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jo könnte man in Dalmatien eine gute Pferderace jchaffen. Die ftatiftifchen Daten ergeben,
daß Dalmatien 21.858 Pferde hat, eine Angabe, welche zu niedrig gegriffen exjcheint.
Auf den Infeln Bago und Arbe findet fich eine Bferderace, welche fich durch die befondere
Sleinheit von der gewöhnlichen unterjcheidet. Diefe Bferde find von zterlichem und Schönem
Bau, haben Fräftige Beine und eignen fich für jene Gegenden, in welchen Straßen und
Verkehrswege fehlen.

sn einigen Gegenden des Kronlandes, insbefondere auf den Snjeln, wo e8 nur
wenige Straßen gibt und die Saummwegefteinig und gefährlich find, treten die Maufthiere
an die Stelle der Pferde. Sie find im Allgemeinen jchöne Thiere von ziemlich niedrigem
Wuchs, aber jehr Fräftigem umd tobuften Körperbau; fie haben bejonder3 ftarfe Beine
und vermögen außerordentliche Laften zu tragen.

Dein: und Olivenbau.

Weinbau Dalmatien ift infolge feiner Flimatifchen Berhältniffe und feiner
Bodenbejchaffenheit fir den Weinbau vortrefflich geeignet. In der That ift derjelbe in
unjerem Lande ein uralter und hat in der legten Zeit fogar einen ungeahnten Aufjchtwung
genommen,

Während, infolge der allmäligen Ausrottung der Wälder, der einft auch bei uns
blühende Aderbau immer tiefer gejunfen ift, behauptete fich die Nebe, welche an das
Erdreich, fo weit e8 auf Tiefe ankommt, nur geringe Anfprüche ftellt, fich auch felfigem
Boden anpaßt, ja an manchen Stellen jogar in den Felsipalten gedeiht. Dalmatien
erzeugte troß der primitiven Methoden des Anbaues der Reben und der Bereitung des
Weines Jahrhunderte Dindurcch von leßterem bedeutende Mengen. In einigen Theilen
des Kronlandes nahm diejes Product die erfte Stelle ein und war das einzige, das ich
für den Export eignete.

Um die Mitte des Jahrhunderts trat bei ung die Zraubenkranfgeit (Oidium) auf,
jo daß zu befürchten war, der Weinbau werde, da er fein Exträgnif mehr lieferte,
vernachläffigt oder vollftändig aufgegeben werden. Die Landleute fträubten fich anfangs,
Schwefel als Mittel gegen die Krankheit anzuwenden; ihließlich bewog fie die Noth-
wendigfeit und das Beifpiel Anderer hierzu. Leider wurden die Koften des Weinbaues
dadurch noch vermehrt, ein Umftand, welcher in Verbindung mit den außerordentlich
niedrigen Weinpreifen bewirkte, daß der Wein nunmehr faft gar feinen Ertrag lieferte.
Nicht jelten verfaufte man die gewöhnlichen Qualitäten für einen Gulden per Heftoliter.
Doch das Auftreten der Phyllorera in Frankreich umd ihre Ausbreitung in anderen
Theilen Europas nöthigte die betreffenden Länder, zur Dedung ihres Bedarfs, für den



 

   
Weinleje bei Spalato.

Conjum und für den Handel aus folhen Gebieten Wein zu holen, die von der Seranfheit
verjchont geblieben waren, und da Dalmatien zu diefen Ländern gehörte, wurde e3 nad)
und nach mit Aufträgen überhäuft, welche die bisher gewonnene Quantität weit über-
trafen. Die Preije ftiegen vajch, die Wohlhabenheit der Weinbauer hob fich und der
Rebenbau wurde allenthalben ausgedehnt. Auch wandte man bei der Weinbereitung
allmälig vationelfere Methoden an und forgte für Räumlichkeiten und Geräthichaften,
welche die früher gebrauchten an Zwecmäßigfeit üibertrafen. Nur Eines ijt bei diejfem
tajchen Aufjhwung zu beflagen, daß nämlich, um der rasch wachjenden Nachfrage,
bejonders nach intenfiv gefärbten Gattungen zu genügen, fi die Weinbauer bei der
Anlage neuer Gärten faft ausfchlieglich auf Pflanzung jener Reben bejchränften, deren
Srucht den vom Handel geforderten Eigenfchaften entjprach, die indeß nicht etwa die
feinften und beften, fondern nur die Fräftigiten und gegen KrankHeiten widerftandsfähigften
waren. Sp wurden die feinen Sorten vernachläffigt, und man kann behaupten, daß heut-
zutage der VBugaver und Zarlienafer Wein der Injel Drazza, der Marafchiner von
Sebenico, der Malvafier von Ragufa ımd der Marzamini von Cattaro bereits äußert
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jelten geworden find. Der Handel verlangt Farbe — Alles ftrebt aljo darnadh, Farbe zu
erzeugen. Wenn aber der Handel eines Tages diefer Qualitäten nicht mehr bedürfen
wird, dann werden die Producenten e8 vielleicht bereuen, die Cultum jener feinen Neben-
jorten jo völlig vernachläfjigt zu haben, welche zu verjchiedenen ‚geiten, aus Griechenland,
Eypern, Madeira und Kleinafien eingeführt, jo ausgezeichnete und gejuchte Weine
geliefert Habeır.

In Dalmatien und befonders an der Küfte find ausgedehnte Ebenen nur jelten
anzutreffen. Wo fie fich finden, werdenfie, als für den Weinbau nur wenig geeignet, zu
anderen, anfpruchsvolleren Cultiren benüßt. Der Weinbau bejchränkt fich alfo meift auf
die jchmalen Kiftenfteiche und auf das Hügelland, welches fich durch feine Lage einiger-
maßen dafür eignet.

Die Geduld und die Ausdauer, mit welcher unfere Landleute es verftanden haben,
den ungünftigften Boden in Weinland zu verwandeln, ift wahrhaft bewundernswerth.
Wer einmal die fogenannte Terraffenenltur auf den Infeln Liffa, Lefina, Brazza md
jene in der Umgebung von Ragufa gejehen hat, wird nie daran vergefjen. Es ift eine
unglaubliche Arbeit geleiftet worden, um auf dem Geftein, aus dem der Boden bejteht,
ein wenig mühfelig gewonnene Ackererde zutjammenzutvagen. Die Weinftöcke werden, wo
es möglich ift, in Reihen gefebt und niedrig gejchnitten. Stüspfähle kommen häufig zur
Anwendung. Das Schneiden der Pflanzen findet im Februar, die Leje im September
ftatt, obgleich es für viele Gegenden und bejonders mit Nückficht auf einige Sorten
väthlich wäre, daß fie fpäter ftattfinde. In früheren Zeiten ‚pflanzte man die Weinrebe
ganz planlos, indem man alle möglichen Nebenforten, wie manfie fich eben verjchaffen
fonnte, mifchte. Dies brachte mannigfache Überftände mit fich, befonders den, daß man
feinen ftändigen Weintypus gewinnen konnte. Diefe Gewohnheit kommt in neuerer Beit
glücklicher Weife immer mehr ab. Es macht fich in der Weincultur auch in diejer Hinficht
allenthalben ein rationelleres Verfahren geltend. So ift es denn in der That — zum
Theil auch infolge der Einführung verbefferter Weinbereitungsmethoden — bereits
gelungen, ziemlich ftändige Typen fir den Handel zu fchaffen.

Weinbereitung. Der September ift in Dalmatien der Weinmond, in welchem die
Weinlefe faft überall gleichzeitig ftattfindet und nahezu die gejammte Eimvohnerjchaft
der Dörfer bei der Arbeit verjammelt; das bunte Gemijch lebhafter Farben in dem Grün
der Weingärten, die Frauen und Kinder, welche gejchäftig die Trauben (ejen umd fie zu
den Breffen tragen, die Männer, welche fie preffen umd den Moft in Fäffer umgießen: all
diejes bunte Treiben bietet ein prächtiges Schaufpiel. Die Keltern, welche im Gebrauche
ftehen, find niedrige Kufen, in welche die gefammelten Trauben geworfen und meift in
primitivfter Weife mit den Füßen getreten werden; aber auch die Keltern mit geriffelten
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Eylindern kommen allmälig in Gebrauch. Der Transport erfolgt nach altem Gebrauche,;
zum Theil auch wegen fehlechter Straßen, häufig in Schläuchen, was ficherfich nicht zur
Güte des Weines beiträgt; auch die Beichaffenheit der Gährungskufen ift zumeift eine
jehr primitive. Sie haben feinen Dedel, lafjen daher bei jenem Theil der Schalen,
welcher — von dem Gährungsproceß an die Oberfläche gehoben — mit der Luft in
Berührung kommt, Effigbildung zu. Ausnahmsweie findenfich Enthüljungs-, beziehungs-
weile Entförnungsapparate (sgranatojo) und mit Doppelböden verjehene Kufen; dies ift
befonderz bei vermögenden und gut fituirten Grumdbefiern der Fall. Die große Mehr-
zahl der Weinbauer hält indeß theils aus Mangel an Capital, theils aus angeborenem
Widerftreben gegen jede Neuerung an den alten Methoden feft.

Die Behandlung des Weins im Keller liegt bei uns noch jehr im Argen. Noch vor
nicht allzu langer Zeit fam es wohl vor, daß die Fechjung eines Jahrganges zum nicht
geringen Theil verdarb, da der Wein von einem Jahre zum anderen nicht aufbewahrt
werden fonnte. Werm dies jegt nicht mehr gejchieht, jo Kegt der Grumd darin, daß der
Wein bald nad) feiner Bereitung, oft jogar noch ala Moft, an dag Ausland verfauft und
verjchicht wird, von wo er dann zum Theil unter den verjchiedenen Etiquetten von
Bordeaurweinen auch zu ums zurückkehrt. Regierung und Private haben es nicht an
Bemühungen fehlen Laffen, das richtige Verfahren in Aufnahme zu bringen; der Erfolg
war bisher indeß nur gering. Mit Löblicher Bereitwilligfeit hat insbefondere das Aderbau-
minifterum für die Belehrung der Weingartenbefier Opfer gebracht, um den einzigen
Zweig der Agrarinduftrie Dalmatiens, defien Product eines Exports in großem Maß-
ftabe fähig ift, zu Heben; die Nejultate haben Leider nicht immer den Erwartungen
entprochen. Die politifchen Parteien Haben auf die Ernennung der mit der Verbreitung
der betreffenden Kenntniffe betrauten Perjonen häufig Einfluß genommen. Man übertrug
dieje Function nicht felten unfähigen Menjchen, welche jelbft viel zu lernen gehabt hätten
und inSbejondere nur geringe oder gar feine praftijchen Erfahrungen hatten. So faın e8,
daß die von diefen Leuten num oberflächlich verjtandenen umd jchlecht dargelegten Methoden,
ftatt eine Verbefferung herbeizuführen, Mißtrauen gegen alle Neuerungen und in ver
einzelten Fällen jogar eine Neigung zu Weinfälfchungen hervorbrachten. Die private
Anregung brachte auch Feine befferen Früchte, Allerdings entjtanden Önologijche Gejell-
Ichaften, aber fie Löften fich entweder bald auf oder verloren ihren urjprünglichen gemein-
nüßigen Charakter.

Die Weinproduction in Dalmatien ift eine jehr beträchtliche, auch der Export ift
bedeutend, doch ift die Höhe desjelben jchwer zu ermitteln, da die vorhandenen ftatiftifchen
Angaben über diefen Punkt jehr unverläßlich find. Die von den Commumnen oder von
Privatleuten gefanmelten Daten find, mit wenigen Ausnahmen, jehr unvollftändig und
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 Weinjchänfe in Zara.

meijt nur approrimativ richtig. Man fommt indef der Wahrheit wohl ziemlich nahe, wenn
man die Production des ganzen Landes im Ducchfchnitt auf eine Million Heftoliter jchäkt,
wovon 600.000 auf dag Gebiet dev Handelsfammer von Spalato entfallen. In zweiter
Reihe find die Gebiete von Zara, Ragufa und Cattaro zu neimen; in dem leßteren itber-
fteigt die gewonnene Quantität indeß nur wenig den localen Eonfum.

Der Export geht größtentheils vom Hafen von Spalato aus, in welchem die
Erzeugniffe der Hleineren Ortichaften zufammenftrömen. Auch Brazza und Lefina find
Erportpläge. Anfangs fand die Ausfuhr ausichlieglich nach Trieft, Venedig und Fiume
ftatt. Seit dem Jahre 1874 vergrößerte fie fich beträchtlich. Dank den Bemühungen
einiger der erjten Handlungshäufer von Spalato entwickelte fich der Erport:nad) Frant-
reich, jpäter auch nach Deutjchland, der Schweiz, Belgien und Holland. Die Preife, die
fich bis zum Jahre 1850 auf 1 bis 3 Gulden per Heftoliter ftellten, jtiegen bis 1859 auf
20 bis 30 Gulden, fielen dann auf 15, 10 und bis 4 Gulden, erholten fich aber fpäter
wieder und bewegen fich von 1874 bis heute zwifchen 5 und 25 Gulden je nach der
Qualität und der Nachfrage.



Der Verkauf für den Iocalen Confum findet entweder auf den Barfen ftatt, welche
den Wein aus den Vroductionsorten in die Städte bringen, oder in einer Art ebenerdiger
Keller, welche durch ein an der Ktellerthiire angebrachtes Bapierfähnchen fenntlich gemacht
find und auf welchem nicht eben in falligraphijchen, wohl aber weithin fichtbaren Buch-
Ntaben die jeweiligen Detailpreife verzeichnet find.

Dlivenbau und Ölproduction. Der Ölbaum, welder zu feinem Gedeihen
unbedingt eines gemäßigten Klimas bedarf, da er weder Itrenge Fröfte, noch tropifche Site
verträgt, gedeiht allenthalben an der dalmatinijchen Slüfte, welche die nördlichite Grenze
jeiner Cuftur bildet. Bei den Alten Itand der DOlivenbau befanntermaßen in befonders
hohem Anfehen. Derjelbe hat aber in neuerer ‚geit infolge verjchiedener Umftände einen
Theil jener Bedeutung verloren, um derentwillen Kohmmella den Olbauım den König der
Bäume nannte. Derjelbe ift fchon von Natur aus während der langen Periode, welche
zwijchen der Blüte, die im April ftattfindet, und der Fruchtreife, die erit im December
eintritt, mannigfachen Gefahren ausgejebt. Eine Temperatur von — 6 Grad Gelfius
tödtet die Pflanze, ein während der Blütezeit eintretender Negenguß, ein Hagelwetter
oder eine etiwas länger andauernde Zrodenheit jchädigen die Ernte und zerftören fie wohl
auch gänzlich. Überdies hat fein Gewächs jo viele Feinde unter den Snfeeten wie der
Dlivenbaum, defjen Stamm, Blätter, Btiten und Srüchte den Angriffen von Schädlingen
ganz bejonders ausgejeht find, deren gahl fich zum Schaden des Ölbaumes unabläfjig
vermehrt, da die Singvögel, diefe werthoollen Verbiindeten des Ölbauers, bei ung in
barbarifcher Weife ausgerottet werden, gu diefer Unficherheit des Ertrages kommen die
hohen Anlage und Betriebsfoften der Ölgärten. Wiederholtes Behaden (Aufjchaufeln),
Bejchneiden und bejonders reichliche Düngung find für das Gedeihen der Öffrucht
unerläßlich und verurfachen Koften, welche, da man auf eine volle Ernte durchjchnittlich
nur in jedem zehnten Jahre rechnen fan, mur jelten entjprechenden Ertrag gewähren.

Eine genaue Schilderung der Ölbaumeultur wiirde mır wenige charafteriftijche
Momente zutage fördern, da das Verfahren von dem in rationell gepflegten Objtgärten
üblichen nicht wefentlich verjchiedenift. Nur die Ernte und die Verarbeitung ift von eigen-
artigem Intereffe.

Ungefähr in der Mitte des November beginnt die Frucht zu reifen, und dies ift
die Zeit des Einfammelns derjelben, eine jehr mühjame Arbeit, welche möglichit rajch
mit der Hand ausgeführt werden muß umd noch dazu in eine Zeit fällt, wo Kälte
und Negengüffe die Arbeit nicht felten erjchiveren. Frauen und Knaben werden dabei
bejchäftigt, welche, nachdem fie ‚gelte aufgejchlagen, nicht ohne Gefahr auf Zweige und
Leitern fteigen, um die Früchte zu janmeln, welche dann in die Mühle gebracht werden.
Gelangenzu gleicher Zeit fo große Mengen Dfiven zu den Mühlen, daß die gefammelten
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Srüchte nicht an demfelben Tage gemahlen werden fünnen, fo muß man fie in eigens
dazu bejtinmten Räumlichkeiten ausbreiten, damit fie nicht in Gährung gerathen, denn
in Ddiefem Falle geben fie ein feharfes übefriechendes DL. Sol fehlerhaftes Product
findet fich jeher häufig zum Theil aus Mangel an geeigneten Räumen, zum Theil weil
bei den Ölbauern vielfach die falfche Anficht verbreitet it, daß man aus gegohrenen
Dliven größere Quantitäten Öl gewinne, Die Mühle oder Zrantojo befteht aus einer
freisrunden Kufe, in welcher ein oder zwei, jelten drei Mahrlfteine jenfrecht angebracht
find, welche die Dfiven zerdrücken und in einen Brei verwandelt. Die Mühlen werden
von Thieren, öfter noch von Menfchenarmen in Bewegung gejeßt; wo mar Waffer zur
Verfügung hat, beniigt man auch diejes als Triebfraft.

Die in einen didlen Brei verwandelte Srucht wird in „sporte*, eine Art von
Säden gefüllt, welche aus Binfen oder der Safer von Cocos, Spart oder Manilfa
verfertigt find. Gewöhnlich benüt man dazu eine Dinfe, welche in Dalmatien wächit.
Hierauf bringt man die Säcke in die Breffe, eine Art Kelter mit Schraube. Gegenwärtig
ift fie faft durchwegs aus Eifen eonftruiet und entjpricht ihrem Zwed. Bis vor wenigen
Zahren war fie jedoch noch eine roh geformte hölzerne Mafchine, welche jehr jchwer zu
handhaben und wenig brauchbar war. In diefen Preffen wird die in der Srucht enthaltene
Flüffigfeit von dem Fleisch und dem Stein (Kerit) getrennt und in Bottichen aufgefangen.
Dieje Flüffigfeit befteht aus ÖL, aus mit einem zähen Saft (mucilaggine) gemengten
Wafjer und Kleinen Pflanzentheilchen. Dadurch, daß man die Flüffigkeit ftehen läßt, fteigt
das Öl nach oben und Farın leicht abgejchöpft werden. Um jenes DL, das in dem Nefiduum,
in den „sporte* noch zuritdfgeblieben ift, auszuziehen, wird die Maffe nımmehr mit heißem
Wafjer behandelt und aufs neue gepreßt. Das jo gewonnene Ölift von geringer Qualität
und wird gewöhnlich zur Seifenfabrication gebraucht. Der Schlufz des Verfahrens befteht
in einem Durchfeihen oder Filtriren des Productes, um daselbe zu Elären und für den
Handel geeignet zu machen. Wenn dieje einfachen Operationen jorgfältig ausgeführt
werden, die Frucht frisch ift umd mit peinlicher Genauigfeit fir die Neinhaltung der
Geräthichaften geforgt wird, gewinnt man auch in Dalmatien ein ausgezeichnetes DL,
welches den Vergleich mit den beiten franzöfifchen und italienischen Producten nicht zu
Icheuen hat. Leider find die feinen Speijeöle Dalmatiens nicht hinveichend befannt und
finden deghalb nun fchwer zu jenen Breifen Abjab, die ihrem Werthe entjprechen wiirden.

Der Kleine Landmann, ob er mn Grumdeigenthümer oder Colone ift, erzeugt nicht
jo bedeutende Mengen, daß er fie direct dem Welthandel anbieten könnte ; ex bejigt auch
nicht die entfprechende commercielfe Bildung. Dagegenift er jehr oft darauf angewiefen,
jeine Waare fo fchnell als möglich zu Geld zu machen, um jeinen Verbindlichfeiten nach»
kommen zu fönnen. Ex ift daher gezwungen, das Öl an Handelsleute zu veräußern, welche
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nicht jelten feine bedrängte Lage benügen, um die Preife herabzudrücken. Diefe Händler
mijchen überdies gute und schlechte Waare durcheinander, und diefes Gemenge wird in
meift vanzigen, abjcheulichen Fäfjern als „Dalmatinisches O1“ ausgeführt. Unter folchen
Umftänden ift e8 fein Wunder, wenn das „dalmatinische DL“ in jchlechtem Nufe fteht.

Die Einführung des Leuchtgafes umd des Betroleums zu Beleuchtungsziwvecken, die
billigen Samenöle, welche ins Land gebracht werden, haben den Verbrauch des DYiven-
öls ehr eingefchränft und feinen Preis herabgedrückt. Zu induftriellen Zwecken umd fir
Majchinen werden allerdings noch immer bedeutende Mengen gebraucht, indeß zu niedrigen
Preifen. Die ganze Zukunft des Dlivenbaues, die Bedingung der Rentabilität liegt in
der Bereitung von feinen Speifeöfen, welche immer gute Breife erzielen, befonders wenn
dem Käufer wirkfame Garantien gegen Verfälfhung und Betrug geboten werden können.

Die Menge des in Dalmatien erzeugten Dlivenöls fan im Durchfchnitt auf
120.000 Metercentner gejchäßt werden, von welchen der größte Theil auf die füdfiche
Küfte und die Infeln entfällt. Die Gebirgsgegenden liefern fein ÖL, da fie ein zu rauhes
Klima haben. Die Preife jhiwankten in diefem Sahrzehnt zwifchen 32 und 50 Gulden
per Gentner fir gewöhnliche Qualitäten md swifchen 70 umd 86 Gulden fir die feinen
Sorten. Die lehteren, die allerdings nicht in großen Mengen vorkommen, finden directen
Abjab, während das gewöhnliche Product faft ohne Ausnahme auf den Triefter Markt
gebracht wird.

Forftwefen.

Dalmatien ift gleichzeitig eines der waldreichften und bolzärmften Länder nicht mur
Öfterreichs, fondern Europas. Es befist nämlich dem Steuerfatafter zufolge nicht weniger
al3 381.862 Hektar, das it 30 Procent der Landesfläche Waldland, ein Verhältniß,
welches jenem des waldreichen Böhmen gleichfommt. Dennoch ift der Holgertrag ein
äupßerjt geringer, da die fogenannten Wälder größtentheils mr mit niedrigem, vom Vieh
abgenagtem Gebifch beftocft find, welches fich aus den noch lebensfähigen Wurzeln des
einftigen Baummuchjes entiwicelt.

Der Dalmatiner — mit Ausnahme der höher eivilifirten Bewohner der Küfte und
der Infehn — Tante bis in die neuefte Zeit den Begriff des Waldes überhaupt nicht, fir
den ihm jogar eine flavifche Benennung fehlt, da er unter dem froatifchen Worte Suma
Wald) mr Büntelholz verfteht und das ferbifche „gozd* in Norddahnatien nicht
gebräuchlich it. Selbft die fogenannten „gaj“, das heißt Eleine, meift mit Mauern
umfriedete Haine in der Nähe von Ortjchaften, dienten, wie Ichon der Name andeutet,
mehr als Grasland ımd zum Schuß des Weideviehs bei Unwetter ala zur Holzzucht und
find meiftens in fehlechtem Zuftande.

Ktüftenland und Dalmatien.
21


