Orten, in glaſernen oder irdenen

Geſchirren aufbehalten kann Jn Juck

Siehe VPfeifers Lehrbegriff ſammtlicher dko

nomiſcher und Kameralwiſſenſchaften, des

erſten Theils erſten Band, S. 134 bis 135.
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ſicht der Benutzung der Maysſtengel als
Spinnmaterial will ich, da ich ſelbſt noch kei

ne Verſuche gemacht habe, das bemerken,

was der wurdige Hr. Prof. Leonhardi in der

Leipziger Provinzialverſammlung der Kur

furſtlichen Sachſiſchen okonomiſchen So

cietat geſagt hat Dieſer brave Ge—
lehrte ſagt ſo: „Jn den Stengeln (des
Mays) findet man außer den vielen Holz

theilen auch eine ziemlich haltbare Saft-—

haut uunter der außern Rinde, welche, nebſt

den fadenformigen Staubwegen, eine dem
Flachſe und Hanfe ahnliche Eigenſchaft

beſitzt, und durch Roſten ein nicht zu ver

achtendes Geſpinnſt liefern. Zur nahern

Beſtimmung dieſer nutzbaren Eigenſchaften

Giche die Anzeigen der Kurfurſtlich. Sach
ſiſchen okonom. Socieiat von der Oſter
meſſe des Jahrs 1796. Die auch im 10.
Bande von des Herrn Commiſſionsraths
Riems vortrefflichen Neuen Sammlung
vermiſchier okonomiſcher Schriften befind

lich ſind.
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habe ich 1795 im November mit einer
Menge von Staubwegen und einigen Sten—

geln von dem, dem Herrn Kaufmann Jo—

hann Zacharias Schmidt zu Leipzig zuge—

horigem Ritterguthe Oberthau, im Amte

Schkeuditz, erbaueten Mays, einen Ver—

ſuch mit Roſten gemacht, und ein flachs—

artiges Geſpinnſt erhalten, welches jedoch

einen wenig haltbaren Faden gegeben: ſo
bald man es aber mit einem Drittel feinen

Werks von Flachs vermiſchte, ſo erhielt

man ein Geſpinnſt, das ziemlich haltbar

war.
Nun hatte ich denn alles geſagt, was

uber den Maysbau und die Benutzung die

ſes vortrefflichen Products geſagt werden

konnte. Nun noch den Herzenswunſch:
Moge doch auch das, was ich ſagte, recht

viel Gutes ſtiften.
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