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14. (5. ordentl.) Versammlung des VI. Vereinsjahres.
Mittwoch, den 5. Januar 1898, abends 7'/. Uhr

1m Biireersaale des Rathauses.
1. Der II. Vorsitzende Geheimrat E. Friedel bhegriisst namens
des Vorstandes die Mitelieder und Gaste zur Jahreswende. teilt die

Hauptvortriige bis zum Mai k. J. mit und bittet win rege Beteiligung
an den Sitzungen.

2. Herr E. Friedel ]u"_';l das soeben erschienene I. Heft der
~Mittheiluneen aus dem Museam fiir Deutsche Volkstrachten
nnd Erzeugnisse des Hausgewerbes zn Berlin C., Kloster-Strasse 46,
herausgegeben von dem Vorstande des Musenms-Vereins. Berlin 1897,
Druck von Rudolf Mosse in Berlin® vor. Darin ||||_h|.|'it(-}|| unser Mit-
olied, Herr Sokeland, hausgewerbliche Gegenstiinde aus Westfalen und

Professor Eugen Bracht Volksthiimliches aus dem Hiimmling, beides

godiegene Abhandlungen, die mit wohlgelungenen Abbildungen ausge-
stattel sind. Da der Sammelkreis dieses Musenms auch die Provinz
Brandenbure umfasst, so erregt dasselbe auch unser Interesse und
werden die dort aufgespeicherten Schitze der Beachtung bestens
empfohlen. Zu bedauern bleibt es, dass dieselben nur gegen Zahlung

von b0 Pfg. zuginglich sind, was einem regeren Besuch Abbruch thuf.

Herr B. Friedel lisst eine mit finf Abbildungen geschmiickte
Scehrift umlaufen: .Hans Ferdinand Massmann. Sein Leben,
spine Turn- und Vaterlandslieder. Zur Erinnerung an seinen
hundertsten Geburtstag herausgegeben von Professor Dr. G
Euler und Dr. R. Hartstein®. Berlin - Charlottenburg. Verlag von
Richard Heinrich 1897. 176 8. &ve, Unser 2. Beisitzer Schulrat
Dr. Carl Euler schilderte uns, bemerkt Herr Friedel, bei der Versamm-
lung der ,Brandenburgia® auf dem Koniglichen Turnplatz in der Hasen-
haide am 9. Oktober 1897 (Monatsblatt VI, 8. 257 flg.) u. A. auch die
Verdienste Massmanns um das Turnwesen und iusserte die Hofinung,
dass es hald gelingen modge, diesem vortrefflichen Manne ebenfalls ein
Denkmal auf dem Turnplatz zn errichten, etwa in der \usstattung des
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rechts am Vutstier belecenen Denkmals fiir den Professor Ferdinand
Voiet, als Seitenstiick hierzu links. Hierzu will die Eulersche Schrift
beifragen, die mit warmer Beegeisterung fir die mannhafte Turnkunst
und mit pietitvoller Liebe fiir Massmann geschrieben ist, welcher zu
Berlin, Mohren-strasse 86, am 15, August 1797 geboren, in Muskau bei
seinem Sohn Berthold am 3. August 1874 verstarb. Als Teilnehmer an
dem Wartburg-Fest im Herbst 1817 wurde Massmann in die Demagogen-
Verfolgungen, welche zwei Jahre daranf die Aufhebung der Deutschen
Burschenschaft und die Schliessung der lurnplitze zur Folge hatte, ver-
wickelt. Von 1827 ab iibersiedelte Massmann nach Miinchen, wo er die
Leibesiibungen des Kadettenkorps mit Erfolg leitete und 1829 den ersten
bayerischen Turnplatz in Miinchen einrichtete. Auns Dankbarkeit ist
Massmann hier anf dem weiten Turnplatz des Oberwiesenfeldes am
24, Juli 1876 ein Denkmal aus Tuaffstein and Marmor mit der Inschrift

enthillt worden: ,Dem davernden Andenken an den Kéniglichen
Universititsprofessor Hans Ferdinand Massmann, geboren den 15. Aungust
1797, gestorben den 3. Aungust 1874, dem ersten und langijihrigen
Lehrer der Turnkunst in Miinchen, dem Begriinder dieser Anstalt

errichtet®

Seit 1541 schwebten bei der preussischen Regierung Verhandlungen
mit Massmann wegen der Wiedereinrvichtung des Turnwesens:; 1843
wurde er zu diesem Behufe nach Berlin berufen und der nene Turnplatz,
da der alte Jahnsche Turnplatz wilirend der Turnsperre eingegangen
war, nordlich und unterhalb desselben, s0 wie er noch hent liegt, nach
\rt des Minchener Turnplatzes 1844 eingerichtet. 15345 begriindete
das Unterrichtsministerinin - nach Massmanns Vorschligen die Tuarn-
lehrer-Bildungsanstalt.

Daneben war er als akademischer Professor an der hiesigen
Umiversititt thitie: er las Gotisch, Althochdeutsceh, Mittelhochdeutsch,
Facitus Germania u. dgl.  Teh habe bei ihm Ende der finfziger Jahre
die Vorlesung iiber das Nibelungenlied gehdrt and entsinne mich noch,
wie sein allerdings anf dem germanistischen Gebiet viel bedeutenderer
\mtsgenosse Moriz Hanpt ihn ungeniert angriff. ,Wenn Sie Unsinn
hiren wollen, eehen Sie doch nebenan!® dabei dentete der von den

Studenten ,der grobe Haupt* nannte Kollege nach dem Auditorinm,

e
worin Massmann las. Freilich war Haupt ein Streithahn ersten Ranges,
Euler spielt noch anf die heftigen Angriffe Heinrich Heines wider
unsern Massmann an. Ich finde in dem Biren - Epos Atta Troll die
Verse, die sich auf Trolls und Mummas Junge beziehen:
Wolilgelockte Birenjungfrau'n,
Blond von Haar, wie Pred’gerstiichter:
Braun die Buben, nar der Jiingste

Mit dem einz'gen Ohr ist schwarz,
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Dicser Jiingste war das Herzblati
Seiner Mutter, die ihm spielend
Abeebissen einst ein Ohr:

Und sie frass es auf vor Liebe.

[st ein genialer Jiingling,
Filr Gymnastik sehr begabt,
Und er sehliigt die Purzelbiinme
Wie der Turnkunstmeister Massmann,

Frisech und frei und fromm und fréhlich,
[st verhasst ihm alle Seife,
Luxus des modernen Waschens,
Wie dem Turnkunstmeister Massmann,

Diese in jeder Beziehung beziiglich unsers Turnmeisters ungerechten
Verse stammen etwa aus der Zeit von 1841 his 1842,  Viel schlimmer
lantet es in dem von Heinrich Heine 1853 bis 1856 gedichteten lLiede
.Die Menge thut es®, wo geschildert wird, wie Massmann in der Bier-

seligkeit von seinen eigenen Turnern gepriigelt wird:

Und der Massmann mit der platten Nas',
Hat Massmann noch nieht oebissen ins Gras?
Iech will es nicht wissen, o sagt es mir nicht,
Wenn er verr . . — ieh wiirde weinen.

O mag er noch lange im Lebenslieht
Hintrippeln auf seinen kurzen Beinehen,
Das Wurzelmiinnchen, das Alriiunchen
Mit dem Hiingewanst! O diese Figur
War meine Lieblingskreatur

i |||l|'||

S0 lange Zeit — ich sehe s
So klein sie war, sie soff wie ein Loeh,
Mit seinen Schiilern, die bierentziigelt

Den armen Turnmeister am Ende gepriigelt.

In noch roherer Weise ceht es zwolf Verse weiter. Die drollige
Figur Massmanns ist hier in boshafter Weise kladderadatschartie karri-
kiert. Allerdings crregte das Aussere Massmanns, der altvaterische
Rock, der ungestiirkte grosse iiber den Rockkragen geschlagene Hemd-
kragen vielfach die Spottlust. Ich war mit zwei Sohnen Massmanns,
die. irre ich nicht. Friedrich und Dietrich hiessen, auf dem hiesigen
Friedrich Werderschen Gymnasium einige Jahre zusammen: Friedrich,
der i#ltere. war in einer hoheren Klasse, Dietrich mit mir ungefahr
gleichaltrig und in der nimlichen Klasse: beide waren durch den Vater
gendtigt, dieselbe altertiimliche jahn - massmannsche Normaltracht zu
tragen und wurden dieserhalh weidlich belachelt.  Allerdings mehr hinter
dem Riicken, denn sie hatten sehwere Fiuste und wiirden jedem, der
sie offen verhdhnt, mit einer tiichtigen ,Jalnschen Tachtel* gelohn haben.

Dk
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An diesen Ausserlichkeiten allein kann aber die eingewurzelte Ab-
neigung zwischen Massmann und Heinrich Heine nicht gelecen haben.
Sie waren beide fundamental verschiedene Naturen, wenn auch darin
eins, dass sie sich gegen die bestehenden Zustinde anflehnten. Wihrend
Massmann durch ein getriiumtes Ideal altdeutscher Biederkeit die deutsclie
Jugend, gleich Jahn, gewissermassen atavistisch und tueendbiindlerisch
\\'imlrl' |'II'|_I'|I|‘|] \\H||1-' ilrlll 1|l‘:*iF.'I||J iII !Jr']! \vl'-i‘rh'h]‘ liw:ﬂ:u_"'l-'_'_'l'-l'ht'l' Lm-
stitrzlerei geriet, blickte Heine mit dem sog. jungen Deutschland wie
fasziniert auf den gallischen Nachbar und suchte nach der Juli-Revolation
eine Verbesserung unserer Zustinde nur in der Nachahmung des Jahn
und Massmann so iiberaus zowideren Franzosentums. .Die Freiheit ist
eine neue Religion, die Religion unserer Zeit. Die Franzosen sind

aber das auserlesene Volk der newen Religion, in ihrer Sprache sind
die ersten Evangelien und Dogmen verzeichnet. Paris ist das neune
Jerusalem, und der Rhein ist der Jordan, der das geweilte Land der
I'reiheit trennt von dem Lande der Philister®. Mit solehen Worten be-
schloss bereits 1828, also schon vor der Juli- Revolution., Heine seine
SEnglischen Fragmente®. Bei so gegensitzlichen Standpunkten bedurfte
es nur eines geringen Anstosses, um Heine und Massmann zu unver-
sOhnlichen Feinden zu machen. Wahrscheinlich jedoch ist dieser An-
stoss zuniichst nicht litterarischer, sondern persionlicher Natur gewesen,
und hat Massmann mutmasslich die hocheradige Eitelkeit Heinrvich
Heines irgend einmal verletzt, Da Massmann sich hieriiber ausge-
schwiegen, so kann nur ein ungefahrer Zufall einsmals vielleicht die
Sache aunfkliren. Litterarisch hat Massmann jene boshaften Angriffe
Heines, obwohl er diesen viele Jahre iiberlebte, niemals vergcolten: er
war dazu eine zu biedere und im guten Sinne vornehme Natur.

Am 149, Juli 1877 erfolgte auf dem Friedhof zu Muskau die Ent-
hilllung eines Denkmals fiir unsern Turmeister aunf dessen Grab. Auf
dem 2%y Meter hohen Obelisk wvon Syenit ist das bronzene Reliefbild
des Verblichenen eingelassen: darunter die Inschrift:

wHans Ferdinand Massmann, geboren am 15, August 1797
gestorben am 3. August 1874%,

\ut der Riickseite die Worte: ,Gewidmet von seinen Freunden und
Turngenossen®,

Herr Hartstein hat die wichtigsten Turn- und Vaterlandslieder
Massmanns, die noch jetzt in den Kreisen des vierfachen F gesungen
werden, filr die Verehrer des Meisters beigefiigt. auch sonst an dem
Bueh wvielfach mitgearbeitet.

Man kann es eine Ehrenpflicht Berlins und der Berliner nennen,
dass Massmann auch auf dem jetzt #ltesten, von ihm eingerichteten
berlinischen Turnplatz, da, wo Euler es bezeichnet, ebenfalls ein Denk-




14, (5. ordentl.) Versammlung des VI, Vereinsjahres, 381

stein errichtet werde. Moge die Schrift der Verfasser dazu beitragen,
dass das Denkmal recht bald entstehe.
l. Herr E. Friedel hilt einen Vortrae:

Uber primitive Nahrungsmittel aus dem Pflanzen- und
Tier-Reich (Brot, Butter und Kiise, Schnecken und Muscheln).

A. Primitive Pflanzenkost.
Das Brot.

Die Brotnahrung erscheint in der urspriinglichsten Form als die
noch halbreife Kornéhre, die ausgerauft und verzehrt wird, wie die
Jilnger Christi an einem Aftersabbath, da sie mit dem Heiland durchs
Getreide gingen, Ahren ausrauften, sie mit den Hinden rieben und die
Korner zum Argernis der Pharisier assen (Evang. Lucae, 6, 1). Auf
diese Weise mag der Urmensch zuerst zufillig bei einer korntragenden
Grasart zum Genuss der Brotfrucht veranlasst und dahin gefiithrt worden
sein, um sich dieses Nahrungsmittel in Menge beisammen zu verschatfen,
die reifen Kdrner auszusiien.

Die reifen Korner selbst vermochte er aber nicht zu geniessen; der
Urmensch wird aber am Feuer bemerkt haben, wie dieses die harten,
reifen Getreidesamen briichig und weicher macht. So entstand die Er-
findung des Getreiderdstens. Sangen nennt die lutherische Bibel-
itbersetzung das geristete Korn®). Dergleichen Sangen oder Getreide-
ahren, welche das Alte Testament oOfter erwithnt, wurden zerkleinert zu
einem Speisopfer der ersten Friichte nach 3. Moses 2, 14 am Osterfest
geopfert, wobei man sich erinnern wolle, dass der Weizen in Palistina
schon im April reift.

Aber auch die Sangen sind noch kein Brot, sobald aber die
Sangen zerstossen, mit Wasser zu einem Brei geriihrt und gesalzen
werden, kommen wir dem Brote nidher und es entsteht das letztere,
wenn  dieser Brei auf heissen Steinen zu einem flachen Kuchen oder

Il

en ausgebacken oder gerdstet wird.

Es ergiebt sich dann, in Folge der aufweichenden Eigenschaft des
Wassers, leicht, dass das Rosten der harten Getreidekérner unnitig ist,
dass vielmehr viel besser zum Verbacken sich die hart ausgereiften,
ungerdsteten Korner, zevstampft, zerrieben, zermahlen, eignen. Damit

#) Die Sange ist ein Ahrenbiischel, die Korner darin reif oder nahe zu reif,
Grimm, Worterbueh 8. 1789. Luther 3. Mos. 2, 14 iibersetzt: ,und assen vom
getreide des Lands, nemlich ungesenrt brot und sangen® (andere Lesart: ,versengete
ehren*, Frischbier 2, 247: ,das Korn ist schon in der Sange, sagi man in Preussen,
wenn der Rogren anfilngt, Kirner anzusetzen®. Das Zeitwort sangen bedeutet, (Fe-
treide schneiden und in Garben binden. SWenn das eetraid siing wird, so soll man
sangen an einem mittage, Dies setzt wiederum den Begriff der Reife des Korn in

der Bange (Garbe) voraus. Grimm, weisth, 3, 582
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haben wir das wirkliche und eigentliche Brot der Urzeit und
unserer Vorfahren. An diese urspriinglichste Herstellung erinnert
das heilige Gebick der Israeliten, Mazze, Mazzeth, Mazzoth genannt,
weleches noch heut um Ostern zur Erinnerung an den Auszug aus
Egypten (2. Mosis, 12, 15 flg.) verzehrt wird, flache scharf gebackene
und leicht zerbrickelnde Weizenkuchen, kreisrund, fast papierdiinn, ohne
Krume, ungesiéuert, d. h. ohmne Gihrungspilze (Sauerteig, Hefe, Gest,
Biarme) und zur Erinnerung an die einfachen Urzustinde des auser-
withlten Volkes Gottes hergestellt. Wenn bei den strengeliunbigen Is-
racliten Mazze gebacken werden soll, muss zovor alles Gerit, welches
mit gesiiuertem Brot in Berithrung kam, mit heissem Wasser ausce-
waschen und dieses dadurch erhitzt werden, dass man glithende Steine
in das betreffende Gefiiss thut. eine Sitte, welche auf die altertitmlichsten
Urznstiinde des Volkes schliessen ldsst,

In alinlicher Weise werden noch jetzt Brotfladen bei vielen halb-

zivilisierten oder wilden Vilkern hergestellt, wie wir das auf den ethno-

logischen Schanstellungen von solehen in Berlin, z. B. in der Kolonial-

Aunsstellung gelegentlich der hiesicen grossen Gewerbe - Ausstellung im
Treptower Park 1896 6fters zu bemerken Gelegenheit gehabt haben.
Die Herkonft unserer gewdhnlichen Brotfriichte ist zum Teil noch
vollig dunkel. Als auf Mosis Gebet (2. Mosis 9, 31) der Hagel die
Fruchtfelder der Egypter verwiistete, heisst es: ,Und der Flachs und
die Gerste wurden geschlagen: denn die Gerste hatte Ahren und der
Flachs Knoten gewonnen; -aber der Waizen und Spelt* ward nicht ge-
schlagen, denn es war spiat Getraide®. Zwel unserer hiaufigsten Brot-
gritsser, Roggen und Hafer, vermdgen bis jetzt ihren Stammbaum nicht

en Ursitz zuriickzufithren.
Die Herstellung des Brotes bei den afrikanischen Wilden schildert

aut

. A. der Missionar Livingstone in seinem Bericht iiber den Zambese
und seine Zufliisse anschaunlich wie folgt:

»Die Miihle der Mangajas, Makalolos, Landinos und anderen
Villkerschaften besteht aus einem Granit- oder Syenit- Block, mitunter
Glimmerschiefer, 15 bis 18 Zoll lang bei 5 bis 6 Zoll Dicke und auns
einem Stiick Quarz oder einem #dhnlich harten Gestein, von der Grisse
eines halben Mauersteins. Die Oberfliiche des Mahltrogs ist in dem un-

*) Spelt, Spelz (Triticom Spelta L.), nicht ,Roggen®, wie Luther irrig iibersetzt,
eine Kornart, welche die alte Welt nicht kannte, war das gewdshnliche Brotkorn der
Egypter., Die von Moses erwiihnte Bemerkung trifft noch hent filr Egypten zu, wo
Flachs und Gerste im 6. Monat nach der Saat, im Mirz, Weizen und Spelz dagegen
im 7., dem April, reif werden. Somit fiel der Hagel im Febrnar, Im April habe ich

die Weizenernte in Tunesien, im Mai auf Sizilien und bei Capua unweit Neapel ge-
sehen, Vgl iiber gerdstetes Korn (Griinkorn, Spelz) meine Angaben im Monatsheft ITI,
8. 318 u. Paul Ascherson, IV, 8. 40,
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beweglich liegenden Stein ausgehohlt. Wenn die Frau Korn zu mahlen
hat, kniet sie, ergreift mit beiden Hinden den konvexen Mahlstein und
fithrt thn in der trogartigen Hohlung hin und her, etwa wie ein Biacker,
wenn er seinen Teig presst und vor sich ausrollt. Die Miillerin driickt
dabei mit voller Kraft auf den Mahlstein und schiittet von Zeit zu Zeit
frisches Korn in den

Trog. Dieser ist nach " . : Th

vorn geneigt, der Art, N

dass dasMehlvon selbst P
herunterfillt und zwaxr 3

" " ' e 0 i ol g S i S \
in ein zur Aufnahme 45‘\
vorhereitetes Tuch¥. ' fo Nt

(ranz ahnlich sind : %)
die Miithlen der neoli- % g
ot L

thischenStein- und der
Bronze-Zeit, wie sie in Deutschland, hiufig genug auch in unserer Provinz
Brandenbure vorkommen. Siehe die Abbildung: Mahltrog und Mahlstein.

Johann Beckmann in seinen ,Beyvtrigen zur (feschichte der Er-
findungen“, Band 11, 1788, S. 2 halt den Morser (chucs, pila) und die
Keule (Vreooc oder vmrepoy, pistillus oder pistillum) fir die alteste Brot-
miihle: ich glaube aber, sie war mehr ein Nothehelf da, wo man nicht
iiber geeignete Steine verfiigte, denn diese sind doch wirksamer und von
der Natur fertic geliefert, wiahrend Morser und Keule doch schon mehr
eine kiinstliche Herstellung voraussetzen. Auch einzelne Tiere (Affen
hedienen sich der Steine zum Zerschlagen, z. B. von Niissen.

Bei den klassischen Vélkern wird der Reibestein mit dem Korn-
quetscher und der Morser mit der Stampfkeule dureh die Handmiihle
mit einem unteren festgestellten und einem oberen beweglichen Stein,
dem Laufer, abgeldst, in welchen Liufer ein Loch fir den zum Drehen
dienenden Handgriff eingemeisselt ist. Diese Arbeit war eine schwere
und nur von niedrigen Personen geiibte, daher der Herr durch Moses
(2. Moses 11,5) sagen lisst: Alle Erstgeburt in Egyptenland soll sterben,
von dem ersten Sohne Pharao’s bis an den ersten Sohn der Magd, die
hinter der Miihle ist¢. — Gleichzeitic wurde die Handmiihle als das
zum Lebensunterhalt notwendigste Gerit angesehen. Deshalb die Be-
stimmung: Du sollst zum Pfande pehmen weder die beiden Miihlensteine
noch auch nur den Liufer, denn der Mann setzt Dir damit sein Alles
zum Pfande. 5. Mos. 24. 6. Herr Ferd. Meyer legte hierzu das Modell
einer Handmiihle vor, wie sie noch jetzt von der semitischen Bevilkerung
in Paliistina gebraucht wird.

In der wendischen Zeit kommen bei uns schon Handmiihlen vor,
zwei Steine. die mit der Hand von Frauen und Sklaven gedreht wurden
und bereits einen bedeutenden Fortschritt in der Fabrikation bedeuten.
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Im Feuer geplatzte Steine, die fiir das Brotbacken zeugen, hahen sich
bel jenen |-|'imi|'il.~|| Mahlvorrichtungen in unserer (regend recht hiinfio
gefunden, ebenso Kohlen und Aschenreste, dagegen anscheinend keine
Brotreste, auch nicht in Torfmooren, was aber wohl nur an der Un-
kenntnis unserer Torfgriber und dem geringen Interesse liect. welches
il

die Torfgriitbereibesitzer gewdhnlich fiir dereleichen Gegenstinde leider

bei uns an den Tag legen.

Aber erst die christlich - deutschen Einwandere fithren bei dep
Regermanisierung des Wendlandes die Wassermiihlen. d. h. die ersten
mit Maschinenkraft getriebenen Mithlen ein, und so wichtie. <o bedentsam
sind diese Einrichtungen, dass sich sogar die Griindunge von Stivdten an
diese Wassermiihlen ankniipft. Keine geringere Stadt, als diejenige, in
der wir uns befinden, der Vorort des deutschen Reichs, verdankt seine

Umwandlung aus einem wendischen Fischerdorf in eine deutsehe Stadi

o
den Wassermiihlen. welche zur Mehlbereitune an dem quer durch die
Spree errichteten Mihlendamm evrichtet wurden, der gleichzeitie zwei
Landschaften, den Teltow wund den Barnim, und dereinst zwei Stadte

Berlin ond Kélln an der sSpree mit einander verbinden sollte

In jener primitiven Weise ist aunch das Brot aus den Pfahlbauten
der Schweiz, jingeren Steinalters, hergestellt, ohne Hefe. TIch lege
hnen Proben vor, die Herr Jacob Messikomer in Wetzicon bei Ziirich
von seinem Pfahlbau zu Robenhausen dem Mirkischen Musenm mitgeteilt
hat. Diese Brote waren kreisrund flach, fladenartig, 4 bis 5 Zoll im
Durchmesser, also wie die auf sehr frithe Zeiten zuritckbeziehbaren
Jerliner Salzkuchen, die im Volksmunde »Schusterjungen® heissen

und aus den bei der Brothereitung iibrig bleibenden TeigTesten., allerdings

jetzt mit Hefe, hergestellt werden. Hierzu sind von den Pfahlbauern
drei Weizensorten (Triticam vulgare antiquorum, Tr. vulgare compactum

und, was besonders interessant, der egyptische [Mumien-] Weizen Tr.

turgidum) verwendet worden. Das Brot war also ohne Krume, dhnlich

dem Schiffszwieback, nur viel griber.* In anderen Fiallen hat man die
Korner gerostet, grob zwischen Steinen zerstampft und leicht angefeuchtet
gegessen, wofern man sie nicht in grossen irdenen Tépfen verwahrte.
Nur Weizen und Hirse scheint man zur Brotbereitung verwandt zu
haben, Auch die von mir erwiihnten Sangen kommen in den Pfahl-
bauten vor. Und zwar die dichte sechszeilice Gerste (Hordeum hexas-
tichum densum I.), unterschieden von unserer gcemeinen Gerste (H.

villeare . [..) durch die Zahl der Zeilen und kleineren
"y ¥ gl. Sir John Lubbock: Die '-".'I':l""-'li_ Zeit |'-‘|LI--='| vion i'.—lr--»--\'., | G I'.l!_'__'_
Fr, v: Hellwald: Der vorgesch, Mensch. 2. Aufl, 1880. 8 578 flg, N. Joly: Der

Mengch vor der Zeit

der Metalle, Lpz. 1880. 8, 245 flg.,
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Korner.* Bei der dichten sechszeiligen Gerste schliessen sich die
Hiilsen dicht um das Korn, und wirde es schwerer gewesen sein, sie
von einander zu trennen, dagegen lassen sich in den Sangen d. h. den
gerosteten Ahren die Kérner leicht von einander trennen. Das grobe
Weizenbrot aus den Pfahlbauten, der sogenannte Pfahlbaupumpernickel,
lisst sich nach Prof. Robert Hartmann mit dem recht groben Weizen-

3 Tan | . AT
i."?*l'.’li'-!'l'l‘f'l'l'-'ll. |i'1||'|'l'|| dals elsernel

kuchen vergleichen, das den egyptisc
Bestand gereicht wird und das auch vorkommende Hirsebrot mit dem
Durrahbrote der Kordofaner und Funji. Es scheint ausser Zweifel, dass
das Backen des Brotes dadurch bewerkstelliet ward, dass man den
Teig auf heisse Steine legte und mit elithender Asche bedeckte, wie es
la einen Laib aus der Asche, schwer

in der Edda heisst: ,,Da nahm I
und klebricht und voller Kleien®. Die Poren im steinzeitlichen Brote
sind ganz klein und dicht zusammenstehend, ein Bewels, dass es, wie
i|'|| n‘l']lilll :|r|||-.'lit'|'i'|', Ll"lrh' I-i:-.'!ll||-r"||' |‘;I'l'.li|-' DPsass, ',—’.\'-i|~!|:u'|\i'l|'-ll|iﬁ']l
war und dass man damals noch nicht verstand, das Brot durch Gihrang
zu treiben. Eine gewisse Raffiniertheit spricht sich gleichwobl schon
damals darin aus, dass man dem Hirsebrot stets einzelne Korner von Weizen
und von Leinsamen beimengte.®™) So entstanden Brotkuchen von nur
9 his 4 em Dicke. rundlich, in der Mitte etwas vertieft oder durchléchert,

nm die Kuchen anf Stangen zu schieben oder zusammenzubinden. Auch
hier bestand der Teig nicht aus Mehl., sondern aus mehr oder '\\t'rljj__:t'l'
zermalmten Getreidekornern. Man kann darin noch viertel, halbe, ja

LeTINen, ||-'-:_"||'::-'!|1'Il Kleie und I|:||I‘|-—I|“|l'1i\l'|l'|.'JE. Nicht

canze Korner e

viel besser wird das vorbeschriebene Livingstonesche Negerbrot anssehen

und schmecken.
Das grobe Gefiige des urzeitlichen Brotes, seine Hirte, die unwill-

kiivlichen Beimengungen von Kleie, Halmen, Asche, Steinchen und Sand

setzten nicht bloss leistungsfihigere Migen als die des modernen Uber-

*y Nach de Candolle wurde Hordeum hexastichum von den Hellenen und Rimern
angebaut. In Bezug auf das gerdstete Getreide sagt L. Figuier: I'Homme Primitif,
Paris 1870, p. 826: ,Les grains étaient grillés avant le broiement, puis déposés dans
des vases légdrement mouillés. On les mangeait en cet état, Il parait qu'd I'époqu
de la conquéte des iles Canaries par les Espagnols, les indigénes préparaient les

céréales de cette facon. et quanjourd’hui encore la plus grande partie de la population
des mémes parages se nourrit avec des grains torréfiés”, Dies ans Sangen hergestellte
kanarische Mehl heisst Gofio und ist anch in Berlin kiiuflich
9 Sorten Hirse kommen in den Pfahlbauten vor, Rispenhirse Panicum
milianceum LS und Kolbenhirse. Fennech, Fennich (Setaria italica). v,

Hellwald a. a. O. u. Fr, Ratzel, Vorgeschichte des europ. Menschen. 1874
8. 103. Der erwiihnte Leinsamen ist nicht von unserm Flachs (Linum usitatissi-

tifolinm, den

mum I.), sondern der im Mittelmeergelinde heimische Li
|

auch die Altegypter benutzten., (Nach Osw., Heer: die Pflanzen der Pfah
]':ll'lil.-r]_|
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kunlturmenschen, sondern auch krifticere natirliche Esswerkzeuge vor-
aus. Uber die Art des Brotessens belehren uns die Schneidezihne der
nralten Schidel aus der Schweiz, Frankreich, Belgien, Skandinavien und
Deutschland.  Sie zeigen uns, dass die betreffenden Volker sich damals
in diesem Punkte im Grossen und Ganzen von uns recht erheblich
unterschieden. Ihre Schneideziithne zeigen nimlich, bei dlteren Personen.
keine scharf zulaufende, sondern eine plane Oberfliche #dhnlich den
Backen- oder Mahlzihnen. Diese Besonderheit ist durch die mahlende
oder schrotende Bewegung der Kiefern beim Kauen des groben Brotes
hervorgerufen. Beim Kauen setzten die Urmenschen heide Kiefer der-
artiec gerade aufeinander, dass die Schneidezihne meisselartie genau
aufeinander passten, wihrend die Mehrzahl der modernen Kulturmenschen
die oberen gegen die unteren Schneidezithne scheerenartiec kreunzt: man
kann jene alten Brotesser daher Meisselbeisser, die modernen Brotesser
dagegen Scheerenbeisser nennen. Wahrscheinlich hatten auch die alten
Egypter diese noch heut zu Tage bei den allerdings mehr von tierischer
IKost lebenden Eskimos und Gronlindern die Regel hildende Art des
FEssens. Dadureh nutzten sich die Schneidezihne allmilie wie bei den
alten Pferden ab, mitunter bis auf die Wurzel und, fiir uns beinah un-
begreiflich, der Regel nach ohne hohl und karids zu werden. Einen
solchen Schiidel, den filschlich so benannten Mammuthmenschen, ge-
funden auf dem Kiesgrubengelinde unseres Mitgliedes Franz Korner,
wahrscheinlich einem Wenden, etwa aus der Zeit zwischen 1000 und
1100 n. Chr. angehdrig, habe ich in der ,Brandenburgia® am 22. August 1885
erdrtert (,Brandenburgia® 1V, 162 flg.).

Erhalten hat sich das harte fladenartice Brot der Urzeit
noch in manchen Teilen der Schweiz und Siiddeutschlands, besonders
aber in Schottland, Norwegen, Schweden, Bornholm und Island. In den
schottischen Hochlanden wird noch jetzt primitives Brot aus Gerste,
Hafer und Buchweizen bereitet. In verfeinerter Gestalt erhilt man es
zum Frihstiick in den schottischen Gasthiofen als oat-cakes und buck-
wheat-cakes. Auf Island, den Féarocer, den Lofoten und in manchen
Teilen von Norwegen hat man noch das altnordische Brot, wie es Karl
Weinhold, . Altnordisches Leben® Berlin 1856, 8. 149 schildert: .Man
buk es aus Gerste, Roggen und Weizen. Die Bauern und die Armeren
machten es aus grob geschrotenem Korn und es wurde demnach dick
und schwer: die Weizenbrote aber waren, wie unsre Kuchen, diinne
Platten. Die Laibe wurden fest und hart gebacken und dann anf langen

Vorrat aufeehoben, wie noch jetzt skandinavische Sitte ist. In den
armeren und ndrdlicheren Gegenden wurde anch der Hafer zu Brot
genommen®.

Noch jetzt ist das gewdhnliche Brot in Schweden und Norwegen

das ditnne fladenartige, leicht zerbrechliche, krumelose Knickebrot,
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welches als fin Delikatess-Spis-Kniickebrid auch nach dem Ausland ver-
fiithrt wird. leider aber bei uns in Berlin noeh fast unbekannt ist, ob-
wohl das Brot. wie IThnen die heut Abend vorgelegten Proben aus Up-
sala in Schweden zeigen, #dussert wohlschmeckend und gesund ist und
ert Jahr und Tae halt. Die beut von

sich trocken verwahrt unverin
mir hier vorgelegien Weizenfladen sind kreisrund, haben etwa ZU cm
Durchmesser und in der Mitte ein 3 em im Durchmesser haltendes
Loch. Dgl. Knickebréd wird auch derber und dicker aus Roggen fiir
das Volk und den gewdhnlichen Hausgebrauch hergestellt.

Ahnliches Hartbrot ohne Krume ist auch bei uns sicherlich das
ilteste Brot gzewesen und es haben sich Uberlieferungen davon in

oinzelnen Teilen erhalten. So die flachen Brotkuchen, welche in der
Niederlausitz hergestellt und mit Leindl verzehrt werden und die
Speckkuchen genannten Brotfladen der Altmark und Uckermark,
woselbst man. um dies Hartbrot schmackhaft zn machen, Speckstiickchen
hineinbackt.

Unserm eifricen Miteliede Herrn Otto Monke verdanke ich flache
Brotfladen von altertiimlicher Form, welche seine Mutter in Lietzow bei
Nauen, Kreis Osthavelland, vor einigen Tagen gebacken hat und die ich
hier auslege. Herr Monke entsinnt sich, dass diese Brotkuchen aus
Rogeen- oder Weizenmehl auch noch diinner und flacher, daber aber
rosch webacken, dem nordischen Kniackebrod also sehr dhnlich, herge-
stellt werden vielleicht muss man bald sagen wurden, denn die
Sitte dieser Brothereitung unserer Urmiitter stirbt mit dem Hausbrot aus.
In den kleinen Wirtschaften, ja auf den grossen Rittergiitern verfallen
die Backiofen mehr und mehr; das kunstgerechte Béckerbrot, wenn es
auch weniger kriiftic und nahrhaft ist, verdringt aus Griinden der Be-
quemlichkeit das Landbrot mehr und mehr, und ein Bicker sucht den
andern durch Feinbrotkiinsteleien zu iibertrumpfen, sodass vielleicht vor
Ende des nichsten Jahrhunderts bereits die primitiven Brotbereitungen,
von denen ich heute gesprochen und die ich durch Beweisstiicke belegt
habe, eine Sage geworden sein werden. — Mit unserer Erkliarung, dass
das ilteste Brot. eben unser Hartbrot, Knickebrot war, stimmt die Ab-
leitung des Wortes, die nach Grimm von Brechen, Knicken herkommt,
siehe Worterbuch S. 399. Brod fir Brot zu sehreiben ist iibrigens un-
hochdentsch, obwohl es schon Schriftsteller des 16. Jahrhunderts, z. B.

Alberus, thun. (Grimm a. a. 0. 5. 400,
B. Primitive tierische Kost.
. Die Butter.

Bei dem Wort Brot fallt dem Norddeutschen, iiberhaupt dem Nord-
germanen unwillkiielich und von splbst das Wort Butter ein, aber
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auch nur dem Nordgermanen, dem Siiddeutschen und dem Siidlinder
durchaus nieht.

In der That gehoért zn den mancherlei auffallenden und schwer-
wiegenden Unterschiedlichkeiten zwischen Deutschland nirdlich und
sitdlich der Main-Linie nicht zum wenigsten die Art, wie die hier ver-
vertretenen Volkerschaften iiber die Butter denken. Einer der hesten
Kenner des Germanentums, der schon genannte Karl Weinhold driickt
sich iiber die Sache a. a. O. 8. 144 wie folgt aus: _Man kann behaupten,
dass die Butter mit der wachsenden nérdlichen Breite an Wert und
Verbrauch wiichst. Im Siiden ganz durch Ol ersetzt. in den deutschen

\Ipen selten frisch genossen, sondern zu ,Schmalz* eingesotten und beim
Kochen der Speisen verbraucht, beginnt erst in der Mitte von Deutsch-
land die frische Butter die beliebte und fast unentbehrliche Zuspeise zu
werden. In Skandinavien steigert sich dies noch. Keiner ging anf eine

lingere Reise iiber die Berge oder iiber See. ohne seinen Butterkorh

smidrhlaupr): die Abgeordneten zur Gerichtsversammlune erha ten
Butter, Mehl und Malz zur Reisekost: Buttervorrite wiurden in allen
Hiofen aufgeschichtet und machten einen orossen Teil des Volksver-
mogens aus. Als die dentschen Kaufleute auf die norwegischen Mirkte
kamen, haben sie vorzugsweise Butter aufeekauft. Aunsser der Kuh-
milch wurde und wird auch die Schafmileh verbuttert. Wie dort
heute, so scheint man auch in d#lterer Zeit die Butter selten frisch,
sondern nur alt und sauer genossen zu haben. Nachdem die Molken
sorgsam ausgepresst sind, wird die Masse in besonders dazu gebauten
Schuppen, die eine Liinge von 30 bis 40 Fuss zuweilen haben. aufbe-
wahrt und hilt sich, nachdem sie in Siure ibergegangen, cegen
zwanzig Jahre. Je saurer. um so kraftiger schmeckt sie den Is-
lindern; sie ist die belebende anreizende Zuthat zu den diirren harten
Broten und den trockmen Fischen®,*

Neben den Nordgermanen haben besonders eifrie auch die ndrdlichen
Kelten auf Irland der Butterbereitung obeelegen. Die Iren haben ebenfalls

*) In der Skida-Rima, einem satirischen Gedicht, das der Hofskalde des Kénigs

Sigurd-Jorsalafars gemacht haben soll wird erziihlt, dass als Skidi die Freva zur Ge-

mahlin haben und sich susserdem noch eine Gnade von Odin wsbitten sollte, sei er,

weil er ein elender, gemeiner islindischer Bettler gewesen, d 1f verfallen, sich seinen
mitgebrachten Kasten voll Butter auszubitten, welchen Wunsech Friggin nach Odins
Befehl allsogleich erfiillte. Als nun Skidi im Hittardal einsam und verlassen erwachte,
dachte er sogleich, dass er auch mit der Butter genasfithrt sein werde, fand aber zu
seinem Troste den Kasten mit sehr saurer und kriftiger alter Butter, also mit dem
unverkiirzten Gottergeschenk gefilllt war, Vgl Egeert Olafsen, Reise durch Island,
§ 43. Aus Norwegens Heidenzeit wird eines Geschenks an Schmeer (Sauer - Butter)

n konnte und dies wird als

gedacht, welches so gross war, als ein starker Mann t
y

ein gar ansehnliches Geschenk gepriesen, Torfaeus, histor, Norwegz. P, L 6, sect. 8

c. =, p. 514, E, Friede],
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die saure Pressbutter, da auch sie nicht frische Butter lincere Zeit zu
konserviren vermochten, bevorzugt. Man findet Uberreste der altirischen

Butter in jenen wune

erbaren Torfmooren des Smaragdeilandes, welche
ahnlich dem Wiistensand und der Wiistenluft Egyptens unziihlige leicht
vergingliche Dinge wohl bewahrt haben und bereits seit mehr denn
hundert Jahren von kundigen Liebhabern und Gelehrten darauf hin kon-
trolliert und genan durchforseht sind, woran wir Brandenburger, welche

die von den Linumer und anderen Torfstichen gebotenen Gelegenheiten
leider in der striflichsten Weise zum Schaden der Wissenschaft ver-
nachlissigt haben, uns ein Beispiel fiir die Zukunft nehmen sollten.®)
In verschiedenen Mooren Irlands hat man Torf-Butter, Bog-Butter.
von den Chemikern mitunter als .mineral-tallow® bezeichnet ®). ausge-
graben, von welcher merkwiirdicen Essware ich mehrere Stiicke im
Museam der K. Irischen Akademie zu Dublin gesehen habe. Die Butter
ist in Folge vielhundertjahrigen Lagerns im Torf in eine harte gelbliche
Masse, idhnlich dem Leichenwachs (Adipocere) oder, angenelimer zu
denken, dihnlich altem, trocknem Stilton-Kiise verwandelt. Die Torfhutter

wird gewdohnlich in Holzeefiissen aus einem Stiick, dhnlich Meth-Gefiigsen
: =

(methers) oder Fiasschen (firking) gefunden. Die Torfbutter wurde zu-
erst in Irland 1736 als Merkwiirdigkeit erwithnt.  Sie kommt gewdhn-
¢ lich in grosser Tiefe und in alten festen Torfmooren vor, die zum Teil

teren Abschnitt der Neusteinzeit zuriick-

ins Altalloviom und den i
reichen. Diese Butter ist entweder auf dem Grunde aufeestellt in da-
mals jungen Mooren oder iiber der @ltesten Torfschicht in spiiteren
Zeiten, in beiden Fillen absichtlich, um die Butter zar Konservierung
dem Einfluss der Moorsiiure zu unterwerfen. Wahrscheinlich war auch
diese Butter vorher gepresst, daher ihre grosse Festigkeit. Ein Stiick
der Museumssammlung wurde Y Fuss unter der Oberfliche in Grallagh-
bog bei Abbeyleix, Queen’s County, ausgegraben. FEin anderes Stiick,
eine harte gelblich-weisse Masse, gleich altem Stilton-Kise und im Ge-
schmack dem Walrath (Spermaceti) dhnlich, wurde in einem doppel-
henkligen Gefiss, 9 Zoll hoeh, 5 breit aus Weidenholz, gefanden, in
Ballyconnel-bog, Grafschaft Donegal, 15 Fuss unter Terrain. Ein recht
ansehnliches anderes Stiick wurde 18 Fuss unter der Oberfliche in der
Grafschaft Kilkenny ausgegraben.

Deutschland zerfillt wiederum, wie angedeutet, nach Nord und Siid
gesondert beziiglich der Butter in zwel villig verschiedene Gebiete, so-
wohl vom wirtschaftlichen wie kulturgeschichtlichen Standpunkt aus.
Nicht einmal das Wort ,Butter wird in Dentsehland gleichmiissig be-

*) Auch in schottischen und firoerischen Torfmooren ist Torfbutter gefunden
'.\'u:'l]q':L
¥) Vgl. Wilde, Catalogue of the Antiquities of animal materials and bronze in

the Museum of the Royal Irish Academy. Dublin, 1861, p. 207.
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handelt, in Norddeutschland saet man .die Butter® in Bayern, in
Osterrveich, Tirvol, in der Schweiz, selbst in der Pfalz und in Franken
JSder Butter® (mit langem u). Dabei wird das Wort im siiddeutschen
Sprachgebiet iiberhaupt seltener gebraucht, gerade wie das Nahrungs-
mittel selbst: man benutzt im Sitdwesten fur Butter das Wort ,Anke*

s0 schreibt Hebel in seinen alemannischen Gedichten fiir unsere siisse
Maibutter .siisse Anke®. Man sagt dort auch fiir Butter .Schmeer¥,
dies ist das alte germanische Wort tiberhaupt fiir Butter, so im Skan-
dinavischen noch heunt .Smor% Im Althochdeutschen heisst ex z. B.

chuo-smero d. i. Kuh-Schmeer, daneben hat man an Stuten-Schmeer.

Schaf-Schmeer, Ziergen-Schmeer zn denken.

Das Wort Butter, gr. fevruger, lat. butyrum, it. butiro, burro,
franz. beurre, provenc. boder ist jedenfalls ein fremdes Wort, wie der
Gegenstand fiir die klassischen Volker selbst. Die Briider Grimm
Wirterbuch) lassen aber eine Herleitung aus dem Griechischen, aus

und wweec zu (Galenus: éx 7 Boei ol Bolrugoy  xadsiedar),
dagegen des Hippokrates Angabe, dass Bevrvger seytisch sei, dahinge-

stellt. Die dlteste Erwihnung der Butter diirfte im Herodot eben bei
jenen Seythen (IV. 2. p. 281) vorkommen. Diese, sagt er, giessen die
Pferdemileh in hdlzerne (Gefisse, lassen solche wvon ihren geblendeten

Knechten stark bewegen und schiitteln und nehmen dasjenige ab,

welches sich oben aufsetzt, indem sie dies fiir schmackhafter und schiitz-
barer als dasjenige erachten, welches sich darunter absetzt. Bald nach
Hippokrates erziéthlt der Dichter Anaxandrides von der Hochzeit des
Iphikrates und dem dabei in Thrazien gegebenen Gastmahl; da, sagt er,
als etwas Ungewdihnliches, haben die Thrazier Butter gegessen.*)
Aristoteles erwihnt aaffallend genug die Butter garnicht. Bei
Strabo kommen drei Stellen mit Erwihnung der Butter vor: Die Lusi-
tanier nahmen Butter statt Ol, die Aethioper dgl. und die verwundeten
Elefanten schafften dadurch die Pfeile aus ihrem Korper fort und heilten
sich, dass sie Butter — wo bekamen sie diese aber her? triinken.

Plutarch erzihlt, dass eine Spartanerin zun Berenice, der Gemahlin des

Als hohes Alter fiir das Vorkommen der Butter bei den kultivierten Viélkern
deg Altertums wird u. A, aunch die hiiufice Erwihnunge des Wortes Butter in der

lutherischen Ubersetzung des Alten Testaments (1. Mos. 18, 8; 5, 32, 14; Richter 5
25; II. Sam,. 17, 20; Jesaias 7, 15, 22; Hiob 20, 17 u. 29, 6; Spriiche Sal. 30, 3%) an-
gefithrt, Allein das ebriische Wort C(hamea bedeutet Rahm, Milch, dicke Milch,
aber nicht Butter., Vgl. Otto von Gerlachs Bibelwerk, Ausfithrung zu 1. Mos, 18, 8.

Wenn aus der Zeit der spanischen Eroberung der Kanarischen Insel erziihlt wird
man habe in alten Guanchen-Hoéhlen grosse Topfe mit Butter gefunden, so kann
der Thatbestand ,i'-"?-: nicht mehr '_'.-.']lrl"lj'l werden, ¢8 miisste denn eine noch unbe
riihrte Grotte eine derartige Untersuchung ermdglichen. Die Spanier selbst verstanden,
wie wir weiterhin sehen werden, von der Butter herzlich wenig., Der Don Quixote des

Cervantes schweigt dariiber,
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Dijotarus, gekommen wire, dass die eine nach Salbe, die andere nach
Jutter gerochen hatte, und dass sie sich beide deswegen nicht hiitten
ausstehen konnen.  Die Abessinierinnen salben sich noch heut mit off
ranzig riechender Butter reichlich ein. Nach Sidonius Apollinaris
carm. 12 (um 450 n. Chr.) salbten die Burgunder ihre Haare mit saurer
Butter: Quod Burgundio cantat esculentus, infundens acido comam butyro,

Dioskorides im 1. Jahrh. n. Chr. sagt: Gute Butter werde aus
der fettesten Milch, dergleichen Schaf- und Ziegen - Mileh sei, dadurch

bereitet, dass man sie in einem Gefisse so lange bewege, bis sich der
fette Anteil ;IIIH_'_'.I'.-'I'hii-ih-!l habe, Dieser Butter schreibt er heilsame
Eigenschaften bei. Zugleich meldet er zum ersten Male, dass man mit
frischer Butter statt Oel die Gemiise bereiten, auch damit backen kinne.
— Galenus, welcher die Heilkrifte der Butter noch genauer ausein-
ander gesetzt und bestitigt hat, merkt ausdriicklich an, dass die Kah-
milch die fetteste Butter gebe, viel weniger fett sei die Butter aus
Schaf- und Ziegen-Milch, am wenigsten die aus Esel-Mileh. Er bezeugt
dabei seine Verwunderung. wie Dioskorides sage, dass Schaf- und
Ziegen-Milch zum Buttern verwendet werde, und versichert, er habe sie
selbst aus Kuhmileh machen sehen, er glaube auch, sie habe von eben
dieser Mileh ihren Namen. Man kdnnte, sagte er, die Butter ganz wohl
zn Salbe brauchen, und wenn man Leder damit einschmiere, so wire
das ebenso eut, als wenn man Oel einreibe. Sogar bediene man sich
in kalten Landern, welche kein Oel hiitten, der Butter in den Badern,

und dass sie ein wahres Fett sei, erkenne man auch daraus deutlich genug,
dass sie, wenn sie aufglithende Kohlen gegossen wiirde, eine Flamme errege.”)

Mit Galenus (geb, 131, + um 200 n. Chr.)) kommen wir tief in die
romische Kaiserzeit und man ersieht sowohl aus den griechischen wie
romischen Schriftstellern, dass die Butter ihnen immer etwas unge-
wohnliches gewesen und geblieben ist. Plinius schreibt die Erfindung
der Butter daher auch gewiss ganz zuftreffend den barbarischen Stimmen
(XXVIII, 9. pag. 465) zu, wobei er hichst wahrscheinlich an germanische
Vilkerschaften gedacht hat. Die Griechen haben sie durch die Scythen,
Thrazier und Phrygier, die Romer durch die Germanen, vielleicht auch
die Nord-Kelten kennen gelernt. Weder die Griechen noch die Rémer
haben das Butter-Brot gekannt noch die Butter zum Kochen gebraucht.
Marcus Gabius Apicius, ein berichtigter Feinschmecker zur Zeit
des Augustus und Tiberius, welcher die leckerste Tafel in Rom
fiihrte und sein Genie fiir die Kochkunst durch so bedeutende

*) Plinius, XXXVIII, 9 pag. 465 bemerkt: e lacte fit et butyrum, barbarorum
gentium lautissimus ecibus, et qui divites a plebe discernant. Plurimum e bubulo, et
inde nomen; pinguissimum ex ovibus. Fit et ex caprino, sed hieme, calefacto lecte.

— Additur paululum aquae ut acescat, d, h, damit die Butter sauer wird.
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Erfindungen bel midete. dass sein Name zum Sprichwort ward und Koch-
kunst-Schulen nach ilim benanni wurden. kannte die Butter als Speise

nicht und Colius, der unter des Apicius Namen oin Kochbueh in zehn
A\ bteilungen (de arte coguinaria sen  di obsoniis et condimentis) ge-

schrieben hat und das von Mileh Kse und Ol sehr ausfithrlich handelt,
oarnicht Johann Beckmann (Beitrage zur | reschichte

4 ] ¥ e o
erwiahnt die Buttel

der Erfindungen, 3. Bd., 1792 5. Zil) fle) giebt sehr richtig zwei Griande
fiir die Missachiung der Butter bei del klasgsischen Volkern an: einmal

heinen diesi n Test I'ate ielmehr I oine halb-

w
flitssiee. unansehnliche ben. Dann hatte man
sich damals bereits giinzlich a den Gebrauch des trefflichen Speisedls
hent noch die Italiener, Spanier, Portu-

_'|"\"\|-:'l|"_ Wil les letzteore audci
sipsen und Sidfranzosen der Butt hei weitem- vorziehen Auch hielten

1 -1+ B | \ i - 1 L 1 1 . . 4
die klassischer Villlcer von  der Koehl . L mrbarischen  YoOlkel

Orten in  der Apotheke al \ Beson g verkanft und Beckmann
erwihnt (5. =9 S s Leodin i Churfitrsten Friedrich LI von
der Pfalz im 16. Jahrhuandert a iner Reise durch Spanien hegleitete

und dasell sehiirt. einkanfen wollte, er
1 ] h ] i ] 4 1 % -
ach laneem Fragen wegen der butter \potheke verwiesen ward,

n verlanegte, erstaunte
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wo man aber wegi
) . LY od s i R T
Blase einen kleinen vel lorbenen Voreat

und ihm  gehliesslich in eines

bestimmt war. Eine déhnliche abscheuliche
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Buatter, mehr 1n sipht man noch

heutzutage in den italienischen
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Wir kommen damit aunf den fundament tlen Untel --'i.'l-'li zwilsehen
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Heilicen Bern-
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Diese fiir unsere Ausfithrung wichtige Stelle entnehme ich Grimms
Worterbuch s. v. Butfer, S. 582,

Dass man in unserer norddeutschen Heimat neben der seltenen
frischen Butter vorzugsweise auch die gepresste siunerliche Butter d. h.

Schmeer, Schmeerbutter in der altesten Zeit verwendet hat. ist meine
[H-Ili'l'}'.t'llt_'_'lllli_"_. wie ich bereits von einem nordeermanischen Stamme. den
Bureundern, erwihnt habe, dass sie sich des acidum butvrum, der
sauren Butter, bedienten.

Man koénnte mir vielleicht einwenden, dass man sicherlich doch
die Butter gesalzen habe. Gewiss, aber gerade das Salzen der
Butter ist wiederum eine unterschiedliche Besonderheit Norddeutsch-
lands gegen Siiddeutschland, denn das bayrische, dsterreichische,
tirolische, schweizerische ete. Schmalz wird nicht gesalzen und noch
heutzutage, wo sich daselbst die frische Butter durch den Verkehr mit

den Norddeutschen, Englindern, Skandinaven, Niederlindern in Gast-
hofen und Gasthéusern eingefiihrt hat, wird sie ungesalzen serviert,
Aber das Salzen der Butter giebt doch keine Dauerbutter im
Smne unserer Altvorderen.*) Man hat diesbeziiglich in Island, wo man
wegen der langen Winter und des schwierigen Verkehrs der zerstreuten
Ortschaften auf Dauerbutter im eigentlichen Wortverstande angewiesen
1st, Versuche angestellt und gefunden, dass sich gesalzene Butter nicht
gut iber ein Jahr hilt (Olafsen a. a. O. § 44), und auch die Erfahrungen
in der Mark, Pommern, Schlesien ete. lehren, dass schliesslich gesalzene
Butter recht unangenehm ranzig wird, kaum noch zum Kochen tauglich.
Erwigt man nun, dass die norddeutschen Bergen-Fahrer, Schonen-
Fahrer und Wisby-Fahrer von jenen nordischen Landstrichen, oft erst
nach vielmonatlichen Fahrten, Butter mitbrachten und zwar haufig und
in grossen Quantititen, so wird man allein hieraus schon darauf gefiihrt,
dass es sich um Kuh-Schmeer im nordischen Sinne, also nicht uwm Salz-
Butter in unserem Sinne in sehr vielen Fillen gehandelt haben muss.
Kurzum, es bleibt unumstésslich: Dauer-Butter ist Sauner-Butter!
Die Mark Brandenburg ist von jeher ein butterholdes Land
gewesen. Colerus, ein Mirker, schreibt in seiner Oeconomia ru-
ralis et domestica (Mainz 1656), 11. Buch, S. 411: ,Die Mircker
halten viel von der Butter, vnd essen dieselbe allezeit vor vnd nach

*) Der Miirker Johann Colerus giebt in seinem Hausbuch (Mainzer Ausg.
von 1656) Buch XI, 8. 415 eine besonders filr unsere Heimat berechnete Anweisung:
»Wan man Butter in Tonnen einschlagen soll, Erstlich muss sie gemacht vnd zu-
gerichtet einen Tag oder zweene in einer Mulden stehen bleiben, dass das Wasser
wol davon abfliessen kan. Darnach muss man gie wider mit Saltz besprengen, wvnd
alssdann muss sie erst recht in Tonnen geschlagen werden., Wann es aber blitzet vnd
ein Wetter ist, soll man sie drey Tage stehen lasgen wvnd alsdann widernmb knetten
mit Saltz nach Notturfft besprengen vnd verwaren, dass sie nicht verderbe®,
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essens. ia wann sie rohen Speck essen, s0 hestreichen oder beschmieren
sie den zuvor mit Butter, vnd brauchen dieselbike im Essen miichtig
offt vnd sehr.®

In naiver Weise fiigt er aber fiir unsere Frauen gleich eine Warnung
dabei hinzu. .Doch muss ich dieses den Haussmiittern znr Nachrichtung
auch anzeigen, was ihnen vor ein grewlicher vod erschrecklicher Schade
durch die Butter zukommen kan. Dann wan sie Butter vber Fewer ge-
<atzt haben. vnd selbige sich anziindet, vnd man Wasser drein gust vnd
vermeinet sie also zu leschen, so ziimdet man das gantze Hauss an,
dann das Fewer fehret gewaltig vber sich in die Hohe vnd ziindet bald
an. Als Anno 1604, den 27. Aprilis, Annaeberg in Meissen gar Zu
arunde illlrw-'_;-'l-l';llnlt ist, soll solches ein Weib auff diese Weise verur-
<acht haben. Wiewol hernach auss der Stadt Prage geschrieben worden,
dass es zweene Juden zu Prag bekandt, dass sie es solten angesteckt
haben. dann das Fewer nicht an pinem Ort allein angangen.”

In Wirklichkeit hat es lange gedanert, bis gute Butter in unserm
heuticen Greschmacke allgemeiner in der Mark verfertigt wurde, z. T.
lag dies an der Unkenntnis einer sauberen Bereitung, z. T. auch an dem
diirfticen Landvieh, unter welchem sich keine hervorragenden Milchkiihe
befanden. z T. auch an der mangelhaften Weide und Stallfiitterung.
Holland ist hier fiir uns vorbildlich geworden. Der Grosse Kurfirst,
der eine grosse Vorliebe fiir dies [and hatte und durch seine erste
Gemahlin Luise Henriette von Oranien fortgesetzt Beziehungen zu
den General -Staaten pflog, brachte Hollinder ins Land, welche nach
Art ihrer Heimat die Fabrikation der siigsen Sahnen-Butter ausiibten.
Dies Beispiel scheint aber in unserer Landbevilkerung keinen nach-
ar eizentliche

halticen Eindruck hinterlassen zu haben, vielmehr datiert ¢
Aunfschwung der Molkereien, der Mileh-, Rahm-, Buatter- und Kise-Wirt-
schaft erst seit Konig Friedrich Wilhelm I

Der Hauptsitz hierfiir ist das weltberithmte K snigshorst, welches
auf den trocken gelegten Lindereien der bisherigen Arendshorsten 718
geschaffen wurde.*) Die Bestimmung des neuen nach dem dkonomischen
Konie benannten Horstguts ging auf eine daselbst zu errichtende Milch-
wirtschaft nach niederdeutscher Art, daher der Konig im Jahre 171Y
and nochmals im Jahre 1721 eine grosse Anzahl Kiihe aus Ostfriesland,
und das Jahr darauf einen in der Kunst der Butter- und Kiisebereitung
vorziiglich geiibten Meier aus dem damals noch deutschen, 1815 leider
von Preussen an die Niederlande - abgetretenen Amte Zevenaar kommen

Nach Berghaus, Landbuch der Mark Brandenburg 1. 410. Horst
bedeutet in der Mark Brandenburg eine im Sumpfe befindliche trockene Erhéhung von
oriisgerer Ausdehnung. Diese Ortsbezeichnung kommt sehr hiufig vor, z. B. Adlers-
horst, Kuhhorst bei Lobeofsund ete, Im wendischen Spreewald gind damit die

nh;"“ll en® zu vergleichen,
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liess, welches zum Herzogtum Cleve gehorte. An diesen wurde die

Milchwirtschaft verpachtet, withrend der Kdnig die Bewirtschaftung der
fiir den Getreidebau gewonnenen Ackerstiicke selbst tibernahm. Es
ward eine formliche Lehranstalt fiir die Kunst des utterns und Kise-
machens eingerichtet, wohin die Beamten der kurmirkischen Amter, in
welchen die meiste Gelegenheit zur Viehzucht stattfand, der Reihe nach
Bauerntichter, fiir deren gute Fihrung sie verantwortlich waren, als
Migde schicken mussten. Diese wurden withrend eines zweljihrigen
Dienstes unterwiesen. Dann mussten sie ohne Hiilfe der Hollinderin
eine Probe guter Butter bereiten, die der Konig mitunter selbst zn kosten
nicht verschmiihte. Fiel die Probe eut aus. so verlieh der Konig der
Magd einen Brautschatz von 100 Thaler. Diese Einrichtung hat bis zum
Tode des Konigs bestanden und zu ihrer Zeit reiche Friichte getragen,
die noch heutzutage nachwirkend sind. Friedrich Wilhelm I. hinterliess
Konigshorst, diese ehemalige Sumpfwildnis der Arendshorste in dem
zam  osthavellindischen Kreise gehorigen havellindischen Luch, mit
einem Flichenraum von 14876 Morgen 176 Geviertruten urbar gemachten
Landes in hohem Kulturzustande.

Auch Friedrich der Grosse widmete seit Anfane seiner Regierung
dem Amte Konigshorst eine besondere personliche Aufmerksamkeit.
Anfanglich liess er den grossten Teil der dorticen Lindereien zu Fett-
weiden benutzen, um die Einfuhr von auslindischem Schlachtvieh fiir
den Berliner Markt entbehrlich zn machen. legte auch 1752 eine Stuterei
von den schénsten auslindischen Pferden an: allein diese hatte nicht
lange Bestand, und in den spateren Regierungsjahren kam der ,Alte
Fritz¢ wieder ganz auf den Benutzungsplan seines Vaters zuriick und
stellte das von diesem begriindete Lehrinstitut zum Unterricht der
miirkischen Landleute in der Milchwirtschaft, wie der Kénig in einem
Erlass vom 13. Mai 1780 sich ausdriickt, als _eine ordentliche Academie
des Butermachens* wieder her, an deren Spitze ein Ostfriese, Namens
Thomas Harms Grabenstein, aus dem Amte Leer. gestellt wurde, wo-
neben drei seiner erwachsenen, der Milchwirtschaft kundigen Tochter
als Lehrmeisterinnen wirkten. Harms starb zwar schon im Jahre 1785,
allein seine Tochter haben die Kénmigshorster Butterwirtschaft bis in das
gegenwiirtige Jahrhundert fortgefithrt, wiewohl der Besuch derselben
von Jahyr :o:.u Jahr leider geringer wurde, Noch jetzt erinnert Kénigs-
horst mit seinen unabsehbaren Graswelden, seinen Griaben und baum-
bepflanzten Deichen an die niederrheinisch - hollindische Landschaft.
Der Name ,Hollindereien* fiir dergl. Unternehmungen und die Be-
zeichnung  Hollander“ fiir den Vorstand solcher Meiereien hat sich bis
heutigen Tages im nérdlichen und nordéstlichen Deutschland erhalten.
wie noch immer die Horstbutter sich in Berlin eines besonderen
Rufs erfrent.

29%
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\llein es ist nicht zn leugnen, dass die brandenburgische Butterwirt-
<chaft im Laufe dieses Jahrhunderts mehr und mehr dureh den rationelleren
(irosshetrieb  der ostfriesischen, schleswieschen, holsteinischen und
mecklenburgischen Meiereien, zum Teil anch durch die schlesischen (ob-
wohl man diesen immer einen zu reichlichen minderwertigen Gewichts-
susatz an Salz zum Vorwurf gemacht hat namentlich auf dem Berliner
Markt ins Hintertreffen®) gedringt wurde. Dem ist nun in neuester
Zeit begegnet worden durch Einfiihrung verbesserter maschineller Ein-
richtuneen (Milehschlender-Verfahren) und mittels der grossartigen Gras-

' arch die die Stadt Berlin in einem weiten und

przencune, welche ¢

breiten Ringe umziehenden Rieselgiiter unserer Qtadteemeinde hervorge-
gernfen worden ist, indem das billice und nahrhafte Futter die Haltung
von Kiilien im Grossbetriebe ermoglicht.

Daher jene sich stetig vermehrende Zahl brandenburgischer
Molkereien und Meiereien, von denen die bekannteste diejenige des
intellicenten Herrn Karl Bolle gpitens der ,Brandenburgia® auf der
Zontralbetriebsstelle in der Strasse Alt-Moabit No. 98—108 hierselbst am
hr, der Chur und Mark Brdb, 1. 1751,

#*y Schon Bekmann, Hist. Bescl

hat aunch wohl Vieh wvon guter ahrt aus andern Orten lassen

9 705, sagt: ,Man

< an die fetteste drter von der Mark gesetzet. Dergleichen ver

otta Louise, Churf. Friedr, Wilhelms glorwiird, andenkens

tin, Henriet

welehe nicht allein schiines ausk rlesenes Vieh, sondern anch

el

sgon. die damit am besten amzngehen wilssten, und selbiges

ottesten gegenden, im Havellindigchen Krais im Ami Oranienburg ge

hen auch geschehen in dem Amte Gramzow. Allein es ist das vieh,
es andern futters gewohnt gewesen, bald ausgeartet; und den Hol
ann hat doch immer wieder nach seiner in Holland gemachten
verlaneet, welcher nachmahls ohnegeacht der schonen weide dennoch
1+ Mirkische Butter und K#se zuwege bringen k®nnen: so viel ist an grund und
boden. ohne zweifel auch an der luft gelegen. Die Baiern und Oesterreicher halten
besten Lindereien auch Vieh, so aus der Schweiz hergeholet ist: allein wann

in thren
sie solches eine zeit genutzet, suchen sie es loszuwerden, und lassen frisches kommen;
auf welche weise dann ihre Meiereien allezeit in gutem stande erhalten werden. Bo
muss es hiesiger ortem mit dem Holsteinischen und Hollindischen Vieh gemacht
erden, wann unsere fremde Viehzucht bestehen soll: wiewohl auch hier auf die ahrt
ler weide gesehen werden muss, deren das vieh vorber gewohnt gewesen. Bei Miil-
rose kommt kein aunswilrtiges vieh. sondern nur einheimisches fort, welches allda
gozogen, und des nassen bodens nnd sauren grases gewohnet ist: und wann das
Polnische oder auch nur aus einer andern gegend eingebrachte vieh in unsern
Britchern an der Oder einschlagen goll: muss der Landmann geine dreierlei ahrt
prasung bei der futterung wissen zu rechter zeit anzubringen. Denn hier gilt sonderlich

was der Poet, wiewohl in andern absichten, sagt:
Taurus amat gramen mutatum carpere valle,

Ft fera mutatis sustinet ora ¢ibis,*
Diese weisen Lehren sind in unserer Mark Brandenburg bis fiber die erste
Hilfte des scheidenden Jahrhunderts zum Nachteil der Butterei und Kiserei gehr oft

leider vernachliissigt worden,
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27. Oktober 1893, wie unseren Mitgliedern noch wohl erinnerlich. mit
grosstem Interesse hesucht worden ist (Monatsblatt 11, 183 fle.). Durch

' diese Verbesserungen ist die Butter gegen ihren Preis in den sechzicer
Jahren dieses Jahrhunderts, zumal, wenn man den nicht unbetrichtlich

hoheren Wert des Geldes dazumal mitveranschlaet, entschieden ver-

billigt und dadurch mehr Gemeingut, mehr wirkliches Volksnahrunes-

mittel geworden und mit Recht tritt die Regierung deshalb scharf gegen

die Verfilschung der Kuh-Butter mit sogen. Kunstbutter, Margarine und

del. auf., Zum Schluss unserer Mitteilung iiber die Herkunft und Ver-
breitung der Butter sei noch mehr als Curiosum — angefithrt, dass

ich in der Priegnitz Schaf-Butter ancetroffen habe und dass nach
Mitteilung unseres Mitgliedes Dr. Carl Bolle auch Ziegen-Butter bei
uns vorkommt; es ist eine mehr schaumige, wohlbekémmliche Masse, die
zur Zeit beispielsweise in Neu-Weissensee bei Berlin, natiirlich nur im
hiuslichen Kleinbetriebe, angefertiet wird und — fiir den Liebhaber —

ganz gut schmecken soll.

2. Der Kase.

Unter den aus der Aufbereitung der Milch gewonnenen Erzengnissen
hat der Kise von jeher und bis auf den heutigen Tag eine viel grissere
geographische und ethnologische Verbreitung als die Butter. Der Kise
1st dlter in der Geschichte der menschlichen Land- und Hauswirtsehaft,
und er- hat vor der Butter den gewaltigen Vorsprung, dass er unter
allen Klimaten. wo Milcherzeugune herrscht. hercestellt werden kann,
wihrend in den wiirmeren Lindern Butter in unserem Sinne nicht mehr

erzenghar erscheint.®)

Seit den heroischen und mythologischen Zeiten des eyklopischen

Polyphems, der in Sizilien Kiiserei betrieb, iiberall verbreitet, hat der
Kiise eine ungeheure klassische Litteratur, in welche sich zu vertiefen,
hier, wo wir es mit der nordischen Heimat zn thun haben, nicht am
Platze wire.

Caesar, de bello Gall. sagt IV, 1 von den Sueven: ,maximam

partem lacte atque pecore vivant* und bestimmter noch von den Ger-

) In den heissen Liindern sieht es durchgiingig mit der Milch- und Butte
Wirtschaft iibel aus. Selbst die besten Butterverfertiger, die Hollinder, vermogen
nicht, in Niederlindisch - Ostindien Butter herzustellen. Der erfahrene Naturforache
Dr. G. Radde sagt in seinem Aufsatz: ,Eine Reise in Indonesien® in ,Aus allen

Welttheilen®, Jahrg. 20, 1807, S. 154 von Java: ,Nicht so gut fillt unser Urtheil iibe

die Milch aus, Sahne im europiiischen Sinne ist hier ein unbekannter Begriff, frische
“|I[1l_'|' ,L’_,"lli'it'| zu den I'IiIIJI'IgT'lll1'|hli‘-"|l'='“| die Mileh ist eben sehr wilsserig, diinn uni
hat nur geringe Fetttheilchen, Die konservirte Butter ersetzt eine gute, frische nicht,

obgleich sie leidlich schmackhaft und geniessbar ist

e ———.
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manen im Allgemeinen VI, 22: ,major pars victus eorum lacte et
caseo et carne consistit.“*)

Dagegen heisst es von den keltisehen Britanniern bei Straho

[V: ,moribus partim similes Celtis, partun simpliciores ae magis bar-
bari, adeo ut nonnulli, quamvis lacte abundent, caseum tamen non
conficiant propter imperitium®. Die keltischen Iren dagegen miissen

der Kisemacherei kundig gewesen sein. denn in ithren vorerwihnten

Mooren findet sich auch Kise. bog-cheese, Torfkiise.- irisch cdise.

Wihrend die Torfbutter in Gefissen ausgegraben wird, findet man den

Kiise ohne dergleichen, freiliegend (Wilde, a. a. O p. 264). Im Museum
der K. Irischen Akademie zun Dublin bemerkte ich zwel verschiedene
Stiicken Torf- Kiise. Der eine dieser Kise war kugrelig, sehr leicht.
trocken und kriimlich, dem Stilton - Kiise sehr ihnlich. Die Oberseite

zeigt deutlich Abdriicke des Stoffes. mit welchem er gepresst wurde,
auch Blattabdriicke. Das andere Stiick ist ein alter gelbbraunlicher
Kise, 71, Zoll lane, 31 s Zoll dick, iiberall die Eindriicke des Zeuges
weisend, welches aber von weit feinerem Gewehe erscheint, als der erst-
erwihnte Stoff. Auf der einen Seite zeict dieser unvordenkliche Kiise
deutlich ein erhabenes Kreuz, welches von der Presse herriihrt.

Im Norden hat in der That die Kiseproduktion mit der Butter-

fabrikation nicht entsprechend Schritt gehalten und ist mehr vernach-
lissigt worden. Von Skandinavien sagt Weinhold a. a. O. S. 145:
»Der Kise wurde in Brote geformt und in Kisten aufbewahrt. Seine

gewdhnlichen Namen, ostr und misa, die urspriinglich finnisch sind,
beweisen, dass die skandinavischen Germanen bei den Urbewohnern des
Landes die Kiisebereitung, wenn auch nicht erlernten, so doch ver-
vollkommneten®,

Dr. Rudolf Hildebrand im Grimmschen Wérterbuech weist
darauf hin, dass Grimm fiir unser Wort Kidse, ahd. chisi. das
lateinische caseus als Quelle anfangs annahm. spiter aber eine An-
lehnung an das gothische kas versuchte. _aber lat. ciseus (spiter
volksm. cdsius) ist dem ahd. chisi zu gleich, und wie Butter entlehnt
ist, mogen die Deutschen aueh die Bereitung des Kiises gleich der der

Jutter von den Romern in hesserer Weise neu gelernt haben, So heisst

nord. der kise zwar ost, altn. ostr., nordschlesw. jitisch vost, aber

*) Nicht ganz hiermit stimmt iiberein Plinius, XI, 41. pag. 637: mirum bar-

baras gentes, quae lacte vivant, ignorare aut gpernere tot saeculis easei dotem, den
santes id aliogui in acorem jucundum et pingue butyrum; spuma id est lactis, con-
cretiorque, quam quod serum vocatur. Non omittendum in eo ole vim esse, et bar
baros omnes, infantesque nostros ita ungi, Die Stelle ist anch deshalb wichtig, weil
sie von dem acor]d. i. der Sdure der germanischen Butter spricht, gerade wie die

schon erwithnte Stelle XXVIII, 9, pag. 465, wo gesagt wird, dass die Germanen ihre

Butter durch Zusatz von Wasser sauner machten,
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der Kiselab norw. kjase, das Bereiten des Kiises damit kjisa (daneben
osta), isl. kaesir m. kiselab, schwed. kiise, kjis m., auch kjismage

(kiswattn kisewasser), so dass die Nordlinder die Kisebereitune

mittels des Kilbermagens nachtriiglich von Deutschland erhalten haben
miissen, auch romanisch ist iibrigens caseus nicht untergecangen.
ital. gilt neben formaggio noch cacio mit einigen Ableitungen, span.
queso, '||r|]'i‘, lllli'i\u“,

Der Kise ist und wird im siiddeutschen Sprachgebiet genau so
hoch geschitzt wie bei uns die Butter. Wir mogen zum Brot eher den
Kise als die Butter entbehren:; wir sagen .Brot und Butter® oder
yButterbrot*, der Siiddentsche dafiir .Brot und Kise* (oder Kis bezw.
Kas) oder ,Kisebrot“, scherzhaft im Kiichenlatein: casiprodinm. Es
heisst dort oft Kis® und Brot so viel als einfachstes Mahl. als die natiir-
lichste Speise. Daher spriicchwirtliche Ausdriicke wie:

Fiir Hungers Noth

Kis und Brot.

Kis und Brot
Macht Wangen roth.

Caseus et panis

sunt optima fercula sanis.

.Subfossilen® Kidse vermag ich leider weder aus unseren Land-

und Hauswirtschaften, noch aus unseren Torfmooren nachzuweisen. Eine

s0 bedeutende Rolle wie im Siiden hat wie gesagt der Kiise niemals be
uns gespielt. Colerus (Oeconomia ruralis et domestica, Mainz
1656), der hauptsiichlich mérkische Verhiiltnisse im Sinne hat, spricht
sich iiber den Kisegenuss sehr ungiinstig aus, 11. Buch S. 411; allen-
falls lisst er. als weniger schiidlich, jungen Kase ]u;lsuiclr'vu und bemerkt:
~Die Hollinder haben diese Kunst contra calenlum; wann sie Kiise
eés8en, so essen sie auch Butter. Oder essen Bufter und Kes miteinander
auff einem bussen Brots; vnd daher kompts, dass die Hollinder den
Stein  nicht haben®.  Wihrend man mirkische Biere weithin verfiithrt
hat, ist dies mit Kiise nicht der Fall gewesen. Man hatte wohl nicht
viel mehr als unserem gewdihnlichen sog. Kuhkiise und Kiimmelkiise dhn-
liche Sorten. Dafiir spricht, dass in unseren Einfuhrzollrollen schon
frithzeitig der Kise auftritt.

Die Aufbesserung unserer Kisefabrikation hilt mit dem Aufschwung
der Molkereien und der Butterfabrikation kaum gleichen Schritt, obwohl
sie merkbar ist und noch heutigen Tages werden in Berlin und der
Mark viel mehr answiirtige als heimische Kisesorten verzehrt.

Der Kuriositit wegen will ich beim Schluss dieses Abschnitts noch
anfithren, dass auf der zu Neuenburg in der Schweiz i. J.

1887 abge-
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haltenen Ausstellung fiir Milechwirtschaft ein Kise aus der Zeit, als Karl

der Kiihne wvon den Eidgenossen bei Murten 1476 besiegt wurde, aus-

gestellt war. Dieser Kiise zeigte eine villie hornartize Beschaffenheit.
3. Die Schaltiere.

Die heschalten Weichtiere (Mollunsea bezw. Testacea) kommen als

menschliche Nahrungsmittel allein in Betracht, denn meerische gehiius-
lose Sehnecken (Nacktschnecken, Limacea) werden so wenig verzehrt
die nackten Landschnecken.® Die Schal-Weichtiere zerfallen in Land-
schnecken und in Wasser - Weichtiere und letztere in Wasserschnecken
und Muscheln. Die Wasserschnecken teilt man wiederum ein in Siiss-
wasser- und in Meeres - Sehnecken und dem entsprechend die Muscheln
in Siisswasser- und in Meeres-Muscheln.
Wir erhalten also 5 Gruppen von essbaren Weichtieren:

a) Gehfiuse-Landschnecken,

b) Gehiuse-Siisswasser-Schnecken,

c) (Gehiuse-Meeres-Schnecken,

d) Stisswasser-Muascheln,

e) Meeres-Muscheln,

) Es ist mir von Apothekern erziihlt worden, dass man in den Apotheken mit-
unter nach xie]' "H"R.'Ilzli';l'l! ||;||'|-:‘.-'|J .~l'||“:l[}',|‘]| l\h’t',_‘“.*lj'l]ﬂ'l.'l\'l' oder Theer
schnecke (Arion empiricorum Fér) verlangt, um daraus eine Gallerte oder Brithe
filr Hals- oder Lungenkranke zu kochen. Auch die Volksheilkunde in unserer Provinz
Brandenburg

mmelt und verwendet diese fette, ungemein stark schleimende SBchnecke

i1 gleichem Behuf, Beiliufir mag erwithnt werden, dass Fuhrleute diese Schnecke bei

uns mitunter lebend in Radbuchsen legen, statt Wagenschmiere, damit die Ridder

gich, nachdem die Tie zerquetscht worden, mit Hiilfe des fetten Schleimes besser

drehen, 8chon in der mehr erwihnten berithmten ,Oeconomia ruralis et do
mestica hiebevor von M: Joanne Colero beschrieben*, Mainz 1658, heisst

es, 4. Buch 8. 146: ,.Ich werde berichtet, dass die Leute an etlichen 6rtern die langen

schwartzen Schnecken, die man dess Morgens im Thaw findet, in den Theer werffen,

die sollen darin zu eitelem Oel werden, damit soll man die Axen mechtig wol schmieren
ktinnen, Im Lande zu Meckelburg ists an etlichen drtern gar gemein, da gehen die
Bawren den gantzen Sommer lang dess Morgens mit Kérben anss, vnd lesen sie im
Thaw aaff, legen sie auff die Axen und stecken die Rade an, das ist ihre Schmier
galb*, Ferner 5, Buch B, 169: .. Von den schwartzen Schnecken pflegen etliche in Oel
znn machen Ethiche machen Wagenschmer dranss, wie im 4. Buch am 61. ca, ist o
meldet, FEtliche brauchen sie anderst wo zu® Hiernach scheint es fast, man habe
die schwarzen Nacktschnecken im 17. Jahrhundert hier und da in Oel eingemacht,
BOFAT Fegossell.

J. P. E. S8tein, Kustos am K, goolog. Museum zu Berlin, 4 1882, berichtet in
geinem Buch . Die lebenden Schnecken und Muscheln der Umgegend
Berling® Berlin 1850 von Arion ater List | |'|||‘|li1il'--l'=;||: Fiésr ~dass die Fuhrleute
Dentschlands frither, und stellenweis noch jetzt, hauptsichlich diese Art auf die
Achsen ihrer Wagen legen, um ein leichteres Umgehen der Ridder zu bewirken, habe
ich von mehreren Personen versichern hdren. (Siehe auch Dr. H. Scholtz, Ergiinz. z.
Molluskenfanna Schlesiens, In der Uebersicht d, Arbeiten der schles, Ges, fiir vaterl.

Kultur, im J. 1844, 8. 136)".
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welche teils im rohen teils im gekochten Zustande einen Beitrag zur
menschlichen Kiiche liefern.

a) Essbare Landschnecken.

Man kann eigentlich alle Landschnecken verzehren; niemals sind
schiidliche Folgen nach dem Genuss von solchen beobachtet worden.
Dennoch ist der Mensch von jeher hier besonders wihlerisch gewesen.
Viele Hunderte von Landschnecken-Arten bieten mehr Schale wie Fleisch
und auch bei den eigentlich fleischigen kann man dasselbe erst durch
einen komplizierten Vorgang gewinnen. indem man niamlich erst die
Schnecken — um sie nicht zu quilen — durch plitzliches Ubergiessen
mit siedendem Wasser titet. gleichzeitie auch mehr oder minder kocht
und alsdann mit einem Haken oder Hélzchen aus dem gewundenen
Grehduschen herauszieht, was eine gewisse Fertigkeit verlangt. Austern
und andere Muscheln sind ungleich leichter und appetitlicher zu servieren.

Der Genuss der Landschnecken ist nach Nationen und Gegenden

ausserordentlich verschieden. In manchen Gegenden verschmiht man

denselben in den gebildeten Klassen ganz oder fast ginzlich. In anderen
Gegenden verspeist man fast alle zu der grossen Familie der Schnirkel-
schnecken (Helix) gehorigen ansehnlicheren Arten, in anderen Gegenden
werden nur einige Schnirkelschnecken - Arten, in Norddeutschland fast
nur eine Schnirkelschnecke, die grisste Art, die ansehnliche Weinbergs-
schnecke (Helix pomatia Linné) verzehrt, von der wir beifolgend
zwel Abbildungen geben; die eine (rechts) zeigt ein Tier aus der Gegend von
Oderberg i. M. in der gewohnlichen Weise rechts gewunden, welches
im Winterschlafe liegt und sich, um in diesem nicht gestort zu werden,
an der Miindung einen weissen kalkigen Deckel (operculum) gefertigt
hat, welcher von dem Tier, sobald die ersten warmen Friihjahrsregen
bis in die Verstecke der Schnecken eintreten, wieder abgestossen wird,
also nicht an dem Fuss der Schnecke festeewachsen ist, wie dies bei
anderen Landschnecken und vielen Wasser-Schnecken der Fall ist. Das
andere Exemplar, ebenfalls von Oderberg und bereits im Monatsblatt III,
S. 139 erwihnt, ist ausnahmsweise links eewunden und deshalb eine
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ausserordentliche Seltenheit, welche eine Reproduktion bei dieser (ve-
legenheit verdient.

Auch beziiclich der Schneckenkost sehen wir hier wieder die auf-
fallende Scheidungslinie zwischen Nord- und Siiddeutschland, die in der
Hauptsache durch die Main- und Rheinlinie so zwar gebildet wird, dass

das Schneckenessen noch hier und da in die mitteldeutschen Gelinde

|
ithercreift. Anch hier ist gleich wieder der .‘-'|-r;u'la-,-_'--|-1'.'|Hr'h zwischen
Nord- und Siddeutschland verschieden. Wir sagen: die Schnecke,

oberdeutsch sagt man noch jetzt: der Schneck. Schon Konrad von

Giesner (ceb. 1516 zn Zirich, ¥+ daselbst 1565) schreibt im Fischbhuch*

195: _Diese Schnecken haben ein glatt, rund, klein gehiinss, solche pflegt

man hauaffecht ob den Felsen zn samlen, das Fleisch von jnen zn nemmen,

\.\I':I'iil"- S0 es gesotten, L.'i"lf &b t'i!J 'Ot '_"I"|:|”|-‘=, :I|=~ ob es '__L'n-llu'r'|'ll were-.
[]l den H|‘i--:-[l- und _'\1II-—-':—f-'~"_-|'|H||'.’1 I'i||=l'5l|il'~<];¢'|l ]’H'I'_L'II'II‘- "clllt'l‘

ansachliesslich der Niederlande} werden seit jeher, namentlich beim Friih-
«tiick zum Wein, Weinbergsschnecken verzehrt Ab und zu gesellt sich
hierzi die mehr in Frankreich heimisché Sprenkel - Schnecke (Helix
adspersa M iiller). ein wenig kleiner als die Weinbergsschnecke, die man
beispielswelse 1n den Markthallen von Paris mit dieser zusammen in
\[acsen vorfindet. Auch Belgien teilt diesen Konsum, withrend Gross-
britannien die Landschnecken verschmiht. In Sitdfrankreich kommt
noch eine Menge anderer essbarer Landschnecken hinzu, die sich an
Arten-Zahl noch auf der pyreniischen Halbinsel steigert, wo die
Caracolleros. die Schneckensammler, eine eigene Zunft, den Markt be-
sonders zur Fastenzeit mit Landschneckenspeise versorgen.

Alnlich verhilt sich die Schweiz, wo die wahren zur Gruppe der
Helix |-c=|||:tri:| gehirigen Species verzehrt werden, und insbesondere
[talien. woselbst nach Siiden zun bis Sizilien und die italienischen

DpofsSsenen Landschnecken

Kolonien in M alta und Tunesien die Zahl der

stotio zunimmt.  Dasselbe gilt von Dalmatien, dem odsterreichischen

Kiistenlande, Istrien, Finme. Ahnlich in Griechenland. Bei den Siid-

glaven nimmt die Zahl der verzehrten Landschnecken-Arten wieder etwas
ab. in den iibrigen dsterreichischen Kronlanden, deutschen wie
slavischen, werden meist nur die Weinberesschnecken verzehrt. Dasselbe
gilt von dem ganzen eigentlichen Siiddeutsehl and.

Von der katholischen Kirche ist der Genuss der Landschnecken, die
als - erlanbte Fastenspeise gelten, heciinstiet und verbreitet worden.*)

#y Anch in siidlichen Gegenden im Hochgebirge, wo wegen der Kiilte und des
Futtermangels halber Helix pomatia niecht mehr gedeiht. So habe ich in den alten
Kichenabfallhaufen des im 15. Jahrhundert gegrindeten, ea. 5000 Fuss hoch bei

Innsbruck belepenen Wallfahriskloster der Serviten-Miinche, St Maria Waldrast, im

vorigen Jahre und frither wiederholt die Schalen versy r Weinbergschnecken auns-
gegraben Wild kommt das Tier noch in dem am Fuss des Klosterbergs an dex

Brenner-Strasse liegenden Flecken Matrei vor.
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Dadurch ist, unter Einfithrung und Eingewdhnung der Weinbergsschnecke,
deren Genuss auch nach Norddeutschland, darunter nach der Provinz
Brandenburg, gekommen.

Die Weinbergsschnecke ist bei uns nicht einheimisch gewesen,
niemals ist sie im Diluvium oder Altalluvium der Provinz Brandenburg;
auch in den zahlreichen wendischen Burgwiillen unserer Provinz aus
dem 11. und 12. Jahrhundert, welche doch an Schnecken sehr reich
sind, ist nicht ein einziges Exemplar von Helix pomatia bisher aunsge-
graben worden, obwohl zahlreiche Forscher der Sache ihre spezielle
Aunfmerksamkeit gewidmet haben.®)

Wohl aber findet sich die Weinbergsschnecke hei alten Klostern,
Stiftern und Kirchen z. B. Chorin, Lehnin, Himmelpfort, Zinna,
Kagel, Neuzelle, Dobrilugk, Kénigsberg N.-M. u. s. f. In Berlin
habe ich subfossile Exemplare auf dem Tempelhofer Berg gefunden,
wie sie in Tempelhof selbst nicht selten gind. Hier mégen die Tempel-
ritter mitgewirkt haben. Von diesen Stiitten kiinstlicher Ansiedlung hat
das Tier sich weit verbreitet. aber doech bei uns noch nicht iiberall Jiilllfll.
wo es nach den értlichen Verhiiltnissen sehr wohl leben kiénnte. Nichst
Berlin kommt sie verwildert in Pankow vor, von wo ich sie selbs
besitze, in ungeheuren Mengen in den Ridersdorfer Kalkberegen
und auf dem Sommerfeldschen Berg oberhalb Oderberg i. M.

Mit dem Eindringen der Reformation in die Provinz Brandenburg
scheint der Schneckengenuss aufgehort zu haben. Die Fasttage fielen

fort und unser Volk scheint derbere Fleisch- und Fisch-Speise der Wein-

bergsschnecke vorgezogen zu haben.

*} R. Virchow, Dir. Dr. Voss, Wiiﬁ'l-nl-l von Schulenburg. Jentseh-
Guben, Prof. v. Martens, Jetschin, Schacko, Otto Reinhardt, ich selbs
u, & mw. Vgl meine ausfiithrlichen Angaben beziiglich Helix pomatia in dem Aufsatz:
wUber die ethnologischen Beziehungen der Verbreitung einiger europiiischer Land
schnecken, Zeitschr. fiir Ethnologie, I. 1869, S. 305 fle., ferner meine Angaben
Brandenburgia III, 8. 139 und beziiglich der Burgwiille Brandenburgia 1I, 8. 40,
Helix pomatia kommt in ganz Pommern, West- und Ost-Preussen, Didnemark,
Norwegen, Sftid-Sehweden und nordédstlich bis Kurland vor, auch hier zumeist
nur in der Nithe von Klistern, Kirchen und Edelhéifen. In England wurden diese
"I‘ff]lllt"'kl'rl als ausliindische Delikatesse gFegessen. Der grosse Kochmeister Robert
May gab verschiedene Rezepte fiir die Zubereitung, dennoch ist das Landschnecken-
essen daselbst wieder abgekommen, Sir Walter Scott erzihlt humoristisch (Quat.
Review XXXVI, 197) von einem letzten Versuch, den Dr. Black und der Geologe
Hutton miteinander machten, wobei indessen ihr Ekel einen wenn auch nicht glinzenden
Sieg tiber ihre Willensstirke davon trug. Johnston u. Brown, Einl. in die Konchy-
liologie, Stuttg, 1853, S. 41, Jeffreys, Britisch Conchology, London 1862, S. 183
fithrt als Ausnahme an. dass die Glasblitser von Newecastle alljihrlich ein Sehnecken-
fest mit Helix adspersa feiern, In Schweden hat Kénig Friedrich I, Gemahl
Ulrike Eleonores, Schwester Karls XII,, ein Hessen-Casselscher First (1720—1751) die
Weinbergschnecke, die er mutmasslich in seiner mittelleutschen Heimat schiitzen

gelernt, der ['"hvl‘ﬁwfv1'uug nach und mit Erfolg eingefiihrt,
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\ber noch einmal wird ein Vorstoss zur Verbreitung der Wein-
hergsschnecke und zwar durch die pri itestantischen franzisischen I:I'l_llg'h":-'
semacht. welche seit 1685 nach der Aufhebung des Edikts von Nantes
die Schneckenkost in die Mark Brandenburg wieder einfiihrten. FFast
<imtliche reformierte Vertriebene stammten aus schneckenholden Gegenden
and brachten deshalb die Neigung fiir das Schneckenessen mit. Ob
demselben dureh fremden Import geniigt worden sei, bezweifle ich, weil
die Einfuhrsteuerrollen hieriiber schweigen. Die Einwanderer werden
wohl die hiesizen verwilderten Weinbergsschnecken genossen haben.

Hiichst wahrscheinlich hiingt hiermit ein merkwiirdiger Fund zu-
sammen. welcher i. J. 1872 in Berlin bei den Fundamentierungsarbeiten
fiir das Friedrich Werdersche Gymnasium und Friedrich Werdersche
Realgymnasium am Trefipunkt der Charlottenstrasse mit der Dorotheen-
und Georgen - Strasse (Dorotheenstr. 13/14) gemacht wurde, der von
Rudolf Virchow und mir untersucht, zunichst von Virchow (Verh.
der Berl. Anthrop. Ges. 1872, 1V, 123) beschrieben worden. Nach des
Stadtarchivar Ernst Fidicins Ermittelungen befand sich hier Ende des
17. Jahrhunderts ein beim Weidendamm in die Spree miindender grosser
Kanal. von dessen Ufern auns allerhand Abfille ins Wasser geworfen
wurden. und der schliesslich zu Anfang des 18, Jahrhunderts verschiittet
ward. Neben vielen Topfresten des 17. und 18. Jahrhunderts und zahl-
reichen Vogel- wie Siugetierknochen kamen Massen von Miesmuscheln,
\usternschalen, Fischschuppen, Griten, Schildkritenschalenstiicke und
GGehiuse der grossen Weinbergsschnecke vor.™)

[ch setze diese Abfille ing Ende des 17. Jahrhunderts und nehme

an. dass die in Berlin angesiedelten vertriebenen Reformierten, welche

out, jedenfalls feiner als die Altberliner, zu essen verstanden, bei der
Ablagerung dieser Speisereste bheteiliet gewesen sind,

Nun aber entsteht fir Berlin und die Mark Brandemburg eine

grosse Pause im Verzehren der Helix pomatia. Nur ab und zu hart
man in der Zeit vor 1870, dass Jemand meist Schneckensammler —

) Vel meinen ausftihrlichen Generalbericht fiber (I.) Fischerei- Ausstellung

su Berlin. abpestattet in der Versammlung des deutschen Fischerei - Vereins am
izblatt des D. F. V.'s von 1875, 5, 73 Hierbei ist das
gischen Bevolkernng in Berlin und der Mark Branden

bureg zu berticksichtizen Bereits 1677 waren gegen 100 franzdsische Familien in

3. April 1878 (Korrespons

schnelle Anwachsen der

Berlin. deren Zahl nach der Aufhebung des Edikts von Nantes so anwuchs, dass nach
genanen statistischen Erhebungen sich die Bevolkerung Berlins dadurch um 46,6°

tadt Berlin'’, 1882, 8. 17 und Berliner

vermehrte, Vgl mein Buch ,,Die deutsche ]

Stiidiisches Jahrbuch fiir Volkswirthschaft und Statistik, 1878, 8. 142. Bemerkt sei
hier, dass die nicht mit natiirlichem Deckel versehenen Schnecken sich in warmen
Lindern umeekehrt mit einem allerdings viel diinneren Sommerdeckel versehen
und sich withrend des heissesten Jahreszeit in der kiithleren Erde verkriechen. Dies

witsste schon der altrémische Dichter Plautus. Ergasilus, der Sehlemmer und Braten
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aus Neugier den Versuch gemacht haben, Weinberesschnecken zu kochen
und zu verspeisen.

Sofort aber nach Beendigung des deutsch - franzosischen Krieges
und der Einverleibung von Elsass-Lothringen meldet sich das Schnecken-
essen von neuem; unsere Landsleute, namentlich Offiziere und Beamte.
hatten das Schneckenessen in Frankreich und den neuen deutschen
Landesteilen gesehen und versucht. Sie iibertrugen diese Sitte in unsere
Heimat. Alsbald, d. h. seit 1871. zeicte die damals herithmte Wein-
handlung von Schiitt in der Kinigstrasse an, dass dort zu den Elsasser
Weinen auch Weinbergsschnecken feilgeboten wiirden.

Ganz langsam hat der Schneckenkonsum bei uns zugenommen.
relten vielen Berlinern die leckeren und wirklich schmackhaften

5B

Leider
sowie nahrhaften Weinbergsschnecken als abschenliche Tiere. vor deren
GGenuss den meisten ekelt, genau so wie es vor hundert Jahren mit den
Austern beil uns stand, die ja auch jetzt noch selbst manchen Gebildeten
ein solches Grauen einflissen, dass sie die leckere Kost selbst im ge-
backenen Zustande noch verschmiihen.*)

Dabei werden die Helix pomatia als raffinierte Feinschmeckereien
in den besten Stadtteilen feileeboten. Meinen Notizensammlungen ent-
nehme ich u. a.:

o. Oktober 1893. Anzeige der ,Voss, Zeitung“: . Frische Bureunder
Weinbergs - Schnecken (Escargots de Bourgogne) empfiehlt die Luxus-
Delicatessenhandlung Curt Grunewald, Berlin W.. Mohrenstrasse 60,

6. Februar 1894. Das Delikatessengeschift von Borehardt. Fran-

zosische-Strasse, empfiehlt stets frische Weinbergsschnecken.

““I'Z}JC'I![. -"tllﬁ.‘! i]l tli'ill ['I:lllii]li.‘-il'ilL'Jl l‘_‘lt'.r|r'|!||\.'_|:'1_,-;;|f{-: ”j!| [\;k'[‘]pJ] ;[|',|‘[ I-:.;“].[.-];"_ '|":.|'_1|-['-;| Y.
Dr. Rudolf Meyer, Berlin 1886, 8. 5

»orad' wie die Schnecke bei der Hitze

Sich tief verkriecht an reheime Sitze

Und, wenn nicht el

yen Tau sie nilhret,
Von ibrem eig'nen Fett nur zehret
80 die Hausfreunde, die armen Schlucker,
Kriechen in's Loch als Unterducker,
Zehren ihr eirgen Fett in den Ecken.
Haben keinen, an ihm herumzuschlecken:
Haust alle Welt ja im Sommerhaus |
Man gieht gar wie ein Windspiel aus,
Solange dieses Fasten withret.*
Mitunter habe ich bei grosser anhaltender Hitze dies Gebahren der Weinberg-
Schnecken und kleineren Schnirkelschnecken zeitweilig selbst bei uns beobachtet.
*) Nicht einmal triumen durfte man vom Austernessen, Der Mirker Colerus sagt
in seinem plraumbuch® Cap. 280: ,,Wann einem triiumt, wie er Ostreen [Austern]
©58e, oder dergleichen [Muscheln und Schnecken], so wird er in eine Kranckheit fallen.

_— e
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10. Novmber 1895. In der Leipziger - Strasse wurden in dieser
Woche ,getriffelte Schnecken® feilgeboten, 8 Stunden mit der Miindung
auf heisse Platten zu legen. Farce von Weinbergsschnecken (also ge-
hacktes Schneckenfleisch) mit Triiffel - Schnittchen in das Schnecken-

gehause gefiillt, das Stiick 20 Pfg., das Dutzend 1,50 M.

Auch in diesem Winter weil die kalte Jahreszeit, wie wir gleich
"-l.'ill'!! n|'r'|||-|| — ‘_fl'["_lth' \\i-- ]n-im ]‘;;l‘.i:i[' die i'i_'_'t'll'.]if'h" |\-.IIII.=~IIHI.J-’,t‘iT
fiir Schnirkelschnecken — wurden die Helix pomatia teils lebend mut

dem Winterdeckel, teils abgekocht und zubereitet wieder als Delikatessen
angeboten.

Ob die Nachfrage eine grosse ist? Nach einer auf den Markt-
hallenverkehr sich stiitzenden Mitteilunge unseres erfahrenen Mitgliedes
Oskar Micha — Nein! Schade, denn wir brauchten die essbaren Wein-
bergschnecken nicht aus Burgund zu beziehen, wir kinnten Millionen auns
der weiteren Umegegend Berling heranschaffen.  Freilich miissten die
Tierchen gehegt und gepflegt d. h. ordentlich gemistet werden, um mit
den rheinischen und franzosischen Escargots den Wetthewerb eingehen
zu konnen.

Ich kann meinerseits vom Standpunkt der Heimatkunde nur
dringend wiinschen, dass der Landschneckenkonsum bei uns zunehme
und diese nahrhafte Kost ein Bestandteil der Volksnahrung werde. Ich
hitte deshalb, doch wenigstens Versuche selbst zu machen und solche
in weiteren Kreisen anzuregen. Aus diesem Grunde fiige ich auns dem
herithmten Audotschen Kochbueh, 61. Aufl. Paris 1883, 8. 330 zur
, Verschonerung® unserer Weinbergsschnecke 2 treffliche Rezepte be.

Escarcots. (Entrée.) Mettez-les 15 & 20 minutes dans une eau

bounillante avec une poignée de cendres, tirez-les alors de leurs coquilles;

faites-les bonillir encore 10 minutes dans de l'eau et du sel, en les
remuant pour les bien nettoyer. TFaites les égoutter et les accommodez
a la poulette, en y ajoutant vin blanc et bouillon, champignons,
bouquet de III'!'.‘-il: faites cuire, retirez le bouquet et liez de jaunes
d’oeufs: servez bien chaud.

Autre & la bourguignonne. Essuyez-les, ainsi que les coquilles.

Hachez fin champignons, persil, échalotes, ail, que vous maniez avec
]'wlll'l'i'. .-|'1_ ||n|'x|'|'_ et mettez un t“'” ill' coette [1;'I1|- dans l'IIi]IilIl' |'|H|I.Ii||t',
puis lescargot, et remplissez de méme en unissant le dessus. Placez-
les tous les uns & cOté des autres sur une tourtiére ou un plat ou vous
avez versé un verre de vin blanc: faite cuire demi-heure feu dessus et
dessous: servez.

Schon angedeutet habe ich, dass unsere wilden Weinbergschnecken
gepflegt werden miissten, um schmackhaft zu werden. Das geschieht
in den Schneckengiirtchen im Grossbetrieb, aber auch im Kleinbetrieb,
wie mir u. a. von unseren Soldaten erzihlt worden ist, die bhei der
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Okkupationsarmee bis 1873 in Frankreich blieben: in und bei Belfort,
bei Verdun, bei Toul hatten die kleinen Leute thr Schneekengiirtchen.,
oft nur eine Art Drahtbauer oder Verschlag (Schneckengrube), worin
die Tiere mit Riben, Salat, Kohl, Brotabfiillen und degl. gefiittert wurden,
Die norddeutschen Okkupationskrieger haben sich allerdines. ans Vor-
urteil, nur selten entschliessen konnen. del. Schnecken. obwohl lecker

tarciert, bei ihren Quartierwirten zu oeniessen.

Ergiinzen kann man die Haus-Schnecken natiirlich jederzeit durch
wilde Schnecken, die hiufie von armen Leuten zuu diesem Zweck oe-
sammelt werden. So sagt Jean Paul im Siebenkis (Reclams Ause..
S. 54) von einer milden Angustnacht: .Die eefillten Saaten lagen ohne
Rauschen in Garben um. und die eintonige Grille und ein harmloser
alter Mann, der Schnecken fir die Schneckengrube zusammen-
las, schien allein in weiten Dunkel zu wohnen“., — Als ich nahe der
Schlossruine von Donaustauf vor einigen Jahren nach einer fir die
(regend seltenen, von mir vor Jahren daselbst zuerst entdeckten Schnirkel-
schnecke, Helix austriaca (= vindobonensis) suchte und sie auch fand,
fragte mich eine alte Fraun treuberzig, ob ich die Schnecken zum Friih-
stiick verzehren wolle: es seien aber auch die orossen Weinbergsschnecken

da, die schmeckten besser und eithen mehr her.

Verschleppt sind absichtlich und unabsichtlich die europiischen
essbaren Landschnecken nach verschiedenen Lindern namentlich der
neuen Welt. So z. B. hat sich die Pariser Zeitung  National®* aus
Ziirich das folgende Geschichtchen berichten lassen : ,(regen Ende des
verflossenen Jahres gab der Konsul einer fremden Macht, der seinen
Sitz in Zirich hat, einigen Freunden ein leckeres Mahl. Da er eine
Vorliebe fiir Schnecken hatte. verschriel er sich ein Kistchen der kist-
lichen Schalthiere aus Einsiedeln. und gedachte auch seine Freunde mit
der Schiissel zu iiberraschen. Das Kistchen traf ein und die Kéchin,
der ,cordon bleu¥, wie Franzosen die Kiichenfee wohl auch nennen,
Offnete es mit gebiihrender Sorgfalt. Aber, welch’ Entsetzen bemeisterte
die gute Frau, als sie die Schnecken des Herrn Konsuls in Heiligen-
bildchen und Denkmiinzen verwandelt fand! Der Konsul, um den Vor-

geschmack seiner Lieblingsspeise betrogen, schrieb nach Einsiedeln und
beklagte sich bitter wegen des Missverstindnisses. Die Antwort aber

entwaffnete ihn, denn sie lautete: .Geehrter Hery, wir sind in noch
grosserer Verlegenheit als Sie. Es war uns niimlich ans der Republik
Argentinien der Auftrag zu Theil geworden, eine Sendung von Heiligen-
bildechen und Denkmiinzen dorthin abgehen zu lassen. Und wir Un-
gliccklichen haben irrthiimlicherweise Ihre Schnecken nach Stidamerika
expedirt. Sie sind bereits nach Buenos - Ayres unter Segel.* — Wer
wird dort das Kistchen offnen? (Berl. Tagebl. 25, 1, 1894.)
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Vielleicht tragen diese niitzlichen Speise-Schnecken zu ithrer Aus-
breitung in Argentinien bei.

Beziiglich Vorarlberg habe ich die dorticen grossen Schnecken-
girten i. J. 1869 (Zeitschr. fir Ethnologie, I, S, 305) wie folet geschildert:
_Sie umfassen ginen Flichenraum von 100 his auul) 13|1:||I|':lll\l;|!rvrn
trocknen Grasbodens, der von Biumen frei, rings von fliessendem Wasser
nmeeben ist.  Auf soleh einem Graben werden 1 5= big 40 000 Schnecken,
welehe von Kindern im Walde gesucht und denselben mit 2 bis 3 Kreuzern
per 100 Stiick bezahlt werden, gezogen, tiglich mit Grisern und Kohl-
bliittern gefiittert, am Wegtreiben durch das umeebende Wasser aber
mittels eingesetzter Rechen verhindert, von denen man die angespithlten
Schnecken abnimmt und in den Garten zuritckbringt.  Hiufchen von
Moos bieten Schutz gegen Kilte und Hitze. unter sie vergraben sich die
Qehnecken im Winter 2 bis 3 Zoll tief in die Erde und konnen dann,
nachdem sie sich eingedeckelt haben, leicht ausgehoben und verpackt
werden®. — Ahnliche Qehneckengiirtchen habe ich bei Ulm auf den von
der Donan umspiilten kleinen Worthern gesehen.

Einer unserer beriithmtesten Weichtierkundigen, Herr Professor
Dr. Eduard von Martens hierselbst, teilt mir zur Sache folgendes
mit: ,Ich finde in einer Arbeit meines Vaters Georg von Martens
aber die wilrttembergische Alp, welche 1326 (wahrscheinlich in der
Zeitschrift Hertha von Berghaus und Hoffmann erschien, S, Y3 die
semerkung: .Ein eigener Erwerbsartikel sind die Schnecken (Helix
pomatia), welche in den Waldern, besonders auf dem Hardt [Theil der
schwitbischen Alp zwischen Miinsingen und Feldstetten] von Kindern das
Hundert zu 4 Kreuzer gesammelt and dann in Schneckengiirten auf den
Winter zur Versendung aufbewahrt werden. Von Anhausen und Judel-
hausen [Oberamt Miinsingen] allein gehen jahrlich iber eine halbe
Million Schnecken die Donau hinab. — In meines Vaters Schrift iber
Wiirttembergs Fauna im ‘..I!I'I'I'.‘-—ll”ll*ll']JZh]JIIl des landwirthschaftlichen
Vereins fiilr Wiirttemberg 1850 verdffentlicht, werden mehre Orte anf
der schwitbischen Alp genannt, wo Helix pomatia in Schneckengirten
gesammelt und von wo sie eingedeckelt in Fiissern zu je 1000 Stiick
nach Wien geschickt werden. — Ueber einen frithern Schneckengarten
des Kapuzinerklosters in Appenzell, s. Hartmann, Gasteropoden der
Qohweiz. 1840, S. 107. Der Garten fasste 12 OO bis 19000 Stiick nach
einer Rechnung von 1792, In emneér neueren Beschreibung des Kantons
Appenzell von |887 ist derselbe nicht erwithnt und auch ich sah 1859
nichts davon. Nach Hartmann wurde das Hundert Schuecken von den
Monchen in Appenzell zu 10—12 Kreunzern, nach Wolf in Sturms Fauna,
Wiirmer, Heft I, 1803 in Niirnberg zu 94—28 Kreuzer (bl Kreuzer
— 1 rhein. Gulden) gekauft®.
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Bei der Landwirtschaftlichen Ausstellung zu Berlin im Dezember
1895 sah man, wie der Berichterstatter der ,Vossischen Zeitung“ am
19. dess. zutreffend bemerkte, ,eine Zuchtausstellung. die bei uns
ganz unbekannt ist, nimlich die Zucht der Weinbergs-
schnecken®. Es war ein Schneckengiirtlein, wie es die Schnecken-
bauern anlegen, natiirlich im kleinen, welches zu Nutz und Frommen
unserer Bewohner im Betriebe vorgefiihrt wurde.

In Immensee nahe der Hohlen Gasse von Kiissnacht, Kanton
Luzern, sagte mirim Mai 1893 die Wirtin. als ich Weinberesschnecken
auflas, dieselben wiirden dort nur im Winter gegessen. namentlich gern
mit Sauerkraut. Die Geistlichen, insbesondere die Kapuziner - Patres,
wiissten sie am besten zu bereiten.

In der Johannisnacht spielt im mittleren und siidlichen Italien das
Schneckenessen eine Hauptrolle. Dr. Hans Barth schreibt dariiber im
,,Berliner Tageblatt unterm 24. Juni 1896 folgendes:

,Das nichtliche Bacchanal des S. Giovanni-Festes in Rom ist vor-
iber, und ach! — zahllose arme Schnecken sind nicht mehr, Legionen
wohlgefiillter Liter sind ihrem Berufe zugefithrt. Wohl 100 000 Romer
und Romerinnen, samt kleinem Volk, trieben sich von elf Uhr bis in
die Morgenstunden auf den phantastisch erlenchteten Plitzen am Lateran,
von Santa Croce oder vor der Porta S. Giovanni herum, wo die bereits
bestehenden Kneipen durch eine Menge improvisirter Trinkbuden ver-
stiirkt waren.

Da wurden die iiblichen Nelken ausgeboten, womit sich Minnlein
und Weiblein schmiickten, die in Bliite geschossenen Knoblauchstengel,
die grossen und kleinen Tonglocken, von denen Rom ein paar Tage
lang widerhallen wird, — dazu ein Heer, nein, eine ,grande armée von
Bettlern, Musikanten, echten und falschen Kriippeln, an die Tausende.
Alle machten natiirlich gute Geschiifte, denn der Romer ist mildherzig,
und statt dem ihn mit seinen Marterinstrumenten umringenden Gelichter
den Laufpass zu geben, wirft er ihm oft seine Soldos zu, und . . . die
Marter verliingert sich. Der arme , Festteilnehmer*, der sich an seinem
knusperigen Schneckengericht (die Hilfte der Schneckenhiuschen ist leer,
die geleerten Hiuschen werden einfach in den Kessel geworfen und von
Neuem aufgetragen, um die Portion recht gross erscheinen zu lassen)
delektieren, der arme Wandersmann, der etwa bei Schnecken und Wein
in der ,Faccia Fresca® sass und sich giitlich thun wollte — welche
Unterbrechungen harrten seiner! ,Signore, faccia la carita!® (,Herr,
ein Almosen!”) wimmert ein aus irgend einem Asyl davongelaufener
Kriippel und hilt uns einen griisslichen Armstumpf unter die Nase u. s. f.%

Die Betriebsart, welche wir in unserer Provinz Brandenburg in den
Sc]|nm-lc|-1_1gii.1-tenuinmhm-n sollten, istinfolgendem Bericht zusammengefasst,

80




[n Siiddeutschland, Oesterreich. der Schweiz und anderen siidlichen
Liinder indet eme mehr ode; Weniee) starke Zuchi VOI1T o I:i||-'l'3\-',ri
‘u‘\l 11" Sy NecKe, ||'.-5--\| STAare. |_f.! ." | i..-|'. .-i||.- ||. ||{-l ‘*;n-i-...- }ni!rl.-“_

0 bestehen u. A. im Kanton Ziirich mehrere grissere  Schnecken-

iichtereien aie, von |\!-i||’-:,'ll--.'r: et .i..-.‘ sehr schine |'fr'lr:|u.- ah=
werfen Eine sanft nach Norder opnelof twas beschattete Rasen-

boschung ist die Weide des . Hornviehast sogenannt wegen der langoe-

14 - 1 i . . . .
=l1elter Lugen. Ein sol nes Stick Land triot jJ& 80 wile 20 nicht viel
Futter, besonders wenn Biume sicl dariiber ausbreiten. Aber auch fiip
die Beschattung nicht za stark sein. sonst cehen 1m

¥

Herbst bei kalter und nasser Witterung die noch nichi eingedeckelten

l'iere massenhaft zu Grrunde. An der Sonne bekommen sie schine,
helle, weisse Hiluschen, was selhn vorteilhaft ist Damit sie sich solide
nausen und bedeckeln konnen, muss der Platz eher mager als fett,

datiir aber kalkhaltig sein, um ihnen das Material fiir den Hiuschenbau

zu letern: sonst bedarf es kleiner Gaben gebrannter Kalks oder auch

]

12 Sand | massig iiher den Boden gestreut, oder man hestreicht
1ich wohl orosse Steine im S |;I:'i!"|\"!l',:-!i"-"5 it E\:|i5\,|||i!"l|_ Damit
i n Mai vor dem Eierlegen erngetangenen liere nicht entrinnen. er-

halt der Sq hneckenpark als Umziunung eine etwa halbn eterhohe Holz-
and, deren Winde oben mit Eisenvitriol oder einem stinkenden Oele
estrichen werden: ein Kranz vor Nigeln hindert die Tiere auch noch

am Hinauskriechen. Man rechnet fiir 1000 Schnecken 2 Creviertmeter,

1 Platz nicht zu klein anlegen, da man bhis zum Herbs

dart aber des
eicht 20000 bis 25 000 Stiick heranziichten kann, die einen Platz VO
mindestens 50 Geviertmeter cebranchen. Da bei Sonnenschein unil

Warme die Schnecken sich gern verkriechen. so muse man flir geeignete

Schlupfwinkel sorgen: lockeres Moos lings der Umziunune oder ein

Schutzdach aus Brettern zieht sie bald in grosser Zahl an. [ie

Fiitterung ist sehr einfach. Bei trocknem Wetter fressen die Sehnecken
iberhaupt nichts; sowie es aber regnet. muss auch das Futter da sein,
sonst  strengen sie alle Krifte an, um das Freie zu gewinnen. Das
Fatter besteht aus Salat, Kohl und anderer Kiichenabfillen, auch Léwen-
zahn, Brennesseln, Ackersenf, Melden und sonstige eross- und weich-
blitterige Unkrituter eignen ' sich sehr out dazu Wer sie cunz fott
haben will, kann anch Kraftfuttermittel anwenden. die ithnen auf Kiirbis-
]'|:.ii'|"i'|'! gereicht ".'\|'|'i|‘|'r|.

Gegen den Herbst, etwa Ende August oder Anfangs September,
wird die ganze Weide sorefiltie, aber nicht zu dicht, damit die Schnecken
nicht ersticken, mit Moos beworfen. so dass Fnde September die Weide
eine ein bis zwei handbreite dicke Schichi Moos bedeckt, unter welcher
sich die Sehnecken verdeckeln und ruhig bleiben. bhis man sie zusammen-

liest Wenn sie gedeckelt sind, werden sie sorgfiltig gesammelt, je




14. (5. ordentl) Versammlung des VI. Vereinsjahres. 411

nach Grosse und Giite sortiert und gereinigt. Haben sie schone
glinzende Hiuschen und stark gewdlbte Deckel, so sind sie recht fett,
und der Kéufer erkennt daran die gute Ware. In Kisten und Fissern
zu je 1000 oder 5000 Stiick zwischen Heu, Holzwolle u. s. w. einge-
lagert, werden sie dann verschickt. Kiilte vertragen sie eher als Wiirme,
d. h. wenn es ihnen zu warm ist, 6ffnen sie den Deckel und sprengen
s0 das stirkste Fass.

Die Nachfrage nach guten, fetten und grossen Schnecken steizert
sich im Siiden von Jahr zu Jahr, sodass die Schneckenzucht in dieser
einfachen Weise betrieben und ein gutes Absatzgebiet vorausgesetzt, als
ein gewinnbringendes Unternehmen gilt. —

Bayern betreibt die Schneckenzucht ebenfalls. Statt der ohne
Zweifel eintriglicheren ,Stallwirtschaft ist die weniger Miihe und Sorg-
falt erfordernde ,,Weidewirtschaft* in Gebrauch. Wie die Ochsen und
Kiihe im Sommer auf die Weide gelassen werden, so diirfen auch die
Schnecken in Girten, Wiesen und Laubwaldungen im Friithjahr und
Sommer ein behagliches freies Dasein fithren. Wird es aber draussen
kilter, so werden sie von Kindern und alten Leuten gesammelt und in
eine tiefe Grube geworfen. Als Winteratzung, die zugleich als Henkers-
mahlzeit dient, erhalten sie Getreide eingeschiittet., an dem sie sich, man
mochte sagen, bis zum Platzen vollfressen, bis sie sich seinhausen, das
heisst ihre weissen Kalk-Deckel anferticen und zuschliessen. Im Friih-
jahr macht man sehr zeitig die Grube auf und bringt das Getier auf
den Markt, wo es noch im siissen dolce far niente befangen, gar keine
Ahnung hat, was fiir ein schreckliches Loos seiner harrt. Die Schnecken
werden namlich ins kochend sprudelnde Wasser geworfen, welches sie
sofort totet, wobei der Winterverschlussdeckel des Gehiinses abfallt.
Nun zieht man die Schnecke heraus, siubert sie und kann sie alsdann
ohne weiteres, in Essig und Oel angerichtet, verzehren. Oder: man
wiegt die Schnecken ganz fein, thut Sardellen hinein und streicht das
Gremisch in die gereinigten Schneckenhiuser, die man dann in Schmalz
siedet. Das Ganze — die Hiuser natiirlich nicht — lasst man sich
dann mit Sauerkraut und einem Mass Bier schmecken. In Oesterreich
isst man sie hiinfig mit Meerrettiz (Kreen). Es giebt iibrigens noch
viele andere ZIIln'r'i’i.f-lll‘l_'_';r-ltlI‘I'I'll. die anzufiithren hier zu weitlinfig sein
wirde. In der Schweiz sind, wie vorbemerkt, die Kapuziner fleissige
Schneckenziichter und verstehen es auch, sie gut fir den Tisch zu-
zubereiten.

Im mittleren Deutschland — auch in den evangelischen Teilen —
war die Schneckenkost offenbar verbreiteter als sie jetzt ist. Dass man
selbst in Nord thiiringen frither die grosse Weinbergsschnecke ver-
zehrte und nach Leipzig verfiihrte, geht aus folgender Nachricht hervor.
Zu den Orten, die einer besonderen Beschiiftigung wegen geneckt werden,

80%
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zahlt Bleicherode, dessen Bewohner man schneckenhengste® nennt,
Ein Schriftsteller aus dem Jahre 1739 teilt hierzu folgendes mit:

,Die. Bewohner zu Bl. haben vor einicen Jahren eine kuriose
Nahrung gehabt, die wohl schwerlich an vielen Orten anzutreffen. Sie
:':i'in'r! niimlich die orossen Schned ken "‘_:r'-w-n' \!\’I‘[II"I'I'_:‘*.'?*'l'!”l"l'lu'\_. i)
man zu essen pilegt, bei vielen tausend Schocken auf den dortigen
Bergen gesammelt und zusammengelesen, dieselben in ihren Girten auf-
behalten, zu dem Ende sie einen Haufen von Wellenholz gemacht.
welcher von einem Wassergriibechen umschlossen gewesen oder sie anch

nur mit Holz umlegt, damit sie nicht davon kommen kinnen und solche

nachgehends mit Kohlblittern. auch einem Kraute von solcher Art. so
im Wasser wiichset. gefiittert, bis sich die Schnecken reschlossen, Als-

(lann haben sie solche zum Verkauf in benachbarte Oerter gefahren und
getragen., Man hat wohl eher eanze vierspinnige Wagen voll solcher

aufgefiitterter Schnecken mit gutem Gewinn nach Leipzig gefahren und

verkauft. Nachdem aber vor einiger Zeit ein solcher gewinnsiichtiger
Handelsmann das Uneliick gehabt, dass er auf der Reise VO elner

warmen Witterung iiberfallen und wie er nach Leipzig kommt, der
ganze Wagen lebendig worden, so dass er seinen ganzen Kram in den
Koth schiitten muss, so ist hernach manchem der Appetit vergangen,

ich durech dies Schneckenfiitterung zn bereicherr. Entnommen aus

Fr. Kronig, Oertl. Spitznamen der Nordthiiringer. _Aus der Heimath*,

sonntagsbl. des Nordhéduser Courier vom 28. Jan. 1894,
b) Essbare Siisswasserschnecken.
Mit diesem Kapitel werden wir sehr schnell fertic. Professor Dr.

lid, von Martens, .Die Weich- und Schaltiere. 1883, 8. 285 berichtet:

Im malaiischen Archipel werden die grésseren Siisswasserschnecken aus

den Gattungen Melania, Neritina und Ampullaria von den Eingeborenen
gern gegessen; auf Ile de France (Mauritius) wird Navicella borbonica
und Melania amarula von den S hwarzen gegessen. aus der ersteren

wird auch eine Briihe bereitet, welche fiir Kranke besonders wohlthiitic
o

sein soll. Die beinahe faustgrossen Kugelschnecken, Ampullaria, sind
auf einigen westindischen Inseln nach Gruildings Ausdruck Lieblings-

~.|..--i--.- der Neger und Ratten: die riesice Art dieses (reschlechts, Am-

pullaria urceus, an den Ufern des Orinoko dient nicht nur den dortigen
Eingeborenen als Erniichterungsmittel nach ihren berauschenden Paiwari-
festen, wie bei uns der saure Hiiring, sondern sie errettete auch den
Reisenden Ferdinand Appun einmal vom Hungertode, als er im Urwald
verirrt wanr"

Dass ein Berliner oder Brandenburger eine Siisswasserschnecke
verzehrt habe, ist nur einmal bekannt geworden. Unser Ehrenmitglied
Professor Dr. Paul Ascherson hat mir namlich gebeichtet, dass er aus
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der Lagune einer Oase in der Sahara, woselbst er sich mit der
Expedition des Gerhard Rohlfs aufhielt, eine grosse Ampullarien-Schnecke
entnommen und sie, unbemerkt von den gliubigen Marabuts. heimlich
verzehrt habe.

Uberall handelt es sich hier um gedeckelte Siisswasserschnecken.
fiir das Verzehren ungedeckelter Siisswasserschnecken vermag ich keinen

Belag beizubringen,

¢) Essbare Gehiiuse-Meeres-Schnecken.

In den irischen Quartieren in London (Saint Giles) und sonst
habe ich Strandschnecken (Litorina litorea) engl. periwinkles, Kinkhorn-
schnecken®) (Bueccinum undatum) wulks oder willoksen und Schiissel-
schnecken (Patella vulgata) limpets, simtlich der Nordsee entstammend,
verzehren sehen. Schon auf Helgoland scheint man die Meeresschnecken
zu verschmihen, erst recht an den iibrigen deutschen Nordseekiisten
Dabei sind die Tiere wohlschmeckend: sie werden in den englischen und
nordfranzoschen Garkiichen, abgekoeht, lose wieder in die Miindung hinein-

gefligt und so zum Verkauf angeboten.

d) Essbare Stisswasser-Muscheln.

Gegen den Genuss von Siisswasser-Muscheln besteht eine weitver-

einige Ausnahmen zulisst. Nach

breitete Abneigung, die gleichwoh
v. Martens a. a. O. S, 285 ist innerhalb Europas nur in wenigen
»

Gegenden Frankreichs (z. B. Giron
ltaliens und der tiirkischen Halbinsel das Verzehren der grisseren Siss-

e und I"'|.~. Saone et Loire),

wassermuscheln von seiten der drmeren Klassen des Landvolks iiblich
und wird von eéinzelnen besonders herabeekommenen Individuen als
letztes Hilfsmittel ergriffen, withrend die Siisswassermuscheln in Deutsch-
land nur zur Fiitterung der Schweine und anderswo auch zur Diingung
der Felder benutzt werden.**) Auch in Nordamerika werden die grossen
und zahlreichen Flussmuscheln gegenwirtig nirgends von den Anglo-

amerikanern als Speise benutzt, wurden es aber vielleicht friher von

ber I|II' E\.:.-[Ik:‘i-"l'li“~|'i|r|-.'|'i.!- -:I-.'l \--.-!'-.-l'-.' 'I‘.:-:u ‘.'."“-'i':l""'l-

) Vgl. meine Angaben {i
Ostsee in den Verhandl. der Berl. Ges. fiir Anthrop, 1894 (,,Kinkhorn und Keuc
husten®). Die Deutschen essen sie nicht, lassen aber ihre Kinder, falls sie den Keuch-

hnecke, wenn man BSi

husten haben, daraus trinken. Das sausende Geriiusch der Sec

ans Ohr hilt, soll das . Kinken* oder ,,Keuchen* in der Kehle des Kranken vertreiben,

sobald er das Heilmittel aus dem Kinkhorn schluckt
*:ii_) Bei .|||||];5iq|1]. Einl. in die ]-;uru"rl_'\iil:fu_!_'i\' 8. 33 finde ich folgende Stelle:
tius, sie sey ale

svon der Flussperlmuschel, Unio margaritifera, sagt Boi : ¥ Bl
nicht unverdient, den

Nahrungsmittel so sehr geschiitzt, dass man ihr in alter Zeit,
Namen Wittwen-Lust gegeben habe. Scot. 15; — Art. Mollusea in Eneycl. Drit
Suppl”* 8o viel mir bekannt, wird die Flussperlmuschel, wo sie am hilufigsten ist, im

siichsischen Vogtland und in Bayern nicht gegessen
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einzelnen Stimmen der Rothiiute, wie man aus alten Muschelhaufen
gchliessen kann, und werden es jetzt noch in Kalifornien und Sid-
amerika. e niederen Stinde der Chinesen essen dagegen unbedenklich
Siisswassermuscheln, deren die grossen Fliisse und Seen des mittleren

oo darbieten: eine

und oOstlichen Teils ihres Landes ithnen eine grosse Mer
Art hat daher den Namen Anodonta agricolarnm. —

Wenn Sie die grossen Stiicke von Unio pictorum, der Maler-
Irlll'-'l'!lvl\ nnd der oT08sSen Teichmuschel Anodonta sehen, letztere
bis halbpfiindig, die bei uns vorkommen, und die ich zur Ansicht heut
mitgebracht habe®), so werden Sie mein Bedauern vielleicht verzeihen,
dass man mit denselben keine Essversuche macht.  Ieh muss mich aber
hier sogleich berichtigen: Drei unserer Mitglieder haben Unionen und
Anodonten gekocht und verzehrt, wenigstens gekostet und mir gesagt,
dass sie das Fleisch wiisserig und fade fanden., Allerdings hatte man
versiumt, das Fleisch zu hacken, mit Essie und Oel, Nelken und anderen
(Grewiirzen zu versehen, vielleicht hitten unsere brandenburgischen Siiss-
wassermuscheln alsdann besser gemundet. Dennoch werden Siisswasser-
muscheln in Menge bei uns in der Provinz Brandenburg verspeist, aller-
dings vom lieben Riisselvieh. An der Oder bei Neu-Glietzen sah
ich Haufen von Schalen der Unionen und Anodonten aufeehiuft, deren
Tiere zum Schweinefutter ausgeschrapt waren, ihnlich am Stobberbach
bei Buckow in der Mirkischen Schweiz, wo ich seltene Unionen, Unio
batavus, ater und crassus in den Schalenhaufen bemerkte. Von ihnlicher
Verwendung mogen Muschelhaufen herrithren, die ich am linken Dahme-
Ufer bei Coepe nick mit Wirtschaftsresten auseegraben und in den Verh.

der Berl. .‘\I!!hl'u]n. Ges. V. 1873 S. 22 beschrieben habe, del. Muschel-

haufen, die ich auf der Oder-Insel Neuenhagen unweit des Bahnhofs
Oderberg ausgegraben und im  Fihrer durch die Fischerei-Abth. des
Mirkischen Provinzial-Museums* Berlin, 1880 S. 4 erwihnt habe. An beiden
Oertlichkeiten handelt es sich nm vorgeschichtliche Funde. — Aunch die
mitunter sehr dicken Schalen der Maler-Muschel (Unio pictorum) werden
bei uns wirtschaftlich verwendet, einmal, was lingst bekannt, zur Auf-

Diesbeziiglich entnehme ich dem , Berliner Lokalanzeiger® vom August 1805
folgende Mitteilung: ,,Panke-Austern. Wihrend der verflossenen Ferien entdeckten
Knaben, dass die Panke besonders unter den Briicken in Berlin , Flussmuscheln* ent
hillt. Seit dieser Zeit waten kleinere und grossere Knabengruppen in der schulfreien
Zeit dort thglich auf der Muschelsuche im Wasser umher., An einem der letzten
Nachmittage fand einer der Jungen unter der Briicke der Schulzendorfer Strasse ein
Riesenexemplar von 1 Fuss Liinge und '/, Fuss Durchmesser, das er freudig der

Mutter fiir das Aquarium {ibergab.® Diese Masse sind allerdings wohl iibertrieben.

Freilich filort Stein a, a. O, Exemplare der Anodonta cygnea L, von 10!/, Zoll
Liinge bis 4 Zoll Dicke und 5 Zoll Breite aus einem Mfhlenwehr bei Coepenick mit
dem Bemerken an, dass nach Mitteilung eines Fischers noch um die Hiilfte grissere

Exemplare daselbst vorkiimen.
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nahme von Wasserfarben und als Tuschnipfe. Dann sah ich vor einigen
.|;|E||'|'r|. \\il' ":.\|l1i.‘~l'h4' iW;.'In-~|'-=|'|'|1_'|'i§'|i-|'_ welche Sessel imad Tischehen

nach orientalischer Art mit Muschelschale auslegten. als ihnen die vor

Egypten mitgebrachten Siisswassermuschelschalen anf der liesioen

--:'~luli-r.'||u-r| \ I*H‘.I'E]:H"_‘\' dallsgegansen Wwdlen, s1¢h 1|;ii Stlicken VO
schalen des Unio pictorum und Unio tumidus behalfen Al Ings

waren dies sehr dicke Exemplare, wie sie die Havel zwischen Pichels:

werder und der Pfauveninsel beherherot. \uch am Main werde

“‘lfl'\\“irl" mit Flussmuscheln vetiittert ]\{-||---|i, Fauna der [1¢l 5=

sanischen Mollusken, Wiesbaden 1871. S. 234). ferner zu vere
E. v. Martens, die Weich- und Schalthiere. Lpz u. Prac. 1883

S. 22 sowie Conwentz: Die ‘\.n'l'\kl-"||i|.-|:;_'_ der Flussmuschel

in Westpreussen, Mitth. des Westprenss. Fischerei-Vereins. Bd, VI.
Heft I, 1894, Auch zur Aufbesserung der Wege verbraucht man die
Schalen der Unionen und Anodonten in Westpreussen nach Conwentz
withrend ich gesehen, wie manche Anwohner des Miiogelsees und Teoeler
sowie des Werbellin - Sees die ungeheuren Binke leerer Schafklauen-

Muscheln (Dreissensia polymorpha) verwenden, um damit ihre Garten

stege  zierlich zu bestrenen. Dass letzteres mit Seemuscheln in den

Nieder

wWesen i” H"Hil.‘l"_ I,P'.'|:i"|| il. || ;_'lj:l!li" 'l'-l'ﬁ'I. 't s 'i'lii“'"i!-'Jl

anden vielfach geschieht, hahe ich in meinem Aufsatz: Fisch-

!'i—-|'|'||'|'|-';-\.-|';-i[-~_ Jahre. ]“‘T] .“"?, 23 flo. ausfiihrlich besehrieben
¢) Essbare Meeres-Muscheln.

Ganz anders liegt die Sache mit den Meeres-Muscheln. Der Kiichen:
verbrauch derselben steigt, man kann sagen, mit jedem Jahre, haupt-
siichlich bei den Austern, welche leider in unserer engeren wie weiteren
Heimat noeh immer zu den teuren, nur den wohlhabenderen Stinden
sngianglichen Nahrunesmitteln gehdren. ®)

rleichwohl schaudert noeh immer mancher unter uns vor dem

‘."'|j|."---\ ’l|'|' ,".'f.“l'f'll. |ii|-._\_||]' i\:..|[|i|“|_5:; Inntel r!|.'| _.\'.i|-. |:'-|-i'|.il'ii-!"|;” _-"||||”||'|\

und er wird denken., Konig Jakobs von England \,|i-.~.|||';|;-| 08 Sel elin
mutiger Mann cewesen. der es zuerst cewaet. Austern zu essen.
iIIk'l'lF.|||- J-'.:|Ig'|-|;.|-|ilj| ||| der '|-!|.II 31 ||| rustern fast ulie eLILAILe

lebendige Kost, welche der Mensch zu sich nimmt.

) Vor Weihnachten 1895 erschienen pltitzlich nordamerikanische A | ]
Blue points, das Schock zu sechs Mark, das Stiick zu 10 Pfe lem Berl r Mark
WO sie auch unter weniger Begiiterten reissend Absatz gefunden haben sollen. Di

IFall ist aber eine Ausnahme hierorts gebliehen., Auch die Venus-Muscheln (Ve

die bei den Nordame

tingemacht sich ii

mercenaria) rikanern so belnebter

1 Berlin zu verbreiten, werden leider abe
wenig heachtet
) Ieh bekenne mich schuldig, wiederholt Miesmuscheln

28 sowie Napfschnecken (Patellen) aus dem atlantischen

‘andischen Meere, die ich mir am Strande
[ y
"“Huss verzehrt zu haben.
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Dass in Berlin und der Mark Brandenburg schon im 17. Jahr-
hundert ,,Oesters®, ,,Ostreen®, ,,Oestern* verzehrt wurden, habe ich bereits
i.J. 1873 in meinem Generalbericht {iber die erste grosse internationale
Fischerei - Ausstellung, welche zu Berlin und zwar in der Privatmarkt-

halle®*) zwischen Karlsstrasse und Schiffbauverdamm im April 1873 ab-

rehalten wurde, Correspondenzblatt des deutschen Fischerei-Vereins 1873,

1 &

3, 79 flg., miteeteilt. Es heisst darin: ..Wir kommen hiermit auf die

P

Zeit zuriick, wo Preussen und Brandenburg tiberseeische Kolonien, eine
Kriegsflotte, mehre Handelscompagnien hatte und mit den grossen See-
michten, namentlich den hollind. Generalstaaten rege Beziehungen unter-
hielt. Sie wissen, wie der grosse Kurfiirst sich in seiner Jugend mit
Vorliebe in den Nieq
listen ans seiner Zeit einen solchen mannigfachen Konsum an Austern

erlanden aufhielt, nnd in der That weisen die Zoll-

und Miesmuscheln, iiberhaupt an Seeprodukten nach, wie er in unserer
historischen, 80 zu nennenden Binnenlandsperiode, d. h. wihrend der
Zeit Friedrich II., Friedrich Wilhelm II. und Friedrich Wilhelm II1., wo
unsere Verbindungen mit dem Meere immer mehr zuriickgingen, niemals
stattecefunden zn haben scheint.*

Der Vater Friedrich des Grossen pflegte von sich selbst zu sagen,

dass er ein tren-hollindisches Herz habe, und so teilte er auch den

hollandischen Geschmack fiir Seeprodukte. Ein Schriftsteller bemerkt,
dass der Kaufmann Daum**) einmal dem Ko&nig ein Fisschen Austern
gchickte und dies durch seinen Handlungsdiener bei Tafel iiberreichen
liess. Der sparsame Kénig wurde hiertiber so vergniigt, dass er dem-
selben dafiir eigenhindig ein Biergeld von acht Groschen in die Hand
driickte. (Forster: Friedr. Wilh, I. Bd. I, 5. 207.) Ein anderer
Schriftsteller (Eberty: Gesch. des Preuss. Staates Bd. II, S. 340) be-
richtet: . Zuweilen warden Leckerbissen, namentlich Austern und Hummer
ans Hamburg verschrieben. Der Kaunfmann Destinon, des Kdnigs Agent,
erhielt mit dem Dank fiir 6 grosse Taschenkrebse eine eigenhindige
Anweisune des Konigs. — In welchem Zustande bei dem damaligen
Postenlaufe die Austern nach Berlin kamen, kann man sich denken.
Dennoch wurden schon unter dem grossen Kurfirsten, wie die Accise-
ordnungen erkennen lassen, sehr viel Austern in Berlin verspeist. Wahr-
scheinlich galten die Zeichen der Verwesung fiir Seegeschmack, wie man

Es ist dies ein Gebiinde, welches in wenig Jahren recht mannigfaltige
Schicksale gehabt hat. Als private Markthalle konnte es micht gedeihen, weil das K.
Polizei-Prisidinm sich nicht dazu verstehen wollte, die éffentlichen Wochenmirkte
unter freiem Himmel in der Nachbarschaft zu schliessen, Dann wurde das Marki
hallengebiiude zum Cirkus Renz umgebant, seit dem Herbst 1807 wiedernm umgelindert,
dient es zur Zeit dem neuen Olympia-Riesentheater.

**) Vigl, meine Mitteilungen fiber die eigentiimliche Laufbahn Daums, Begriinders

der F irma Daum & Splittgerber, jetzt Gebriider Schickler, in der Brandenburgia 1V, 8. 529.
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ja an den siiddeutschen Hofen und in den grossen Binnen - Handels-
stidten, namentlich in Breslau, die Austern noch in den Zwanziger
Jahren dieses Jahrhunderts im ekelerregendsten Zustande als Lecker-
bissen verzehrte®,

Auf die Austerschalenhaufen, welche in Berlin bei den Gymnasial-
bauten Charlotten- und Dorotheenstrasse aus dem 17. oder Anfang des
I8. Jahrhunderts gefunden wurden, habe ich schon verwiesen. Tm
Mirkischen Museum befinden sich auch wahrscheinlich ebenso alte
Austerschalen, welche bei Kanalisationsarbeiten nahe dem Koniglichen
Schloss zu Tage kamen.

Diesen geschichtlichen Beziehungen sei hinzugefiigt, dass Herr
Dr. Carl Bolle mir mitgeteilt hat, wie in dem Schlosspark von Meseberg
bei Gransee, damals Herrn von Hovel, jetzt Herrn Lessing, dem
Schwiegersohn unseres ersten Vorsitzenden, Oberbiirgermeisters Zelle,
gehdrig, gewaltige Austerschalen-Ablagerungen ausgegraben worden sind.
Sie gehiren der Zeit an, wo der tolle Major Christian Ludwig von Kap-
hengst, geb. 1740, hier etwa seit 1775 als ausgesprochener Liebling Prinz
Heinrichs, Bruder Friedrichs des Grossen, hauste.*)

Dass hier Austern in Masse verzehrt wurden, wird niemand Wunder
nehmen, umsomehr iiberrascht wird man aber sein zu héren, wie auch
in dem Pfarrgarten des schlichten Pastors Schmidt zu Werneuchen er-
kleckliche Mengen von Schalen verspeister Austern gefunden wurden.
Verwundersam, wenn man weiss, wie der bukolische Dichter eine
Butterstulle in der Tegeler Heide und ein Glas Mileh als Hochgeniisse
anzupreisen pflegte.*)

Durch die Erwerbung Schleswig-Holsteins i. J, 1866 ist der Austern-
Konsum in Berlin und der Provinz Brandenburg erheblich gesteigert
worden. Sehr zum Schaden der allgemein aber filschlich sogenannten
Holsteiner Austern, welche vielmehr aus der schleswigschen Nordsee
bei den Inseln Amrum, Sylt, Féhr und Romoe stammen. Die anfing-
liche Uberfischung der Biinke notigte die Reglerung, den letzteren eine
lange Schonzeit Zu bewilligen, die erst jetzt abgelaufen ist. In diesem
Jahr durften zum ersten Mal wieder Austern (500000 Stiick) gefangen
worden,

Diese lange Ruhepause haben die Hollinder benutzt und ihre Auster
mit gutem Erfolge und Preise, das Dutzend kostet gewdhnlich
1,50 Mk., in Berlin eingefiithrt. Auch die Dinen mit ihren Limfjord-

*) Vgl. iiber das wiiste Treiben in Meseberg, Fontane, Die Grafschaft
Ruppin, 2. Aufl. Berlin 1865, S. 160—167.

**) Vgl, Brandenburgia V, 8. 269 und 330. — Wenn auf oder am wendischen
Burgwall von Freesdorf bei Luckau Austerschalen gefunden wurden, Verh. der Berl
Anthrop, Ges,, X, 1878, 8. 209, so muss man an neuerliche Verschleppung denken,
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Austern® sind am Platz erschienen. del die Ostender, sowie die vor-
”"l”il"“ "!]'..l;i:“"ll". Il |",I||,i’_|l‘-'--'i|~"| \,i-\.||-|"_ ||i-' :»"l'j_,'|'---; ||-';'|j.'|| \.;'r|-||
"]H' !\i'i“, ;I|||'|' -|E|.' I‘I'i‘-i!l:'_' '||.'| -:||':.:|i\||:ii. \.l- ||i.' I\._"cllll' 1,".-1.'

Austern galt frither (Johnston, ogie, 28) die Auster von Col-

chester, fett. salzio fliche Kunst iibt, si

)
F

in eigens dazu angelegten Griiben zu fiitter: Jetzt gilt speziell Whit
stable als Prima - Ware \ndere zieher die griinen franzisischen
Austern vor.

i hat sich die Aufmerksamkeit

auf die wilden Auslern gelenkt. welche nérdlich dieses Eilandes in der

Seit der Erwerbune von Heleol:
freien Nordsee vorkommen und zu ungehenren Exemplaren auswachsen.
Nach dem Geschmaeck der eigentlichen Kenne ceht diesen wilden
Austern, die zum grossen Teil der Spielart Ostrea hippopus Lamarck,
der Pferdefussauster, angehéren. vorliufie noch die Hochfeinheit ab
s wiire zu wiinschen, dass diese neue deutsche Errungenschaft im
deatschen Meer (ocerman ocean) ttiviert und  womdelich
domestiziert wiirde

Anf die anderen Auster - Arvten gehe ich bei der .Beschreibung
der Aunsstellung® ein.

Es eriibrigt hier hauptsiichlich noch, der Miesmuschel (Mytilus
edulis L.) zu gedenken, deren sich bereits die mittle ren Stinde he-
michtigt haben und die man deshalb erfrenlicher Weise bereits als
Volksnahrung bezeichnen kann. 1In den Rheinlanden. Niederlanden.
Belgien, im flimischen Nordfrankreich bis Dinkirchen nennt man das
lier einfach ,Muschel* und ruft sie so auf den Strassen und Plitzen
ans, ein beredter Beweis fiir die Popularitit dieser Konch:

Bereits zur Reformationszeit ist die Mies - Muschel von Wisman
nach Berlin und der Mark eingefithrt worden - dass sie in dem Ab-
fallhaufen der hiesigen Dorotheenstrasse vorgekommen, habe ich bereits
erwihnt. Die Miesmuschel wird zumeist gekocht bei uns verzehrt, teils
ohne weiteres, teils zu Brithen und Tunken als Beigabe verwendet. Seit
langer Zeit kiimpfen nun bei uns die beiden Meere Nord- und Ostse
hier um den Vorzug, den ich entschieden der Ostsee zuerkennen muss.
.\]||-t'l|il|;~ sind in Folge des grisseren Salzeehalts und der besseren

Ernahrung, vielleicht auch wegen der grdsseren Wirme des Wassers die

) D Limfjord-Austern sind erst seit 1851

~Fischwesen in Skandinavien ind =Sechlesy

Deutschen Fischerel-Vereins 1874, 5. 140

Ich lege bei dieser Gelegenheit das Kochbuel In the Kitchen®, Boston
Mass, 1875, vor, welches eine mir befreundete Dame, Frau Oberst Elisabeth &,
Miller, eine ehenso geleh wirtschaftliche Dame. verfasst it, um an den vielen

Rezepten zur Bereitung m und Clam-Muscheln zu zeigen, welche kulinarische

leutsche Hausfran fast nichts weiss, hier erzielbar ist.

Mannigf

les Deutschen Fischerei-Vereins 1873, 8, 72
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Nordsee-Tiere, Fische, Krebse und Weichtiere grosser und schmackhafter

und so giebt es auch sehr grosse Exemplare von Miesmuscheln in der

Nordsee. Allein das Ungestiim des Meeres, das bestindige Umwiihlen

des Grundes durch die alle 12 Stunden wechselnden Gezeiten, die heftigen
Stromungen lassen die Miesmuscheln sehr ungleich wachsen. Daher
tillt auch die Marktware ungleich aus. die Tiere sind im alleemeinen
kleiner und unansehnlicher, mehr mit Algen, Parasiten aller Art. Schlick
und Sand bedeckt, als dies bei den zu Markte kommenden Miesmuscheln
der westlichen Ostsee der Fall ist. Setzte man die Miesmuscheln in
geschiitzte Bassins und gewiihrte ihnen Pfiithle zum Anheften, so kénnte
man zweifellos ebenso gute Ware wie in den Ostseefdrden und Belten
erzeugen. Aber das ist zu teuer: wo solche Vorkehrungen gebaut
werden, da setzt man in sie lieber die besser lohnende Auster ein.
Dagegen werden in den erwiihnten Teilen der Ostsee, vornehmlich
in Schleswig (Flensburg und Apenrade), die Miesmuscheln fast wie
Haustiere behandelt und gepflegt. Man steckt ihnen ganze Baumschulen
von Pfihlen in die nicht von Ebbe und Flut beherrschten stilleren
Buchten und erzielt durch diese Sorgfalt die Pfahlmuscheln. d. h.
Jene gleichmiissig grossen, sehr ansehnlichen. schieferblauen, weniger als
die freien Nordsee - Miesmuscheln glinzenden Konchylien, welehe sich
ien emptehlen. An unseren

schon durch ihr appetitliches fusseres Anse
nachsten Kiisten (Pommern) kommt die Miesmuschel auch in Unmengen
vor, wird aber nicht so gross, obwohl ich einzelne Exemplare vor der
[nsel Zingst und dem Dars gefunden habe, die sich mit den Pfahlmuscheln
messen dirfen. Man kénnte ohne Zweifel namentlich an der neu-vor-
pommerschen Kiiste Pfahlmuscheln produzieren, aber die Bevilkerung.
welche keine Muschelnahrung essen mag, ist viel zu indolent, um Ver-
suche zur Herstellung marktfihiger Ware fiir Berlin zu machen.

Es giebt nun noch in unserer Ostsee, besonders aber in der deutschen
Nordsee eine Menge essbarer Muschelarten: die auch wirklich an den
belgischen, franzosischen, englischen und schottischen Ufern verzehrt
werden, unsere Kiistenbevilkerung verhiilt sich aber dagegen ablehnend
und in Berlin weiss unter Zehntausend vielleicht kaum einer. dass diese
Tiere geniessbar, gesund, sogar wohlschmeckend sind. TIch komme hierauf
bei Besprechung unserer heutigen Ausstellung zuriick.

C. Beschreibung der Ausstellung.

Die ausgestellten Tiere gehéren teils der Sammlung des Mirkischen
Museums, teils meiner seit iiber 40 Jahre gepflegten Privatsammlung
an, welche ich allmihlich dem Mirkischen Museum einverleibe.

Die bereits spezieller erwihnten Objekte fithre ich mnicht noch
elnmal an,
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a) Esshare Landsechnecken.

. Helix pomatia L., Weinbergsschnecke, von etwa 20 ver-
schiedenen Fundorten Ein linksgewundenes Exemplar von
Oderberg 1. M.

2. Helix adspersa Miiller. Frankreich, Italien, Istrien.

. Helix secernenda Rossm. Kiistenland.

l. Helix lucorum Miiller. Oberitalien.

b. Helix ligata Miiller. Mittelitalien

6. Helix eineta Miiller. Istrien

7. Helix melanostoma Drap. Tunesien

8. Helix pathetica Parr. Kleinasien.

9. Helix aperta Born. Sizilien, Tunesien.

0. Helix pisana Miiller Lido bei Venedig. Vegl. hierzu E. v.
Martens, Uber die Verbreitung der europ. Land- und

Slsswasser-Grasti r'|-|--|r||-||. [Nibingen 1855, S. 119.

11. Helix nemoralis L. Von verschiedenen Fundorten. In der

Provinz Brandenbure durch Einschleppung verbreitet. Die nahe

verwandte Helix hortensis Miill. ist bei uns heimisch, geht
nicht so weit nach Siiden und fehlt deshalb auf dem Tisch des
schneckenspeisenden Sidlanders.

12, Helix vermiculata Miiller. Sitdeuropa und Nordafrika.

13. Helix lactea Miiller. Tunesien.

Zu 1 bis 13, mit Ausnahme von No. 8 von mir gesammelt.

h) Essbare Stisewasserschnecken.

Ampullaria erassa Sow. Brasilien

¢) Essbare Meeresschnecken.

1. Patella mexicana Brod. Riesiges Exemplar von Panama;
wird in der Schale gertstet und verspeist, das Fleisch wiegt bis
zi o) Gramm.

Patella caerulea Lm. Atlantischer Ozean.

Patella vulgata Lm. Nordsee, Adriat. Meer, limpet der Engl.
Patella tarentina Lm. Adriat. Meer.
I

=l e 3 I

der Engl

. Buccinum undatum L. Kinkhorn. Heleoland. Sylt, whelk
der Englinder,

7. Haliotis tublerculata L. (Juarnero, Istrien.

8. Murex brandaris L. Adriat. Meer, Tunesien.

9. Murex tremulus L. Adriat. Meer, Tunesien.

10. Aporrhais pes pelecani L. Nordsee, Adriat. Meer

Zu 2 bis 10 von mir gesammelt.

sditorina litorea L. Helgoland, Sylt, Kiel, periwinkle




14. (5. ordentl) Versammlung des VI. Vereinsiahres 491

d) Essbare Siissw assermuscheln.
. Anodonta variabilis Clessin. Mittenwalde. Risengross.
2. Unio pictorum Linné. Havel am Cladower Sandwerder.
Unio tumidus Retz. Havel bei der Pfaueninsel.

Zu 1 bis 3 von mir gesammelt.

e) Essbare Meeresmuschel 1.

. Ostrea edulis L. (auch die Spielart Ostrea hippopus La-

marck). Englische und hollandische Kiiste der Nordsee. Helgo-
land, Sylt, Mittelmeer (Tanger).

2. Ostrea borealis. Massachusetts.

9. Ostrea virginiana Gmel. Cheasapeake-Bay, Virginien, wird
al) em [;HJ:_',. Von dieser riesieen Anuster wird in Amerika oern
folgendes Geschichtchen erziahlt: Eine alte Dame klagt ihrem
Arzt iiber Appetitmangel. Der Arzt empfiehlt ihr zur 3elebung
der Esslust Austern zu essen. Nach einigen Wochen erkundigt
sich der Arzt nach dem Befinden der Patientin. Ach lieber
Herr Doktor, erwidert dieselbe, ich esse jeden Morgen zwei
Dutzend der grossten Austern und habe trotzdem immer noch
keinen Appetit.

Die Austern zu 2 und 3 kommen hiufig in Blechbiichsen einge-

macht, mitunter auch lebend auf den Berliner Markt. Im Dezember 1895
wurden hierselbst die beliebten amerikanischen bunten Austern (blue
points) das Schock zu 6 Mk., das Stiick zu 10 Pfg. angeboten. Siehe
S.415. — Ostrea gigas Thunbere. auch eine schmale und lingliche
Form wie die Virginische Auster, von Ostindien bis Japan, wird noch
linger, bis 50 em, schéne Exemplare im Kgl. Zoolog. Museum.
Ostrea depressa Phil. Adriat. Meer.

9. Ostrea cochlear Poli. Palermo.

b. Ostrea plicatella Gmel. Venedig.
(« Ostrea lamellosa Brocchi. Mittelmeer.
o. Ustrea cristata Philippi. Palermo.
d. Ostrea angulata Lam. Meerenge von Gibraltar, Mittelmeer,
10. Pecten jacobaeus L., Pilgermuschel. Mittelmeer, Adriat. Meer.
11. Pecten opercularis L. Adriatisches Meer.
12. Mytilus edulis L., Muschel, Miesmuschel. Nordsee, Ostsee

Atlantischer Ozean, Mittelmeer, Adriatisches Meer.
13. Lithodomus lithophagus Lam. Seedattel, Adriatisches Meer

bei Abbazia.
14, Modiola valgaris L. ‘q.“h: englische Kiiste.

=

15. Cardium edule L. (auch die schiefe Spielart Cardium rusti-
cum L.) Ostsee, Nordsee, Atlant. Ozean, Mittelmeer, Adriatisches

Meer, cockle der Englinder.
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16. Venus gallina L. Adriatisches Meer.,

7. Venus verrucosa L. Venedig.

I18. Cytherea chione L. Adriat. Meer.

19. Tapes edulis Chemn. 8t. Veit am Flaum Finme).

20. Ta n Frankreich. Adriat. Meer.

. :
es decussatus L., elovisse

Sehr wohl schmeckend.

2l. Serobicularia piperata Schum., Pfeffermuschel. Schmeckt
angenehm bitterlich. Frither in der Ostsee weit verbreitet. z. B.
bel Greifswald, wo ich diese Muschel in Menge subfossil ent-
deckt. Desgl. subfossil im Saaler Bodden. Lebend vom Dars
ab westlich, .“';_\|1. Brigchton, Ostende, Galway |r'|:lr|n|_,

Adriatisches Meer (Rovigno, Abbazia. Venedig).
Zu 1, 4 bis 21 von mir gesammelt.
Die heutige Ausstellung, welche Thnen einen kleinen Begriff der

essbaren ,frutti di mar* (Meerfriichte) geben soll. erschiopft die Reihe

derselben nicht entfernt.
f) Krebse.

Auseestellt sind die 3 in |':||r'--;-;1 heimischen Krebsarten:

l. Der eigentliche Flusskrehs (Edelkrebs), Astacus fluvi-
atilis, in 2 riesenhaften |':\|-tr||-|:1|'--u‘ welche wir Herrn Oskar
Micha auf der Internationalen Fischerei - Ausstellong zn Berlin
. J. 1880 verdanken, eins 16 em, das andere ea. 15 em ohne
die Fiihler und ohne Scheeren lang. In der damals gerade er-
fundenen Wickersheimerschen Fliissigkeit priipariert, haben sie
-‘|i'|: sehr \‘-'-M. SOgar kH'\‘n"_"al-l‘]I. l'|'||iJ]fl'H. [is sind dies '."lol|—
leicht 20 Jahr alte Tiere. Uber dem Krebs und die leidige
Krebspest wird Thnen weiterhin der genannte Gewihrsmann
berichten. Gliicklicher Weise beginnen unsere Gewiisser sich
allmihlich von selbst wieder mit Krebsbrut zu beviolkern, so teilt
z. B. unser Mitelied Herr Franz Maurer soeben mit, dass er

Junge Krebse im grossen Briickenthin-See an der Mecklen-

burg - Strelitzschen Grenze kiirzlich beobachtet. — Eine blaue
Spielart aus dem Spirding-See, Ostpreussen,

2. Der Steinkrebs, Astacus saxatilis, die nach meiner Auf- i
fassung im Darwinschen Sinne zu einer bestindigen eigenen Art l
ausgebildete Form der Gebirgsgewisser mit steinigem Grund.

Mehrere grosse und Kleinere Exemplare sind von mir im Eibsee,
Oberbayern, i. J. 1894 gefangen. Schmaler als der Edelkrebs,
wird nur bis ca. 12 em lang, hat weissliche, der Edelkrebs rote
Fiisse. Ein Teil der schwedischen Gebirgskrebse scheint mir
hierher zu gehdren.

o. Der osteuropiiische, galizische und russische Krebs,
Astacus leptodactylus; der Edelkrebs ist gleichmissig
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eefirbt, der osteuropiische Krebs hat Flecken und Marmorierungen.
Die Unterseite der Scheeren ist beim Edelkrebs rotlich, bei A,
leptodactylus blass. Dieser meist als _Galizieps elngefiihrte.
iiber die Gebiihy marktschreierisch :3I1:|-|-1'5v~--r;=- Krebs ist weich-
licher im Geschmack als unser heimischer Seen- und Flusskrebs.
ir hat sich withrend der Krebspestperiode auf unsern Markt
gedringt ; Aussetzungsversuche mit ihm haben gliicklicher Weise
keinen Erfolg gehabt. Diese Galizier ist zur Kingewohnung
und zum Ersatz des A. fluviatilis garnicht zu empfehlen.

Wer sich sonst noch iiber diese Krustentiere unterrichten will. dem
empfehle ich als recht brauchbar die Schrift: ,Der Krebs und seine
Zucht. TIm Auftrace des Sonderausschusses fiir Seenwirtschaft des
Deutschen Fischerei-Vereins bearbeitet von Dr. W. Drischer-Schwerin®,
mit 20 Abbildungen, Berlin 1897, im Verlag des D. F. V.’s, Preis 1 Mk.

4 l"i.‘*l']lr‘l'z'i—[il']';|I+' :IlrrF ‘\-I'|'\'\.'II'|||TL'.-..

. Die Ssasauka NESasaw <a) der Spreewald-Wenden. FEin 1.5 m

langer Stecken, unten spitz. 15 em iither der Spitze umschliesst

den Stecken ein Holzreifen mit Garnsack ; in demselben werden
die aus Muscheln (Unio. Anodonta’ geschrapten Tiere befestigt
und die Fangvorrichtung in der Nihe von altem Holzwerk,
Erlenwurzeln ete., woselbst der Krebs gern wechselt, in den
Grund gebohrt. Wenn nach einicer Zeit Krebse in dem Garn-
sack sitzen, um zu fressen, werden sie mit der Ssasauka leicht
herausgezogen. Katalog B. VI 12048 des Mirk. Museums.
Schulzenstock der Fischer von Pichelsdorf bei Berlin in
Form eines Aals. B. VI. 6497,

o. Versilberter Hecht aus Schmiedeeisen, 22 em lane, B. VL
=10,  Mittels einer Kette am alten Berlinischen Rathaus ange-
bracht. Unter diesem Mindestmass durften Hechte hierorts
nicht feilgeboten werden.

t. Acht Fischkorbe aus Messing in Eimerform mit Biigel, B.
W. 454; 5561; 928; 4291: 5310: 6192: 6496: 06516; meist aus
Berlin, 18. Jahrhundert, um die gekauften Siisswasserfische lebend
nach Hause zu tragen.

2. Fischer-Geldkatze. zum vorlauficen Verwahren des auf dem
Markt gelosten Geldes, welches die Fizchverkéduferinnen mit ihren
nassen, oft von der Kiilte steifen Fingern nicht wohl in die
Tasche stecken konnen. Zwei, VI. 5404 und 2085 in Form von
zusammenhingenden flachen Doppelbecken, von denen eins offen,
das andere verdeckt, beide durch eine Klappe verbunden sind;
das dritte in Form eines linglichen Kistchens, dessen zwei

Facher durch eine Schiebeklappe getrennt sind. VI. 4650.
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6. Fischkochkessel, IV. 2226. Dureifiissig, aus Bronze gegossen,
15. Jahrhundert.

7. Fischkochkessel, IV. 2228 aus Bronze getrieben, mit Biigel
zum Aufhingen iiber dem Feuer; in Lychen ausgegraben.

8. 4 Berliner Fischmarkthilder, XI, 1446. Der Kollnische

Fischmarkt um 1840. XI, 8112, derselbe um 1785. XI. 1424,
der Spittelmarkt um 1785, XI. 1767, der Spittelmarkt am
1. Mai 1886, dem letzten Tage der Benutzune des Platzes fiir
den offenen Marktverkehr, der dann in die Markthallen ver-
wiesen wurde.

9. 3 Photographien, XI. 3186—88, die Fischkasten in der Spree,
oberhalb des Miihlendamms 1888, also kurz vor ihrer Beseitigung.

10. Einige dltere Fischergewerks-Gegenstinde. darunter zwei
grosse zinnerne Weinkannen mit Auseussrohr. von 1636, 5 Liter
fassend, VI. 43561 —2. Zwei silberne Schaubleche, IX. 451—2,
mit der Jahreszahl 1649, bezw. 1659, von dem verschollenen
Willkommen-Pokal der Berliner Fischerinnung. Besonders inter-
essant erscheint das Stammbuech der Berliner Fischerinnung:
ein dicker Folioband in Leder mit der eingepressten, verzierten
und vergoldeten Inschrift: . Renovatum das lébliche Fischer-
gewerk; der Altmeister Johann Jakob Rahn. Anno 1752%. Es
enthilt die ganze Folge der Altmeister vom Jahre 1636 an bis
1825. Alle Eintragungen sind in Frakturschrift mit kiinstle-
rischer Verzierung der Initialen ausgefithrt. Von 1690 an gind
die Blitter auch farbiz im Stil der jeweiligen Kunstrichtung ver-
ziert. Von 1825 an ist dies Stammbuch in einem zweiten Bande
fortgesetzt bis auf die 1870er Jahre, in welchen der letztere
der Inpung abhanden kam.

5. Herr Oskar Micha halt sodann folgenden Vortrag:

Der Fisch- und Krebsmarkt im alten und neuen Berlin.
Verehrte Anwesende!

Unser so riithriger Herr Geheimrat Friedel verpflichtete mich bereits
in diesem Sommer zu einem kleinen Vortrage in der Gesellschaft fiir
Heimatkunde.

Wenn ich mein leichthin gegebenes Versprechen heute gern einlise,
so geschieht es in der Gewissheit, dass gerade dieser Kreis, welcher ja,
alte Riickerinnerungen an unser liebes Berlin so wert hilt, sich auch
fiir die Entwickelung des Fischmarktes in der alten Fischerstadt genug
interessieren wird.

So wviel ist gewiss, dass mit dem ersten Hiauschen, das in Berlin
oder Alt-Kdlln erbaut wurde, auch der erste Spreefischer am Platze war.

rait
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Darauf weist schon die Bezeichnung der Fischerbriicke und der Fischer-
strasse in unserem allerilltesten Viertel Berlins hin.

An allen bedeutenderen Orten der Spree und Havel finden sich
noch heute Fischerinnungen, welche besondere Stadtviertel oder Strassen
am Strom entlane bewohnen,

Diese Bezirke sind meist mit dem Namen +IKietz“ bezeichnet. so

wie In {'l||'|n']Li1'|\_ Firstenwalde, Beeskow. so auech in S andan, Rathenow.

Brandenburg u. s. w.

In diesen Stivdten haben sich die Fischerinnungen aus alter Zeit bis
auf den heutigen Tag erhalten und erfreulicher Weise auch an ihren
alten Einrichtungen und Gebriuchen festeehalten. In den Hinden dieser
Innungen war frither auch der Fischhandel.

Der Fischfang in der Spree und Havel war so reichlich. dass
Berlin aus der Spree und Havel vollstindie mit Fischen versorgt wurde.

Von Beeskow, Fiirstenwalde und von Brandenburg waren immer
Fahrzeuge mit Fischen nach Berlin unterwees, und diese Fische oingen
an Grosshindler in Berlin und waren von diesen mit den ganzen Ort-
schaften auf lange Jahre kontrahiert.

\.rlllr'l'r\ :||||-1' \1'I'|'Ii]II'I'!| I“" ililll'hp-h'[_l il|'|'p-;|-[;;]f'].-;[ wile l'm-[n-njq'L_
Rahnsdorf, Wernsdorf, Spandan.

Die Frauen der Fischer brachten den Fang selbst nach Berlin und
zwar zu den Mittwochs und Sonnabends stattfindenden grosseren Ifisch-
miirkten.

Iis vereinigten sich 7 oder 9 Frauen. Die ilteste sass hinten am
Stener und die anderen sassen auf den Ruderbiinken mit laneen Petzen
ben in gleichmiissigem Takte den stundenlangen Weg.

tnl Z0oen diese

An dem Fahrzeng selbst hatte jede der Frauen ihren Drobel mit
den Fischen angebunden, so dass Sie sich leicht denken kénnen. dass
der Transport namentlich bei starkem Gegenwind ein recht beschwer-
licher war. Dazu mussten sich die Franen noch den Spott und Hohn
der Schiffer und serliner Sportruderer in reichem Maasse gefallen lassen.

Thatsache ist, dass sie sich auf dem eanzen Weee immer und
immer viel zu erzihlen hatten und zwar sprachen sie alle plattdeutsch.
Diese Redseligkeit fithrte dazu, dass sie anf dem Wasser mit
den Ginsen verglichen wurden und man sie mit ~Hule, Hule, Hule*
iiberall anrief. Aber dieselben Fraunen, welche dem Wind und Wetter
S0 gleichmiitig trotzten, hatten auch Humor genug, um jeden Spott mit
gleicher Miinze zu bezahlen.

Also sowohl die alten in Berlin ansissigen Fischhiindler, sowie

diese vielen Frauen aus der [ mgegend lieferten fiir Berlin den grissten

leil des ganzen Bedarfes, bis die Spree und Havel nicht allein durch

iii"‘l'llliissiu'q~.~' Abfischen, wie vielfach irrtiimlich behauptet wird, sondern

durch die Korrektion der Strome, sowie durch Ausdehnung des Dampfer-
81
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verkehrs ihren Fischreichtum verminderten und nun allmihlich auch

1'.".j|=,-'|',"- :'.||-| |:,-J |\;|‘|.[||]';.J-_.-!..||'1\' aus |i|'| \\-'ill‘['--!': 1\1:Il".i\, \-]l'i'ixl“fli'irl';‘,

] 1 : 1
Pommern hinzukamen.

\unsserdem  wuarde der Bedarf natiirlich mit der zunehmenden

Grosse und dem Wohlstande Berlins auch bedeutender.
Aber noch heute liefert sowohl die Spree als auch die Havel noch

viel Fische und ernihrt noch immer eine ganze Menge Familien.

recit

In der Mark Brandenburg egibt es heute noch gegen 1000 selbstindige

|.;.""Ii.:|l.r

Der Fischfane in Berlin selbst hat zwar bedeutend --ill'_'_n-|-t'|--T.
immerhin hat nenlich der Fiskus als Abfindung fiir den Aalfang an der
Kurfiirstenbriicke an 6 interessierte Fischer die Summe von 130000 Mk.
hezahlen miissen

Die bedeutendsten Fischmiirkte Berlins waren der Spittelmarkt,

Grensdarmenmarkt, Alexanderplatz, Neune Markt, ausserdem aber der

Potsdamer Platz, Oranienplatz, Oranienburger Thor und nicht zu ver-
wessen der Sonnabend-Abendmarkt auf dem Pappelplatz.

Der Markt anf jedem dieser Platze fand an zwel Tagen der Woche
statt.  Fiir die Fischhindler standen die grossen Fischfisser die ganze
Woche hindurch auf ihren Stellen. Dieselben warden von einem Unter-

nehmer am Tage vor dem stattfindenden Markte gereinigt und mit

frischemn Wasser egefillt.
Eines Tages jedoch verfiigte die Polizei, dass die Fischfisser nicht

mehr stehen bleiben durften, sondern nach jemaligem Gebraunch abge-
fahren werden mussten. Das wollte den Fischern nicht in den Sinn.
Sie heriefen sich auf ihr sogenanntes gutes, altes Recht so lange, his

die Fenerwehr kam und die Fisser zwangsweise abfuhr.

Von da an hat ein anderer Unternehmer das Hin- und Herbesorecen

der Fisser iibernommen.

Die Verkinfer sassen in Wind und Wetter, brennender Sonne und
Sehneesturm unentwegt und harrten der Kiunfer, die oft spiirlich genug
erschienen.

Die Frauen sassen in einem viereckigen Kasten SJKommt® ge-
nannt . Kaffee. schwach. aber heiss und siss, gab ihnen die notige

Hitze von oben, withrend ein glithender Kohlentopt zwischen den Fiissen

fiir Unterhitze sorate. Diese Kohlentopfe waren oft schine Ausstattungs-
stitcke aus Messing oder |\'I||v1-l'1'.
Frauen geschadet hitte, kann

]I;jlh.-; |!i.-~-- t,--'-i'lgﬂ-\"”-'tn-: |||-|| |'||-|-'|.][|.|'i
1837 nach Berlin. Von

niemand behaupten. Fran Kretschmer zog erst
7. also 13 Jahre hindurch war dieselbe jeden Wochentag, im

1824 —18:

Winter zu Fuss von Coepenick nach Berlin gegangen, um hier Fische

dieselbe bis zum Jahre 1872 tiglich auf dem

zu verkaufen, dann war
heate. 29 Jahre alt, noch eines recht

offenen Markt und erfreut sich
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ertraglichen Daseins. Von ihren 16 Kindern leben noch neun. Frau
Bild, welche das besondere Vorrecht genoss, auch ausser den eigentlichen
Markttagen tiglich auf dem Gensdarmenmarkt zu verkaufen lebt eben-
falls iiber 84 Jahre. ebenso wie Fraun Mechelke 79 Jahre und Frau
Schmidt mit 80 Jahren. welche beide mehr als 60 Jahre aunf offenen
Mirkten Fische verkauften. Meine Mutter ist allerdings noch jung, erst
(3 Jahre alt, aber dafiir finden Sie dieselbe auch noch jeden Mittwoch
und Sonnabend piinktlich auf ihrem Stand in der Markthalle in der
Lindenstrasse, wo sie Krebse verkauft.

Und was ich nicht iibersehen darf, fromm und gottestiirehtio war
dieser alte Stamm von Berliner Fischfrauen und in ihren Familien
herrschte Zucht und eute Nitte,

Noch erwihnen michte ich, dass die alten Berliner Fischhindler
auch die Pichter der Eisbahnen waren, namentlich der Rousseau-Inseln
und des Engelbeckens. War also im Winter das Fischeeschiift gegen
Mittag beendet, so ging ein Teil der Frauen gleich auf die Eisbahn. um
zu kassieren.

Den Minnern der Berliner Fischverkiuferinnen aber lag es ob,
den Einkauf zu besorgen und die Fische von und nach dem Markte zu
schaffen. Dies geschah noch bel meiner Zeit vielfach mit dem OTOSSen
Kascher. FEin solcher Kiischer, mit reichlich einem Zentner Fischen
versehen, wurde iiber die Schulter gehingt. Vorn, an der Spitze des
Stieles, hing ein grosser Holzeimer mif Wasser, 30—40 Pfund schwer
um die Last zu balanzieren.

Wenn man sich vorstellt, dass auf solche Weise die Fische von

der Fischerbriicke bis nach dem Spittelmarkt, Gensdarmenmarkt oder
Alexanderplatz getragen wurden, so wird man es verstehen, dass die
Ménner nach solcher Arbeif tichtig und erheblich frithstiickten. An
outen f"l'i]]tHIill'J\_uI\Ile'i]*t'll war in der Nihe der Mirkte durchaus kein
Mangel. Damit soll nicht gesagt sein, dass spiter, als man sich Wagen
und Hunde oder Pferde zum Transport der Fische anschaffte, weniger
gefrithstiickt wurde,

Wihrend die Berliner Fischhindler nur nach Gewicht verkauften,
handelten die Frauen, welche ihre Fische aus der Umgebung von Berlin
braehitete: alao die Kopenicker, Spandauer u. s. w. nach Gerichten.

Die Weissfische, Hechte u. s. w. thaten sieauf kleine, holzerne
Wannen und boten diese den Voriibergehenden je nach dem Werte fiir
9 Comivie (25 Pf.), 4 gute Groschen (50 Pf) und 8 Courant (1 Mk.) an,
und zwap verstanden sie es, dem oder der Voriibergehenden tiichtig zu
schmeicheln.

Fiir sie gab es nur ~junge Herrekens® und . liebe Frauleins®, waren
sie’ aber sicher. ein \\'iI'E-;HIuh.-n Fraulein vor sich zu sehen. so riefen sie
sie mi siunge Frau“ oder ,schénes Madamchen® an.
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Sehr belusticend war der Handel mit Aalen. Dieselben wurden
in kleine Fisschen gethan, welche unten spitz waren, nach oben etwas
weiter.

Hinein kam Wasser, zwei bis drei diinne Aale und ein dicker.
Die Verkiuferinnen zeigten die Aale nun so geschickt vor, dass der
Kiaufer immer nur den einen dicken Aal sah.

War man handelseinig, so gab der Kiufer sein Taschentuch, die
Hindlerin breitete es auf ihre Schiirze aus, stiilpte das Fasschen dariitber
and band es so schnell zu, dass der Kiufer immer noch der Meinung
war. er hitte ein gut Gericht dicke Aale cekanft.

Oft genug wurde diese Illusion schmell zerstort, denn die Aale
machten sich Luft und suchten den nichsten Weg durch den Rinnstein
in ihr natiirliches Element. Die Jagd nach solchen entlaufenen Aalen
gehiirte zu den schinsten Belusticungen der Berliner Jugend und zwar
damals aller Stinde.

Die Zeit, von der ich spreche, liegt in den Jahren zwischen 186U
and 1570,

Wenn ich mir das Berlin von ungefihr 1865 vorstellen will, so
muss ich eigentiimlicher Weise immer zuerst an die Ziegenherden denken,
mit welchen damals ein schwunghafter Handel in unseren Mauern ge-
trieben wurde.

Meine Eltern hielten, wie viele andere auch, die milchspendenden
iere selbst und waren somit von den damals re ht eefihrlichen Milch-
plantschern unabhingig.

Von Zeit zu Zeit erschienen nun Hindler mmt Hunderten von
Ziegen und nun begann der Handel, welcher zumeist in dem Umtausch
ten wewen frischmelkende Ziegen bestand
Meine Mutter konnte sich Zeit dabei lassen. Wir wohnten am

der a

Spittelmarkt gegeniiber der Spittelkirche. Der Platz an der Kirche vor
dem Sparwalds Hof war so reichlich mit iippigem Gras bewachsen, dass
die Ziegen gern und lange dort verweilten.

Was wiirde heute aus eine: Ziegenherde, welche durch Berlin ge-
triechen wird, werden?

Dazu erinnere ich mich der Leipziger - Strasse, welche mit das
schlechteste Pflaster von Berlin hatte, dafiir waren die Rinnsteine aller-
dings desto grisser angelegt. Qobald ein Gewitter kam. waren trotzdem
die Strassen iiberschwemmt, namentlich die Markerafen - Stragse in der
Gegend der Leipziger-Strasse. Dort wurde dann wassergefahren.

Das alte Berlin bot also fiir die lebenslustige Jugend viel mehr,
als die heutige Gross- und Weltstadt.

Doch nun zuriick zum Fischmarkt.

Wihrend die Berliner Hausfrau bis dahin ihre Fische mog
pur lebend kaufte, brachte die Eisenbahn nun allmihlich die Produkte

ichst
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der Ost- und Nordsee zu uns. Aber das Misstranen gegen solche Fische
war schwer zu besiegen. Der Handel mit feinen Nordseefischen, wie
Steinbutt, Seezunge war vorerst nur in den Hinden weniger Delikatess-
handlungen und es waren in dem damaligen Berlin recht wenic Ab-
nehmer dafiir.

L =

Fiir Lachs aus der Ostsee. fiir Zan

er aus dem frischen Haff war
(die Nachfrage bedeutender wund einice pommersche Firmen, namentlich '

M. Radmann, welches Geschift noch heute als eins der ersten euro-
paischen Fischgeschiifte in Berlin besteht, hatten den Winter iiber
reichlich zu thun.

e et e

|"I-H' |Ii”J'_[I f‘-l-‘-'l‘lll'. I']q'JII]I'iIT“I'iI ["H,-'_-t'l| Illhi f‘\[']ll']“i.ﬁi'lll'_ \\'ua”lc- rdir',i|
der Absatz durchaus nicht heben.

SN S,

Um diese wohlfeile, gesunde und gute Nahrune in Berlin einzu-
fithren, etablierten die Norddeutschen Eiswerke unter dem Einfluss des j
Deutschen Fischerei-Vereins, sowie dessen damalizen Protektors. des
Kronprinzen, ein Fischgeschift.

Ste kamen mit ihren Eiswagen jeden Morgen anf jeden Berliner
Wochenmarkt und verkauften Dorsch und Schellfisch mit 10 bis 20 Pfo.
das Pfund.

Trotz dieser billigen Preise: ging das Unternehmen aus Maneel an
Zuspruch in die Briiche.

In der eben geschilderten Weise verlief und entwickelte sich das
Fischgeschiift sehr langsam zu orisserer Bedeutung, bis am 3. Mai 1886
die ersten vier Berliner Markthallen eriffnet wurden, welche dem Handel
einen grisseren Rahmen gaben und den wesentlichen Anstoss fiir die
Hohe des jetzigen Fischhandels gaben.

Vorher jedoch hatte sich die Firma C. Lindenberg in der Mohren-
strasse etabliert und gab damit den Anstoss zum weiteren Aushau feinerer
Fischliaden namentlich im Westen der Stadt.

Der verstorbene Stadtsyndikus Eberty, welcher sich vorziiglicher
Weise um die Einrichtung unserer Markthallen verdient gemachi hat,
richtete namentlich die Verkaufsstinde fiir lebende IFische "ansprechend

und sachgemiiss ein. Er griindete auch nach Pariser Muster die Ein-
richtung der Verkaufsvermittler. Diese Einrichtung ist geschaffen, um

dem ausserhall wohnenden Absender den schnellen Verkauf an die Berliner

Grosshiindler zu erleichtern.

Ob  das Prinzip sich fiir andere Handelszweige eignet, will ich
dahingestellt sein lassen: eine grosse Bedeutung hat die Art des auktions-
weisen Verkaufs aber cerade in lebenden Fischen erreicht und es ist

nicht nur der stidtische Verkaufsvermitt er, welcher auf den Wegen der
Auktion grossen Umsatz macht, sondern auch in der Umgebung der

H”l'i-{”i:l“!' bhestehen zwei ihnliche erdssere Privat-Unternehmungen.
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I'rotzdem die Technik bei dem Verkanf grosserer Massen von
lebenden Fischen eine durchaus sechwierige ist, so reissieren gerade
diese Aunktionen

Lebende Fische miissen schnell verkauft werden und an den Kon-
sumenten gelangen. Jede Stunde vermindert ihre Lebensfiahigkeit und
ihr Gewicht und Ansehen,

[st die Anfuhr eross. erdsser alsg der Bedarf, so muss durch billigen
Preis ein grisserer Konsumenienkreis geschaffen werden,

st dagegen die Ware |\I|-'|'|'- so muss der Fischer trotz seines ge-
rineen Fanees dennoch seinen geniigenden Lohn finden, das heisst, die
Fische miissen teuer verkauft werden.

e Auktion 1sf offenbar der beste 1\-1'“'“\ im .'\;;','||]||‘ Ilrul Bedarf
im Preize anszueleichen. So sehen wir oft an einem Tage das Pfund
ve Pfennize verkaufen, das am nichsten Tage vielleicht

Fisch fiir wen
ehensoviele Groschen bringt. Ist nun auch die Auktion fiir den Verkauf
von Siisswasserfischen bedeutungsvoll geworden, so ist das Seefisch-

Geschiift doch in den Hinden des freien Handels geblieben. Radmann

& Lindenberg stehen an der Spitze desselben.

Was in Berlin fehlt, das ist die enge Verbindung zwischen der
Enerosmarkthalle und dem grossen Publikum. Es wiire Aufgabe unserer
Presse. tigliche Berichte iitber den Fischmarkt zu bringen und auf die
Fische hinzuweisen, welche im Uberfluss vorbanden sind und, je grisser
die Nachfrage. um so schneller und billiger aoch in allen anderen
Markthallen, ja auch in den feinen Fischliden des Westens zu haben sind.

Uber den Wert der Fischnahrung will ich mich nicht weiter aus-
lassen. Wer Fische kennt, kann von Fischen leben und sich recht wohl
dabei fiihlen. Gut eekochte Fische sind leicht verdaulich und gesand
und eignen sich namentlich fiir unsere jetzige Zeit, in welcher von dem
nervosen und abgespannten Geschiifftsmanne meist viel zu viel consistente
Fleischnahrung genossen wird.

Um Ihnen nun einige Zahlen iiber den jetzigen Bedarf Berlins zu
geben, benutze ich dazu diejenigen Angaben, welche der stivdtische
Vorkaufsvermittler Herr Ferdinand Kretschmer in dem Fischereiverein
fiir die Provinz Brandenburg in dessen letzter Generalversammlung
:f_{l'lllill‘h[ hat.

Die Zahlen betreffen den Umsatz des Juhres 1896 und sind als
einigermassen zutreffend zu betrachten.

Der Umsatz an Fischen in Berlin fiberhaupt betrigt 198,750 Zentner
im Werte von T7.140.000 Mk. und zwar kommen davon auf lebende
Fische 50,750 Zentner, also mehr als der wvierte Teil, im Werte von
3.140.000 Mk. Der Durchschnittspreis fiir diese letzten 50,750 Zentner
lebender Fische stellt sich anf 62 Mk. pro Zentner,




_II"it'ln Jahrd ;:-r«lil'uvrl 1st.

14. (5. ordentl) Versammlung des VI Vereinsjahres. 431

Zu diesen lebenden Fischen gehdren Hechte. Karpfen, Schleie, Aale.
Z.'le!i'l‘_ F'l*ulIZl'II und "!"l-l'i"-f'-”'*l'ljl‘. i’,|g-ir ,\;||;"1|I||||-1' unid H--||‘-,=|_

Im Einzelnen betriet der Umsatz an

lebendem Hecht . . . . 1310000 Mk. = 23 400 Zentner
3 Karpfen . . . 90000 ,, = 6000
Schleie ., . |, . bTH 000 ., = T460
1 M T RS A80 000 b 820
Zander . . . . B0 |, = 24()
Plotzen DAL, 110000 ., = 3665
Weissfische ete. 157 000 . 2140

Sa. 3 140 000 Mk 20 725 Zentner.

Den ersten Platz nimmt, wie Sie sehen. der Hecht mit fast
1[4 Million Mark Umsatz ein. Der Heeht ist thatsichlich der wichtigste
Fisch fiir den preussischen Fischer und anch fiir den Berliner Hindler
Hecht wird das ganze Jahr iiber verlanct und erreicht namentlich zu
den jidischen Feiertagen hohe Preise. Der durchsehiittliche Jahrespreis

ist im Engroshandel pro Zentner 62 Mk.

Niichst ihm rangiert in der Liste der Karpfen, der eigentliche
Winterfisch. Wie Sie wissen, wird der Karpfen in Massen, namentlich
in Lausitzer, bohmischen und schlesischen Teichwirtschaften QEZOZEN,

Yon den 6000 Zentnern Karpfen, welche Berlin verbraucht, werden
00 Zentner am Weihnachts-Heilieabend und Svlvester verbraucht. In
letzter Zeit ist man eifrie bemiiht, Ka pfen auch in freien Stromen und Seen
!'iJI'r'.II]Jl"i|'ui'l‘rl und zwar mit gutemn |':|'|"'|.If'-,;e'_ Der in Berlin domizilierende
Fischereiverein fiir die Mark Brandenbure hat in diesem letzten Herbst

¢

viele Zentner zweisommeriger Karpfen in die Spree und Havel eingesetzt.
Mk.

I'L'I' |I|l]'(']I.‘-i'h||if|]if'JI1' -i:l|'||'|'-~|r|'|'i- fru'i[';]g[ €Ngros pro :/:.x”f[-l.'»\u' bb
Zentnern im Werte von
1_?"." \”x pro

Dann  kommt der Schlei mit 7460
275000 Mk., das heisst einem Durchschnittspreis  von
Zentner. Dieser Fisch ist insofern interessant, als sein Wert fast it
Die Fischesser sind dahinter cekommen., dass
el Hi‘.!if‘hllpt‘ Sehlet namentlich in gi'\\f«.Hl'ln Jahreszeiten der Forelle an
-‘ii'llill:lt'!\h:liliiz.:'i\r‘i! und Zartheit des Fleisches recht nahe kommt.

Dieselbe Wahrnehmuug haben schon viel frither die Feinschmecker
gerade in Forellengegenden gemacht, denn Stidte wie Quedlinburg,
I’}:'ulul.u{'h\\'z'jf_{. Leipzig, Dresden, Chemnitz waren seit langer Zeit gute
\bnehmer fiir Schleie und bezichen noch heute grosse Posten von und
iber Berlin, Im Anfang des Sommers werden
Anfuly hiiufig genug 1.50 Mk, pro Pfund Schlei bezahlt, namentlich fiir

/2= bis Y, pfiindige Fische — sogenannte Portionsschleie.

in Berlin bei knapper
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Nun kommen die Aale, die mit 6820 Zentnern zu 85 Pfennigen pro
Pfund nach dem Hecht rangieren und ihn im Preise um 23 Pfennige pro
Pfund aberragen.

Der Aal ist im Gegensatz zum Karpfen der eigentliche Sommerfisch,

. 1 v P
al’ |~."'-IIIIIT SO ||. anl 'JI*'ll fe1nen

1sch wie auf den des kleinen Mannes.
Bei dem ersteren im Gewicht von mindestens | Pfund, bei dem Arbeiter
aber viel kleiner. Wenn die Familie eine Landpartie macht, so nimmt
Mutter gern einen Topf mit griimen Aalen mit. Gefangen werden \ale
in allen dentschen Stromen und vielen Seen trotzdem bezieht Berlin
noch grosse Posten dinischer Aale iiber Stettin.

Nun kommt der Aufstellung nach der lebende Zander mit nw
240 Zentnern im Preise von 75 Mk. pro Zentner

Der Zander ist eigentlich der Konig unserer mirkischen Seen und
wiirde einen viel hoheren Preis erzielen, wenn ihm nicht der russische
Seezander, auf den ich spiiter komme, grossen Abbruch thitte. Der
Zander ist ein fusserst empfindlicher Fiseh und lebend nur ans der Um-
gebung Berling transportierbar.

Zum Sehlusse kommen Pliotzen mit 3665 Zentnern zu 30 M. den
Zentner und siimtliche anderen Weissfische zusammen mit 8140 Zentnern
zu 50 Mk. den Zentner

Die Plotze ist so recht der Fisch des kleinen Mannes und gebraten
und wekocht ein gutes Essen,  Stralsund liefert seit langem einen grossen
Feil des Berliner Bedarfs an diegem Fisch.

\usser diesen lebenden Flussfischen kommen noch 17 650 Zentner
derselben Arten 1 trockenem Zustande aut den Berhiner Markt. Ihe-
selben werden uns von Ostpreussen aus den grossen masurischen Seen,
aus den Haffen u. s. w. geliefert. Der Durchschnittspreis fir simtliche
Sorten betrng 34 Mk. pro Zentner

Bevor ich dann auf die Seefische iibergehe, muss ich die Zufuhr
von russischem Zander besprechen. Dieselbe hat eine enorme Ziffer
erreicht, mni@mlich 12 885 Zentner ca. 200  Eisenbahnwaggons VALl
1 115000 Mk, Diese Zander stammen aus dem Don und der Wolea,
Rostow und Astrachan sind die I|.|||ri--f--F-|;|r£-- er weltaus grosste Teil
dieser Zander kommt in eefrorenem Zustande zom Versand.

Die Qualitiit ist eine meist recht eute und da der Zander zu den
feinen Fischen gehirt und fast immer recht billig ist, so ist er oft genug
der gute Nothelfer fir andere fehlende Fischsorten.

Wir kommen nun zn den Seefischen, fir welche eine Gesamtmence
von 95 200 Zentnern im Werte von 2285000 Mk. angegeben wird.
Dies macht einen Durchschnittspreis von 24 Mk. pro Zentner aus.

Im Einzelnen hat Herr Kretschmer den Durchschnittspreis fir die
einzelnen Sorten wie folgt berechnet:
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Lachs*) . . . . . 105 Mk. pro Zentner

oeezENge i - L 91l
oteinbutte . . . . Ti
Heialbutte . ./ .- .. 30
D R ARSI SRR |
Schellfisch . . . . 16
Brosseh S i 18
Scholle | . o I 1
Kabehjan ... - . . 11
Flgnaér: ., : . ..., '9

Wenn Ihnen, meine Damen. diese Preise niedrig erscheinen gegen
die Preise, welche Sie oft zu zahlen hatten, so ist der Grund dafiir
erstens der, dass die billigsten Preise stets bei sehr grossen Anfuhren
Platz greifen, das heisst. bei Massenfingen, welche nur kurze Zeit an-
danern. Diese Massenfinge wirken natiirlich erheblich auf die ermittelte
Durchschnittsziffer,

Ferner habe ich gerade bei der Berliner Hausfrau erfahren, dass
dieselbe micht gern das kauft, was reichlich da ist und billig offeriert
wird, sondern die Dame macht sich bereits zu Hause ihren Plan.

welchen Fisch sie kaufen wird. In diesem Umstand liegt ein nicht

kKleines Hindernis fiir den billigen Detailverkauf. Der Umsatz an See-
fischen steht ausserordentlich zariick gegeniiber den anderer Grossstidte
wie London, Paris, aber auch das kleinere Hamburg verzehrt verhalt-
nismissie viel mehr Seefisch als Berlin.

it aber seit den letzten

Die  Ausdehnung unserer Seefischerei
15 Jahren einen ungeahnten Aufschwung genommen. Die Seglerfahr-
Zzeuge, welche von den verschiedensten ”i”"'”51”-“'."-'-““"'”' sind an Zahl nicht
geringer geworden, aber es sind bereits iiber 100 Dampfer in der Nordsee
hinzugekommen, welehe nur Fischfang betreiben. Diese Dampfer haben
ihre Reisen lingst bis zu den Tslindischen, auch von England und
Frankreich, sowie Skandinavien aufgesuchten Fischeriinden ausgedehnt.
Berlin braucht aber von diesen Nordseefischen noch viel zu wenig.

Dass aber ein starker Konsum von Fischnahrung herbeizafiihren
Ist, bewiesen uns 1896 die Fischkosthallen in der Berliner Gewerbe-
Ausstellung.

Dieselben verkauften an gewdhnlichen Wochentagen 10—20—30 Zent-
ner Fische, an Sonntagen 40—50 Zentner und am zweiten Pfingstfeier-
tage wurde sogar ein Quantum von 116 Zentnern Fischen verbraucht.
Trotzdon | dia reichliche Portion Fische fiir 30—50 Pfennige verkauf
wurde, machte der Unternehmer der Fischkosthalle, der stets eifrige
deutsche Seefischerei-Verein Hannover ein gutes (reschift dabei.
wird aber hier zu den Seefischen gerechnet

*) Lachs ist sowohl Flugs- als Seefisch
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Von Sachverstindigen geleitete Fischkosthallen wiirden in Berlin
unhbedingt reiissieren und am besten dazun beitragen, den Fischkonsum
zu steizern. Ausserdem eignet sich der Hausirhandel namentlich in den
Vororten ausserordentlich zur Erhohung des Absatzes. Alle Stidte der

Welt. die viel Fiseh konsumieren, haben siarken Hausierhandel.

Leider beschiiftict sich auch die Berliner Presse, die doch sonst

so rithrig und findig ist, fast garnicht mit den Vorgiingen in den Markt-
hallen. Es ist allein der Berliner Lokalanzeiger, welcher wichentlich
einen Artikel . Markthallen-Wanderangen® bringt.

Die Pariser grossen Zeitunwen bringen aber regelmiissig fenilleto-

nistisch gehaltene Artikel aus der Zentralhalle, welche die Anfuhren
namentlich der Saison-Delikatessen und Fische behandeln.

Also zugenommen hat der Verbrauch von Seefischen in Berlin
in den letzten 10 Jahren unbedingt aber trotzdem ist der Bedarf

noch viel zu gering.

In der Aufstellung fehlt der Hiring und zwar der frische oder
griine Hiring, welcher im Frihjahr in grossen Partien von der pommer-
schen Kiiste. sowie von Dinemark und Schweden herkommt und zu
billicen Preisen hier verkaunft wird. Es wiirde mich zu weit fiithren,
wollte ich hier schildern, was alles aus diesen griinen Hiringen zu
machen ist. Der Englinder isst ihn morgens, mittags und abends.
100—120 Waggons

Der Umsatz ist nicht unbedeutend und kann geger
per Jahr betragen.

Eicentiimlicher Weise ist dieser Handel in Berlin weniger in den
Hinden der Fischhandler als in denen der Obst-Hoker, ebenso wie der
Handel mit geriucherten Fischen, welcher in Berlin eine ziemlich be-
deutende Ausdehnung hat.

Ich verlasse nun dieses Thema in der Hoffnung, vielleicht ein
Weniges fiir die Steigerung des Fischkonsums versucht zu haben und
wende mich zu dem Krebshandel, meinem eigentlichen Berufe.

Auch dieses Geschiift hat eine gegen frither bedeutende Ausdehnung
erfahren.

Im alten Berlin, noch in meiner Jugend, also vor 30 bis 40 Jahren,
lieferten die Spree, Havel, die Oder und miehtige Seen tiberreichlich
den Bedarf fir Berlin, Leipzig, Dresden, Hannover, die von hier aus
versorgt wurden.

Namentlich aus der Havelgegend von Zehdenick, Gross-Dolln kamen
im Sommer fast tiglich mit Hunden bespannte Wagen voll Krebsen.
Ich erinnere mich dieser Hindler noch recht gut, ihr Quartier war in
der Prenzlauer-Strasse 9. Sie hatten oft eine Reise von 10 Meilen zu
machen. die Menschen und Hunde langten totmiide an — die Krebse

oft egenug ebenso.
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Waren die Krebse einmal knapp, so fuhren die Berliner Hindler
thnen entgegen und rissen sich um die Ware, waren sie aber vollauf.
so blieben sie unbeachtet am Spittelmarkt oder an der Fischerbriicke
stehen.

Da der Krebshandel allein fiir die Leute nicht lohnend war, so
beschiiftigten sich dieselben auch damit, fiir ihr Heimatsdorf den nitigen
Zucker, Kaffee und Tabak mitzubringen und da passierte denn einmal
folgende Geschichte:

Einer von diesen Hindlern hatte einen guten Tag gehabt. er hatte
seine Krebse an den Mann gebracht, hatte dafiir einen Beutel voll Geld —
es braucht ja nicht allzuviel gewesen sein; es wurde ja damals noch in
Kupfergeld, guten Groschen. in polnischen Achtgroschenstiicken u. s. w.
gezahlt — und sich nun wohl einen Freudenrausch gekauft.

Seine Einkiiufe, welche namentlich in Zucker bestanden. waren
besorgt, der Hausknecht des Gasthofes hat ihm seine Hunde vor den
Wagen gespannt und lisst den Mann nun ruhig abfahren in der Ep-
wartung, dass der lange Wee ihn schon erniichtern werde.

Bis zum Windmiihlenberg geht die Sache. Da plagt ihn der Teufel.
er lisst Wagen und Hunde stehen. steigt den Berg hinan, holt seinen
Geldbeutel heraus, schiittelt thn drohend gegen die Stadt Berlin und
sagt: ,Berlin, Berlin, noch eenmal so, dann bist De mien !«

[nzwischen sind aber die durstig gewordenen Hunde mit samt
Wagen und Ladung in den kleinen Teich gelaufen, welcher unten am
Berge war und standen nun mit dem teuren Zucker mitten im Wasser.

S0 war der Mann aus seiner Seelickeit gleich wieder in tiefe Be-
dringnis geraten,

Also bis zum Jahre 1860 bewegte sich auch der Krebshandel in
recht engen Grenzen.

Da bestellte die bekannte Firma Gustay Bittger in Kiln fortlanfend
grossere Posten Krebse bei meinem Vater und man erfuhr hier bald,
dass diese Krebse nach Paris« gingen und dort teuer bezahlt wurden.

s dauerte nicht
Paris gesandt und nun erlangte das Krebsgeschiift allméhlich erissere

ange, s0 wurden die Krebse direkt von hier nach

Bedeutune. Paris versorgte damals nicht allein sich, sondern eanz
Frankreich mit Krebsen und war und blieb daher Jahre lang der heste
.'\Inni-lmwr, zumal dort alles in Auktion verkauft warde. so dass man
hinschicken konnte, soviel man wollte.

Inzwischen stieg auch der Absatz in Berlin und Deuntschland.

Selbstredend musste mit dieser Ausdehnung des Umsatzes auch die
H*"“'{'I“’”"”'.il' der Ware harmonieren und Mecklenburg, Pommern, Posen.
Westpreussen und dann namentlich die grossen und zahlreichen masu-
rischen Seeen liefern ihre Ertrige an Krebsen in regelmissigen Sendungen

fach Berlin und Koln. Denn in Kéln hatten sich inzwischen einige
]
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Firmen etabliert und fingen an, das iibrige Frankreich, Belgien, England
von dort zu bearbeiten. Diese Firmen bestehen noch heute und wie
iiberall im Erwerbsleben hat es auch im Krebsgeschift an Konkurrenz
niemals gefehlt — was iibrigens ganz in der Ordnung ist.

Wiihrend also dieser Handel auch fiir Berlin eine grissere Bedeutung

erreichte — es wurden z. B. tiglich hunderte von Kérben gebraucht, die
bei hiesigen Korbmachern gearbeitet wurden — sann mein Vater darauf,

wie es moglich zn machen sei, die so oft eintretende Uberhinfung mit

Krebsen gegeniiber der zeitweilig wochenlangen Knappheit des Artikels

auszugleichen, namentlich aber die Krebse, welche im .‘4|~|-[+-Inh|-r', Oktober
itberreichlich gefaneen, bis 1n die Wintermonate Januar bis Mirz autzu-
bewahren.

Dazu wurden die Reservoirs in Hoppegarten angelegt und erwiesen
sich einige Jahre niamlich von 1875 bis 1877 als zweckentsprechend.

Da kam aber die Krebspest, welche im November 1878 allein in
HI=|I1H‘:-’H'!HH 36000 Schock schimer Krebse innerhalb weniger Tage
titete. Die Krankheit war vom Siiden gekommen und hatte siech vorher
namentlich in Bayern gezeigt, sie breitete sich dann allmiahlich iiber die
Mark Brandenburg, Pommern u. s. w. aus und ergriff schliesslich auch
im Jahre 1887 Jdie masurischen Seeen.

So wenig der eigentliche Keim dieser Seuche trotz vielem Be-
miithen namhafter Gelehrten bisher festgestellt werden konnte, so wenig
kann man sich erkliren, warnm gerade einzelne Seeen in allen Provinzen
oliicklicher Weise verschont blieben

Die Krebspest dringte den Einkauf iiber die russische Grenze vor-
erst mach Polen und die Ostseeprovinzen und das Einkaufsgebiet er-
weitert sich natorgemiiss immer mehr.

Damit wachsen auch die Schwierigkeiten des Transportes und die
Kosten desselben. Auch Schweden und Finland sind als Lieferanten
hinzugekommen.

\ber auch in Russland gehort einerumfassende Organisation dazu,

sich regelmiissige Beziige zun sichern. s sind in allen Gouvernements,
welche bis jetzt in Frage kommen, Kontrolstationen an Knotenpunkten
der Eisenbahnen gelegt, welche die Aufgabe haben, die angebrachten
Krebse im Flusse zo erfrischen und an bestimmten Tagen zur Grenze
zu =enden.

Die Sicherheit, Ware zu bekommen, erfordert fitr den Gross-Betrieb
wieder eigene Pachtungen u. s w

Der Versand der Krebge, welche bis vor einigen Jahren fast nur
in ganzen Waggons, welche mit Eis gekiihlt wurden, stattfand, ist zum
recht grossen Teil an die Post iibergegangen.

Der ansserordentlich hohe Eileut-Tarif, dazu die vollig unzareichende
Beforderung unserer Lebensmittel anf den preussischen Eisenbahnen
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haben dazu gefiihrt, den billigen Post-Tarif und das geschiiftliche Ent-
gegenkommen der Reichspost zu benutzen und es gehen jetzt in der
Hauptsaison iiber Eydtkuhnen, Prostken, Illowo und auch iiber oster-
reichische Grenzstationen tielich tausende von Koérben Krebse nach
allen Plitzen, namentlich aber Koln und Deutz a. Rhein.

Dass es fiir den Handel keinesweges leicht 1st, solchen Postversand
zu organisieren und die Ware in lauter kleinen Zehnpfund-Kolli za ver-
teilen, ist richtic — aber die Differenz zwischen Ei lgut- und Post-Tarif
ist so bedeutend, dass dieser Weg eingeschlagen werden musste.

Wihrend die Post 100 Kilo Krehse von Eydtkuhnen bis Kéln fiir
)} Mk. befordert, stellt sich die Filgut-Fracht auf 29 Mk. fir dasselbe

il}uumnn.

Inzwischen zeigen eine Reihe von Seeen in der Uckermark, Pommern
und Preussen wieder Zunahme von Krebsen und liefern bereits nennens-
werte Posten.

Fischerei-Vereine, welche iiber das ganze deutsche Reich ausge-
breitet sind, sowie Private suchen durch das Einsetzen gesunder Krel
die Gewisser wieder zu bevilkern und zwar anscheinend nicht ohne
Erfolg.

Das Berliner Publikum treibt tatsichlich Luxuos mit Krebsen und
prunkt gern mit recht grossen Exemplaren. Es ist Thatsache, dass die
t, aus dem einfachen Grunde, weil sie

IS¢

beste Ware hier in Berlin
nirgends hoher bezahlt wird als hier.

Aber in den letzten Jahren ist man doch dahinter gekommen, dass
sich auch aus den Suppenkrebsen recht viele sehr feiner und leichter
Gerichte herstellen lassen und ich glaube nach allem, das Quantum
Krebse, welches Berlin vom 1. Mai his 1. Oktoher verbraucht, auf iiber
600 Schoek pro Tag taxieren zu diirfen.

Die Lehre, dass Krebse nur in Monaten ohne r schon sein sollen.
gilt hier in Berlin, wenigstens in Bezug auf den September, nicht mehr

denn man weiss lingst, dass gerade in diesem Monat die Krebse auf
der Hohe ihres Wohlgeschmacks sind und  benutzt gern die etwas
billigeren Preise dieses Monats.

In der mir kurz bemessenen Zeit konnte ich die Beschreibung der
]'HI\\rt'lu-lun'- des Berliner Fisch- und Krebshandels nur skizzieren und
Wiirde mich freuen, wenn Sie aus meiner Darstellung doch den Eindruck
Séwonnen haben, dass hier wie auf jedem anderen Gebiete der Berliner
Industrie stets tiichtig und redlich gearbeitet werden musste und ge-
arbeitet wurde. Berlin wird sich seinen Platz als bedeutende Fisch-
humivlsﬁt:ldt, sowie als -Ze'urr;nilnlmlei fiir den Krebshandel nicht mehr

nehmen lassen. —
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fi. Nach der Sitzung fand das altberlinische Fischessen im
Rathauskeller statt. Wihrend desselben hielt Herr Ferd. Kretschmer,
Stidtischer Geschiiftsvermittler fiir den Berliner Fischverkehr in der
Central - Markthalle. iiber die Herstellungsart des Fischgerichtes einen
kurzen Vortrag. Auf diesen folgten sodann noch einige Toaste und

heitere Tischreden.

15. (6. ordentl) Versammlung des VI. Vereinsjahres.
Mittwoch, den 19. Januar 1898, abends 7' . Ubr

im Biirgersaal des Rathauses.

Vorsitzender: Herr Geheimer Regierungsrat E. Friedel.

1. Der Vorsitzende verteilt den ,Bericht der Central-Kkom-
mission fiir Wissenschaftliche Landeskunde von Deutsch-
land von Ostern 1895 bis Ostern 1897 erstattet vor dem XII.
Deutschen Geographentage in Jena vom Vorsitzenden der
Kommisgsion. Prof. Dr. Eugen Oberhummer in M iinchen®
‘Berlin 1897. 15. 8. 8%°), Wir entnehmen dem Bericht folgende Einzel-
heiten:

Trotz l|-.'- T"-l-lﬁ.“l'l'!.'ll'_{l'.‘-_ \H'||'l||'l| die |’-t'!1|l'l]'.II.I|'_-»'ll_ elnen gTOS5E11
_Verein fir deutsche Landeskunde® ins Leben zu rufen, zu verzeichnen
haben. ist die Kommission in der erfreulichen Lage, eine stattliche Reihe
landeskundlicher Arbeiten vorlegen zu kOnnen, welche unter ithrer
Leitung herausgegeben worden sind, abgesehen von den zahlreichen und
wertvollen Beitriigen zur deutschen Landeskunde, die ausserhalb ihres
enceren Wirkungskreises in den letzten Jahren ans Tageslicht getreten
sind. Das Verdienst hieran gebiihrt freilich in erster [Linie einem
unserer Mitelieder, Herrn Prof. Dr. K irchhoff. welcher die Fiaden aller
von der Central - Kommission ausgehenden Verdffentlichungen in seiner
Hand vereinigt und im besonderen der Heransgabe der ,Forschungen
sur dentschen Landeskunde® seine Zeit und Kraft gewidmet hat.
Von diesem wertvollen Sammelwerke sind seit dem Bremer Tage nicht
wenizer als neun Hefte erschienen, deren jedes eine in sich geschlossene
Einzeldarstellung enthilt. Es sind die folgenden:

Bd. VIII. Heft 6. Das deutsche H]u':n'h-_w'luiu-t Lothringens und seine
Wandelungen von der Feststellung der Sprach-
grenze bis zom Ausgang des 16. Jahrhunderts.
Von Dr. Hans Witte.
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