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XIX .

Bemerkungen über die Erziehung der Kartoffeln
aus Saamen und aus Keimen .

( Vom Herrn Geheimen Rath Dr . Brenne > e

zu Stargardt in Pommern . )

Keine Frucht iſt jekt wohl anerkannt nüßlicher ; und

beſonders der ärmern Volksklaſſe unentbehrlicher , als die

Kartoffel . Viele tauſend Menſchen ſichert dieſe Frucht

vor dem Hungertode . Um ſo wünſchenswerther wird es

daher auch , daß man ſie immer mehr veredlen , und zut

Erſparniß der Saat häufiger aus den Saamen gewinnen

möge . Daß dies bisher noch nicht ſo. häufig geſchehen ,
daran iſt vielleicht mehr Unkunde des dabey zu beobach »

tenden Verfahrens als Nachiäßigkeit ſchuld . Es iſt zwar

ſchon von andern , beſonders vom Herrn Prediger Sto >

mar , die beym Säen des Kartoffelſaamens zu beobach »
tende Methode deutlich beſchrieben worden : aber theils
ſucht dies mancher nicht in ſeinem in einer andern Abſicht

geſchriebenen Buche , theils . bedarf es dabey doch noch eini »

Hevmbſtädts Archiv dey AF&erbauk . , IV . Bds . 2. Hft . DO.
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ger genauern Beſtimmungen , auf die mich ſorgfältige

| Erfahrungen gebracht haben , indem ich ſeit mehrern

j | Jahren in meinem ' großen Garten Kartoffeln bloß aus

| den Saamen und den Keimen ziehe. Auf dieſe beyden

| Punkte wünſchte ich daher in dieſem Auffaße noch mehr
j ' |

die Aufmerkſamkeit der dabey intereſſirten Landwirthe zu

ziehen , und ich werde daher jeden einzelnen Punkt ſo

deutlich als möglich zu behandeln ſuchen .

1. Vom Säen des Kartoffelſaamens .

Man ſamnilet die an dem Kartoffelkraute nach den

Abblühen ſich bildenden grünen Aepfel , wenn ſie anfan »

gen etwas gelb zu werden , etwa im Monat September ,

legt dieſelben auf ein Brett , ſeßt ſie an einen ſonnen »

warmen Ort , und läßt ſie ſo nachreifen . Sie werden zu -

leßt ganz blaßgelb , weich und riechen ſchr gut .

Um den Sgamen aus dieſen Aepfeln zu- erhalten ,

nimmt man eine mit Waſſer angefüllte Schüſſel . Zn

dieſe hält man mit der linken Hand einen Durchſchlag ,

| legt darin eine Handvoll Aepfel , zerdrückt mit der rech »

ten Hand jeden einzelnen , taucht den Durchſchlag ins

Waſſer , wo ſich denn die Saamenkörner auf den Boden

der Schüſſel niederſenken . Dies wiederholt man ſo lan »

ge , bis alle Aepfel zerquetſcht ſind , und kein Saamen

mehr darin iſt . Die Schaalen kann man den Schweinen

geben , welche ſie gern freſſen .

Um die Körner von allem Schleime zu reinigen , wel »

<er etwa mit ihnen durch den Durchſchlag gegangen iſt ,
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oder ſich auf der Oberfläche des Waſſers befindet , klärt

man das Waſſer einigemal ab , uzd rührt die Körner um ,

ſo oft friſches Waſſer darauf gegoſſen iſt , worauf der

Schleim ſich wieder auf der Oberfläche des Waſſers ſamms »

let 3 man gießt dies abermals ab , und wiederholt dies

Auf - und Abgießen ſo lange , bis das Waſſer völlig klar

iſt , und man die auf den Boden befindlichen Körner

durch das klare Waſſer ſehen kann .

Wenn man das Waſſer ſo rein als möglich von die -

ſen Körnern abgegoſſen hat , werden ſolche auf eine flache

Schüſſel oder auf einen Teller gethan , ſodann , nachdem

ſie möglichſt dünne auseinander gebreitet ſind , an einen

ſonnenwarmen Ort , oder in ein mäßig warmes Zimmer

geſeßt , wo ſie nach und nach tronen 3 eine ſtarke Ofens

hiße würde den Keim der Körner zerſtören . Da ſich ' noch

immer etwas Schleim an den Körnern befindet , ſo muß

man den zuſammenklebenden Saamen mit den Fingern

augeinander veiben . Wenn der Saame völlig trocken iſt ,

welches man daraus abnimmt , wenn die Körner nicht

mehr zuſammenhängen , auch nicht mehr an den Fingern

kleben bleiben , ſo ſchüttet man denſelben in einen Beutel

oder hölzernen Kaſten und bewahrt dieſen an einem trof »

kenen Orte , bis zur Zeit , wo man ihn ſäen will .

Im Monat April bereitet man ein im Herbſte oder

Winter ſchon gedüngtes Stück Land von beliebiger Größe ,

je nachdem man mehr oder weniger ſäen will . Dieſes

Land wird kurz gegraben , d. h. man macht kleine Spa »

tenſtiche , ſchlägt alle Erdklöße ganz klein , reinigt es von

allem Unfraute , beſonders von Graswurzeln , und der -

X/2
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gleichen , und harkt es gerade . Nun tritt man ein etwa

4 Fuß breites Beet ab , ſtet auf jedes Ende deſſelben +

Fuß vom Rande eine Gartenſchnur , und macht mit dem

Stiele einer Harke , oder der Spike einer Hake , neben

dieſer eine kleine flache Rinnex « In dieſe ſäet man den

mit Sand vermiſchten -Saamen ſo dünn als möglich .

Weil ' der Saamen leicht zu di > fallen könnte , ſo nimmt

man etwa unter einen Theil Saamen drey oder mehrere

Theile feinen Sand , welcher gut damit untereinander ge ?

mengt wird , und in zwey oder drey Finger genommen

werden kann . Nachdem die erſte Rinne beſäet iſt , ſte >t

man die Schnur einen Fuß weiter auf das Beet ; und

macht eine zweyte , ſodann eine dritte und vierte . Wenn

dieſe befäet ſind , ſcharrt man jede Rinne einzeln mit den

Rücken einer Harke , oder mit der Hand zu .

Sollte man befürchten , daß der ausgeſireute Saa ?

men von den in jedem Garten nicht zu duldenden Hüh -

nern ausgekraßt werden dürfte , ſo könnte man nach Herrn

Sto > mars Rath das Beet mit Tannenreiſern oder

Dornenzweigen , wenn dergleichen zu haben ſind , zudek»

fen 3 auch ihn vor dem Nachtfroſte durch darüber gelegtes

Stroh zu, ſichern ſuchen . Bey dem eigentlichen Aus »

ſtreuen des Saamens bedarf es aber noch , worauf vor -

züglich zu merken iſt , der beſondern Vorſicht , den Saa -

men nicht überall auf dem ganzen Beete hinzuwerfen , wie

man dies gewöhnlich thut , vielmehr muß er in gera den

Linien geſäet werden . Ferner iſt es ſehr nothwendig ,

die jungen Pflanzen ſo früh als möglich von dem Unkraute “

zu befreien ; das Säten ( Wieten ) kann aber nur erſt
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die Pflanzen ſtatt des Unkrauts , “oder doch mit dieſem

zugleich , ausgezogen werden . Man muß daher ſchon ſo

lange warten , bis ſich die Pflanzen von dem Unkraute

genau unterſcheiden laſſe . Dies ſpäte Reinigen verzögert

indeſſen ſehr den Wachsthum . Bey dem von mir vorge »

ſchlägenen in Rinnen zu ſäenden Saamen läßt ſich dies

„alles leichter anwenden . Da die Pflanzen in einer Li -

nie aufgehen , ſo erkennt man dieſe leicht , und kann das

zwiſchen den Reihen ſich befindende Unfraut beſſer auszie -

hen oder ausha >en ,

Um die Vortheile dieſer Methode noh einleuchtender

zu machen , bemerke ich noh , daß auch ich zwey Jahre

den Kartoffelſaamen auf ein 4 Fuß breites Beet überall

ausſäen , und nach dem Säen das Beet mit einer flachen

Schippe ganz gleich ſchlagen laſſen 7 *wie- ſolches die Gärt »

ner gewöhnlich thun , nachdem ſie leichte Sämereien ge -

ſäet haben . Sobald die Pflanzen aufgegangen waren ,

ließ ich einen Menſchen , der dieſe Pflanzen zu kennen

vorgab , dies Beet vom Unkrauts veinigen. „- Nach vollen »

detem Geſchäfte kam er aus dem Garten zurück , und

verſicherte , keine Pflanzen ausgezogen zu haben . Allein

wie groß war mein Erſtaunen , da ich bey genauerer Be »

ſichtigung fand , daß er den größten Theil der Pflanzen

ausgezogen , und das den Pflanzen ähnliches Unkraut ,

welches ex verkannte , ſtehen gelaſſen hatte . Zum Glü >

war das Beet etwas zu ſtark beſäet , und es zeigten ſich

nach einiger Zeit. wieder eine Menge Pflanzen , die in

meinem Beyſeyn gereinigt werden mußten . Bey der
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größten Vorſicht werden hier aber doch immer viele Pflan -

zen ſtatt Unkraut ausgezogen . Im zweyten Jahre wurde

ich abgehalten , das Wieten der Pflanzen unter meiner

Aufſicht vornehmen zu laſſen , und ich hatte denſelben Ver »

druß wie im erſten Jahre , obgleich ich zu dieſem Ges

ſchäfte wieder einen ſonſt vorſichtigen Menſchen wählte ,

welchen ich zuvor die Pflanzen »genau hatte kennen gelehrt .

Dieſe Unannehmlichkeiten verleideten mir dieſes Ver »

. fahren , den Saamen überall aufs Gerathewoöhl hinzufäen ;

und da ich ſeit mehrern Jahren bereits Runkelrübenkörner

in Rinnen legte , ſo beſchloß ich auf dieſe Art auch den Kar »

toffelſaamen zu ſäen , welches ich jedem , der ſolchen Saa -

men ſäen will , der gezeigten Vortheile wegen , zu thun

rathe. . . Iſt die Witterung im Monat May etwa ſehr

trocken , ſo begießt man des Abends die Rinnen mittelſt

einer Gießkanne mit fließendem Waſſer , welches jedoch

nicht zu ſtark geſchehen . darf , damit die zarten Pflanzen

nicht von . Erde entblößt werden , wodurch das Wachſen

der Pflanzen ſehr befördert wird .

Sind nun die Pflanzen etwa einen Finger Jang über

die Erde herausgewachſen , ſo zieht man von Zeit zu Zeit

die längſten behutſam aus . Damit aber die kleinen Wur »

zeln , oder ſchon angeſeßten Kartoffeln nicht abreißen ,

bediene wan ſich eines kleinen hölzernen Spatels , womit

die Pflanzen ausgehoben werden . Einige laſſen zwar die

Pflanzen größer und länger werden , ehe ſie ſolche ver ?

pflanzen , indem ſie behaupten , daß ſie alsdann beſſer

wachſen 3 ich aber bin nicht dieſer Meynung , und möchte

rathen , ſo früh als möglich zu verpflanzen . Die Länge
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eines Fingers iſt mir ſchon das höchſte . . Schon an den

einen Zoll- langen Pflanzen habe ich zuweilen viele kleine

Kartoffeln , von der Größe eines Nadelknopfs bemerkt ,

welche auch bei den behutſamſten Ausheben leicht abreißen .

Auch fallen ſie leicht um , und wachſen langſam , “ wenn

man ſie größer werden läßt. . . Nachdem man . nun eine

Anzahl Pflanzen ausgehoben hat , welches am beſten ge -

gen - Abend nach Sonnenuntergang geſchieht , nimmt man

3 bis 4 Stück und ſekt ſie in gutgedüngtes Land , 2 Fuß

von einander entfernt , und zwar ſo tief , daß nur die

Krone oder das Herz von den Pflanzen ſichtbar . iſt ; Man

glaube ja nicht , daß die Entfernung von 2 Fuß zu weit

ſey und dadurch Land verſchwendet werde . Es hat ge »

rade die entgegengeſeßte Wirkung , die Stauden können

beſſer bearbeitet werden , und die Früchte erhalten mehr

Nahrung , als wenn alles zuleßt wie ein dier Wald

ſteht . Luft und Sonne kann beſſer eindringen , wodurch

nicht nur der Wachsthum , ſehr befördert wird , ſondern

auch mehrere und - beſſere Früchte hervorgebracht werden .

Zeigt ſich Unkraut , ſo. wird es ausgezogen , welches dem

Abhacken vorzuziehen iſt : Will man dieſe Pflanzen ein »

mal . öfter behacken oder behäufeln , als es gewöhnlich ge -

ſchieht , ſo. iſt es ſchr gut . Dadurch , daß man die Er»-

de von Zeit zu Zeit an die Stauden . mit einer Hacke an »

zieht , wachſen ſie ſchneller . Es iſt eine wahre Freude

beym Aufmachen dieſer Kartoffeln die große Menge von

Früchten zu ſehen , beſonders ſiken viele kleine an, den

Stauden , weshalb man dieſe nicht im erſien Jahre ver »

braucht , ſondern zum Wiederauslegen im kommenden

Frühjahre aufbewahrt . Man glaube nicht , daß die ganz
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kleinen des Aufhebens nicht werth find 3- dergleichen 3 bis

4 Stü > in ein Loch gelegt , und hernach gut bearbeis -

ket , bringen Z Meße und wohl noch mehr der ſchönſten

Kartoffeln . Im zweyten Jahre erhält man von dieſen
aus dem Saamen gewonnenen Kartoffeln gewiß ſeine

vorjährige Mühe reichlich belohnt . Sie werden nun

größer , und tragen , wenn ſie nicht zu dicht und

nicht zu viel in ein Loch gelegt werden , außerordent »

lich zu . Die Erfahrung lehrt , daß die ſogenannten Mit »

telfartoffeln , welche weder zu den größern , noch zu den

kleinſten gerechnet werden können , zum Ayslegen die bes

ſten ſind ,

Die im zweyten Jahre gewonnenen ſind meiſtens von

dieſer Gattung , und paſſen mithin . vorzüglich zur Saat .

Die größten können ſchon zur Wirthſchaft verbraucht

Werden , und die mittlern und kleinen zur Saat dienen .

Viele Kartoffelpflanzer ſind ſelbſt ſchuld , daß ihre

Erndte nicht ſo ergiebig ausfällt , als ſie es wünſchen . Ihr

Wahlſpruch : wo nichts hinein kömmt , kann auch nichts

wieder herausfommen ; und jemehr man einlegt , deſto

mehr erndtet man u. ſ. w . , veranlaßt ſie in ein Loch 3.

4 . und zuweilen noch mehr einzulegen , da doch eine von

mittler Größe ſchon hinreicht , eine gute Staude zu bil »

den . Wer ſich einer guten Kartoffelerndte erfreuen will ,

dem rathe ich bey ' dem Auslegen folgende Regeln zu beob »

achten , Er ſuche ſich gleich bey dem Aufmachen diejenl (-

gen von mittler Größe zur Saat aus , welche durch das

Aufmachen nicht beſchädigt ſind , auch die meiſten Augen

haben , und bewahre ſie den Winter hindurch an einem
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kartoffeln vor dem - Auslegen haben , müſſen nicht , wie

es von manchen zu geſchehen pflegt , abgebrochen werden .

Bey dem Augslegen müſſen die Löcher , welche mit einem

Spaten gemacht werden , 2 Fuß von einander entfernt

ſeyn . In jedes Loch dürfen nie mehr als zwey von mitt -

ler Größe „ “ und von den kleinſten drey Stück gelegt wer »

den . Dies giebt die ſchönſten Stauden , welche gewiß

viele und gute Früchte tragen , und gewährt auch noch

den Vortheil , daß ,man ſolche von einander entfernte

Stauden ſehr bequem und gut bearbeiten kann . Regen ,

Luft und Sonne kann beſſer durchdringen , wodurch der

Wachsthum ſehr befördert wird . Und wieviel Saat

wird nicht auf dieſe Art erſpart ?

Wer die hier gegebenen Regeln beym Auslegen ſeiner

Kartoffeln befolgt , wird ſich von dem Nuken bey der

Erndte gewiß überzeugen ,

Hierbey muß ich aber noch folgende nöthige Bemer »

fungen , wegen der Geräthſchaften beym Augheben der

Kartoffeln , mächen . Die eiſernen Werkzeuge , welcher

ſich die meiſten bedienen , beſchädigen viele . Kartoffeln ,

die dann ſehr leicht die gut erhaltenen , mit denen ſie

zuſammengelegt werden , verderben . Daher bin ich nicht

für die eiſernen Spaten , womit man die Stauden ſammt

den daran befindlichen Kartoffeln aus der Erde zu heben ,

die obenaufliegenden aufzuleſen , und mit einer kleinen

eiſernen Hacke die noch tiefer liegenden auszuhacken pflegt

denn es iſt offenbar , daß die Arbeiter durch den ſchnei ?

denden Spaten und die Ha>e Schaden verurſachen . Zwar
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verſichern dieſe Leute oft , daß ſie ohne dieſe Werkzeuge

keine Kartoffeln aufmachen könnten , da. ſie ſich durchaus

daran gewöhnt hätten , weshalb man nun dieſe Werkzeus -

ge zulaſſen , aber ihren Gebrauch unſchädlicher zu machen

ſuchen muß . Zu dieſem Ende muß man einen Spaten voy

Eichenholz ohne das geringſte Eiſen verfertigen laſſen,

womit die Stauden , da die Erde , wo. Kartoffeln ſtehen ,

durch das wiederholte Bearbeiten locker gemacht iſt , eben

ſo gut ausgehoben werden können , als mit den eiſernen .

Da dieſe Leute auch nicht von einer Hacke abtaſſen wollen ,

damit ſie die tiefliegenden Kartoffeln nicht mit - den Fin -

gern heraus zu kraßen brauchten , fo iſt ebenfalls eine

ganz hölzerne Hacke von feſtem Holze hiezu ſehr zwe »

mäßig . Durch den Gebrauch dieſer Werkzeuge werden

bey weitem nicht ſo viel Kartoffeln beſchädigt , als durch

eiſerne . | Es wird zwar mancher ſagen , die beſchädigten

kann man zuerſt zum Kochen oder fürs Vieh nehmen ;
allein es ſind, deren oft ſo viele , daß man ſie nicht in ſo

kurzer Zeit verbrauchen kann 3
und ehe man ſie verderben

läßt , wird man ſich. doch vielleicht lieher dieſer weniger

ſchädlichen Werkzeuge beym Aufmachen bedienen . Zwar

ſind dieſe nicht ſo ſpiß , oder vielmehr ſchneidend , und

man könnte alſo denken , daß ſie nicht ſo leicht in etwas

harte Erde geſtochen werden können 3 allein das Land ,

worauf KartofFeln ſtehen , iſt meiſtens ſehr locker . Auch

ſind. derzleichen ganz hölzerne Spaten und Haen , im

Fall ſie zerbrochen werden ſollten , leichter von jedem et ?

was geſchickten Knechte wieder zu verfertigen .

Ich gehe nuxmehr zu dem zweyten Abſchnitte über,

nämlich :



247

2. Wie man aus den Keimen Kartoffeln

MBAR NZWENene nn

Diejenigen Kartoffeln , welche in Gruben , oder Vor »

rathskammern bis zum Frühjahre zur Speiſe oder zum

Füttern fürs Vieh , an einem etwas warmen Orte aufbe »

wahrt werden , treiben oft ſtarke Keime . Statt dieſe zum

Auslegen zu benußen , ſchnitt man ſie bisher - ab, und

warf ſie mit der Schaale dem Viehe vor . Will man aber

dieſe Keime ſo gut benußen , als ich es ſchon ſeit mehre »

ren Jahren gethan habe ; ſo rathe ich folgendes .

Man ſchneide , ehe man die Kartoffeln zum Kochen

ſchält , ihnen ſowohl die Keime als Augen ab , lege dieſe

an einen mäßig warmen Ort auf ein Brett , oder gediels -

ten Boden , nicht zu dies über einander , und verwahre

ſie bis es Zeit iſt , die Kartoffeln zu, pflanzen . In der

Mitte des Aprils , wo die ſogenannten Frühkartoffeln aus -

gelegt zu werden pflegen , bedient man ſich der Keime auf

eben die Art , wie der Kartoffeln . Man macht mit einem

Spaten ein Loch , legt in daſſelbe ſo viel Keime , als man

mit 3 Fingern faſſen kann . Zwey Fuß davon entfernt

gräbt man ein zweytes Loch , und ſo fährt man fort , bis

alle vorräthigen Keime ausgelegt ſind . Im Monat May

bilden ſich aus dieſen Keimen und Augen ſchöne Kartof »

felſtauden .

Aus dieſen Keimen erhält man gleichfalls eine gaz

neue Art ſchöner Kartoffeln . Sie ſind meiſtens größer

als die im erſten Jahre aus den Saamen Gezogenen .

Einige , welche ich auf dieſe Weiſe im vorigen Jahre ev»
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Hielt , waren größer , als die von den gewöhnlich gepflanz»-

ten gewonnen worden . Sie tragen ſehr gut zu , und ſind

von Geſchmack weit beſſer , als die gepflanzten alten Kar »

toffeln . Wieviel Saat ließe ſich nicht , erſparen , wenn die

Keime auch nur vom Monat März an von den Kartof »

feln , welche bis zur Saatzeit von Menſchen und Vieh

verzehrt werden , geſammlet würden !

Die arme Klaſſe hat meiſtens ihre Kartoffeln den gan »

zen Winter hindurch entweder bey ſich in der Stube , oder

in einer gleich daran ſtoßenden Kammer . Dieſe treiben

außerordentlich viel Keime , und könnten , wenn ſie ges

ſammlet , und wieder ausgelegt würden , wieder einen

großen Vorrath ſchaffen .

Ich hatte im vorigen Jahre meine Kartoffeln unter

einer mit Thüren verſchenen Wagenremiſe eingraben laſ »

ſen , worin ſie etwas warm gelegen hatten . Zm Monat

März ließ ich die Gruben öffnen , um zum Verbrauch , da -

von herausnehmen zu laſſen . Die Kartoffeln hatten ſolche

Keime getrieben , daß man Mühe hatte , ſie auseinander

zu wieltn . Ich ließ dieſe Keime abreißen , und ihnen

beym Schälen die Augen gut ausſtechen , dann im April

auslegen ; und gewann aus dieſen Keimen eine große

Luantität ſehr wohlſchmeckende Kartoffeln . Auch die im

vorigen Herbſte , nach den Aufmachen in der Erde

zurückgebliebenen Kartoffeln , ſchlagen gewöhn »

lich im nächten Frühjahre wieder aus , und tragen ,

wenn ſie verpflanzt werden , reichliche und . gute Früchte .

Auf ein Stück Land , wo im Sommer Kartoffeln go »

den , bleiben , wenn dieſelben im Herbſte auch noch ſoſtan
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genau ausgenommen ſind , immer mehr oder weniger

in der Erde zurück . Man wird glauben , daß dieſe nicht

tief in der Erde liegenden Kartoffeln erfrieren , oder ſonſt

verderben . Allein mögen ſie von den Froſt zum Theil

auch etwas leiden , ſo ſchlagen ſie dennoch im Frühjahre

wieder aus . Seit 3 Jahren laſſe ich ſolches Land , wor »-

auf zuvor Kartoffeln ausgelegt geweſen ſind , immer am

ſpäteſten mit andern Gartenfrüchten , als Bohnen , Gur »

ken u. ſ. w. beſtellen , weil ich gewiß weiß , daß ſich hier

im Monat April ( je nachdem die Frühjahrswitterung

wärmer oder kälter iſt ) eine große Menge Kartoffelpflan -

zen zeigen , wodurch ich einen bedeutenden Theil Saat ev»

ſpare . Daß hier beſonders von Gartenland die Rede iſt ,

habe ich ſchon bemerkt . Diejenigen Feldſtücken , welche

mit Kartoffeln den Sommer belegt werden ; müſſen ge -

wöhnlich noch im Herbſte mit Winterſaat beſäet werden .

Oder , im Fall die Kartofſeln , wie es an wenigen Orten

geſchieht , im Sommerfelde ausgelegt würden , iſt daſſelbe

doch der Hütung und einer frühern Bearbeitung unter -

worfen , wodurch die Kartoffeln von den Schweinen aus »

gewühlt , oder ausgepflüget werden . Hier darf man aus

dieſem Grunde keine Pflanzen ſuchen . Da ich zuerſt die

Bemerkung machte , daß dieſe den Winter hindurch in der

Erde gelegenen Kartoffeln wieder ausſchlügen , ließ ich

einige ſtehen , und ließ ſie , wie die gewöhnlich gepflanz »-

ten , beha >en und behäufeln . Die übrigen ließ ich be »

hHutſam mit einem Spaten ſammt der Erde ausheben , um

die Saat zu unterſachen . Einige alten waren gänzlich

verfault , hatten aber viele kleine angeſeßt 3 andere hinge »

gen waren ganz hart und völlig geſund und hatten pon
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ihrer Güte nichts verlohren . Die ausgehobenen Kartof »

felpflanzen , mit der daran befindlichen alten Saatfkartofs -

fel , wenn dieſe noch nicht ganz verfault iſt , laſſe ich zu

2 oder 3 Stück in ein friſches Land in der Entfernung

2 Fuß von einander wieder einſeßen , und ſie bis an die

Krone , oder das Herz mit Erde belegen .

Dieſe Pflanzen ſchlagen bald neue Wurzeln , und er »

halten ihre muntere Farbe wieder , welche ſie gleich nach

dem Einſeen zu verlieren pflegen . Dieſes ganze Ver -

fahren wird manchem ſehr mühſam ſcheinen , und da die

Kartoffel nur eine gemeine Frucht iſt , auch in den meiſten

Jahren ſehr zuträgt, ſo wird mancher ſagen , es verlohne

ſich nicht der vielen Mühe , dieſe Pflanzen aufzuheben

und . wieder einzuſeßen . Hiergegen möchte ich einwen »-

den , "daß die vermeinte Mühe bloß in den Aufheben

beſteht . Denn wenn man Kartoffeln pflanzt , ſo macht

man ein Loch , legt ſie hinein und macht es wieder zu -

Wenn man alſo däs Aufheben abrechnet , fo geſchieht ja

nichts weiter , und hierdurch erſpart man doch die Saat ,

und erhält eine ganz neve Art Kartoffeln . Auch pflegen

dieſe verpflanzten Kartoffeln beſſer , als die alten ausge »-

legten zuzutragen . Da ferner die ausgehobenen Kartof »

ſeln ſchon große Keime angeſeßs haben und ſchon Pflan -

zen ſindz ſo werden dieſe auch früher reif , als die ges-

wöhnlich ausgelegten . Auch erfordern dieſe Verpflanzten

nicht mehr Bearbeitung als die andern , ſie werden eben

ſo behackt und behäufelt .

Sn Zeiten , wo- zuvor die Erndte nicht ergiebig war ,

oder wo die im Winter aufbewahrten durc < den Froſt
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gelitten hatten , iſt der Landwirth oft gezwungen ; ſeine

Saat im Frühjahre theuer zu bezahlen 3 und wer es weiß ,

daß ſolche Landleute , die nur wenig eigen Land haben ,

oft nicht viel von ihren gewonnenen Produkten verſilbern

können , ſieht wohl ein , daß die Nachricht , auf den Stel »

len in ſeinem Garten , wo zuvor Kartoffeln ſtanden , im

April einen Theil ſeiner Saat wieder finden zu können ,

ein willkommener Fund ſeyn muß . Wer indeß ohne viele

Mühe erndten will , muß keine Kartoffeln austegen .

Wenn den Winter hindurch alle trockenen Früchte auf »

gezehrt ſind , iſt die Hauswirthin gewiß recht froh , wenn

ſie erſt einmal wieder Kartoffeln kochen kann . , Auch den

Leckermäulern , welche kaum die- Zeit abwarten , bis die

Kartoffeln ausgeblühet haben , geſchieht gewiß ein großer

Gefalle , wenn dieſe verpflanzten Kartoffeln recht früh

von ihnen genoſſen werden können . " Wer es irgend mög »

lich machen kann , der bringe ſeine Kartoffeln nicht ins

Feld , ſondern lege ſie in Gärten , oder in ſeinen Gebäu -

den nahe und eingezäunte Felder . Der Landmann hat

meiſtens große Gärten , welche überall mit Bäumen beſekt

ſind , und es ihm unmöglich machen , Unterfrüchte zu

bauen . So nüklich auch die Baumfrucht iſt , ſo nöthig

iſt es aber auch , daß die Bäume , wenn ſie gut tragen

ſollen , nicht zu nahe neben einander ſtehen . Will jemand

ſeinen Garten zwe >mäßig nuken , ſo rathe ich demſelben ,

ſeine Obſtbäume nicht zu dicht an einander wachſen , ſon»-

dern jeden Baum 8 bis 12 Fuß von einander frey ſtehen

zu laſſen . Dieſe frey ſtehenden Bäume tragen beſſere

und mehrere Früchte , und geſtatten dem Landmanne auch
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mehr als ſonſt Unterfrüchte zu bauett , Hier kann er ſich

nun ein Beet , den Kartoffelſamen zu ſäen , bereiten ,

auch wenigſtens einen Theil ſeiner übrigen Kartoffeln hier

gleichfalls auslegen , wo es ihm ſodann um ſo leichter

wird , die wieder ausſchlagenden auszuheben , und dieſe

nebſt den geſammelten Keimen wieder zu verpflanzen .
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Bemerkungen über die beſſere Benußung des Mais

oder türfiſchen Weizens .

CVom Herrn Geheimen Rath Dr . Brenne > e

zu Stargardt, )

Mehrere Landwirthe kennen den Werth des Mais

oder türkiſchen Weizens und bauen auch denſelben .

Es geſchieht aber nicht ſo häufig , als es wohl zu wün »

ſchen wäre . Cs ſcheint mir auch hier , daß der Mangel

an Kenntniß , den Weizen gehörig zu benutzen , die Urſach
des wenigen Anbaus iſt . Es iſt vielleicht nicht überflüßig ,

Hier zu zeigen , wie man am beſten den Weizen bauet ,

und ihn am vortheilhafteſten benußen kann .

Will ein Gartenbeſitzer dem türkiſchen Weizen kein

beſonderes Stück Land einräumen , ſo kann derſelbe ſeine

mit Bollen ( Zwiebeln ) u. f. w. beſäeten Beete damit

einfaſſen . Statt der gewöhnlichen Johannis - Stachel -

Himbeer - oder Buchsbaumhecxen neben den Steigen und

Gängen , lege man türkiſchen Weizen .
Hermbſtädt3 Archiv dex AFerbauf . , IV . Bds . 2, Hft . R



Wenn dieſer nach einer Schnur gepflanzt wird , ſicht

14923 eine ſolche Einfaſſung beſſer aus , als die erwähnten Hecken .

- j] Die Strauchhe >en tragen zwar nükliche Früchte ;

| |
allein ſie beſchatten die angrenzenden Beete , wenn ſie nicht

Mau ſcharf unter der Scheere gehalten werden , und da ſie ſich

|
nur ſehr ſchwer ganz vom Unkraute reinigen laſſen , ſo zicht

ſich daſſelbe , beſonders die Graswurzel , leicht in das anſio »-

ßende Land und verunreinigt dies . Bey der größten Mühe

iſt es unmöglich ſolche Hecken ganz rein zu erhalten .

Bey der Einfaſſung mit Weizen geht dies beſſer . Das

Land , worin man Weizen pflanzen will , wird im erſten

Jahre etwas . tief gegraben , alles Unkraut und deſſen

Wurzeln müſſen rein ausgenommen werden . Nun wird

es gerade geharft , ſodann mit kurzem Dünger gedüngt ,

oder iſt dies ſchon im Herbſte geſchehen , deſto beſſer , und

kurz vor dem Pflanzen wieder gegraben und gerade geharkt .

Die Zeit , den türkiſchen Weizen zu pflanzen , richtet

ſich nach der Witterung . Sobald die Erde gut erwärmet

iſt , kann man pflanzen .

Um indeſſen vor ſtarken Nachtfröſten einigermaßen ge »

- fichert zu ſeyn , wartet man bis Anfangs May . Dies iſt

aber der ſpäteſte Termin , ſonſt wird er nicht mehr reif .

Man kann den Weizen , wenn er ſiatt Hecke , oder zur

Einfaſſung anderer Beete dienen ſoll , na < der Schnur

legen .

Man macht alsdann neben der Schnur mit einem

Stocke , oder mit dem Zeigefinger einen Zoll tiefe Löcher

in die Erde , jedes Loch wenigſtens einen Fuß weit von
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dem andern entfernt , legt in jedes Loch. zwey höchſtens

drey Körner , und macht , wenn alle Löcher belegt ſind ,

ſolche mit der Hand zu . Von dieſen zwey oder drey

Körnern werden die Pflanzen ſchon groß , und ſeßen meh»

rere Kolben ( Aehren ) : an. Hat man indeß mehr Körner

genommen , ſo wird die Staude zu groß , ſie ſeßt zwar

mehr Aehrven , allein dieſe bleiben meiſtens kiein , und rei »

fen nur ſpät .

Es giebt zweyerley Sorten von türkiſchem Weizen ,

gelben und rothen , oder braunen , die an ſich gleich

nüklich ſind . 5) Nachdem die. Pflanzen aufgegangen und

etwa eine Hand lang gewachſen ſind , kann man die Erde

mit einer Kartoffelhacke etwas auflo >ern und anziehen .

Dies vertilgt das Untraut und befördert den Wachsthum .

Es finden ſich bey dem fernern Wachsthume des Weizens

mehrere Nebenzweige ( Räuber ) , welche behutſam mit

einem Meſſer ſo tief unten als möglich abgenommen wers »

den müſſen , indem ſie der Hauptpflanze viel Nahrung

entziehen . Dieſe abgeſchnittenen Zweige freſſen die Kühe

und Pferde gern . Zur Zeit der Blüte gewährt der tür »

kiſche Weizen dem Auge einen reizenden Anblick , beſonders

wenn derſelbe nach der Schnur in Reihen gepflanzt iſt .

Nachdem der Weizen völlig abgeblühet hat , ſchneiden

einige die Blüthenſtengel bis an den Stamm ab , wodurch

: /2

* ) Man kann eigentlim gegen 18 Varietäten annehmen ,

wovon einige früher , andere ſpäter reif werden .

H.



256

das Reifen befördert werden ſoll . Dies habe auch ich bey

einem Theile thun laſſen , an andern wieder nicht , um zu

ſehen , welcher früher reifen würde . Allein ich habe kei ?

nen Unterſchied bemerken können , da er zu gleicher Zeit

reifte . . Da - man überdies leicht zu fräh , ehe er völlig

abgeblühet hat , mit dem Abſchneiden anfangen könnte ,

wodurch die Pflanzen beſchädigt werden dürften ; ſo würde

ich zu dem Abſchneiden nicht rathen .

Im Monat September werden die Pflanzen gelb,

das Stroh wird trocken , und die Aehren ſind meiſtens

reif . Länger als Ausgangs dieſes Monats darf man den

Weizen nicht ſtehen laſſen , da um dieſe Zeit gewöhnlich

naſſe Herbſtwitterung eintritt , und da ſich die Aehren um

dieſe Zeit ſchon meiſtens von ihrer Hülle befreyt haben , ſo

muß man nun alles , es ſey ganz oder auch nur halb reif ,

abbrechen und einſammlen . Läßt man ihn noch länger

ſtehen , ſo ſtoFen und ſticken die Aehven . Hat man alle

Aehren abgebrochen , ſo zieht man auch das Stroh aus ,

ſchneidet davon die Wurzel ab , und das übrige unter den

Kuhhexel . Das Stroh , welches ſich um die Achven be-

findet , freſſen die Kühe gleichfalls gern .

Hat man nun alle Aehren von dem daran befindlichen

Strohe befreyt , ſo ſucht man die reifſten zur künftigen

Saat aus , und bewahrt dieſe auf , ohne daß man - die

Körner ausmacht , bis zur Zeit , wo man wieder Weizen

auspflanzt . Den übrigen macht man von den Kolben

( Aehren ) ab , welches am beſten dadurch geſchieht , daß

man eine ſolche Aehre zwiſchen beyden Händen dreht .
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Der völlig reif gewordene Weizen hat große Körner ,

und dieſe ſiken an den Aehren feſt . Die gelbe Sorte muß

recht dunkelgelb , und der rothe , oder braune , vecht dunkel »

roth , oder braun ausſehen . Dieſer iſt zur Saat der beſte ,

Der Halm , woran die Körner ſiken , wird geſtampft ,

und den Kühen unter den Hexel gemengt .

Der Gebrauch des türkiſchen Weizens iſt ſehr man -

nigfaltig . Es iſt ein gutes Maſtungskorn für Federvieh ,

ſowohl roh als geſchroten . Den Schweinen wie Erbſen

aufgemengt , iſt es ſehr zuträglich .

Es läßt ſich ferner eine gute Grüße zur Speiſe där -

aus verfertigen 3; wozu man aber gern die gelbe Sorte

wählt , da die von den rothen ſehr bunt ausſicht und we -

niger . appetitlich iſt . Wenn ſolche Grüße einen Tag zuvor

mit Waſſer eingeweicht wird , welches den andern Tag

wieder abgegoſſen werden muß , und zur Hälfte mit Milch

und zur Hälfte mit Waſſer , oder ganz mit Milch , welche

ſtatt Fett dienen kann , etwas lange gekocht wird , ſo iſt

dies eine gute und ſehr nahrhafte Speiſe ,

Es iſt für eine Hausfrau oder Wirthſchafterin keine

geringe Sorge , alle Tage eine andere Speiſe zu wählen .

Bey einer . ſtarken Familie , oder vielem Geſinde iſt dieſe

Sorge um ſo größer , - und ſollte ich zur . Verringerung

dieſer Verlegenheit durch den Vorſchlag , aus den türkiſchen

Weizen Grüße zur Speiſe verfertigen zu laſſen , in etwas

beygetragen haben , da ſich doch manche Mahlzeit damit

abmachen läßtz ſo - ſollte mir dies ſehr lieb ſeyn .

= = = un
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Ueber den Torf und die Gewächſe , denen er

ſeine Entſtehung verdankt .

( Vom Herrn Profeſſor Dr . Crome zu

Mögelin . )

SHELLS

Wie manches Wort ſchon über den Torf , über Torfer -

zeugung und die Gewächſe , denen dieſes wichtige Hrenn » -

material ſeine Entſtehung verdankt , geſagt iſt , daran

brauche ich hier nicht zu erinnern ; und ich würde dieſen

Aufſaßz für unnüb halten und ihn nicht ausgearbeitet ha-

ben , wenn ich nicht aus Erfahrung Manches über dieſen

Gegenſtand ſagen zu können glaubte , was wohl noh nicht

darüber geſegt , iſt . Seit x4 Jahren war die Botanik

in Verbindung mit der Chemie und den übrigen Natur »

wiſſenſchaften ! mein Lieblingsſtudium , und wenigſtens 13

Jahre dieſes Zeitraums brachte . ich theils im Lüneburgi -

ſchen , theils im Meklenburgiſchen zu 3 in dieſen beyden

Provinzen macht bekanntlich “ dev Torf ein Hauptbrennma -

terial aus , und ich richtete meine botaniſchen Excurſionen

vorzüglich nach den Torfmödren , weil ich dott oft die

ſeltenſten Gewächſe fand . I < glaube daher nicht mit Un -
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recht ſagen zu können , daß ich aus Erfahrung über die

Torfpflanzen und die Entſtehung des Torfes ſprechen

kann .

dan muß nicht glauben , daß es nur eine oder weni »

ge Pflanzen wären , welche den Torf erzeugen 3; es ſind

deren eine - beträchtliche Menge , " und ſelbſt in verſchiede »

nen Gegenden ſind die Torfpflanzen verſchieden , die zu

ſeiner . Zuſammenſelzung beitragen , wenn ich gleich nicht

jäugnen will , daß es einige giebt , die man . auf jedem

Torfmoore antrifft . J < habe nicht allein in beyden

oben genannten Provinzen mehrere Torfmödre durchſucht ,

ſondern habe auch den Haarz und ſeinen höchſten Gipfel ,

den Brocken , durchſucht , auf dem und in deſjen Umge »

bungen ſich weite,und größtentheils noc <h unbenußte Torf »

lager befinden 3; und ich muß geſtehen , daß ich hier die

eine , dort wieder eine andere Pflanze häufig antraf , die

vorzüglich zu der Bildung des Torfs beytrug - Um ſich

über die Entſtehung des Torfs Licht zu verſchaffen , muß

man nicht eine , ſondern mehrere Torfgruben beobachten ,

von denen die eine vielleicht wenige , die andere 5 bis 10 ,

die dritte 20 bis 30 , und andere noch längere Zeit nach

dem Torfſtiche gelegen hatten .

Der bekannten Meynung des Heren von Marvum ,

daß der Torf vorzüglich von der Conferva rivularis

CC. fuügaciſlima . ) gebildet würde , kann ich nicht

völlig beypflichten , da ich gewiß weiß , daß es nicht dieſes

eine , ſondern mehrere kryptogamiſche Waſſergewächſe

ſind , die den erſten Schlamm am Grunde der Torfgru »

ben bilden .
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Die erſten Gewächſe , welche ſich in einer friſch aus -

gegrabenen Torfgrube , nächdem ſie ſich wieder mit Waſs »

ſer gefüllt hat , anſammeln , ſind unſtreitig die fryptogas

miſchen Waſſergewächſe ; aber nicht allein die obengenann -
te Conferva , ſondern noch mehrere andere , unter denen

ich nur Conferva bullosa , ſetiformis , Ulva lubrica ,
Rivularia endiviaefolia , ByQMus flos aquae etc . ' nennen

will . Dieſe kleinen Gewächſe bilden den grünen Schlamm ,

der ſich oft auf der Oberfläche ſolcher Torflöcher zeigt :

ſie ſchwimmen größtentheils auf dem Waſſer umher , oder

heften ihre Wurzeln an die Ränder der Gruben und die

zur Seite ſtehenden Waſſerpflanzen . Sie ſind nur von

kurzer Dauer , da ſie höchſtens ein Jahr vegetiren ; ſie

vermehren ſich aber auf ihre einfache Weiſe .durch Sproſ »

ſen außerordentlich ; die abgeſtorbenen Individuen der -

ſelben ſinken zum Grunde der Grube , vermodern dort ,
und machen ſo , während ſie die erſte Modderlage am

Grunde bilden , wieder andern Generationen Plaß . Mit

dieſen kleinen Gewächſen zugleich , bisweilen auch einige

Jahre ſpäter , pflegen ſich ſchon einige größere Waſſerpflan»
zen in ſolchen Gruben einzufinden , deren Saamen durch

Wind oder Thiere hineingetragen wurden , So - findet

man in ſolchen Gruben Potamogiton natans , P, ſui -

tans , P. crispum , P. cowpreſſum , „ Alisma natans ,

A. Plantago , Höttonia paluſtris , Callitriche verna ,

Gall . autumnalis , Ranunculus aquatilis ( mit ſeinen

Spielarten ) Sparganium ereotum , S. natans , Myrio -

Pbyilum virticillatum , M. ſpicatum etc . die bisweilen

einzeln , in großer Geſellſchaft darin wohnen,
Die mehrſten dieſer Waſſerpflanzen ſind ein » oder -zweis-
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jährige Gewächſe , die oft abſterben , neuen Generationen

Plaß machen , und auf dieſe Art allmählig das Lager

der am Grunde ſich anhäufenden Moddererde jährlich

vermehren . Ueberſehen darf man den Umſtand ja nicht ,

daß auf diefen Gewächſen ganze Familien von Waſſerin »

ſekten , Gewürmen , Schaalthieren und kleinen Amphibien

leben , die auch früher oder ſpäter in dieſem ihren Wohn »

plaße umkommen , und fo auch zu der Vergrößerung des

Schlamms beytragen ,

Allein durch die bis jeßt genannten Gewächſe wird

aber noch kein Torf gebildet ; ſondern dieſe haben gleichs

fam vorgearbeitet , erſt die Torf » oder Schlämmlage am

Grunde des Waſſers gebildet , und durch die auflöslia

<hen. Theile ihres vermodernden Körpers das Waſſer zu

der Aufnahme derjenigen Gewächſe , welche von oben nach

unten den Torf anſetzen , fähig gemacht . Zu dieſen Ge -

wächſen , welche ſich nun erſt in ſolchen Torfgruben anſies -

deln und vorzugsweiſe den Torf erzeugen , rechne ich meh»
reve Sumpfmooſe , namentlich Uypnum aduncum , H ,

ſcorpioides , H. fluitans , H. cuspidatum und das fo

bekannte Torfmoos ( Sphagnum ) , welches mehrere Arten

bildet , nemlich Sphagnum obtuſifolium , S. interme -

dium , S. ſquarrofuw und S. cuspidatum , Bald findet
ſich das eine dieſer Mooſe häufig auf dieſen , bald ein ande »

res häufig auf jenem Torfmoore , doch ſind dieſe. Gewächſe
es immer , deren feiner Sqamen ſich in dem muldrigen

Waſſer . leicht feſtwarzeln , und dann die ganze Oberfläche

überziehen 3; ſie bilden durch ihren äſtigen ſchwammigen

Körper ein feſtes vegetabiliſches Gewebe , welches abey
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feſtwurzelt , wovon man ſich überzeugen kann , wenn man

es wagt darauf zu treten , oder mit einem Stocke darauf

ſticht , da denn dieſe grünen Raſen ſich augenblicklich nie »

derdrücken . Zn der Regel ſind die Arten des Uypaum

und des Sphagnum cuspidatum die erſten , welche ſich

auf der Oberfläche der Torflöcher einfinden3 die größern

Arten des Sphagnum finden ſich erſt ein , wenn ihnen

von den übrigen Mooſen ein Bette zubereitet iſt . Haben

dieſe Gewächſe ſich erſt einmal feſt angeſiedelt , ſo geht die

Torferzeugung ſchon raſcher vor ſich : ſie vermehren ſich

nemlich nicht allein durch Saamen , ſondern vorzüglich durch

Schößlinge , die ſie beynahe an allen Stellen ihres Kör »

pers , aus den Wurzeln , dem Stengel und den Aeſten

häufig hervortreiben ; in feuchten Jahren iſt die Vermeh »

rxunggart durch Schößlinge die lebhafteſte bey ihnen , in

tronen die durch Saamen , und ſo kann ſelbſt kein un -

günſtiges Jahr . den raſchen Gang ihrer Vegetation hin

dern . Der ' untere Theil . dieſer Gewächſe , welcher im

Waſſer hängt , ſtirbt jährlich ab , während jährlich neue

Schüſſe uach oben getrieben werden , und ſo wächſt hier

im eigentlichen Sinne der Torf von oben nach unten z

indein durch die neuen jährlich “ hervorgetriebenen Schdß -

linge , der untere Theil , der mehr und mehr vermodert ,

im Waſſer niedergedrüEt wird . So bitdet ſich denn die

erſte vegetabiliſche Decke über dem muddigen Waſſer , wel »

<hes an feinem Grunde ebenfalls ſchon von einer Torflage

bedeckt iſe , die noch fortwährend durch die vermoderten

und gelöſten Theile der obern Decke vermehrt wird . Has

ben nun dieſe- Kriptogamen erſt das . vorher fiüſſige Waſſer
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in ein feſtes Pflanzenbette verwandelt , ſo finden ſich nun

auch einige . Gewächſe aus dem Gebiete der Phaneroga -

men ( ſichtbar blühenden Pflanzen ) ein ; -hieher gehören

vorzüglich der Sonnenthau ( Droſera rotundifolia , in -

termedia und longifolia ) die Sumpfweide ( Salix re -

pens ) die Andromeda polifolia , der Poſt ( Ledum pa -

' Juftre )' die Moosbeere ( Vaccinium 0xycoccos ) die

Rauſchbeere -CLmpetrum nigrum ) die Sumpfheidel -

beere ( Vaccinium uliginolſum ) und mehrere kleine

Gragarten , als : Scirpus ovatus , Carex dioica etc .

welche alle ſich am liebſten auf ſolchen Stellen anſiedeln .

Solche Stellen haben oft ein ſehr üppiges buntes An»-

ſehen , wagt man es aber , darauf zu treten , ſo zit -

tern ſie , drohen zu zerreißen und fo den kühnen Beob -

achter in einen Abgrund von Schlamm zu vergraben .

Indeſſen hat dieſes Durchreißen ſo leicht nichts zu ſagen ,

da das Gewebe äußerſt feſt iſt , und ſich wohl mulden -

förmig niederbeugt und mit Waſſer füllt , wenn man

darauf tritt , aber doch nicht durchreißt .

Mit der Zeit wird dieſe Decke nun feſt und feſter ,

und . verwandelt ſich nach und nach in ein Moor , welches

an einigen Stellen ſchon durch die Länge der Zeit ſo feſt

geworden iſt , daß man mit Wagen hindurch fahren kann ,

an andern aber noch aus einem feuchteren Moraſt beſteht ,

der mit kleinen durch die Raſenpflanzen gebildeten , wie

Inſeln hervorragenden und mit Mooſen bepolſterten Ras»

fen oder Torfbulten wie beſäet iſt . Die Gewächſe , wels -

< e dieſe Raſen bilden , ſind theils Gragarten , unter des-

nen ich vorzüglich den Scirpus caespitolas , den Juncus
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euſus , die Wollgräſer CEriophorum vaginatum , E ,

poly ( iachion Jatifolium und anguſtifolium , E . alpi -

num und einige Riedgräſer , wie Carex caespitsla , G-

vulpina , C. fiellulata nennen will3 ' theils folgende an -

dere Pflanzen , nebſt den ſchon vorhin genannten : Erica

vulgaris , E. Tetralix , ( die beyden gewöhnlichen Hey »

dearten ) Cineraria paluſtris , Anthericum oſlifragum ,

Ranunculus famula , Calla paluſtris , die Heidelbeere

CVaccinium Myrtillus ) und mehrere Farrenkräuter ,

als : , Polypodium Thelypteris , P . Filix femina ,

Onoclea Spicant ( Blechnum boreale . ) Eine Menge

anderer Mooſe wie die früher genannten finden ſich dann

zwiſchen dieſen Pflanzen ein , und füllen ſehr oft die

Löcher aus , die ſich zwiſchen den Raſen befinden . Hieher

gehören beſonders Bryum nutans , Br . pſeudotrique -

trum , Br . ſerpillifolium , Br . ſquarroſum , Meeßſia

uliginofa , Dicranum glaucum , ( ein ſehr häufiges

Torfmoos , welches ſich durch ſeine oft x = = 2 Fuß im

Durchmeſſer haltenden weißlichen bläulich - grünen Polſter

auszeichnet ) Dier . intermedium mihi , Dicr , cervicu -

Jatum , Polytrichum juniperifolium , P. yuccaefo -

Jium , Splachnum ampullaccum ; ferner aus der Gat »

tung der Lebermooſe gehören hicher noc < Jungermannia

Sphagni , J . bicuspidata , J . exciſa , J . tomentoſa ,

Marchantia polymorphe eto . etc . = = Auf einigen

Torfmöören , die ſchon ſehr beraſet ſind , kommt auch die

Melica coerulea , das Arundo Calamagrofiis und die

Carex Leucoglochin , C. ampullacea , CG. pfſeudocy -

perus und andere häufig vor . Endlich iſt nun ' die De > e

fo dicht geworden , daß auch kleine Bäume und Sträucher
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darauf feſtwurzeln können , und nun zeigen ſich allmählig

Betula - Alnus , B. pubescens , B. alba , B. nana ,

Myrica Gale , Juniperus communis , Pinus ſylveſtris ,

Salix caprea , S- acuminata , S. rosmarinifolia, , Ru -

bus fruticoſus etc :

Die Grasarten bilden mitunter erſtaunlich dicken Ras

ſen , und wirken auf dieſe Art wohl am thätigſten zur

Vergrößerung der oberen Torfſchichten ; die Sphagna ,

Polytricha und Hypna bilden das dichte Gewebe , wel »

<hes dieſe Raſen durchzieht , und aus den Wurzeln der

größeren Pflanzen , ſo wie der Sträucher uind ' kleinen

Bäume entſtehen die dicken Faſern und Aeſte , welche ſich

hin und wieder noch zwiſchen dem Torfe befinden , die

gewöhnlich aber ſchon ganz vermodert ſind .

Jekt erſt einige Worte über meine vorhin geäußerte

Meynung , daß die Torfpflanzen nicht in jeder Gegend

dieſelben , ſondern oſt in den verſchiedenen Gegenden

verſchieden ſind .

Im Lüneburgiſchen fand -ich auf den Torfmöören be -

ſonders häufig die Myrica Gale ( ſie bildet dort ganze

Wäldchen ) Erica Tetralix , Anihericum ollifragum ,

nebſt den Arten von Eriophorum und Spagnum , die

ſich überall , wo ſich Torf bildet , einzufinden pflegen: das

gegen fehlten Ledum und Andromeda gänzlich . Ueber »

haupt , glaube ich , giebt man das Ledum mit Unrecht

als eine gemeine Torfpflanze anz - ich faud es nur im

Meklenburgiſchen und dazu nicht in ſchr großer Menge ,

ſondern mehr als ſeltene Pflanze .
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Im Meklenburgiſchen fehlt ( zum wenigſten auf den

Torfmöören um Schwerin ) die Myrica Gale gänzlich 3
das Anthericum , welches um Lüneburg ſo häufig iſt ,

kommt : nur in der Gegend von Bäßow ſelten vor ; das-

gegen iſt dort die Andromeda ſehr häufig , und mit ihr

zeigt ſich hin und wieder Ledum . Auf dem Haarze iſt

der Scirpus caeſpitolus die häufigſte Torſpflanze , welche

in den beyden obengenannten ' Gegenden nur ſelten vor »

kömmt ; und . auch die Betula nana zeigt ſich nur auf

dem Haarze .

Auf hohen Gebirgen des ſüdlichen Deutſchlands iſt

gewiß die Torfbildung wieder anders , und viele ſeltene

Gebirgspflanzen überziehen die dortigen Gebirgsmoräſte

häufig 3 ich habe keine eignen Betrachtungen darüber an »

ſiellen können , weil es mir das Schickſal nicht erlaubte ,

Reifen in jene Gegenden zu, machen , und mag ſie , weil

ich nur eigene Beobachtungen mittheilen will , hier nicht

aus den Reiſebeſchreibungen entlehnen 3 es werden indeſ -

ſen dieſe wenigen Bemerkungen ſchon hinreichend ſeyn ,

um meine vorhin geäußerte Meinung zu rechtfertigen .

Aber nun , nach dieſer Aufzählung der ' Pflanzen ,

welche meiner Meinung nach vorzüglich den Torf erzeu »

gen , auch einige Worte über den chemiſchen und phyſi -

ſchen Proceß , welcher bey der Torfbildung vor ſich geht .

Es muß einem Jeden , der nur etwas über die Sache

nachdenkt , eine höchſt intereſſante Erſcheinung ſeyn , daß

ſich hier in den mit Waſſer gefüllten Torflöchern nach

vielen Jahren durch Hülfe der Vegetation eine feſte

brennbare Maſſe bildet , die beynahe den ganzen Raum
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compakte brennbare Maſſe iſt nicht allein reich an Koh »

lenſtoff , ſondern liefert uns auch bey der chemiſchen Zer ?

legung , Säuren , Neutralſalze , Erden und Metalle .

Sch will . hier nur die Reſultate meines Freundes und

Vorgängers Einhof anführen , der die Beſtandtheile

einer Torfaſche aus Kalkerde , Thonerde , Kieſelerde ,

phosphorſauren Kalk und Eiſenoxyd zuſammengeſekßt

fand ; die Aſche einer andern Torſart zeigte « dieſelben

Beſtandtheile , nur in verſchiedenem Verhältniſſe . Cin

Jeder kann hier die Frage aufwerfen : „, woher entſtan »

den hier Erden und Metalle , welche die Pflanzen doch

ſo wenig aus dem Waſjer als aus der Atmosphäre ein »

ziehen konnten ? “ und wir müſſen unſere Unwiſſenheit

eingeſtehen , wenn uns nicht Schraders treffliche Ver »

ſuche lehrten , daß durch den vegetabiliſchen Organismus ,

auf eine uns unbegreifliche Weiſe , aus den einfachen

Stoffen , welche die Pflanzen als Nahrungsmittel in ſich

nehmen , dieſe Körper nach und nach gebildet werden .

Durd ) jede Organiſation ſcheinen die einfacheren Stoſfe

ſtufenweiſe immer inniger verbunden , und ſo nach und

nach zu den näheren Beſtandtheilen der Gewächſe umge »

bildet zu werde , die wieder den höherſtehenden Klaſſen

organiſche Weſen , den Thieren zur Nahrung dienen

können .

Daß alſo durch den vegetabiliſchen Organismus aus

Waſſer und atmosphäriſchen Stoffen diejenigen Beſtand »

theile gebildet werden , welche den Torf zuſammenſetzen ,

müſſen wir zugeben 3; aber wie die Bildung der Torfmaſſe

ſelbſt vor ſich gehe , das muß uns die nähere Betrachtung
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des Proceſſes der Torfhildung lehren . Die Pflattzen ,

die den Torf erzeugen , und die Verhältniſſe , unter des

nen er erzeugt wird , ſind zu mannigfaltig , als däß wir

glauben könnten , die Torfbildung ginge - immer nach ei -

nen gleichen Maoßſtabe vor ſich ; zugleich überzeugen uns

die verſchiedenen Modificationen , unter denen der Torf

vorkommt , von dieſer Wahrheit , da wir in feine Mix

ſchung bald viele , bald weniger kohligte Theile , oft ſox

gar Erdhaarz , bald mehr bald weniger Eiſenoxyd , hin

und wieder ſogar Braunſteinoxyd , bald freie Eſſigſäure ,

bald freie Phosphorſäure , bald beyde vereint , dann

wieder ſchwefelſaures Eiſen ( Eiſenvitriol ) dann phos »

phorſaures Eiſen , noc ) außer den Erden , die in mannig ?

faltiger Art , in mannigfaltigen Verbindungen , und in

verſchiedenen Verhältniſſen ſich in feiner Miſchung befin »

den , in ihm antreffen . Leichter wird es uns indeſſen ,

uns die Torfbildung zu erklären , wenn wir nur das

Spiel der einfacheren Stoffe , aus denen alle dieſe zuſam »

mengeſeteren Beſtandtheile gebildet werden , betrachten .

Torfpflanzen -und die auf ihnen lebenden Thiere

ſind es , die hier durch . Hülfe des Waſſers , der Wärme

und des Lichts den Proceß der Torfbildung eingehen .

Die entfernteren Beſtandtheile , welche ' « in dieſen Torf

pflanzen und denen auf ihnen lebenden Thiere annehmen

können , ſind vorzüglich der Kohlenſtoff , nächſt dem Waſ-

ſerſtoff , Sauerſtoff , „in geringerer Menge Stickſtoff,

Kieſelerde , Kalk und in ſeltneren Fällen Thonerde , Ei -

ſen , Braunſtein , bisweilen auch Sch : vefel , und treten

viele thieriſche Theile hinzu = = auch noch Phosphor -

Wenn die abgeſtorbenen Pflanzen und Thiere von dem

ſtill !
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ſtillſtehenbew. Waſſer der Torfgruben gleichſam macerirt

werden , ſo gerathen ſie , wenn Sonnenwärme und Licht

darayf ' einwirken ; in eine Gährung ; ihre flüchtigeren

Stoffe , vorzüglich der Waſſerſtoff , gewöhnlich in Ver »

bindung mit einem Antheil Kohlenſtoff , entweichen hie »

bey als : gekohltes ' WaſſerſtoFgasz der größte Theil ihres

Kohlenſtoffs widerſteht aber . der Wirkung der Gährung ,

und ſenkt ſich in kohligter Geſtalt in Verbindung mit

der Faſer , die auch der Gährung widerſtand , und eint »

ger Erden , in Geſtalt des ſchwarzen Schlammes zum

Grunde des Waſſers . ZJhr frey gewordener Sauerſtoff

geht auch mannigfaltige Verbindungen ein , indem er ſich

bald mit einer Quantität Kohlenſtoff zur Kohlenſäure

verbindet , bald mit Kohlenſtoff und Waſſerſtoff Eſſigſäu -

ve "hervorbringt , bald auch , wenn er Schwefel oder

Phosphor antrifft , Schwefelſäure und Phosphorſäure

erzeugt . Gewöhnlich bilden ſich dieſe Säuren in ſo gro »

ßer Menge , daß ſie nicht allein mit den Erden und Mes

tallen erdige und metalliſche Mittelſalze bilden , wie z.

B . ſchwefelſaure Thonerde , ſchwefelſaure Kalkerde , phos

phorſaure Kalkerde , ſchwefelſaures Eiſen ( Eifenvitriol )

und phosphorfaures Eiſen ( Ortſtein ) , die wir zum Theil

Häufig in ſolchen Gegenden antreſfen 3; ſondern daß ſie ſich

auch noch innig mit dem fich niederfenkenden Schlamme

verbinden , und ſo den ſogenannten ſauren Humus her »

vorbringen . Der Stickſtoff , welcher ſich ſelten in gros

ßer Quantität in dieſen , Miſchungen befindet , entweicht

theils in Verbindung mit dem kohlenſauren und gekohl -

ten Waſſerſtoffgaſe . ; theils kann er auch mit - dem Waſs »

ſerſtoffe ſich zum Ammonium verbinden , und als dieſes

Hermbſtädtg Ayxchiv der AFepbauf . , IV . Bds . 2. Hft . S
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entweichen . Was alſo von den Pflanzen und Thieren

übrig bleibt , iſt Kohle , Erden und . Metalle , in Verbin »

dung mit den Pflanzenfaſern , welche der Gährung trok »

ten , die ſich zum Grunde des Waſſers ſenken und hier

die ſchwarze Schlammlage bilden .
j

Wenn nachher die dichte Moosdecke , deren ich vorhin

erwähnte , den Sumpf vder das Torfloch nach mehreren

Jahren mit einem feſten Gewebe überzogen , und - mehrere

Torfpflanzen in ihren Schooß aufgenommen hat : ſo geht

ver Proceß der Torfbildung wahrſcheinlich auf eine etwas

andere Art vor ſich . Das Waſſer , reichlich mit Extrativ »

theilen von vermoderten Pflanzen geſchwängert , und oft

ganz braun davon gefärbt , iſt hier von beyden Seiten

eingeſchloſſen 3; unten ruht es auf“ dem Grunde , oben

wird es feſt von der Moosdecke verſchloſſen , die oft

ſchon einige Zoll dic geworden iſt , und alle Verbindung

mit der atmosphäriſchen Luft abſchneidet , oder höchſtens

nur einigen ſehr flüchtigen unter ihr ſich entwickelnden

Stoffen den Ausgang zuläßt . Hier ſcheint das Waſſer

wirklich zugleich zerſelkt , ſeine Beſtandtheile aber . nicht

verflüchtigt , ſondern fixirt zu werden . Wenn jekt die

Sonnenwärme auf einen ſolchen verdecten Torfpfuhl ein »

wirkt , ſo wächſt die faulige Gährung der eingeſchloſſenen

Subſtanzen bis zu einem hohen Grade , und durch die

Formänderung der vorher flüſſigen Körpee zu feſten wird

jekt ein Uebermaaß von Wärme hervorgebracht , welches

ſehr leicht zu einem folchen Grade ſteigen kann , daß al »

les , was noch der früheren Gährung entging , jekt in

einen halbverkohlten Zuſtand übergeht . Wie lebhaft in

ſolchen Torflöchern die Zerſeßung . der eingeſchloſſenen
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Subſtanzen vor ſich geht , und zu welchen Graden die

Wärme ſteigt , davon kann man ſich leicht überzeugen,
wenn van mit einem Stecken die Decke dur <ſticht , da

alsdann ſogleich häufige Luftblaſen in die Höhe ſteigen ,

und durch ihren eigenthümlichen widrigen Geruch ſich

als gefohltes und gephosphortes Waäſſerſtoffgas ankündi »

gen . ZJederman kennt die unter dem Namen der Irr »

wiſche oder Irrlichter bekannten feurigen Lufterſcheinun »?

gen , die nichts als die oben erwähnten Gagarten ſind ,

die ſich in warmen Jahreszeiten entzünden , am Abend

und in der Dunkelheit vorzüglich ſichtbar werden , und

wegen ihrer Leichtigkeit mehrere Fuß hoch über dem

Grunde ſchweben . Der Waſſerſtoff ſcheint hiebey , wenn

er ſich nicht "auf dieſe Art Luft verſchafft , wirklich fixirt

zu werden , indem er ſich mit dem Kohlenſtoffe zu der

Maſſe verbindet , welche die brennbarſten Theile im Tor »

fe ausmacht , oder auch indem er mit dem Kohlenſtoffe

wirkliches Erdhaarz bildet , welches wir einigen Torfarten

beygemiſcht finden ; bisweilen bildet ſich ſtatt deſſen auch

ein empyreumatiſches Oel . durch die ſtarke unterirdiſche

Hike , welches man nicht ſelten in Geſtalt fetter , ſchil »

lernder , bräunlicher Streifen auf Gruben und Quellen

findet , die aus Torfmooren hervorrieſeln . Der Sauer »

ſtoff des Waſſers geht eben die Verbindungen ein , deren

ich vorhin erwähnte 3 es bilden ſich mehrere Säuren , die

bald wieder neue Verbindungen mit Erden und Metallen

eingehen , bald als freye Säuren dem Torfe beygemiſcht

ſind . So entſtehen dann oft . ganze Lager von Ortſtein

( phosphorſaurem Eiſen ) in ſolchen Gegenden , wenn ſich

zufällig viele Phosphorſäure bildete , und hinreichendes

S2
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Eiſen in der Nähe war . Noch neulich unterſuchte ich ein

brennbares Mineral , welches in der Nähe eines Torflagers

brechen ſoll , und worin ich nicht weniger als 53 pr . Ct.

Eiſenvitriol fand . Wahrſcheinlich hat der dortliegende

Torf auch einen Gehalt an Eiſenvitriol , ſo wie wir jekt

ſchon mehrere Beiſpiele in und außer unſerm Vaterlande

haben , daß dieſes metalliſche Salz dem Torvfe beygemiſcht

iſt . So denke ich mir ungefähr die Entſtehung des

Torfs und ſeiner verſchiedenen Beymiſchungen : ich will

aber keinesweges meine Meynung für die richtigſte aus »

geben , ſondern wünſche nur , daß man dadurch aufmerk»

ſam gemacht , dieſen merkwürdigen Proceß mehrerer Auf »

merkſamkeit würdigen , und dann die Richtigkeit oder

Unrichtigkeit meiner Meynung beurtheilen mag .

Daß der Torf ſich in ſolchen Löchern , wo man ihn

ſchon einmal ausgeſtochen hat , wieder bildet , oder wie

man ſich ausdrückt „ wieder wächſt “ iſt eine bekannte Ev»-

fahrung . Noch fehlt es uns aber an genauen Beobach »

tungen , wie ſchnell dieſes geſchieht / die freylich , wenn

fie richtige Reſultate liefern ſollten , nicht von einem

Menſchen , ſondern von mehreren Generationen ange »

ſtellt werden müſſen , da gewiß während der Wiedever -

zeugung gutes Torfs , wenigſtens ein Jahrhundert hin -

geht . Man ſchäkt freylich gewöhnlich die Zeit ſeines

Wiederwachſens geringer , indeſſen glaube ich nicht , daß

alsdann ein ſo guter Torf entſteht . Je länger die Torf »

maſſe ſich ruhig überlaſſen bleibt , um ſo mehr geht ſei -

ne Verkohlung allmählig fort , und es iſt gewiß kein

Vorurtheil , wenn man annimmt , daß gerade dev alte
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Torf " der beſte iſt . Wie alt ſolche“ Torflager oft ſind ,

das beweiſen uns die Verſteinerungen , die wir in ihnen

antreffen : ſo weiß ich , daß in der Nähe von Lüneburg

einſt ein ganzer Baumaſt , in ſchönen Agat verwandelt ,

aus einem alten Torfmoore aufgegraben wurde . Merk »

würdig iſt noc<h die Eigenſchaft des Torfs , thieriſche Kör »

per ' vor.. der Verweſung zu ſichern : ſo erzählt uns Herr

von Eſſen ( in Thaers Annalen des Ackerbaues)

ein Beyſpiel dieſer - Art , daß man nämlich den Körper

eines alten Deutſchen , in eine Thierhaut gehüllt , mit

einigen ſeiner Waſſen ziemlich unverſehrt aus einem

Torflagev - hervorgrub . Wahrſcheinlich werden es nur

ſolche . Torfgründe ſeyn , die ſehr viele freie Säure

( Schwefelſäure und Phosphorſfäure ) enthalten , in de?

nen man ſolche Körper antrifft , weil dieſe dann die Ver -

weſung verhindern ; vielleicht kann aber auch der Torf

dadurch fäulnißwidrig wirken , daß er der äußern Luft

den Zugang zu ſolchen in ihm eingeſchloſſenen Körpern

verhindert . Dieſe Beyſpiele werden übrigens hinreichend

ſeyn zu beweiſen , wie groß das Alter mancher Torflager

iſt , und da uns ferner die Erfahrung lehrt , daß der

Torf durch das Alter ehey an Güte zu - als abnimmt ,

ſo ſollten dieſe Erfahrungsſäße ein Bewegungsgrund mehr

zu der vernüuftigen Bewirthſchaftung der Torfmödre ſeyn .

Es macht in der That den Aufſehern über die Torfmööre

keine Ehre „ wenn man noch ſieht , wie unzwecmäßig

in manchen Gegenden ſolche Torflager behandelt werden ,

Bald hier bald dort iſt ein Torfloch geſtochen , ohne Ord »

nung wird das ganze Moor durchwühlt , und durch die

zwiſchen dieſen Löchern ſtehen gebliebenen Torfſchichten,
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zu denen man oft kaum gehen , geſchweige denn miteinem

Wagen fahren kann , geht die Hälfte des ganzen Moors

verloren . In vielen anderen Gegenden ſieht man indeſ »

ſen das Unzweckmäßige dieſes Verfahrens ein , und be »

treibt den Torfſtich ordentlicher , indem man an der ei »

nen Seite ,des Torfmoors anfängt zu graben , und ſo

allmählig weiter fortrückt . Hier hat der Torf Zeit , ſich

wieder zu erzeugen , ' indem man vielleicht erſt nach 60 ,

80 , 1060 und mehreren Jahren am Ende des Torf »

moors iſt , . und nun wieder anfangen kann , die Grube

zu bearbeiten , in der man zuerſt anfing , den Torf zu

ſtehen . Doh ich wollte nicht über die Bewirthſchaftung

der Torfmööre reden , ſondern nur über den Torf und

ſeine Bildung ſprechen . Ich überlaſſe daher die weitere

Ausführung jenes Gegenſtandes denen , welchen die Auf »

ſicht über Torfmödre und ihre Bearbeitung übergeben iſt ,

und wünſche nur , daß ſie meine Beobachtungen "nicht

Überſehen , meine Winke ihrer Prüfung würdigen , und

ſich vielleicht einigen Nuten daraus ziehen mögen !
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Einige Bemerkungen über den Humus - oder die

Dammerde .

( Vom ſeligen Herrn Profeſſor Einhof . )

Man hat in vielen landwirthſchaftlichen und einigen <e »

miſchen Schriften den Namen Dammerde theils dem

ſchwarzen pulverförmigen Rückſtande faulender und ver ?

weſender Thier » und - Pflanzenkörper , theils dev > erbas

ren Oberkrume des Bodens beygelegt , und oft ſogar ver

ſchiedene Miſchungen mineraliſcher Erden damit bezeich »

net . Dieſes hat , beſonders bey Unfundigen , zu vielen

Verwirrungen Anlaß gegeben und gewiß auf einige lands

wirthſchaftliche Operationen einen nachtheiligen Einfluß

gehabt . Selbſt das Wort Dammenrde leitet den in

der Chemie unkundigen Landwirth auf eine Verwechſelung

des Rückſtandes verweſeter organiſcher Körper mit den

Grunderden des Bodens , indem er mit der Benennung

Erde einerley Begriff verbinden zu müſſen glaubt . Zweck -

mäßiger würde es in dieſer Hinſicht ſeyn , da , wo von

jenem die Rede iſt , dem Namen Dammerde eine andere

Benennung , vielleicht das Wort Humus , zu ſubſtituiren . = =
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I < werde indeſſen hier noch einſtweilen "den Rückſtand
verweſeter Thier - und Pflanzenkörper mit dem Namen

Dammerde bezeichnen ,

Die Damtnerde findet ſich gewiß mit vielen Verſchie-
denheiten auf der Oberfläche der Erde , da die Umſtände ,
unter welchen ſie entſteht , fo ſehr verſchieden feyn können .

Wir dürfen deswegen die Eigenſchaften , welche wir an

dieſer oder jener Dammerde bemerken , nicht auf jede über »

tragen . Es läßt ſich indeſſen wohl denken , daß wir ,
wenn wir die Grenzen nicht zu genau beſtimmen wollen ,
eine Klaſſifikation in die verſchiedenen Arten von Damm »

erde hinein bringen können , und dieſes würde , beſonders
dem praftiſchen Landwirthe , von großen Nugen ſeyn .

Hierzu gehören aber noch mchr Beobachtungen , fo»
wohl über den Einfluß verſchiedener Umſtände auf die Ent »

fiehung ' der Dammerdc , als über ihre verſchiedene , nach
jenen Umſtänden veränderliche , Eigenſchaften ſelbſt .

Sauſſüre hat uns in ſeinen chemiſchen Unterſu -
Hungen über die Vegetation der Gewächſe , einige inter »

gſjante . Beyträge zur Kenntniß der Dammerde geliefert .

Ich wünſchte die Eigenſchaften des Dammerde - Ep»
fracts näher kennen zu lernen , und zu erfahren , in wies

fern daſſelbe eine Vergleichung mit dem Extractivſtoffe der

Pflanzen zuließe . Man hat es oft mit dem Namen Ex-

tractivſtoff bezeichnet , und wirklich zeigten mir nachſte -

Hende Veorfuche , daß dieſe Benennung wenigſtens das aus

meiner Dammerde gezogene Extract nicht mit Unrecht

verdiene ,
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Die Dammerde , welche ich zur Gewinnung des Ex»-

tracts wählte , war aus einem mächtigen Lager derſelben ,

daß ſich in den -Niederungen eines Gehölzes , theils aus

den von den Bäumen abfallenden Blättern und den auf

dem Boden wachſenden Pflanzen , theils durch Anſchweta -

mung , gebildet hatte . Sie war ſchwarz, faſt wie Kohle ,

reagirte auf die Pflanzenfarben nicht , und enthielt keine

unverweſete Pflanzenkörper , Zhr war etwas Thon und

Sand beygemiſcht 3 ſie hatte einige Monate an der freyen

Luft gelegen .

Die Abkochung derſelben war im Anfange waſſerhell ,

erhielt aber , nachdem ſie 24 Stunden mit der Luft in

Berührung geſtanden hatte , eine bräunliche Farbe . Nach »

dem ſie durch Verdampfung in die Enge gebracht war ,

veränderte ſie das Lackmus - und Fernambukpapier nicht .

Kleeſaures Kali und die reinen Alkalien er -

regten in dexſelben ſtarke Trübungen 3 lekteres ſchlug phos2

phorſauren Kalk daraus nieder , Barytauflöſung

zeigte ſchwefelſaure Salze an ; durch ſchwefelſaures

Silber wurde ſie nicht verändert .

Bey ihrer fernern langſamen Verdampfung bildetos

ſich auf ihrer Oberfläche ein glänzendes Häutchen , das bey

der Bewegung der Flüſſigkeit niederfiel und worauf ſich

ein neues Häutchen bildete . Endlich blieb ein hellbraunes

Extract zurück , das an Gewicht etwa 0,02 der angeo

wandten Dammerde betrug ,

Dieſes Extract hatte einen bittern und ſehr ſcharfen

Geſchmack , keinen ausgezeichneten Geruch und zog Feuch -

tigkeit aus der Atmosphäxe an .



278

1m Die wäſſerige : Auflöſung deſſelben . wurde mit einer

11. 0050 Auflöſung von Alaun , aus welcher durch Ammonium

etwas Thonerde gefället . war , vermiſcht . , Es entſtand

vn gleich eine ſtarke Trübung , und es ſekte ſich ein. gelblich

j; weißer Körper ab ; Zinnauflöſung bewirkte ähnli »

1 < e Erſcheinungen .

Sch übergoß einen Theil des Extracts mit Alkohol ;

dieſer wurde gelb gefärbt und löſte 0,14 Theile auf . Der

unaufgeldſte Rückſtand war braungelb . Er beſaß keinen

Geſchmack und löſte ſich. im Waſſer bis auf einen gerin »

gen Rückſtand auf . Die Auflöſung wurde durch Alaun -

auflöſung in der Kochhiße und durch Zinnauflöſung , ohne

angebrachte Wärme , gefällt . Bei ihrer langſamen Ver»

dampfung bildete ſich eine Haut . Oxyydirte Salz »

ſäuve brachte keine bemerkbare Veränderung darin hervor .

Der Theil des Extracts , welchen der Alkohol aufs

geldſt hatte , wurde von dieſem durc < die Deſtillation ges

trennt und bis zur Extractdicke abgeraucht . Hier erzeug ?

ten ſich häufig Häutchen , die als bräunliche Flocken nie »

derfielen . Die extractähnliche Materie ſchme >te ſehr

ſcharf und bitter . Der Aether nahm nichts davon auf .

| Opydirte Salzſäure zerſekte die Auflöſung deſſelben

|
im Waſſer , und ſchlug . ein gelbliches Pulver nieder .

Alaun - und Zinnauflöſung bewirkten , dies eben »

falls , ohne daß Erhißung der Flüſſigkeit nöthig . war .

mwg
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Dieſe Subſtänz zog ſehr ſtark die Feuchtigkeit der

Luft an , während der vom Alkohol hinterläſſene Antheil

des Extracts völlig trocken blieb . Seine Auflöſung im

Waſſer röthete nach einigen Tagen das Lackmuspa »

10
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pier , und nahm nach längerer Zeit einen unangenehmen

Geruch an + - In dieſem Zuſtande bemerkte ich einen am »

monialiſchen Geruch , als ich“ die Flüſſigkeit mit . ä31

zendem Kalk zuſammen brachte .

Man ſicht hieraus , daß beſonders der im Alkohol

auflösliche Theil des Dammerde - Extvacts mit dem Ex »

tractivſtoffe der Pflanzen in vielem Betracht überein -

ſtimme .

Der Extractivſtoff der Dammerde wird , wie ich oben

angeführt habe , im aufgelöſten Zuſtande und in Berüh -

rung mit dev Lüft unauflöslich : er ſcheidet ſich in bräun ?

lichen FloFen aus ſeiner Auflöſung ab . Wir bemerken

ähnliche Erſcheinungen , wenn auf einem fruchtbaren Bo »

den , nach einem Regen , ſich das Waſſer in den Furchen

anhäuft . Hier bildet ſich auf der Oberfläche des Waſſers

ein , mit einem Silberglanz ' verſehenes , Häutchen , wel -

<es durch den Einfluß des Sauerſtoffs auf den Extrac -

tivſtoff hervorgebracht wird : Man muß das unter dieſen

Umſtänden ſich bildende Häutchen wohl von dem unter »

ſcheiden , welches man oft , ſelbſt an ſolchen Stellen , wo

ſich) keine Dammerde befindet , wo hingegen „im Unter »

grunde eiſenſchüſſiger Thon gegenwärtig iſt , auf dem ſte »

henden Waſſer antrifft . Dieſes iſt beſonders bey ſtarkem

Sonnenſcheine der Fall ; das Waſſer iſt gemeiniglich dann

mit eiſenhaltigem angeſchwängert , und das darauf

ſchwimmende fettartige Häutchen ſpielt mit Regenbogen »

farben . Hier ſcheint eine Desoxydation des Eiſenoxyds

durch die Sonnenſtrahlen hervorgebracht , und dadurch

das Häutchen ſo . wie ſeine Farben erzeugt zu werden .
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Der . durch den Sauerſtoff aus ſeiner Auflöſung nie »

dergeſchlagene Extractivſtoff der Damtäerde löſte ſich ,

ſelbſt in kochendem Waſſer , nicht in bedeutender Menge

auf . Kohlenſäure und äßende Alkalien aber

bewirken eine vollſtändige Auflöſung deſſelben , und bil »-

den damit eine dunkelbraune Flüſſigkeit , die ſich durch je -

de Säure wieder zerſetzen läßt . Sauſſüvre führt un »

ter den Eigenſchaften der Dammerde auch die an , daß -

ſie ſich größtentheils in den äßenden Alkalien auflöſe .

Dieſe Angabe muß , nach meinen Beobachtungen , be

ſchränkt werden . Nicht alle Dammerden werden auf

gleiche Weiſe von dem äßenden Kali und Natron ange »

griffen , und während die eine von dieſem zum größten

Theil aufgelöſt wird , fo theilt die andere derſelben nur

eine ſehr geringe Menge mit . Zn dieſem Falle wird

die alkaliſche Lauge nur etwas gelb gefärbt , und es läßt

ſich durch Säuxen nur ein geringer brauner Niederſchlag

in derſelben bewirken .

Ich muß den Unterſchied , den die Dammerde in

dieſev Hinſicht zeigt , ' in der größern oder ' geringern Men »

ge unaufldslichen Extractivſtoffes ſuchen , den die Damm »

erde enthält . So gut , wie . ſich durch den Einfluß der

Atmosphäre immer eine neue Menge von Extractivſtoff

Bilden . kann , eben ſo gut kann auch durc ) den Einfluß

des Sauerſtoffs ein Theil des ſchon gebildeten unauflös »

lich gemacht werden . Es läßt ſich , meines Bedünkens ,

auch nicht anders erklären , warum in einer Dammerde ,

die ſich an Orten bildet , welche nicht von den atmosphäri »

ſchen Feuchtigkeiten beneßt werden , der Extractivſtoff nicht

zu einer größern Menge anwächſt , als die iſt , welche wir
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wirklich darin finden . Ic <h habe die Bemerkung gemacht ,

daß- die " dbern Schichten eines Lagers von Dammerde ,

den Alkalien mehr mittheilten , wie die tieferliegenden ,

und dieſes erklärt ſich / nach meiner Jdee , ' aus der ſtär »

kern Erzeugung des Extractivſtoffes und “ der Einwirkung

des Sauerſtoffs auf dieſen .

Ic<h- komme jeßt auf einen Zuſtand der Dammerde ,

der mir merkwürdig genug zu ſeyn ſchien , um ihn näher

zu unterſuchen . Die Dammerde beſikt in: demſelben die

Eigenſchaften einer Säure , und ich werde ſie hier mit

dem Namen ſaure Dammerde bezeichnen . Einige

Beobachtungen von mir , über dieſen Gegenſtand , habe

ich ſchon in dieſem Archiv mitgetheilt . Sie gehören ,

fo wie die nachfolgenden , zum Theil dem Herrn Hof »

apotheker . Schnake in Zelle , der mit mir gleichzeitig

dieſe Subſtanz unterſuchte .

Die ſaure Dammerde findet ſich , in einigen

Gegenden , häufig in niedrig liegenden feuchten Wieſen

und Aekern , wo ſie nicht ſelten den größten Theil der

Oberkrume ausmacht und eine beträchtlich ſtarke Lage

bildet . Man trifft ſie indeſſen auch“ auf erhabenen dür »

ren Stellen , und insbeſondere da , wo Haide ( Erica

vulgaris ) wächſt , an . Hier iſt ſie gemeiniglich von ei »

ner ſc <hwärzern Farbe , wie dort , und , wenn ſie angefeuche

tet wird , nicht ſo compakt , ſondern krümlich . Es ſcheint ,

daß das Haidekraut beſonders fähig iſt , dieſe Dammerde ,

nach überſtandener Fäulniß , zurück zu laſſen , denn ich

habe ſie noch immer auf einem mit dieſer Pflanze be »

wachſenen Boden , welcher keinen Kalk führte , gefunden .
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Der Kalk ſcheint die Erzeugung der ſauren Dammerde

zu verhindern , wenigſtens kann ich es keinem andern

Umſtande zuſchreiben , daß ich in Gegenden , deren Bo -

den kalkhaltig war , die ſaure Dammerde nicht fand , ob »

gleich alle übrige Umſtände der Bildung derſelben günſtig

zu ſeyn ſcheinen .

Die Pflanzen , welche man auf feuchtem Boden , der

mit ſaurer Dammerde verſehen iſt , freywillig wachſen

ſicht , ſind gemeiniglich Riedgräſer ( Carices ) Binſen

( Junecus ) und Dungras ( Eriophorum . ) Beſſere Grä » -

ſer kommen ſelten auf ihm fort , und deswegen geben

ſolche Wieſen ſchlechtes Heu . Die ſaure Dammerde hat

eine dunkelbraune , mehr oder weniger in das Schwarze

übergehende Farbe und einen etwas ſäuerlichen Geſchma > .

Benekßt man fie mit Waſſer und bringt Lackmuspapier

damit in Berührung , ſo wird dieſes ſehr ſtark geröthet .

Dem kalten Waſſer theilt ſie wenig mit , und dieſes

wird kaum etwas gelb gefärbt . Wird ſie mit Waſſer ge -

kocht , ſo nimmt daſſelbe mehr davon auf und erhält eine

Franzweinfarbe . Die Abkochung röthet aber nur ſchwach

und langſam das Lackmuspapier , während die Damm »

erde von ihrer ſtärkern Wirkung auf das La >muspapier

nichts eingebüßt hat . Aud ) durch wiederholte Auskochung

verliert ſie dieſelbe nicht .

Der Abſud der ſauren Dammerde wird durch Metall »

auflöſungen , Kalkwaſſer und Alaunauflöſung gefället ,

und es bilden ſich mehr oder weniger braune Niederſchlä »

ge . Raucht man ihn ab , ſo hat der Rückſtand einen
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ſauren Geſchma >. Er löſt ſich nicht leicht in Waſſer

wieder auf , und . erfordert zu ſeiner gänzlichen Auflöſung

faſt“ dieſelbe Menge Waſſer , als die war , in welcher er

vorher aufgelöſt war : die Auflöſung wird durch die At »

mosphäre nicht zerſekßt.

Der Weingeiſt äußerte auf die ſaure Dammerde keine

auflöſende Kraft , Eben ſo wenig der Schwefeläther .

Bringt man zu der , mit Waſſer zu einem dünnen

Brei - angerührten , ſauren Dammerde äßenden Kalk , und

unterwirſt man das Gemenge einer Deſtillation , ſo et -

hält man ein Deſtillat , welches reines Ammonium

aufgelöſt enthält . Kohlenſaures Kali iſt ebenfalls

fähig , unter ähnlichen Umſtänden Ammonium daraus

zu entbinden .

Wird die im Waſſer zertheilte ſaure Dammerde für

ſich deſtillirt , ſo erhält man eine Flüſſigkeit , die den Ge -

ruch des eſſigſauren Ammonium beſißt . Sie . röthet das

Lackmuspapier . Wird ſie mit Kali verſeßt und bis zur

Trockne verdampft , ſo läßt ſich durch Alkohol aus dem '

Rücfſtande eſſigſaures Kali ausziehen .

Salpeterſäure und Salzſäure wirken in der

Kälte nicht merklich auf die ſaure Dammerde . Concen » -

trirte Schwefelſäure entwickelt daraus den Geruch

nach Cſſigſäure .

Am ſtärkſten wirken die kohlenſauren und äze-

zenden Alkalien auf die ſaure Dammerde . Sie ' d-

ſen , unter EntwiFelung von Ammonium , einen be -
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trächtlichen Antheil davon auf , und geben" eine dunkel »

braune Flüſſigkeit . Alle ( Säuren ſind im Stande die

Auflöſung zu zerfeken und ein dunkelbraunes Präcipitat

daraus abzuſcheiden .

Die alkaliſche Auflöſung der Dammerde wird durch

Kalkwaſſer und eine Auflöſung des Alauns gefällt . Die

Thonerde und der Kalk verbinden ſich mit dem aufgelöſten

Stoffe , ' und bilden damit einen dunkelbraunen Körper .

Die Flüſſigkeit wird waſſerhelle .

Schwefelſaures Kupfer erregt einen bläulich -

ſchwarzen Niederſchlag 3 ſchwefelſaures Eiſen ein

bräunlich - ſchwarzes , und ſalzſaures Zinn , ein caſtä »

nienbraunes ,Sediment . Werden Zeuge , mit ſalzſaurer

Zinnauflöſung getränkt , in die Auflöſung gebracht , ſo

werden ſie ſtark gefärbt , und die Auflöſung mehr oder

weniger entfärbt .

Wenn man die Auflöſung der Dammerde in kohlen

ſaurem Kali mit Säuren genau neutraliſirt und filtrirt ,

ſo läuft eine dunkelgelbe Flüſſigkeit durc <, und auf dem

Filter bleibt ein brauner Körper zurü >, welcher keine

Spur einer freien Säure beſikßt . Derſelbe iſt im kalten

Waſſer im gewiſſen Verhältniſſe auflöslich 3;mehr davon

nimmt das ſiedende Waſſer auf , das indeſſen bey dem Ers

kalten dieſen größern Antheil des aufgeldſten Stoffes wie ?

der fallen läßt . Oxydirte Salzſäure entfärbt die

braune Auflöſung , und ſchlägt eine geringe Menge eis

nes hellbraunen Pulvers nieder . Die Auflöſungen des

Alauns , des ſalzſauren Zinnes und des reinen Kalks,

erregen ebenfalls Niederſchläge .
Die
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Die durch das Filtrum geklärte neutrale Flüſſigkeit

giebt " durc Verdampfung derſelben , einen bräunlichen

Salzklumpey , welcher , außer der Verbindung der anges

wandten Säure mit Kali , noch eſſigſaures und phosphor »

ſaures Kali und etwas Ammonium enthält ,

Wird die Auflöſung der Dammerde in Kalilauge mit

Salz - oder Schwefelſäure gefället , und ein Ueberfluß von

Säure hinzugeſeßt , ſo zeigt der Niederſchlag , nachdem

er mehrere Male ſorgfältig ausgewaſchen iſt , die Eigen »

ſchaften einer Säure in einem hohen Grade : er ſchmeckt

ſauer „„ und röthet das Lackmuspapier ſtark . Dennoch iſt ,

wird er von neuem in Kali aufgelöſt und durch . genaue

Neutraliſirung des Alkali mit Eſſigſäure wieder davon ab »

geſchieden , in der ſalzigen Auflöſung weder Schwefelſäure

noch Salzſäure zu entdecken . Sie enthält bloß eſſigſau »-

res und phosphorſaures Kali .

Der durch überflüſſige Säure aus dev alkaliſchen Auf »

löſung gefällete ſaure Stoff , theilt dem kalten und heißem

Waſſer mehr mit , wie die Dammerde ſelbſt , und er läßt

ſich in einer großen Menge Waſſer gänzlich auflöſen . Die

Auflöſung verhält ſich ganz ſo , wie die Abkochung der

ſauren Dammerde . Getrocknet iſt er eine harte und leicht

zerreibliche , ſchwarze Subſtanz , die an der Luft ſich nicht

zu verändern ſcheint . Zerrieben und mit Waſſer benekt ,

rxeagirt er noch als freye Säure .

Die trockne Deſtillation der ſauren Dammerde liefert

empyreumatiſc <hes Oel , Kohlenwaſſcrſtoffgas , Kohlenſäure
und eine wäſſerige Flüſſigkeit , die Eſſigſäure und Ammo »

nium enthält . Die durch Verbrennung der rückſtändigen

Hexmbſiädts Archiv der AFerbguk . , IV . Bd3 . 2. Hft . T
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Kohle erhaltene Aſche- enthält Kalk , Thonerde , Manzan »

oxyd und Eiſenoxyd /und Phosphorſäure , aber kein Kali ,

Die ſaure Dammerde wirkt auf die atmoephäriſche . Luft

wie die gemeine Dammerde , doch nicht in ſo hohem Grade .

Sie verwandelt das Sauerſioffgas derſelben in Kohlen »

ſäure . Aekzender und ſelbſt roher Kalk befördern dieſen

Proceß ſehr . Wird äkßender Kalk angewandt , ſo bemerkt

man eine ſtarke Verminderung des Volumens der Luft, . die

mit der Dammerde in Berührung gebracht wird ; der

äkende Kalk wird in kohlenſauren verwandelt .

Aus dieſem Verhalten der ſauren ' Dammerde glaube

ich ſchließen zu können , daß ſie einen beträchtlichen Theil

unauflöslichen Extractivſtoffes beſißt , und daß dieſer der »

jenige Körper iſt , welcher von den Alkalien ſo leicht aufe

genommen wird . Er enthält in ſeiner Miſchung Eſſig »

ſäure und Phosphorſäure , . die ſo feſt an ihn gebunden

ſind , daß das Waſſer ſie ihm nicht zu entreißen vermögend

iſt , und nur durch die Wirkung der Alkalien und anderer

Säuren von ihm getrennt werden können . Außerdem iſt

darin auch noch , bereits gebildetes , Ammonium vor »

handen .

Vergleicht man die Eigenſchaften der ſauern Damm »

erde mit denen der Torfarten , deren Unterſuchung Herr

. R . Thaer und ich in dieſem Archive (Bd. I . S . 354 . 26. )

mitgetheilt haben , ſo wird man unter beiden Subſtanzen

eine auffallende Aehnlichkeit finden . In dem Torfe fan »

den wir eine ähnliche in Alkalien leicht aufldsliche Materie ,

und eine freie Säure , die unſern Verſuchen nach Phos »

phorſäure war - Es iſt möglich , daß der Torf , neben
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dieſer , auch noch *Eſſigfäure enthielt , und daß wir dies

ſelbe nur ihrer geringern Menge wegen überſehen haben .

I < glaube , daß die Entſtehung ſolcher Arten von

Torf , mit Entſtehung der ſauren Dammerde , häufiger

auf wilden , der Natur überlaſſenen , Pläßen , als auf

Aecern , die lange in Cultur geſvanden haben , ſtatt findet .

Sie häuft ſich dort oft bis auf mehrere Fuß tief an , und

wird an der Oberfläche , durch die ſie durchkreuzenden

Wurzeln , zu einem feſten Raſen , deſſen Bruchſtücke mit

dem loſen Stichtorf die größte Aehnlichkeit zeigen . Es

iſt nicht wahrſcheinlich , daß die große Menge oxydirter

Extractivſtoff , die ſich darin findet , durch Beihülfe des

atmosphäriſchen Sauerſtoffs gebildet werde , indem die

lange Ruhe des Bodens , und die dieſen überziehende

ſtarke Grasnarbe den Zutritt deſſelben wenig geſtatten .

I < habe indeſſen noch zu wenig Erfahrung über die Um -

ſtände , unter welchen ſich die ſaure Dammerde erzeugt ,

als daß ich etwas Beſtimmtes über dieſen Gegenſtand ſa -

gen könnte .

Der Boden , welcher mit ſaurer Dammerde begabt

iſt , iſt im Verhältniß anderer Bodenarten unfruchtbar ,

und aur einige Gewächſe können darin mit Vortheil ges

zogen werden . Es ſcheint beym erſten Anblick unwahr »

ſcheinlich , daß ein Boden , der ſo ſehr mit vegetabiliſchen

Materien angeſchwängert iſt , dennoch der Vegetation ſo

wenig günſtig iſt ; allein die Erfahrung vieler Landwirthe

überzeugt uns hievon hinlänglich , und giebt uns einen

Beweis davon , daß eine beſondere Richtung , welche die

Zerſetzung organiſcher Körper nimmt , den guten Einfluß ,

' 2
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den der Rückſtand der Fäulniß und Verweſung unter ats

dern Umſtänden auf das Pflanzen -Wachsthum zeigt , auf »

heben oder vermindern kann .

Man hat zur Verbeſſerung eines ſauren Bodens mit

" großem Nuken Kalk , Mergel und Aſche angewandt . Der

Kalk wirkt theils dadurch , daß er die freie Säure , welche

wahrſcheinlich den Gewächſen nachtheilig iſt , vocſchluckt ,

theils durch ſeine hemiſche Einwirkung auf die vegetabi »-

liſche Materie . Er bringt vielleicht ein anderes Miſchungs»-

verhältniß der Stoffe in derſelben hervor , wodurch ſie

fähiger wird , mit dem atmosphäriſchen Sauerſioff Koh »

lenſäure und aufldslichen Extractivſtoff zy bilden . Daß

leßteres der Fall ſey , beweiſt die oben angeführte Erfah»?

rung , nach welcher die mit äßendem und kohlenſaurem

Kalk vermengte ſaure Dammerde ſchneller das Sauerſtoff »

gas der Luft zerſekßt , wie ſolche , der kein Kalk zugeſekt

wurde .

Ein anderes ſchr wichtiges Verbeſſerungsmittel des

ſauren Bodens iſt das Abſchälen des Raſens und Ver »

brennen deſſelben an Ort und Stelle , eine Operation , die

in manchem Betracht die Aufmerkſamkeit des Chemikers

verdient . In England iſt ſie ſchr gebräuchlich und heißt

daſelbſt Sodburning . Sie wird nicht bloß bey ſauren ,

fondern auch bey andern Bodenarten , die in Cultur ſind ,

angewandt . Man ſchält die Narbe des Bodens ab und

läßt die Soden mäßig tro > en werden 3; man bringt ſie in

größere oder kleinere Haufen zuſammen und zündet ſie an ,

trägt aber dafür Sorge , daß die Verbrennung nicht zu

raſch vor ſich gehe, welches man durch aufgeworfene friſche
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Soden verhindert . . Wenn die Haufen zuſammen fallen

und noch nicht völlig zu Aſche verbrannt ſind , bede > t

man ſie mit etwas Erde , ſtreuet die Aſche ſobald als

möglich , am beſten noh warm , aus , und pflügt ſie

gleich unter . Die Fruchtbarkeit , welche der Boden da -

durch erhält , iſt ſehr groß ; ſie erhält ſich mehrere Jahre ,

wenn man den Boden das durch Erndten Entzogene durch

Dünger wiedergiebt . ( Thaers Einleitung zur Erkennt -

niß der Engl . Landw , 3. T . S , 597 . 26. )

Die Urſachen der Wirkung dieſes Verfahrens ſind

noch nicht gehörig bekannt . Site ſind ohne Zweifel bey

verſchiedenen Bodenarten verſchieden , weswegen chemi »

ſche Unterſuchungen der leßtern der Beurtheilung dieſes

Gegenſtandes vorangehen müßten . Wenn es auf der ei -

nen Seite unzweckmäßig ſcheint , die vegetabiliſchen Stof »

fe zu zerſtören , ſo läßt ſich auf der andern Seite gegen

die Erfahrung , die man -ſeit uralten Zeiten in einigen

Gegenden Englands und Frankreichs über das Vortheil »

hafte dieſes Verfahrens gemacht hat , nichts einwenden .

Ein großer Theil dev Wirkung fällt wohl anf die

Aſche , die ſich durch die Verbrennung bildet und die durch

Verbeſſerung der phyſiſchen Eigenſchaften des Bodens , fo

wie durch ihre Reaction auf die zurückbleibende Damm » -

erde mittelbar und vielleicht dadurch , daß ſie den Pflan -

zen aus ihrer Subſtanz Nahrung reicht , auch unmittel »

bar zur großen Fruchtbarkeit des Bodens beyträgt . Zn

einem ſauren Boden wird durch die in der Aſche befindli »

<hen abſorbirenden Erden die Säure abgeſtumft , und
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die Eigenſchaften dex- Damtnerde auf eine vortheilhafte

Art verändert .

I < hatte Gelegenheit der Operation des Raſenbren -

nens , die Herr G . R . Thaer in Zelle anſtellen ließ ,

beyzuwohnen , und mir einen Antheil der gewonnenen

Aſche zu verſchaffen . Eine Analyſe derſelben zeigte mir ,

daß ſie folgende Beſtandtheile enthielt :

Acht Unzen derſelben gaben durch Abſchwemmen 6 Un -

zen 40 Grau Sand . Die Abkochung des Abgeſchwemm »-

ten enthielt xx Grän Gips .

T00 Gran des Abgeſchwemmten beſtanden aus :

Phosphorſaurem Kalk 9 Gran .

Kohlenſaurem Kalk 15

Thonerde mit Eiſenoxyyd 25

Kieſelerde 9 39

Kalkerde s - 9

Die ſaure Dammerde war in dem Boden , auf wel -

< em der Raſcn verbrannt wurde , mit vielem Sande und

wenigem Thon vermengt .

Auch die Wärme ſcheint , wenigſtens bey ſaurem Bo »

den , einigen Antheil an dev Wirkung des Raſenbvennens

zu haben . Die Stellen , auf welchen die Soden ver -

brannt ſind „ zeichnen) ſich beſonders dur < große Frucht »

barkeit aus , und werden leicht zu ſogenannten Geilſtelo

len , I < bemerkte , daß die daſelbſt befindliche und ero

Hilzte Erdlage , die noch ſehr mit ſaurer Dammerde vero

ſehen war , einen widrigen , dem faulenden Menſchenko »-
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the ähnlichen , Geruch ausſtieß . Ich ſammelte von . den

aus derſelben aufſteigenden Dämpfen in Glocken , die bes

ſonders zur Auffanggung und Abkühlung derſelben einge »

richtet . waren - Die erhaltenen Flüſſigkeiten « hatten einen

ähnlichen „ Geruch , wie die Erde ſelbſt ; ſie wurde durch

Reagentien auf keine merkliche Weiſe verändert . Wur -

den ſie für ſich abgedampft , ſo hinterließen ſie. keinen

Rückſtands als ſie aber vorher mit einigen Tropfen

Schwefelſäure verſeßt und nun abgeraucht wurden , 9a ?

ben ſie eine geringe Menge eines ſalzigen Körpers , der

mit gebranntem Kalk zuſammengerieben , den Geruch des

Ammoniums ausſtieß . Der faulige Geruch dex Erde ,

den dieſe im gewöhnlichen Zuſtande nicht beſaß , zeigt

hinlänglich , daß ein neuer Fäulungsproceß eingetreten

ſey , und es iſt wahrſcheinlich , daß derſelbe , nachdem

er erſt eingeleitet iſt , wenn auch nur in einem geringern

Grade , ſeinen Fortgang nehme .

Der mit fruchtbarer Dammerde reich angeſchwängerte

Boden verliert , wenn man ihm nicht von Zeit zu Zeit

friſchen Dünger zuführt , oft ſehr an ſeiner Fruchtbar »-

keit , wenn gleich bie Quantität der Dammerde in ihm ,

durch davon gezogene Erndten , nicht ſehr vermindert

wird , weswegen eine Bedüngung deſſelben , obgleich er

noch reich an organiſcher Materie iſt , nicht überflüſſig ,

ſondern . vielmehr ſehr nothwendig iſt . Dieſes ſcheint

mir darin zu liegen , daß die Dammerde , je länger ſie

der Einwirkung der atmosphäriſchen Luft ausgeſekt iſt ,

um ſo mehr von ihrem Waſſerſtoffe verliert , und endlich

ſo viel davon einbüßt . , daß. ſich weder neuer Extractivſtoff
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noc < Kohlenſäure in dem gehörigen Verhältniſſe mehr
bilden können . Der friſche Dünger giebt wahrſcheinlich
die zu einer ſchnelleyn und vortheilhaften Zerſeßung ndthi »
gen Stoffe her und macht dadurch die Dammerde geſchicft ,
die zum Pflanzenwachsthume nöthigen Materien den Ge »

wächſen reichen zu können . Dex Kalk , ſowohl der ges

brannte , wie der rohe , bewirken bey andern Urſachen

daſſelbe , und man kann durch Kalk - und Mergeldüngung ,
einem an Fruchtbarkeit abnehmenden Acker , ſehr aufs

Helfen.

Die Wirkungen des Kalks und Mergels äußern ſich.
auf eine ſehr auffallende Art . Der Boden , dem ſie zus

geführt werden , nimmt , ohne daß man ihm neuen Düns

ger liefert , an Fruchtbarkeit ungemein zu , und erhält dies

ſelbe um ſo länger , je größer die Menge der Dammerde

iſt , welche er beſißt . Hat er dieſe nur in geringer Men »

ge , ſo werden , ohne Düngerzufuhr , zwar die erſten Jah »
ve reichere Erndten geben , allein dieſe in den folgenden

ſehr wieder abnehmen , und endlich der Acker eine größere

Unfruchtbarkeit erhalten , wie ex ſie vorher beſaß , Ein

auf dieſe Weiſe erſchöpftex Boden iſt , ſelbſt durch Dünz

gung , ſchwer wieder in gute Fruchtbarkeit zu bringen ,
und es gehören Jahre und ein zweckmäßiges Wirthſchaftss
ſyſtem dazu , ihm dieſelbe wieder zu geben .

Dieſer Umſtand beweiſt hinglänglich , daß dev“ Kalk ,

fo wie der Mergel , auf die Dammerde des Bodens eine

; Hroße Wirkung äußere , und daß durch dieſe eine ſchnellere

Zerſidrung der Dammerde hervorgebracht werde . Cs

würde intereſſant ſeyn , zu erfahren , wie dieſe Subſtan »
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zen wirken ; allein bey den mangelhaften Kenntniſſen ,

die wir zur Zeit über dieſen Gegenſtand beſiken , dürfen

wir wohl nicht erwarten ; ; vors erſte eine genügende Er »

klärung zu evhalten . So viel glaube ich aus mehreren

Erfahrungen muthmaßen zu können , daß: der Kalk gewiſſe

Stoffe der Dammerde in einem , zu ihrer ſchnelleren Zer »

ſetzung , günſtigem Verhältniſſe zurübleiben .

Der Mergel behält auf einem in Düngung erhaltenen

Boden ſeine Wirkung , nach Maßgabe der darin befind »

lichen Menge kohlenſauren Kalks , x0 bis ' 12 Jahre .

Nach unfern jeßigen Erfahrungen dürfen wir nicht glau »

ben , daß die Wirkung deſſelben dadurch aufhöre , daß

fein Kalk von den Gewächſen aufgenommen wird . Es

iſt mir wahrſcheinlich , daß dieſelbe aufgehoben werde ,

indem der kohlenſaure Kalk nach und nach mit einigen Ele »

menten der Dammerde ſich geſättigt und nun ſeine Reaca

tion auf dieſelbe verliert . Man wendet felbſt auf ſolchem

Boden eine Kalk - oder Mergeldüngung mit vielem Vora

theile an , der ſchon in ſeiner Miſchung viel Kalk enthielt .

Man kann ſich hier die Frage aufwerfen ; warum der

dem Boden zugehörige Kalk nicht , wie der dem > er

zugeführte , wirkſam ſey ? wenn es nicht aus demſelben

Grunde iſt , den ich eben von dem Aufhören der Wirk »

ſamkeit des zugeführten angab .

Bis jekt haben wir zwar keine Verbindungen des

Kalks mit den Grundſtöffen der Dammerde kennen ges

lernt , allein hieraus folgt nicht , daß ſie gar nicht Statt

finden . Wir ſcheiden den Kalk , aus ſeiner Vereinigung
mit “ der Dammerde , entweder durch Säuren oder durch
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die Verbrennungs beyde - Proceſſe . können aber jene; Ver »

44 bindungen zerſtören . . ==. Daß . die Thonerde . fähig iſt ,

dergleichen ' Verbindungen einzugehen / . davon ſcheint fol »

' | gende , von mir ; gemachte , Erfahrung einen Beweis zu

j,
| liefern .

Es
I < analyſirte eine AFererde , die größtentheils aus

einem magern Thon (Letten ) beſtand . Sie hatte eine

weißgraue Farbe - wurde aber , als ich“ ſie in einem ver »

ſchloſſenen Tiegel glühete ' ; ſchwarz . - I < behandelte die

ungeglühete Erde . mit Kalilauge und löſte die Salzmaſſe

in. Salzſäure auf . Nach Abſonderung der Kieſelerde und

Abſtumpfung der überflüſſigen Säure . durch Ammonium ;

ließ ſich aus der Flüſſigkeit durch kleeſauxes Kali kein Kalk

fällen ; ich fällete . die. ' Thonerde ; durch , reines , Ammonium

und erhielt einen Niederſchlag , der . getrocknet eine weiß »

liche - Farbe' beſaß. . . Als derſelbe in einem bede > ten Tiegel

geglühet wurde ; erhielt er eine ſchwarze Farbe , die wies

der verſchwand , als das Glühen bey offenem Gefäße

fortgeſeßt wurde . < . glaube dieſe leßtere Erſcheinung

| dem Kohlenſtoffe zuſchreiben zu können , der ſich vielleicht ,

| nebſt einer gewiſſen Menge - Waſſerſtoff , mit der Thon »

erde chemiſch vereinigt hatte . Braunſteinoxyd fand ſich

in meiner Ackererde nur in unbedeutender Menge .

Die Grunderden des Bodens ( Kalk , Thon , Sand ,

Talkerde ) ſcheinen auf die Beſchaffenheit : der Dammerde

deſſelben einen größern Einfluß zu haben , wie man glaubt .

Man hat dieſes ; bey Beurtheilung der Fruchtbarkeit der

Aecker und der verſchiedenen Eigenſchaften der Dammerde ,

die in ihnen angetroffen wird , noch zu wenig berückſich »
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tigt . Lektere werden höchſt wahrſcheinlich mit - durch die

Einwirkungen der Grunderden beſtimmt , und ſo muß

-
z. B . ein Thonboden und ein Kalkboden die SIE
mit verſchiedenen Qualitäten beſiken .



XXIII .

Ueber die chemiſche Beſchaffenheit des brandigen

Weizens .

Vom Herrn StaatsrvathFourcroyin Paris . )

mamaatärie

Der Brand des Weizens hat bereits mehrere Chemiker

beſchäftigt . Parmentier fand darin eine ſtinkende ,

fette , kohlige Subſtanz . Cornette erkannte auch die

ölige Natur deſſelben . Herr Girod : Chantrans gab

darin auch noch die Exiſtenz einer freien und ungebundes -
nen Säure an , die er für eine beſondere hielt .

Durch dieſe “lekßtere , gegen das Ende des Jahres 12

von ihrem Urheber angezeigte Entdeung , wurden wir ,

Herr Vauquelin und ich , veranlaßt , uns einer ties

fern Unterſuchung dieſer entarteten vegetabiliſchen Sub -

ſtanz zu widmen ,

Bekanntlich iſt der Brand wirklich eine Abartung , des -

Samenkorns , da man - unter der Oberhaut deſſelben

ſtatt der mehligen Subſtanz einen ſchwarzen , . fetten ,

ſinkenden Staub antrifft , deſſen ausgezeichneteſter und

gefährlichſter Charakter der iſt , ſich an andere Körper

zu hängen und ſie fähig zu machen , ebenfalls brandige
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Samen hervor zu bringett . Man weiß auch , daß das

Waſchen mit Kalk und Alkalien das ſicherſte Mittel iſt ,

um der anſte &enden Eigenſchaft vorzubeugen , und die

Wiedeverzeugung dieſer Krankheit zu verhindern , wie ſie

ohne jenes Verfahren ſtets erfolgt 3 daher es auch jekt

von allen unterrichteten Landwirthen geſchicht .

Der Brand , den , wir unterſuchten , wurde uns von

Herrn Girod - Chantrans , deſſen Eifer für das Fort »

ſchreiten der Wiſſenſchaften und aufgeklärte Liebe für die

Naturgeſchichte man kennt , mitgetheilt .

Nach Zerſiampfung in einem Kieſelmörſer und Ab»-

ſonderung von der - Samenhaut , wurde er mit Alkohol

heiß digerirt , dem er eine grünlich gelbe Farbe , jedoch

keine ſaure Beſchaffenheit , „mittheilte . ' Letterer hinter »

ließ ungefähr . 0,0x einer dunkelgrünen öligen Subſtanz ,

die di > wie Butter und ſcharf , wie ranziges Fett war .

Aether ſchied daraus das nämliche Oel .

Nach dieſer Behandlung mit Alkohol hatte der Brand

noch ſeine fettige Beſchaffenheit , beym Anfühlen und den

ihm eigenthümlichen Fiſchgeruch . Mit dem fünffachen

Gewicht ſiedenden Waſſers ausgelaugt , theilte er dieſem

eine braunrothe Farbe , einen ſtinkenden Geruch , eine

ſeifenhafte Beſchaffenheit , und ſehr deutliche Anzeigen

auf Säure mit , die durch verſchiedene gegenwirkende

Mittel als Phosphorſäure erkannt wurde .

Wurde der reine , noch micht mit Alkohol behandelte ,

Brand mit ſiedendem deſtillirtem Waſſer ausgelaugt , ſo

gab dieſe , merklich ſaure , Flüſſigkeit durch. Sättigung
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mit Kali einen Niederſchlag von thieriſcher Subſtanz ,

mit kryſtalliſirtem phosphorſaurem Ammoniumkalk ge »

mengt, / und alle Anzeigen der Gegenwart eines alkaliſch -
phosphorſauren Salzes . Dieſe Verſuche beſtätigten als-

ſv das Daſeyn von freyer Phosphorſäure in dem Brande ,

die ſich durch ihre Feuerbeſtändigkeit , ihre Nichtauflds »

lichkeit in Alkohol , ihre Auflöslichkeit in Waſſer , “ihre

Fällung durch Kalkwaſſer 2c. zu erkennen gab .

Der wäſſerige Aufguß hielt , nach der Fällung mit

Kali , eine ſtinkende thieriſche Subſtanz aufgelöſt , die ,

in ihrer Farbe , ihrem Geruche und in den Erſcheinungen

bey ihrer Fällung durch verſchiedene Reagentien , ganz

derjenigen ähnlich war , die man im Waſſer findet , wor »

in man Mehlleim faulen laſſen .

Nach der auf einander folgenden Behandlung mit

Alkohol und Waſſer , behielt der Brand des Weizens

immer noch ſeinen ſtinkenden Geruch ſowohl , als das

fettige Anfühlen zwiſchen den Fingern . Es wurde in

freyem Feuer deſtillirt und gab dadurch 3 ſeines Gewichts

mit überſäuertem eſſigſauren Ammonium beladenen Waſ»-

ſers , nahe X eines dunkelbraunen feſten Oels , welches

durch ſeine äußere Beſchaſſenheit , feine Conſiſtenz , und

ſeine Fließbarkeit in gelinder Wärme , viele Aehnlichkeit

mit dem Fettwachs beſaß , und 0,23 einer Kohle , die

durch Einäſcherung 0,0xt ( des urſprünglichen Gewichts

des Brandes ) weißer Aſche gab , wovon 5 aus phos »

phorſaurem Talke und 3% aus phosphorſaurem Kalke be

ſtanden .
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Wir unterſuchten den Brand auch in Verbindung mit

der ihn umgebenden : Haut , zur Vergleichung mit demje -

nigen , der davon befreiet war ; fanden aber keine ſo1merk »s

liche. Verſchiedenheit , daß man . bey einer damit vorgenom »

menen Analyſe jener Hülle einen bedeutenden Einfluß zus

ſchreiben könnte .

Aus der Unterſuchung , deren vorzüglichſte Reſultate

hier eben mitgetheilt worden , haben wir gefolgert „daß

der Brand des Weizens enthalte :

1) Ein grünes , butterartiges , ſtinkendes , ſcharfes , in

heißem Aifohol unv Aether auflösliches Oel , welches

faſt den dritten Theil ſeines Gewichts ausmacht , und

wovon die fettige Beſchaffenheit des Brandes her »

rührt .

2 ) Eine vegetabiliſch - animaliſche Subſtanz , die in

Waſſer aufldslich , in Alkohol unauflöslich iſt , und

die meiſten Metallſalze , ſo wie die Galläpfeltinctur ,

fället . Sie beträgt etwas weniger als 3 des Ge -

wichts des Brandes , und gleicht vollkommen derjes -

nigen , die aus gefaultem Mehlleim entſteht .

3) Eine Kohle , . zu 5 des Ganzen , welche die ganze

Maſſe ſchwarz färbt , und die darin der Beweis ,
wie das Product , einer fauligen Zerſeßung iſt ; eine

Rolle , die ſie auch in der Dammerde und in allen

NUeberbleibſeln gefaulter organiſcher Gemiſche ſpielt .

4 ) Freye Phosphorſäure , die kaum mehr als 0,004

des Brandes beträgt , aber hinreicht , um ihm die

Eigenſchaft mitzutheilen , blaue Pflanzentincturen

zu röthen . . |
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5) Endlich phosphorſauren Ammoniümtalk und phos »

phorfauren Kalk , die“ nur einige Tauſendtheile be »

tragen .

Der Brand des Weizens iſt alſo nichts , als ein Rük »

ſtand von gefaultetn Mehle , welcher , ſtatt der Beſtand »

theile dieſes letztern , nämlich Amylum , Kleber und zu >-

rigem Beſtandtheile , nur eine Art von kohlig - ödliger Sub »

ſtanz - giebt , die einer Art Bitumen von thieriſcher oder

vegetabiliſch - thieriſcher Entſtehung ſehr ähnlich iſt .

Wir erinnern hier , daß der durch Fäulniß zerſekßte

Kleber , bey der Unterſuchung uns Charactere zeigte , die

denen des Brandes des Weizens ſehr ähnlich waren , und

daß die Producte des einen mit denen des andern ſo ſehr

übereinſtimmten , daß. es in einigen Fällen ſchwer zu vet

meiden ſeyn würde , ſie mit einander zu verwechſeln . Man

muß große Uebung in <hemiſchen Verſuchen beſiken , um

die geringen Abweichungen zu erkennen , die zwiſchen bey »

den gefaulten Subſtanzen Statt finden , weil dieſe Ab »

weichungen nur in ſehr feinen , mit Mühe wahrnehmba »

ren , Schattirungen beſtehen .

Wie intereſſant die aus dieſer Analyſe gezogenen Re -

ſultate auch erſcheinen mögen , ſo muß man doch geſtehen ,

daß es von der Kenntniß , die ſie über die Natur des

Brandes geben , noch weit iſt bis zu der ſeiner Urſache

und vorzüglich ſeiner anſteXenden Beſchaffenheit , die durch

ſo viele Erfahrungen dargethan iſt , daß auch. nicht der

geringſte : Zweifel deshalb . übrig bleibt ; man muß ſelbſt

geſtehen , daß dieſe Reſultate , indem ſie uns den Brand

als den Rückſtand des gefaulten Mehls zeigen , nicht gänze

lich
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lich mit den Vorſtellungen der akerbauenden Phyſiker in

Uebereinſtimmung ſind , welche dieſe Krankheit als das

nothwendige Product der Anſteckung anſehen , da es eben

ſo natürlich ſcheint , ſie als von der fauligen Zerſeßung

herrührend anzuſehen , die ſo gut von jedem andern Um »

ſtande , als von einem mitgetheilten Keime herkommen

fann .

Jene Reſultate führen uns auch noc < auf den Gedans -

ken , daß die Fäulniß , die nochwendig der Bildung des

Brandes vorhergeht , in allen Fällen , ſie möge nun von

der Anſteckung herrühren , oder von ſelbſt entſtehen , vor »

züglich den Kleber angreife und der. Bildung des Amylum

vorhergehe , ſie ſelbſt verhindere , da man ſehr beſtimmt

weiß , daß leßteres , wovon in dem Brande des Weizens

keine Spur ſich findet , durch die , den leimigen Bejiand »

theil ſo ſtark angreifende , Fäulniß keine Veränderung

erleide .

Hermbſtädts Archiv der AXerbauk . , IV . Bds . 2, Hft . U
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Einige Verſuche mit dem Mutterkorne ( leigle -

ergote , ſecale cornutum, )

( Von Herrn Bon Voiſſin . )

Ger Verfaſſer gedenkt der Unterſuchungen des Abbe Te »

ſier über das Mutterkorn ( in ſeinem Werke über die

Krankheiten des Getreides , worin er auch frühere Ver »

ſuche und Meynungen über das Mutterkorn geſammelt

hat ) , der darin ein riechendes Princip , gummiges Ex »

tract , einen färbenden violetten harzigen Beſtandtheil , ein

fettes fixes Oel , Ammonium , Kali , kohlenſaures und

brennbares Gas fand .

Der Verfaſſer wiederholte die meiſten Verſuche Te ſe
ſier * s , und ſtellte noch andere an , nicht ſowohl um ſich

von der Natur der entferntern Beſtandtheile des Mutter -

korns zu 'Überzeugen , ſondern vorzüglich , um die indivie

duellen Principe und die phyſiſchen Eigenſchaften kennen

zu lernen , die es für das Leben und Wohlſeyn der Thiere

gefährlich machen .

Das Mutterkorn ging , ganz oder zerſtoßen , mit . gleiche

viel oder doppelt ſo viel Waſſer gemengt an die Luft ge ?
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ſtellt , in weniger denn 24 Stunden , bey einer Tempera «

tur von 15 = 18 * . , in die faule Gährung . , wobey ein

auf die Oberfläche der Flüſſigkeit ſich erhebender Schaum

entſtand , und ein unerträglicher , von andern bekannten

Uebelgerüchen verſchiedener , Geſtank ausdunſtete . Der

Verfaſſer fing etwas von dieſen Ausdünſtungen auf und

fand , daß ſie aus Kohlenwaſſerſtoff und Stickgas beſtan »-

den , die eine beſondere , flüchtige , dlige Subſtanz aufs

geldſt hielten .

Nach , 7 bis 8 Tagen hörte die Gährung gänzlich auf ,
aller unangenehme Geruch verſchwand 3 und das Waſſer ,
womit das unzerſioßene Mutterkorn infundirt worden ,

ließ einen weißen Saß fallen , den der Verfaſſer noch bes

ſonders unterſuchen wird . Während der fauligen Gäh »

rung . grünte dieſe Flüſſigkeit den Veilchenſaft ; nach. Bes

endigung derſelben aber geſchah dies nicht mehr . Sie

war geruchlos , und beſaß bloß einen faden Geſchmäck .

Durch Deſtillation aus einer gläſernen Retorte , gab

das Mutterkorn Phlegma , welches kohlenſaures Amt »

nium enthielt , leßteres auch: in concreter Geſtalt , empy »

reumatiſches Oel , und viel Kohlenwaſſerſtoffgas : mit : Amz

monium verbunden . Die rückſtändige ! Kohle; ließ, ſich

ſchwer . einäſhern und gab eine kleine Menge kohlenſaures
Kali .

Aber : diefe. Beſtandtheile ,. wirft : ſich: der : Verfaſſet - einz

befinden ſich ungefähr auch in andern Subſtanzen , die

nicht giftig ) ſind : worin liegt “ nun dieſe Eigenſchaft - bey
dem „ Mutterkorne ? , Um. über , dieſe Frage . , wenn ſie nicht

aufzulöſen wäre , wenigſtens eine währſcheinliche Vertnus

U2
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thung faſſen zu können , unterſuchte er die Wirkung des

Mutterkorns auf andere Subſtanzen .

Er mengte gleiche Theile gehacktes Kalbfleiſch und

Mutterkorn mit etwas Waſſer . Zugleich that er eben ſo

viel bloßes Fleiſch in eine gleiche Menge Waſſer . Nach

x0 Stunden ſchäumte das erſtere Gemenge und gab einen

unerträglichen Geruch aus , während das zweyte noch gar

keine Veränderung zeigte - Nach 48 Stunden befand ſich

das mit dem Mutterkorne gemengte Fleiſch in der ſtärkſten

Zerſetzung , ſeine Faſern hingen kaum mehr zuſammen und

ließen ſich durch Umrühren trennen . In dieſem Zeitpunkte

fing das reine Fleiſch kaum an , einen üblen Geruch aus »

zugeben.

Weizenmehl , welches mit ganzem Mutterkorne und

Waſſer gemengt wurde , ging , anſtatt in die ſaure Gäh»-

rung , gleich in die faulige über und ſtieß ebenfalls einen

ſtinkenden Geruch aus ; nach 2 Tagen grünte das Ge »

menge den Veilchenſaft.

)
Weineſſig , der auf Mutterkorn gegoſſen wurde , ver ?

lohr in 3 Tagen ſeine Säure ; nach dieſer Zeit ging die

Verderbniß an und den Morgen darauf grünte das Ge »

menge ebenfalls den Violenſaft .

In Waſſer , welches mit Schwefelſäure , Salpeter »

ſäure oder Salzſäure ſtark angefäuert war , blieb das Mut » -

terforn 3 bis 10 Tage , ohne irgend ein Zeichen von Ver-

derbniß zu geben .

That man es in Waſſer , dem gleich viel gepülverte

Chinarinde beigemengt worden , ſo hielt es ſich auch , ohne

zu verderben .
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Alkohol ſichert das Mutterkorn vollkommen vor Ver -

derbniß . Thut man es unzerſtoßen in Alkohol , ſo färbt

ſich. dieſer violet und nimmt eine Subſtanz auf , die der

Verfaſſer für eine wahre , aus Kali und Del zuſammenge

ſette , Seife erkannt hat , und nach ihm kein Harz iſt ,

wie Teſſier und andere geglaubt haben ; denn ſie ſey im

Waſſer vollkommen auflöslich und außerdem habe er ſie

durch Säuren in die angezeigten Beſtandtheile zerlegt .

Dieſen Verſuchen und Beobachtungen zufolge , ſagt

der Verfaſſer , ſcheint das Mutterkorn eine ähnliche Kranf »

heit in dem Korne zu ſeyn , wie die ſarcomatöſen oder krebs »

artigen bey Thieren ; und wie das Blut eines geſunden

denſchen , wenn es einen gewiſſen Grad von Verderbniß

erlitten , als Erregungsſtoff peſtartiger oder anſteender

Krankheiten dienen könne , ſo könne auch dieſes entartete

Korn als Ferment - zur Verderbniß lebender thieriſcher

Subſtanzen wirken , und , wie jenes , den trocknen Krebs

hervorbringen . Man hätte in den neueſten Zeiten , viel

zu übereilt , die Wirkung von Fermenten ( 1e vain ) in

der thieriſchen Oekonomie verleugnen wollen ; er glaube ,

man . würde darauf zurückkommen müſſen , und er hätte

viele Beobachtungen , die er einſt mittheilen würde , und

die vielleicht davon überzeugen oder darin beſtärken , wür »

den , daß die Fermente vielen Antheil hätten , nicht bloß

an der Erzeugung verſchiedener Krankheiten , ſondern auch

an der Bildung verſchiedener organiſchen Theile , ſowohl

vegetabiliſcher als thieriſcher . Für jekt mache er nur be -

merklich , daß , nächſt den Verfachen Teſſier ' s , die ſeini »

gen , welche an dem Mutterkorne die Fähigkeit bewieſen
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hätten , mehrere ſowohl thieriſche als vegetabiliſche Sub -

ſtanzen zum Verderben zu bringen , uns no <4 mehr ver »

anlaßten , an die giftige Eigenſchaft des Mutterkorns und

an deſſen Fähigkeit zu glauben : in Menſchen und Thiee

ren , die es in Brod und andeyn Nahrungsmitteln einige

Zeit in hinreichender Menge genöſſen , den trocknen Krebs

hervorbringen .

Die Leſer werden nun beurtheilen können , in wie weit

dieſe Folgerungen in den Vorderſäßen begründet ſind , und

die Meynung des Verfaſſers uns auf etwas mehr als ver »

borgene Eigenſchaften führt .

Er räth ſchließlich noch , dem obigen Verſuche zufolge ,
die China in den durch Mutterkorn bewirkten krebsartio

gen Krankheiten , ſowohl äußerlich als innerlich anzuwenden .



XXV .

Chemiſche Analyſe der vorzüglichſten Futterkräuter ,

( Vom Herrn Profeſſor Dr . Crome zu

Mögelin . )

DY chemiſche Zergliederung eines nicht unbeträchtlichen

Theils derjenigen Gewächſe , welche der Landwirth theils

zur menſchlihen Nahrung , theils zur Erhaltung ſeiner

Hausthiere anbaut , verdanken wir ſchon meinem würdi »

gen , leider . zu früh verſtorbenen Freunde und Vorgänger

Einhof ; und id ) glaube ſeinen Safnen kein beſſeres

Opfer bringen zu können , als wenn ich da fortfahre , wo

ihn der Tod unterbrach , indem ich nämlich meine Neben »

ſtunden dazu anwende , organiſche und üunorganiſche dem

Landwirthe intereſſante Naturprodukte einer chemiſchen

Zergliederung zu unterwerfen , und auf dieſe Art nach und

nach die Zweifel in der Landwirthſchaft aufzuhellen , über

die uns nur die Chemie ſichere Rechenſchaft geben kann .

Eine ſolche , für den Landwirth brauchbare und ver »

ſtändliche chemiſche Analyſe bedarf nicht jener ausgedehn »-

ten Rückſicht , die der eigentliche Chemiker beobachtet ;
ſondern man muß vorzüglich dabey den Hauptzweck des

Landwirths , höchſtmögliche Benußung ſeiner Produkte ,



398

ins Auge faſſen , und alſo die nahrhaften und nöklichen

Beſtandtheile der Pflanzen beſonders berückſichtigen .

Es fehlt uns freylich noch von einem großen Theile

jener nahrungsfähigen Gewächfe an einer zweckmäßigen ,

für den Landwirth brauchbarern chemiſchen Analyſe : ſo

darf ich hier z. B . nur an die Haferarten , Hirſearten ,

den Buchweizen , die Platterbſe ( Lathyrus . ſativus ) ,

den Reiß , die Paſtinakwurzeln , die Kohlarten , die vor »

züglichſten Futtergräſer 2c. erinnern 3 erlaubt es indeſſen

meine Zeit , ſo werde ich noch einen Theil derſelben dieſen

Winter , einen andern aber künftigen Sommer unterſu -

<hen , und ich werde vielleicht dann , wenn das Haupt »

fächlichſte unterſucht iſt , meine Reſultate mit denen ſchon

früher von Einhof , Hermbſtädt , Schrader ,

Sauſſüre und mehreren andern in - und ausländiſchen

Chemifern gewonnengn , , zuſammenſtellen , und auf dieſe

Art in einem eigenen kleinen Werke dem Landwirthe eine

ziemlich vollkommene Ueberſicht über die chemiſchen Be »

ſtandtheile der Nahrungsgewächſe darbieten .

Die Futterkräuter ſtehen vorzüglich in drey nas

türlichen Pflanzenfamilien :

T) in der , der Hülſenfrüchte , oder der Gewächſe mit

Schmetterlingsblüthen ( Papilionaceae Legumino -

ſae ) , welche alle in der vierten Ordnung der x7ten

Linn . Klaſſe ( Diadelphia ) ſtehen ;

2 ) in der , der Schotengewächſe , oder - der Pflanzen

mit kveußförmigen Blüthen ( Cruciatae , Siliquo »
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ſae ) ; welche allein die 15te Linn . Klaſſe-( Tetrady -

namia ) einnehmen ; und

3 ) in der , der Gräſer oder gragartigen Gewächſe

( Gramina ) , welche theils in der 3ten Linn . Klaſſe

CTriandria ) , theils in der 3ten Ordnung der

21ſten Klaſſe ( Monoecia ) ſtehen . Nur ein Ges

wächs , welches wir unter unſere vorzüglichen Fut »

terkräuter zählen , der Ackerſpark ( Spergula . ar -

venlis 1L. . ) macht eine Ausnahme davon , weil ex

getrennt von den übrigen in der xoten Linn , Klaſſe ,

und in keiner der vorhin genannten natürlichen Fas

milien ſteht .

Die Pflanzen aus jeder von jenen natürlichen Fatni »-

lien ſcheinen auch in ihrer chemiſchen Zuſammenſeßung

etwas Uebereinſtimmendes zu haben . Von denen aus der

Familie der grasartigen Gewächſe kennen wir vorzüglich

nur die chemiſche Zuſammenſeßung der Getreideſaamen :
bey ihnen machen der Kleber , der Eyweißſtoff , das

Stärkemehl und der Schleimzucker ihre Nahrungsſtoffe

aus ; über die grünen Halme und Blätter hingegen , ſo

wie über das Stroh , beſißen wir nur von wenigen che »

miſche Analyſen ; und in dieſen ſcheinen " vorzüglich der

Extractivſtoff / das grüne Salzmehl und der Eyweißſtoff
als Nahrungsſtoffe vorzuherrſchen .

Von den Schotengewächſen ( welche man ja nicht . mit

den Hülſenfrüchten verwechſein darf ) kennen wir vorzüglich
nur die Wurzeln der ſchwediſchen Rübe ( Rota baga )
und der Waſſerrübe durch Einhofs Zergliederungen z
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bey ihnien beſtehen die nahrhaften Stoffe vorzüglich im

Stärkemehl und dem Schleimzucker 3 mit dieſen ſcheinen

einige andere Wurzelgewächſe , wie die Kartoffeln , die

Runkelrüben ( Beten ) und die Möhren viel Uebereinſtim »

mendes zu haben ; über die Blätter dieſer Gewächſe , wie

die der Kohl » und Rübenarten , die für den Menſchen

wie für ſeine Hausthiere eine ſo treffliche Nahrung ab -

geben , haben wir zur Zeit für den Landwirth . noch gar

keine brauchbare chemiſche Analyſe . Die Saamen der

meiſten dieſer Gewächſe ſind als reichhaltige Oelſaamen

bekannt , ſie verdienten aber auch noch einer näheren che»

miſchen Unterſuchung , da bekanntlich die nach dem Aus »

preſſen übrig bleibenden Oelkyuchen ein äußerſt nahrhaftes

Futter abgeben .

Ueber die Hülſenfrüchte endlich beſiken wir vorzüglich

Einhofs chemiſche. Analyſe der Saamen der Erbſe ,

Linſe , Saubohne und Phaſeole : alle dieſe Saamen zeich»

nen ſich außer ihren reichen Gehalt an Stärkemehl und

Eyweißſcoff noh durch einen ihnen eigenthümlichen ſehr

nahrhaften Beſtandtheil , die thieriſch .- vegetabiliſcheMa »

terie der Hülſenfrüchte aus , welche ſich. einigermaßen

dem Kleber der Getreideſaamen nähert . Außerdem hat

er uns noch die chemiſche Zergliederung des Erbſenkrauts

mitgetheilt , worin er» vorzüglich Schleimzu >er , grünes

Sakmehl , Stärke , Eyweiß und Extractivſtoſf ' fand ,

Es fehlte uns abey aus dieſer wichtigen Pflanzenfamilie

die chemiſche Zergliederung der Klecearten , der Luzerne ,

der Wicke 2c, noch gänzlich . Dieſem Mangel hoffe ich

nun einſtweilen durch meine , dieſen Sommex angeſtellte ,

chemiſche Unterſuchung dieſer Gewächſe abgeholfen zu
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haben . Zufällig hat auch mein verehrter Freund , der

Herr Geh . Rath ' Hermbſtädt in Berlin mit mir zu

gleicher Zeit einen ähnlichen Gedanken gehabt : wenn ich

nun gleich meine chemiſchen Analyſen nicht mit denen

dieſes berühmten Chemikers zu meſſen wage , ſo hoſe ich ,

wird es doch nicht unintereſſant ſeyn , unſere beyderſeiti »

gen Unterſuchungen zuſammen zu ſtellen und zu verglei :

<en , deren Reſultate wir uns noch nicht einander mit »

getheilt haben .*)

X. Chemiſche Unterſuchung der Luzerne

CMedicago ſativa . . )

Die Luzerne , welche ich zu meiner Unterſuchung

wählte , war in der beſten Periode ihres Wachsthumss

ſie blühte nämlich eben oben an ihrer Spike : auf , ohne

ſchon Früchte angeſelßt zu haben . Sie war auf einem

ſandigen Lehmboden , welcher vor ihrem Anbau " rajolt

war , gebaut , und hatte an dieſer Stelle drey Jahre ge »

* ) Meine mit verſchiedenen Arten des Klees , ſowie

mit dem Aer - Spörgel angeſtellten Zergliederun »

gen , haben wir im Ganzen genommen ganz denen ähn »

lime Reſultate geliefert , wel < e mein werther Freund ,

Herr Profeſſor Cro me, - hier aufgeſtellt hat . Da ich mit

vorgenommen habe , meine Verſuche aus einem andern

Geſichtspunkte nächſten Sommer zu wählen , ſo werde

im von den Reſultaten ſpäterhin Nachricht geben .

H-
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ſtanden . Ich ſchnitt ſie nahe über der Wurzel ab , und

nahm Stengel , Blätter und Blüthen untermiſcht .

A. Die Pflanzen wurden friſch fein zerha >t , und

nun 1000 Gran derſelben durch gelindes Trocknen ſo lan »

ge von ihrer Feuchtigkeit befreyt , bis ſie nichts mehr am

Gewichte verlohren . Site hinterließen nach dem völligen

Verdunſten der Wäßrigkeit , 250 Gran an trockener

Maſſe , enthielten alſo an wäßrigen Theilen 750 Gran

= 75 pr . Ct . , und an troc >ner Maſſe = 25 pr - Ct .

B. 32 Loth ( wie ſich vongſelbſt verſteht iſt hier im -

mer von Medicinalgewicht die Rede ) der friſchen fein

zerſchnittenen Luzerne wurden in einem leinenen Beutel

ausgepreßt , und nachher der Rückſtand fo lange mit kals-

tem Waſſer abgewaſchen , “ bis daſſelbe ungetrübt ablief .

Der Saft hatte eine . angenehme hellgrüne Farbe und war

ſehr trübe ; die abgewaſchne Flüſſigkeit , von gleicher Far »

be , würde dem Safte . zugemiſcht . Nach 24 Stunden

hatte ſich eine beträchtliche Menge gvünes Sakßmehl

abgeſelßt 3; die obenſtehende grüne Flüſſigkeit . wurde daher

behutſam abgegoſſen , und das Sakßmehl auf einem Fil »

ter geſammelt und getrocknet ; es wog völlig tro > en 144

Gran = 2520 pr . Ct .

C. Die bey B. zurückgebliebene Faſer wurde mit

hinlänglichem Waſſer eine halbe Stunde ausgekocht , dann

durchgegoſſen , geſammelt und getro >net : ſie wog völlig

troden 1126 Gran = = 14,67 pr . Ct .

D . Dieſe Faſer hatte noch eine ziemlich grüne Farbe ;

es wurde daher der rote Theil derſelben - = 112 Gran
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mit ſtarkem Alkohol übergoſſen und damit digerirt . Nach

6 Tagen wurde der grüngofärbte Alkohol abgegoſſen , der

Rückſtand noch einigemal mit Alkohol nachgewaſchen , und

die filtrirte Flüſſigkeit ſo lange mit Waſſer gemiſcht , als

noch eine Trübung erfolgte : der grüne flocfigte Nieder »

ſchlag wurde auf einen Filter geſammelt und getro >net ;

er wog 23x Gran , für das Ganze alſo 25 Gran = 0,32

pr . Ct . » ( welche vom Gewichte der Faſer abzuziehen

ſind ) und verhielt ſich wie grünes Pflanzenwachs .

E . Die bey C. erhaltene Flüſſigkeit wurde mit dem

bey B. abgegoſſenen Safte gemiſcht und abgekocht ; wäh »

rend dem Aufwallen ſchied ſich oben grün gefärbter

Eyweißſtoff ab , der vorſichtig geſammelt , durch ein

Filter abgeſchieden und getrocknet wurde : er wog troc>en

144 Gran = 1,86 pr - Ct .

F . Die jeßt noch übrig gebliebene , halbbräunlich ge -

färbte , klare Flüſſigkeit wurde eingekocht ; wie ſie ziem?»

lich in die Enge gebracht war , zeigte ſie folgendes Ver »

halten gegen die Reagentien :

1) Blaues La >muspapier wurde geröthet . CFreye

Säure . )

2) Kalkwaſſer erregte einen Niederſchlag . CPhos»-
phorſäure .)

3) Kleeſaures Kali erregte einen ſtarken Niederſchlag .

( Kalk .)

4) Salzſaurer Baryt trübte nicht . CKeine Schwefel»

ſäure . )
.



314

5) Salpeterſaures Silber bewirkte Trübung . ( Salze
|

ſäure .)

uf 6 ) Eiſenvitriol trübte etwas . ( Gallusſäure . )

R ) . Thieriſche Gallerde trübte etwas . ( Gerbeſtoff .)
,

1; ). Blauſaures Kali trübte nicht . ( Kein . Eiſen .)

G. Die Flüſſigkeit wurde jet langſam bis zur Tro > -

niß verdunſtet , und lieferte an trocknen Extract 560 Gran .

H . Die Hälfte dieſes Extracts ( = = 250 Gran ) wur »-

de mit Alkohol digerirt : nach 6 Tagen wurde der ' bräun -

lich gefärbte Alkohol abgezogen ; es blieb eine braune

Maſſe zurük , die ſich in Waſſer nicht klar auflöſte ,

ſondern harzige Theile abſelßte , welche getrocknet

7 Gran , für das Ganze alſo 14 Gran wogen = 0,18

pr . Ct . Die davon abfiltrirte Flüſſigkelt lieferte an tro >-

nen Schleimzu > er 30 Gran , für das : Ganze alſo

60 Gran = 0,78 pr . Ct .

I . Der Theil des Extracts , welcher vom Alkohol un -

| aufgelöſt geblieben war , wurde mit genugſamen Waſſer

" 4 übergoſſen : ex löſte ſich. aber nicht vollkommen auf , ſon -
|

dern hinterließ einen ſtarken Bodenſaß , der auf einem

Filter geſammelt und getrocknet wurde ; er wog 32 Gran

für das Ganze alſo 64 Gran = 0,83 pr . Ct . , und bes

ſtand aus phosphorſaurem Kalk mit Eyweiß ,
„mm

em

eg

mis

K. Die hievon abfiltrirte dunkelbraune Flüſſigkeit

wurde gelinde eingedickt , und lieferte nun an trocknen

Extractivſtoff mit ſalzſaurem . Kalke x70 Gran ; für das

Ganze 3409 Gran = 4,43 pr . Ct .
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Dieſem nach enthält die friſche Luzerne in 100

Theilen :

An flüchtigen Beſtandtheilen 75 pr . Ct .

==» grünem Saßkmehle 9 2,20

- - Eyweiß , T,86

= = grünem Pflanzenwachſe 0,32

- =- Faſer 2 2 14,35

= = braunem Harze 9 0,138

- - Schleimzu >er 2 ) Z8

- - - phosphorſaurem Kalke mit Eyweiß 0,83

= = Extractivſtoff mit Salzen 4,43

99,95

Verluſt 0,5

I00

2. Unterſuchung des rothen Klees ( Trifo -
lium pratenfe , L, )

Der rothe Klee war ebenfalls auf ſandigen Lehmbo »

den gebaut , auf einem Felde , welches den Sommer vor »

her Gerſte getragen hatte ; er ſtand eben in voller Blü -

the ; ich unterſuchte

a. die Stengel und Blätter derſelben .

A. 1000 Gran wurden fein zerſchnitten und in mäßis»

ger Wärme getrocknet : ſie hinterließen nach dem völli »

gen Verſchwinden der . Wäßrigkeit 249 . Gran ; enthielten
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alſo an Wäßrizkeit 760 Gran = 76 pr . Ct . , und an

trockner Maſſe = 24 pr - Ct .

B. 24 Loth wurden fein zerſchnitten , auesgepreßt ,

und der Rückſtand fo lange mit ausgewaſchen , bis das

Waſſer ungetrübt ablief : die dunkelgrüne Flüſſigkeit wur -

de dem ſo gefärbten Safte beygemiſcht und in Ruhe ges

ſtellt . Nach 24 Stunden hatte ſich ein bräunlich »

grünes Sakßmehl abgeſeßt , welches durch Abgießen

der obenſtehenden Flüſſigkeit , und Filtriren geſammelt

wurde , und getrocknet 830 Gran wog = 1,29 pr - Ct .

C. Die abgegoſſene und abfiltrirte Flüßigkeit lieferte

beym Aufſieden an grünem Pflanzeneyweiß getroc>»-

net 116 Gran = 2 pr . Ct .

D . Die bey B. zurückgebliebene Faſer wurde mit

Hinglänglichem Waſſer eine halbe Stunde gekocht , nache

her auf einem Seihetuche geſammelt und getrocknet ; ſie

wog 800 . Gran = 13 , 88 Pr - Ct.

E. Das Decokt von der Faſer wurde mit der Flüſſig »

keit C. gemiſcht und eingedit ; wie ſie ziemlich einges

kocht war wurde ſie getheilt : die eine Hälfte zeigte fol »

gendes Verhalten gegen die Reagentien .

1 ) Blaues La >muspapier wurde ſchwach geröthet .

2) Kalkwaſſer brachte eine geringe Trübung hervor ,

3) Kleeſaures Kali trübte ſehr ſtark .

4 ) Salpeterſaurer Baryt trübte nicht .

5) Salpeterſaures Silber trübte nicht .
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6) Blauſaures Kali trübte nicht .

7) Eiſenvitriol trübte etwas .

3 ) Thieriſche Gallerte erregte eine kleine Wolke .

EF. Die andere Hälfte der Flüſſigkeit wurde bey mä »

ßigem Feuer verdunſtet , und lieferte endlich an Extract

300 Gran , für das Ganze alſo 600 Gran .

G. Die Hälfte diefes Extracts ( = = 150 Gran ) wur »

den mit genugſamen Alkohol übergoſſen und einige Tage

damit digerirt : er wurde nachher abgezogen , und die zu -

zückbleibende Maſſe in Waſſer aufgelöſt 3 ſie ſeßte dabey

einige harzige Theile - ab , die getrocknet 13 Gran ,

für das Ganze alſo 5 Gran betrugen = 0,08 pr . Ct ,

H . Die davon abfiltrirte Flüſſigkeit -lieferte - durch

allmähliges Eindicken an tro > nem Schleimzuceer

308 Gran , für das Ganze alſo 122 Gran = 2,14-pr. Ct.

T. Der vom Alkohol unaufgelöſt gebliebene Theil des

Extracts wurde in Waſſer aufgelöſt 3 ' es ſchieden ſich da -

bey mehrere unauflösliche Theile ab , die auf einem Fils

ter geſammelt und getrocknet wurden : ſie beſtanden aus

phosphorſaurem Kalke mit Eyweiß und wo »

gen 14 Gran , für das Ganze alſo 56 Gran == 0,98 pr. Ct.

K. Die durchgelaufene dunkelbraune Flüſſigkeit wurde

allmählig bis zur Troc >niß abgedunſtet , und lieferte an

tro > Enem Extractivſtoff 64 Gran , für das Ganze

alſo 256 Gran = 3,53 pr - Ct .

Hermbſtädt3 Archiv der Akerbauf . , IV . Bds . 2. Hft , X
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Die Faſer war beynahe völlig entfärbt , ſie wurde

daher nicht weiter , wie im vorigen Verſuche die der La »

zerne auf Wachs behandelt .

Die Kleeſtengel und Blätter enthalten demnach in

100 Theilen :

An flüchtigen Beſtandtheilen 76 pr . Ct .

--=- bräunlich -grünem Sakmehle 1,39

= = grünem Eyweiße 2 2,

- - - Faſer 9 9 43,88

= = braunem Harze 2 0,08 |

- - - SchleimzuFer 9 2,14 |
= = phosphorſaurem Kalke mit Eyweiß 0,98

- - - Extractivſtoff - 3,53

100

b. Unterſuchung der Kleeblüthen .

I < übergehe hiebey die Behandlung , welche ſich

eben ſo wie bey der vorigen Unterſuchung verhielt , und

gebe bloß meine Reſultate an .

100 Theile der friſchen Kleeblüthen enthielten :
An flüchtigen Beſtandtheilen 79 pr . Ct .

= = braunem Sakmehle , 1,67

= = Eyweißſtoff , 0. 4 D,67

- - Faſer 2 2 T2 , |

= = harzigen Theilen , 0,16

= Schleimzu >er 2 1,25

= Eyweiß mit phosphorſaurem Kalke 1,12

= = Extractivſtoff , 3,13

109
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3. Unterſuchung des weißen Klees . ( Trifo -

lium repens . LL. )

Der weiße Klee wurde von einem Weideplakße genom »

men , auf dem er ſchon zwey Jahre geſtanden ; es wur »

den Stengel , Blättet und Blüthen zugleich

genommen ,

A. 1000 Gran zerſchnittener weißer Klee . wurden

allmählig von aller Wäßrigkeit in gelinder Wärme bes

fveyt ; es hinterblieben 200 Gran ; an wäßrigen Theilen
enthielt alſo der weiße Klee 300 Gran = , go, pr . Ct . ,
und . an trockner Maſſe = = 20 pr . Ct ,

B. 12 Loth des zetſchnittenen . weißen Klees wurden

ausgepreßt , und der Rückſtand fo lange mit kaltem Waſs»
ſer' ausgewaſchen , bis daſſelbe ungetrübt ablief “ der dun »

kelgrüne Saft und die Abwaſcheflüßigkeit wurden ges

miſcht , nach 24 Stunden die obenſtehende Flüſſigkeit
von dem bhräunlich - grünen Sakßmehle abgegoſ -
ſen , und daſſelbe auf einem Filter geſammelt : völlig
tro > en wog es 29 Gran = 1,01 pr . Ct .

;

C. Die abgegoſſene Flüſſigkeit wurde aufgekocht, wo»
bey ſich während dem Aufwallen grünliches Eyweiß
abſchied , welches behutſam , geſammelt und getrocfnet
44 Gran wog , alſo = 1,51 pr . Ct . betrug .

D . Die bey B. zurückgebliebene Faſer wurde mit hin :
länglichem Waſſer noch eine halbe Stunde gekocht , das

Decokt darauf durchgegoſſen , und die Faſer auf einem

Seihetuche geſammelt : völlig getrocnet “ wog ſie: 330
Gran = 11,46 pr . Ct .

X 2
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keit C. gemiſcht und eingekocht : wie ſie ziemlich verdun »

ſtet war , wurde die Flüſſigkeit getheilt5 die eine Hälfte

verhielt ſich auf folgende Art gegen die Reagentien :

x) Blaues Lackmuspapier wurde gerdthet.

2) „ Kalkwaſſer bewirkte eine geringe Trühung .

3) Kleeſaures Kali trübte ſehr ſtark .

4 ) Salpeterſaures Silber beynahe eben ſo ſtark .

5) Salzſaurer Baryth bewirkte keine Trübung .

6) Salpeterſaures Queckſilber bewirkte eine ſtarke

Trübung .

)- Eifenvitriol erregte eine ſc <wärzliche Wolke ,

8) Ammonium bewirkte keine Trübung .

LF. Die andere Hälfte ' wurde bis zur Extractdicke ein -

gedit , dann mit ſtarken Alkohol übergoſſen und mehrere

Tage damit digerirt ; der Alkohol wurde darauf von dem

unaufgelöſten Extract abgegoſſen , in einer kleinen Netorte

abgezogen , und hinterließ eine hellbräunliche Maſſe , die

ſich aber nicht vollkommen in Waſſer auflöſte , Die ges

ringe Menge harziger Theile , welche ſie abſekte ,

wurde auf einem Filter geſammelt und getrocknet 5 ſie wo »

gen 3 Gran ; das Ganze 6 Gran = = 0,21 Pr - Ct.

G. Die abfiltrirte Flüſſigkeit wurde behutſam einge -

dit und . lieferte an hellbraunem - tro > nen Schleimv -

zu Eex . 22 Gran 3; für das Ganze alſo 44 Gran = 1,52

Px . Ct .
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H . Der vom Alkohol unaufgelöſt gebliebene Theil des

Extracts wurde mit Waſſer übergoſſen , worin vr ſich abex

nicht klar auflöſte , ſundern noch mehreres Ey weiß mit

phosphorſaurem Kalke abſeßte , welches geſam »

melt , getro >net und gewogen . 2 Gran , für . das Ganze

alſo 24 Gran = 0,83 pr . Gt . betrug .

I . Die hievon abfiltrirte dunkelbraune Flüſſigkeit lies

ferte durch allmähliges , Abdunſten an troEnew . Ex »

tractivſtoffe mit falzſauvem Kalke 35 Granz

für das Ganze alſo 70 Gran = = 2,40 pr . Ct .

Der weiße Klee enthält dieſemnach in x00 Theilen :

An flüchtigen Beſtandtheilen 30 PL. Ct «

= - dunkelgrünem Sakmehle T,OI

= = Eyweiß 1 T1,51

= Faſer s DB 11,46

= = harzigen Theilen N O,2E

--=) Schleimzu er 9 D 1,52

= = phosphovſaurem Kalke mit Eyweiß 0,83

- = Extractivſtoff mit ſalzſaurem Kalke ' 2,40

98,94

Verluſt 1,06

LOO

4. Unterſuchung der Futterwi > e . ( Vicia

ſativa . . )

Die Wicken waren , im Gemenge mit Hafer zum

Futter , auf lehmigen Sandboden , der im vorigen Jahre

Hafer getragen hatte , gebaut , und hatten eben ihre Blü -
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then entwielt : zur Unterſuchung wurde die ganze Pflanze

genommen .

A. 1000 Gran zerſchnittene Wien wurden ſo lange

in gelinder Wärme getrocknet , bis ſie nichts mehr am

Gewichte verloren 3 ſie wogen jekt völlig trocfen 225 Gran ,

enthielten alſo an trockener Maſſe = 22,50 pr . Ct . z an

Feuchtigkeit hingegen 775 Gran = = 77,50 pr . Ct .

B. 16 Loth zerſchnittene Wieken wurden ausgepreßt ,

ünd der Rückſtand ſo lange mit Waſſer abgewaſchen , bis

daſſelbe ungetrübt ablief : der Saft , ſo wie die abgewa »

ſchene Flüſſigkeit , hatten eine angenehm hellgrüne Farbe ,

und heym Abwaſchen ſchäumte das Waſſer ſtark auf .

Nachdem die gemiſchten Flüſſigkeiten 24 Stunden ruhig

geſtanden hatten , hatte ſich eine beträchtliche Menge gr üs

nes Saßkmehl abgeſekßt , welches geſammelt , getrock :

net und gewogen wurde ; es wog 100 Gran = = 2,59 pr - Ct .

C. Die abgegoßne und - abfiltrirte Flüſſigkeit wurde

aufgekocht 7 und auf dieſe Art das Eyweiß abgeſchieden ,

welches behutſam geſammelt und getroc >net wurde ; es

wog völlig trofen 76 Gran = x,95 pr - Ct.

D . Die bey B. zurückgebliebene Faſer wurde mit

hHinlänglichem Waſſer eine halbe Stunde gekocht , nachher

auf einem Seihetuche geſamnylt und getrocknet ; ſie wog

nun 400 Gran = = 10,41 Pr - . Ct;

TL. Das Decoft von der Fafer wurde mit der Flüſ -

ſigkeit . C. gemiſcht , und beyde eingekocht ; wie ſie ziemlich

eingedickt waren , wurden ſie getheilt : die eine Hälfte

zeigte folgendes Verhalten gegen die Reagentien :
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1) Blaues Lackmuspapier wurde nur ſchwach geröthet .

2) Kalkwaſſer färbte die Flüſſigkeit braun , bewirkte

übrigens keinen Niederſchlag .

3) Ammonium wirkte eben ſo .

4 ) Kleeſaures Kali bewirkte einen ſtarken weißen Nie -

decſchlag .

5 ) Salzſaurer Baryt bewirkte keinen Niederſchlag .

6) Salpeterſaures Silber trübte ſehr ſtark .

7 ) Eiſenvitriol bewirkte einen ſchwarzgrünen Niedet -

ſchlag .

8) Kohlenſaures Kali trübte nicht .

VP. Die andere Hälfte wurde bey gelinder Wärme

bis zur Extractdicke eingedi >t , und lieferte an ziemlich

trocknen Extract 146 Gran , für das Ganze alſo 292 Gran

= 7,64 pr . Ct . Leider verunglückte mir in einem Vet »

ſuche , dem ich dieſes Extract ferner unterwerfen wöllte ,

daſſelbe gänzlich ; meine übrigen Arbeiten hatten ſich un »

terdeſſen gehäuft , ſo daß ich während der Vegetations »

periode der Wicken keine neuen Verſuche mehr darüber

anſtellen konnte 3 ich werde aber , da ich doch die Saamen

der Wicken noch unterſuchen werde , künftiges Jahr meine

Unterſuchung wiederholen , und das fehlende nachtragen .

Vorläufig waren die Beſtandtheile der Wien in 100

Theilen ;
Wäßrigkeit , DN 77,50 pr . Ct .

Grünes Saßmehl 2 2,59

Eyweiß D n 1,95

Faſer 2 , 10,41

Extract ( noch nicht ganz waſſerfrey ) 7,64

100,08
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Für den eben erwähnten verunglückten Verſuch , ent -

ſchädige ich meine Leſer ſo lange mit einem anderen Ver -

ſuche / den ich mit der Faſer der Wicken anſtellte , um

daraus die erdigen Beſtandtheile der Faſer der Hülſen »

früchte kennen zu lernen .

A. Die Hälfte von der im vorigen Verſuche erhal -

tenen Wickenfaſer , 200 Gran , wurde in einem Porzel -

lantiegel verbrannt 3 ſie verbrannte nur ſehr langſam , und

es entwickelte ſich dabey viel empyreumatiſches Del , wel -

< es den Tiegel ſelbſt und deſſen Deckel ſchwarz färbte .

Nach einem , beynahe zwey volle Stunden unterhaltenen

Rothglühefeuer war ſie doch nur in ein lockeres , ſchwar »

zes kohliges Pulver verwandelt .

B. Um die Faſer völlig einzuäſchern , wurde dieſes

Pulver mit ſeinem gleichen Gewichte von ſalpeterſauren

Ammonium vermiſcht , und einem abermaligen Rothglühe »-

feuer . Jekt verbrannte dieſe kohlige Aſche

ſchnell , und hinterließ nur von den 200 Gran der Faſer ,

eine ſchr lo &ere , grau - weiße Aſche , welche 135 Gran

für das Ganze alſo 27 Gran = 0,70 pr . Ct . betrug .

CG. ' Dieſe x3X Gran Aſche wurden "mit einer hin -

länglichen Menge Waſſer übergoſſen und einen Tag in

gelinde Wärme geſtellt . Am andern Tage wurde die Mi -

ſchung auf ein Filter gebracht , und der Rückſtand mit

deſtillirtem Waſſer nachgeſpült . Die durchgelaufene Flüſ »

ſigkeit wurde getheilt : die eine Hälfte verhielt ſich auf fol »

gende Art gegen die Reagentien :

1) Blaues Lackmuspapier wurde nicht geröthet .

2) Geröthetes Lackmuspapier wurde nicht blau .
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3) Kurkumapapier behielt vollkommen ſeine gelbe Farbe .

4) Kalkwaſſer erregte keinen Niederſchlag.

5) Salpeterſaures Silber trübte nicht .

6 ) Salzſaurer Baryt trübte nicht .

7 ) Kohlenſaures Kali trübte nicht.

Die Fläſſigkeit hatte übrigens nicht den mindeſten Ge -

ſchmack ; es war alſo nichts darin aufgelöſt , und die übrige

Hälfte wurde daher weggegoſſen .

D . Die Aſche wurde jeßt mit verdünnter Salzſäure

übergoſſen , welche den größten Theil derſelben unter ſtar

kem Aufbrauſen auflöſte und ſo lange hinzugeſeßt wurde ,

his ſie etwas vorſtand . Wie ſie einige Stunden darüber

geſtanden hatte , wurde die Miſchung , ſiltritt : auf dem

Filter blieb ein gräulich weißes Pulver , welches aus Kie »

ſelerde mit einigen noch nicht völlig eingeäſcherten kohligten

Theilen gemiſcht , beſtand : es wog 45 Gran , für das

Ganze ' alſo 8 + Gran = 0,21 pr . Ot -

LT. Die freye Säure der abgeſchiedenen Flüſſigkeit

wurde mit Ammonium abgeſtumpft , nachher ſo lange klee -

ſaures Kali zugeſekt , als ſich noch. ein Niederſchlag zeigte :

der auf einem Filter geſammelte kleeſaure Kalk wurde ge -

hörig getro >net , und wog I1 Gran , welches zu kohlen »

ſauren Kalk berechnet 9 Gran , für das Ganze alſo 18

Gran = 0,52 pr . Ct . beträgt .

F . Die durchgelaufene Flüſſigkeit wurde noc < mit

kohlenſaurem Kali auf Talkerde geprüft , allein es zeigte

ſich weiter kein Niederſchlag .
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Die friſche Wicke liefert alſo aus 100 Theilen an Aſche
= = 0,70 Pr . Ct . und dieſe Aſche beſteht aus . circa 0,52

kohlenſaurem Kalke , und 0,18 Kieſelerde.

Außer diefen Unterſuchungen über unfere vorzüglichern
Futtergewächſe theile ich hier noch einige andere <hemiſche

Analyſen mit , die aber nicht völlig ſo ausgeführt ſind ,
als die vorigen , weil ich vorzüglich nur die Summe der

Nahrungsſtoffe dadurch ausmitteln wollte .

5 . Unterſuchung der Narbonniſchen Wie .

( Vicia narbonenſis . )

Dieſes Futterkraut , welches wild im ſüdlichen Frank »
reich zu Hauſe iſt , aber auch bey uns recht gut fort

kommt , iſt erſt neuerlich als Futterkraut bekannt gewor »

den : es liefert eine Menge ſehr ſaftiges Futter , welches
vom Viehe ſehr gern gefreſſen wird . Ob ſeine Saamen ,

welche dunkelbraun und von der Größe einer ſehr großen
Erbſe ſind , auch als Futterung benußt werden können ,

iſt mir noch nicht bekannt ; ich vermuthe es aber

wohl , und werde ſie , um ihre Nahrhaftigkeit auszu -

mitteln , gelegentlich einer chemiſchen Prüfung unter »

Werfen ,

Im vorigen Jahre . baute ich dieſe Wicke in meinem

kleinen botaniſchen Garten , wo ſie vortrefflich ſtand und

mir vielen Saamen lieferte , welcher dieſes Jahr im freyen

Felde ausgeſäet wurde : allein theils war wohl der Bo »

den zu ſchlecht , theils hätte zu dieſer Saat gehörig ge »

düngt werden müſſen ; denn meine Pflanzen keimten ,
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wuchſen und . blüheten recht gut , ſezten . auch recht guten

Saamen an "allein ſie waren nur ungefähr halb ſo hoch,

als vorigen Sommer . Ich unterwarf ſie dennoch einer

chemiſchen Analyſe , die ich mit ihnen anſtellte , wie ſie

eben Blüthen angeſekßt hatten .

A. 400 Gran zerſchnittenes Kraut mit den Blüthen

lieferten durch allmähliges Verdunſten ihrer wäßrigen

Beſtandtheile 78 Gran troc >ne Maſſe3 enthielten alfo

20,50 pr . Ct . trockne Maſſe , und 79,59 Pr - Ct . Wäß »

rigkeit .

B. 16 Loth fein zerſchnitten wurden ausgepreßt und

ausgewaſchen , bis das Waſſer ſich nicht mehr trübte :

die zuſammengegoſſene Flüſſigkeit hatte eine braun grüne

Farbe , und am folgenden Tage hatte ſich braun - grü »

nes Sakmehl abgeſeßt , welches getrocnet 144 Gran

wog , alſo = 3,83 Px - Ct bettug .

C. Die abgegoßne und abfiltrirte Fläſſigkeit wurde

aufgekocht , wobey ſich etwas Eyweißſtoff abſonderte ,

der getroc >net 24 Gran = 0,67 Pr Ct . betrug .

D . Die bey - . erhaltene Faſer wurde mit hinlängli :

< em Waſſer eine halbe Stunde gekocht , dann auf einem

Seihetuche gefammelt und getrocnet : ſie wog 440 Gran

= 11,45 pr . Ct .

E . Das Decokt von der Faſer wurde mit der Flüſſig »

keit C. gemiſcht , beyde eingedickt , und nachher die Maſſe

getheilt . Die eine Hälfte verhielt ſich gegen die Reagen?»

tien auf folgende Art :
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T) Blaues Lackmuspapier wurde geröthet .

2) Kalkwaſſer . bewirkte keinen Niederſchlag .

3) Salzſaurer Baryt trübte nicht .

) “Kleeſaures Kali trübte ſtark .

5 ) Salpeterſaures Silber bewirkte einen gräulich - wei»

ßen Niederſchlag .

6) Eiſenvitriol bewirkte eine braune Trübung .

7 ) Thieriſche Gallerte trübte nicht .

8 ) Ammonium trübte nicht .

E. Die andere Hälfte wurde bis zur . Extractdicke eins »

gedickt , darauf wieder in Waſſer aufgelöſt , wobey ſich

ein ſtarker unauflöslicher Niederſchlag erzeugte , der auf

einem Filter geſammelt wurde , und äus Eyweiß und

Kalk beſtand ; er wog trocken 13 Grat , für das Ganze

alſo 36 Gran = 93pr . Ct .

G. Die durchgelaufene dunkelbraune Flüſſigkeit , wel »

< e nun noch aus Extractivſtoff , Schleim und etwas ſalz»-

fauren “ Kalk beſtand , wurde eingedickt . und . lieferte an

ziemlich tronen Extract "70 Gran , für das Ganze alſo

140 Gran = = 3,62 ) pr. : Gt .

Die Narbonniſche Wie enthält demnach in 100

Theilen :

An wäßrigen Beſtandtheilen 79,50 pr . Ct .

- - bräunlich - grünem Sakßmehle 3,83

= = Eyweißſtoff 2 0,67

= = Faſer 2 D 11,45

= = Eyweiß , Harz 26. 9 0,93

-. => Extractivſtoff , Schleim 2 . 3,62

TOO
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6, Unterſuchung der weißen Lupine . ( Lupi -

nus albus . . )

Die weiße Lupine ; welche man auch in Gärten als Zier »

blume unter dem Namen dev Feigbohne zieht , macht

bekanntlich in Italien ein Hauptdüngungsmittel aus :

man ' pflügt“ ſie nämlich entweder grün unter , oder düngt

die. Oelbäume und andere Fruchtbäume damit , indem

man ; ſie mit den Bohnen dieſer Lupine , denen “ man

durch Aufquellen und nachheriges Trocknen ihre Keim »

kraft genommen hat , umſchüttet .

Es verlohnte fich wohl der Mühe , auch in unſerm

deutſchen Vaterlande einige Verſuche über dieſe Pflanze

und deren Anwendung anzuſtellen . Ich habe daher dieſen

Sommer einen Theil meines kleinen botaniſchen Gartens

mit . dieſer Pflanze beſäet , um mir einen gehörigen Saa »

menvorrath zu verſchaffen , womit alsdann künftigen Som »

met Verſuche gemacht werden ſollen . - Ich habe /ſie in

ziemlich weitläuftige Reihen ſäen laſſen , ſo , daß ſie be -

hackt werden konnte , und ' ſie hat ſo trefflich geſtanden ,

daß die = - 4 Fuß und darüber hohen weitäſtigen Pflan »

zen gleichſam einen kleinen Wald bildeten . Die Frucht »

barkeit dieſer . Pflanze iſt äußerſt groß : ich zählte an ei ?

nem mittelmäßig großen Exemplare über 60 ausgewach »

ſene Hülſen , deren jede wenigſtens 3 Saamen einſchließt ,

ſo daß alſo gering , angenommen ein Saamenkorn - x80

Körner liefert .

Vorläufig liefere ich hier die Unterſuchung der friſchen

Pflanze , die ich mit ihr vornahm , wie ſie eben in voller

Bläthe ſtand : ſie iſt auf ſandigen Lehmboden nach Hirſe

gebaut . Die Unterſuchung der reifen Saamen werde iM
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meinen Leſern künftiges Jahr mittheilen , wenn ich ſie

zugleich mit den Verſuchen über die Düngung mit dieſer

Pflanze , auf beyde vorher angegebene Verfahrungsärten

angeſtellt , bekannt machen kann .

. . 1000 Gran der friſchen zerſchnittenen Pflanze

wurden ſo lange gelinde getrocknet , bis ſie nichts mehr

am Gewichte verlohren z ſie hinterließen an trockner Maſſe

140 Gran = 14 pr - Ct . , enthielten alſo an Wäßrigkeit

860 Gran = = 86 pr . Ct .

B. 16 Loth der fein zerſchnittenen Lupine wurden

ausgepreßt , und der Rückſtand hinlänglich ausgewaſchen :
der Saft , ſo wie das Abwaſchewaſſer hatten eine ſchöne

hellgrüne Farbe : ſie wurden zuſammengemiſcht , und ſek »

ten nach 24 Stunden bräunlich/grünes Sakmehl

ab , welches auf einem Filter geſammelt und getrocknet

wurde ; es wog trocken 50 Gran = = 1,30 pr . Ct .

C. Aus der abgegoſſenen und abgelaufenen Flüßigkeit

wurde durch Aufkochen das Eyweiß geſchieden , welches

hHinglänglich getroEnet 68 Gran = 1,76 pr . Ct . betrug .

D . Die bey B. zurückgebliebene Faſer wurde mit hin »

reichendem Waſſer ausgekocht , auf einem Seihetuche ge -

ſammelt und getrocknet ; ſie wog völlig trocken 270 Gran

= 7,03 pr . Ct .

E . Das Decokt von der Fafer , gemiſcht mit der

Flüſſigkeit . , wurde eingedickt , und wie ſie eingekocht

war , die Flüſſigkeit getheilt : die eine Hälfte wurde auf

folgende Art mit Reagentien geprüft :
T) Blaues Lackmuspapier wurde geröthet .

2 ) Kalkwaſſer bewirkte keine Trübung 35 veränderte

aber die Farbe der Flüſſigkeit in eine dunkelbraune .
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3) Ammonium wirkte eben ſo .

) : Salzſaurer Baryt bewirkte keine Trübung .

5) Salpeterſaures Silber erregte einen ſtarken Nieders

ſchlag .

6 ) Kleeſaures Kali bewirkte ebenfalls einen ſtarken

Niederſchlag .

7 ) Eiſenvitriol erregte eine braune Wolke .

8 ) Thieriſche Gallerte bewirkte keine Trübung .

Die andere Hälfte wurde bis zur Extractdicke einge

dit , und lieferte an Extract 00 Gran , für das Ganze
alſo 200 Gran .

F . Dieſes Extract wurde in Waſſer aufgelöſt, wobey
aber eine Trübung und ein ſtarker Bodenſaß unaufldöss

licher Theile entſtand ; ſie wurden auf einem Filter

geſammelt und getrocknet , und wogen 20 Gran , für das

Ganze alſo 40 Gran = 1,04 pr . Ct .

G. Die abgelaufene dunkelbraune Flüſſigkeit wurde

eingedi >t , und lieferte an tro > ner Extractmaſſe 54 Gran ,
für das Ganze alfo 108 Gran = 2,53 pr . Ct .

Die weiße Lupine enthält daher in x00 Theilen ;
An wäßrigen Theilen 2 2 86 pr . Ct ,
= = bräunlich grünem Sakmehle 1,30
= = Eyweiß N 9 1,76
= = Faſer o 2 , 7,03
- =- unauflöslichen Stoffen ( Eyweiß ,Harz, Kalk) 1,04
= Extract mit ſalzſaurem Kalke EN

2220,
99,96

Verluſt 0,04

102
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7. Unterſuchung des gemeinen > ervſparks

oder ' Spergels ; Spörks . ( Spergula

arvenſis , . )

Es wurde zu dieſer Unterſuchung kein angebauter , ſon -

dern wilder Spark genommen , der aber zwiſchen der Ger »

ſte auf ſandigen Lehmboden ſehr üppig ſtand , und theils

noch in der Blüthe war , theils ſc <on Saamen angeſekt

Hatte ; es wurde die ganze Pflanze dazu genommen .

A. 500 Gran der fein zerſchnittenen Pflanze wurden

gelinde getro >net , und lieferten an trocfner Maſſe x15

Gran = 23 pr . Ct , enthielten alſo: an. Wäßrigkeit 385

Gran = 77 pr . Ct .

B. 16 Loth der zerſchnittenen Pflanze wurden ausge »

preßt und hinreichend ansgewaſchen ; die hellgrüngefärb -

ten Flüſſigkeiten wurden gemiſcht , und hatten am andern

Tage grünes Sakmehl abgeſekt , welches geſammelt

und getrocknet 50 Gran = = 1,30 pr - Ct . betrug .

C. Durch das Auffochen der vom Sakmehle abge »

laufenen Flüſſigkeit wurde ' viel grünes Tyweiß abge »

ſchieden , welches getrocknet 88 Gran wog = 2,29 Pr - Ct.

D . Die bey B. zurückgebliebene Faſer wurde mit

hinreichendem Waſſer eine halbe Stunde lang gekocht ,

' dann auf einem Seihetuche geſammelt und getrocknet :

ſie wog nun 460 Gran = 11,97 pr - Ct .

LE. Das von . der Faſer und die Flüſſigkeit CO.

wurden gemiſcht und eingekocht ; darauf getheilt und die

eine Hälfte auf folgende Weiſe geprüft :
x)



x) Blaues Lackmuspapier wurde geröthet .

2) Kalkwaſſer wurde getrübt .

2) Salzſaurer Baryt wurde nicht getrübt .

4) Kleeſaures Kali wurde nur etwas getrübt .

5) Kohlenſaures Kali bewirkte keine Trübung .

6) Salpeterſaures Silber erregte einen ſtarken Niederſchlag .

7 ) Eiſenvitriol erregte ebenfalls , einen ſtarfen dunkeln Nie »

derſchlag .

8 ) Konzentrirte Schwefelſäure erregte eine geringe weiße

Trübung .

Die andere Hälfte wurde bis zur Extractdike abgedunſtet .
BP. Das Extract wurde in Waſſer aufgelöſt , wobey

ſich aber noch ein ſtarker Bodenſaß von phosphorſaurem

Kalke , Eyweiß , Gerbeſtoff 2c. erzeugte , der auf einem

Filter geſammelt , getrocknet und gewogen wurde ; er bes

trug 16 Gran , für das Ganze alſo 32 Gran = 0,83 pr . Ct .

G. Die durchgelaufene dunkelbraune Flüſſigkeit , wels »

< e noh Extractivſtoff , Scleim und etwas ſalzſauren
Kalk enthält , wurde abgedunſtet und lieferte an trockner

Maſſe 100 Gran , für das Ganze 200 Gran = = 5,25 pr . Ct .
Der Spark enthält demnach in 195 Theilen :

An Wäßrigkeit s D 77: M4 APECH
- - grünem Sakmehle H 1,30

- - grüngefärbtem Eyweiße o 2,29

= = Faſer ' , 11,97

= = phosphorſfaurem Kalke mit Eyweiß 0,33

= - Extractivſtoff, Schleim und ſalzſaurem Kalke 5,20

99,59

Verluſt 41

ICO

Hermbſtädts Ar <iv der AFerbauk . , IV . Bds . 2. Hft . Y



Außer dert angegebenen Pflanzen hatte ic mir noch

vorgenommen die Esparzette ( Hedyſarum Onobrychis )

zu unterſuchen : dieſe wird aber in Mögelin nicht gebaut ,

und ich erhielt ſie von einem benachbarten Gute erſt ,

wie ſie ſchon alle Früchte angeſekt hatte ; ich habe daher

die Unterſuchung derſelben aufgeſchoben , und werde ſie

mit mehreren andern meinen Leſern künftiges Jahr mit »

theilen .

Stellen wir nach den vorhin angegebenen Unterſuchun -

gen einige Vergleichungen über die abgehandelten Pflan »

zen an , ſo ergeben ſich folgende Reſultate .

Die Luzerne hat unter allen dieſen Gewächſen die

wenigſten wäßrigen Theile ( 75 Pr - Ct . ) , dagegen aber

auch die meiſte Faſer : übrigens zeichnet ſie ſich durch ih -

ven ſtarken Gehalt an Eyweißſtoff und grünem Sakßmehle

aus ; dieſe beyden obengenannten Beſtandtheile , vorzügiich

der erſtere , gehören unſtreitig zu den nahrhafteſten Be »

ſtandtheilen der Gewächſe : Prouſt in ſeiner trefflichen

Abhandlung Über das Saßmehl der grünen Pflanzen

( vergl . Hevmbſtädts Archiv d. A+ Cr 15 DB . . .

S . 143 ) Hat bewieſen , daß es ein dem Kleber der Ge »

treideſaamen ſehr analoger Beſtandtheil iſt , und wir

können auch dieſes daher mit recht zu den nahrhafteſten

Beſtandtheilen der Gewächſe zählen . Uebrigens iſt noch

die Quantität des SchleimzuEers , des Extractivſtoffs

und des phosphorſauren Kalks in der Lyzerne ziemlich be -

deutend .

Der rothe Klee ( Wieſenklee ) mögte wohl mit

der Lazerne in ziemlich gleichem Verhältniſſe ſtehen ;
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zwar enthält er etwas mehr wäßrige Theile , aber auch

in eben dem Verhältniſſe weniger Faſer ; die Summe

der nahrhaften Stoffe bleibt ſich alſo ziemlich gleich ; oh-

nehin enthält er mehr Eyweißſtoff und Extractivſtoff , auch

weit mehr Schleimzucker als die Luzerne , dagegen iſt ſein

Gehalt an grünem Sakßmehle kaum 3 ſo groß .

Der weiße Klee zeigt ſich nach meiner Unterſu »

< ung bey weitem ſchlechter als der rothe Klee - Er hat

nächſt der Lupine die meiſten wäßrigen Theile ; ſein Ge -

halt an grünem Sakmehle iſt geringe , indeſſen enthält

er noch ziemlich vielen Eyweißſtoff : auch ſeine Faſer macht

verhältnißmäßig eine nicht viel geringere Quantität aus ,

wie bey dem rothen Klee . An Schleimzucker ſteht er

ebenfalls dem rothen Klee nach , übertrifft aber darin die

Luzerne , die nur wenig deſſelben enthält ; eben ſo iſt auch

ſein Gehalt an Extractivſtoff geringer wie beym rothen

Klee , und viel geringer wie bey der Luzerne . , Vorzüglich

zeichnen ſich aber die Wien aus : ihr “ Gehalt an Wäß »

rigkeit iſt zwar um 2,50 pr . Ct . ſtärker als bey der Lu -

zerne , und ' um 1,50 wie bey dem vothen Klee , dagegen

enthält ſie aber auch gegen 4 pr . Ct . weniger an Faſer

als die Luzerne , und über 3 pr . Ctz weniger als der Lo»

the Klee . Außerdem iſt ihr Gehalt an grünem Saß ,

mehle ſehr bedeutend ; unter unſern angebauten Futter »

fräutern am bedeutendſten , und eben ſo überwiegt ſie an

Eyweißſtoff die Luzerne , und kommt darin beynahe dem

rothen Klee gleich .

Die Narbonniſche Wie darf ich nach meiner

Unterſuchung als ein ſehe nahrhaftes Gewächs empfehlen :
Y2
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ſie enthält unter allen von mir unterſuchten Gewächſen

die größte Quantität an grünem Saßkmehle , nämlich

3,83 pr . Ct . ! = = dagegen iſt freylich ihr Gehalt an Ey»

weißſtoff gering , zugleich beträgt aber auch ihre Faſer

nicht ſehr viel .

Der Spark , den ſchon ſo vieljährige Erfahrung

als ein vortreffliches , nahrhaftes , milchvermehrendes Fut»-

ter nennt , beweiſt dieſes auch nach meiner Unterſuchung :

er „hat unter allen die größte Maſſe an dem ſo nahrhaf »-

ten Eyweißſtoffe , und ich leite mit hieraus ſeine ſtarke

milchvermehrende Eigenſchaft ab ; übrigens iſt auch ſein

Gehalt an grünem Saßmehle und vorzüglich an Extrac »

tivſtoff nicht unbedeutend .

Die Lupine endlich enthält eine große Maſſe wäß »

riger Theile , und ich glaube ſchwerlich , daß man ſie als

Futterkraut benußen könnte ; ſie müßte denn in beträtht -

licher Quantität gefuttert werden . Uebrigens iſt ihr Ge-

halt an grünem Satmehle , Eyweißſtoffe und Extractiv »

ſtoffe in Verhältniß zu der geringern Menge trockner

Maſſe noch ſehr bedeutend .

Die Unterſuchung der Saamen einiger von dieſen

Gewächſen , ſo wie die mehrerer anderer nahrhafter Saa »

men und Futterkräuter , bleibt mir noch vorbehalten 3 und

ich glaube den rationellen Landwirthen einen nicht gerin »

gen Dienſt zu erweiſen , wenn ich ihnen die Reſultate

dieſer Unterſuchungen in den folgenden Heften dieſes

Archivs mittheile .
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Chemiſche Unterſuchung der Paſtinakwurzel , nebſt

einigen Bemerfungen über die Dolden »

gewächſe überhaupt .

( Vom Herrn Profeſſor Dr . Crome zu

Mögelin . )

Die Päaſtinakpflanze ( Paſtinaca lativa . . ) ges

Hdzt zu der natürlichen Familie der Doldengewächſe , oder

der Gewächſe mit Schirmblüthen ( Umbellatae ) , und

ſteht bey Linne in der zweyten Ordnung der fünften Klaſſe

( Pentandria digynia , ) Ihre Beſchreibung übergehe

ich hier , theils da ſie eigentlich nicht hieher gehört , theils

auch weil die Pflanze hoffentlich einem jeden deutſchen

Landwirthe bekannt ſeyn wird , Sie wächſt bey uns ( durch

das ganze nördliche Deutſchland ) auf Wieſen , Triften ,

vorzüglich gern an Waſſergräben wild , dauert zwey Jahre ,

und blüht erſt ſpät , im July und Auguſt . Unſere Gärt »-

ner haben dieſe Pflanze früher ſchon in ihren Gärten auf »

genommen , wodurch die Pflanze und alle ihre Theile

ſehr an Güte gewonnen haben , ſo daß die Wurzeln der -

ſelben vorzüglich von dev gemeineren Volksklaſſe an meh »

reren Orten häufig gegeſſen werden . Die Landwirthe ha-
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ben erſt ſpäter ihr Augenmerk darauf gerichtet : auch bey

dieſer Pflanze haben den Deutſchen die Engländer erſt

vorangehen müſſen , denn vorzüglich Arthur Young hat

ſie ſo empfohlen , wie ſie es verdient ; und ich hoffe , daß

die , welche , wenn ſie die Vorzüge dieſer Pflanze als Fut -

tergewächs nicht kennen , dieſe Abhandlung darüber ge ?

leſen haben ( wenn es anders ihre Localverhältniſſe erlau ?

ben ) dieſe Pflanze anbauen werden ; und daß ſo dieſe

Pflanze mit mehreven unſever deutſchen Pflanzen ein glei »

<hes Schifſal theilt , nemlich zuerſt aus dem freyen Na »

turzuſtande , in den Garten wandert , und von dort nun

wieder in die großen Gärten des Landwirths zurückkehren

wird .

Wohl mit Unrecht ſchrieb matt dieſer Pflanze ſonſt

ſchädliche Eigenſchaften zu : zwar will ich nicht läugnen ,

daß die Wurzel im wilden Zuſtande , ſo wie die vieler Ge »

wächſe aus dieſer Familie , einige Schärfe beſit , indeſ »

ſen iſt dieſes nicht erheblich , und dieſe Schärfe verliert

ſich , ſobald man die Pflanze ſorgfältiger kultivirt ; fo wie

es uns mit mehreren Gewächſen dieſer Familie „ z. B .

dem Eppich ( Apium graveolens ) 2c. ſchon gegangen

iſt . ZJekt iſt ihre vortheilhafte Benußung zum Viehfutter

ziemlich allgemein angenommen ; Arthur Young empfiehlt

ſie , wie geſagt , vorzüglich 3 in Holland benußt man ſie

zum Mäſten der Schweine , und aus den Beobachtungen

mehrerer deutſcher Landwirthe haben wir gelernt , daß ſie ſo »

wohl für das Rindvieh als auch für die Schaafe ein vorzüg »

lich nahrhaftes , milchergiebiges Futter abgiebt 3; aber nicht

allein der Wurzel kommt dieſe Eigenſchaft zu ,' ſondern

eben ſo dem Kraute , und ich habe mich ſelbſt bey einigen
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Verſuchen davon überzeugt , wie ſchr milchergiebig dieſes

wirkt . Ein beſonderer Vorzug dieſer Pflanze iſt noch

der , daß man ihre Wurzeln den Winter über unbeſchadet

im Lande laſſen kann , da ſie nicht erfrieren ; allein fo »

bald ein naſſes Frühjahr eintritt , müſſen ſie bald heraus »

genommen werden , weil ſie früh treiben , und dann hol -

zige Wurzeln . liefern .

Die vortheilhaften , ziemlich allgemeinen Erfahrungen

über den Werth dieſer Wurzel , veranlaſſen mich zu einev

ehemiſchen Unterſuchung derſelben , die ich im vorigett

Herbſte vornahm : ich wählte dazu einige Paſtinakwur»-

zeln , die im Garten gezogen , und von der Spielart „ mit

länglichen , ſpindelförmigen gelblich - weißgrauen Wurzeln

waren .

Chemiſche Unterſuchung .

1) Eine beſtimmte Quantität der friſchen Wurzeln

wurde , nachdem . ſie gehörig abgewaſchen und gereinigt

waren , in Scheiben zerſchnitten , ' und ſo lange in einer

gelinden Wärme unter = = 802 ? R . getrocfnet , His ſie

nichts mehr am Gewichte verloren : es ergab ſich , daß

= = 79,45 Pr - Ct . an wäßrigen , überhaupt flüchtigen Thei »

len , verſchwunden waren , und . daß die Maſſe der feſte

Beſtandtheile daher = = 20,55 pr - Ct . ausmachte .

2 ) 24 Loth friſche Wurzeln wurden zerrieben : in den

Brey , welchen ich dadurch erhielt , wurde etwas blaues

Lackmuspapier geſte >t , welches etwas geröthet wurde .
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Dieſer Brey wurde nun mit kaltem Waſſer in einem lei »

nenen Beutel ſo lange ausgerieben und ausgewaſchen , bis

das Waſſer klar „und ungetrübt ablief . Das Waſſer

nahm dabey zuerſt eine ſo ſchleimige Conſiſtenz an , daß

ich es kaum durch den Beutel zu preſſen vermogte , ers

hielt eine gelblichweiße Farbe und trübte ſich nicht ſehr .

Nachdem dieſe Flüſſigkeit beynahe 2 Tage an einem küh»

len Orte geſtanden hatte , hatte ſich die obere Flüſſigkeit

geflärt , und ein weiß graues Pulver daraus abgeſekt ,

welches ſeiner Quantität nach = = 1,76 pr , Ct . , alſo nur

eine geringe Menge betrug . Dieſes Pulver verhielt ſich

wie ein nicht ganz reines Stärkemehl , vielleicht mit

etwas yerhärtetem Eyweiß verbunden ,

3 ) Die in dem Beutel zurückgebliebene Faſer wurde

bey gelinder Wärme gehörig ausgetro >net , und betrug

nun = 7,66 pr . Ct . Um zu verſuchen , ob ſie vielleicht

noch einige auflösliche nahrhafte Theile enthalte , wurde

ſie eine kleine Stunde hindurch mit hinreichendem Waſſer

ausgekocht . Sie lieferte , auf dieſe Art behandelt , ein

ziemlich) brannes Decokt , welches eingediEt wurde , und

woraus nun noch an Schleim und Extractivſtoff = = . 54

Pr . Ct . erhalten wurden ; ſo daß , wie die ausgekochte

Faſer wieder getrocknet wurde , an tro > ner Maſſe = 5,12

pr . Ct . zurück blieben , welche erſt als eigentliche Faſer zu

berechnen ſind , Vielleicht wäre es mir gelungen , ' durch

ſchr anhaltendes Kochen noch mehr von den obengenannten

Beſtandtheilen daraus zu ſcheiden ,

4) Die bey 2 ) erhaltene Flüſſigkeit wurde aufgekocht ,

wohbey ſich ein eyweißartiger Schaum abſekte , der geſam »
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melt und getrocknet eine ſehr lockere ſchwammige Maſſe

lieferte , welche = = 1,70 pr - Ct. betrug . Bey dem nache

herigen ferneren Abdunſten der Flüſſigkeit , ſeßte ſich noch

nach und nach mehreres Eyweiß ab , welches getrocknet

= = 0,39 pr . Ct . ausmachte , ſo daß jekt die ganze Maſſe

des gewonnenen Eyweiß = = 2,09 pr . Ct . betrug . Der

bey dem allmähligen Abdunſten erſt nach und nach er -

folgte Abſal alles Eyweißes beweiſt zugleich , daß ſich

durch einmaliges Aufkochen nicht alles Eyweiß auf einmak

aus einer ſehr verdünnten Auflöſung abſondern läßt , und

daß man eine ſolche Flüſſigkeit erſt bis zu einem beſtimm ?-

ten Grade abdunſten muß , um alles zu gewinnen .

5 ) Die nun vom Eyweiß völlig befreyte filtrirte

Flüſſigkeit wurde noch mit einigen Reagentien geprüpft ,

wobey ſich ergab , daß die Flüſſigkeit außer Schleim ,

Zucker und Extractivſtoff noch etwas weniges an phos »

phorgeſäuerten Kalk enthielt : das Lackmuspapier wurde

noch gelinde von ihr geröthet . Die Flüſſigkeit wurde

nun bey gelindem Feuer bis zur mäßigen Eytractdi >e

abgedunſtet , und nun das erhaltene Extract mit Alkohol
behandelt , um den Zucker zu gewinnen : es wurde auf

dieſe Art nach mehrmaligen Digeſtionen mit Alkohol eine

ſehr beträchtliche Menge an braunem S <hleimzucd >er
erhalten , der einen gar nicht unangenehmen Geſchmack

hatte , und = 5,47 pr . Ct . betrug .

6) Nach Abſcheidung des Schleimzuckers lieferte die

übrige Maſſe noch an Schleim und Extractivſtoff , welche
den eigenthümlichen Paſtinakgeruch beybehalten hatten
= 3,57 pr . Ct .
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Ich erhielt alſo aus der Paſtinakwurzel an : -

Wäßrigen ( flüchtigen ) Theilen - 709,45 pr . Ct .

Grauem Stärkemehle , 1,76

Eyweiß D o 2,09

Schleim und Extractivſtoff aus der Faſer 2,54

Schleimzucker H A 5,47

Schleim und Extractivſtoff 3 BIST

Eigentlicher Faſer s 5,12

100

Dieſe Reſultate ſtimmen mit den bis jekt gemachten

Erfährüngen über die Nahrungsfähigkeit der Paſtinak»-

wurzel überein . Ihr Gehalt an Eyweißſtoff . iſt ſtärker

wie bey irgend einem andern Wurzelgewächſe , ( von de -

nen , welche bis jekt chemiſch. unterſucht ſind ) denn ſelbſt

die Kartoffeln enthalten nac ) Einhof im Durchſchnitt

uur 1Z pr . Ct . dieſes nahrhaften Stoſſ8 . Von der Bo -

tabaga , den Runkelrüben , den Möhren und den Ste > » -

rüben werden ſie in Hinſicht der Menge . des Schleimzuk -

kers übertroffen , indeſſen haben alle obengenannte Wur »

zeln bedeutend mehr Wäßrigkeit , wie die Paſtinak , eine

viel geringere Menge Eyweiß , und nicht ſo viel Schleim :

ich glaube daher , daß wir die Paſtinakwurzel ſicher in

Hinſicht ihrer Nahrhaftigkeit den Möhren an die Seite

ſtellen, können , wenn ſie dieſelben nicht noch übertrifft ,

und unmittelbar nach den Kartoffeln ihren Plaß ein

nimmt .

Es ſey mir erlaubt , über die große Familie der Dol »

dengewächſe noch einige Bemerkungen hinzu zu fügen ,
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welche vielleicht den Landwirthen nicht unintereſſant ſeyn

mögten , und ihre Aufmerkſamkeit auf mehrere wildwach »

ſende Pflanzen rege machen könnten . Die obengenannte

Familie enthält eine Menge wichtiger Pflanzen , die theils

dem Landwirthe und dem- Gärtner Nahrungsmittel ' für

den Menſchen und ſeine Hausthieve , theils dem Apothe»-

ker und Arzte wichtige Arzeneimittel liefern , von denen

aber auch mehrere ſehr giftige Eigenſchaſten beſißen , ſo

daß uns die Kenntniß dieſer Gewächſe im allgemeinen

ſchon ſehr wichtig ſeyn muß ; indeſſen iſt es nicht ganz

leicht ; ſich eine genaue und richtige Kenntniß derſelben

zu eigen zn machen, " da ſie alle viel Uebereinſtimmendes

in ihrem äußern Bau beſißen / und “ſchon mannigfaltige

Verwechſelungen einer giftigen "Pflanze aus dieſer Fami »

lie , mit einer unſchuldigen paſſirt und dadurch mehrere

Vergiftungen vorgefallen ſind . I < kann hier im allge »

meinen nicht weiter über dieſe ganze Pflanzenfamilie ve»

den , ſondern verweiſe auf das , was ich. darüber im zwey »

ten Bande meines Handbuchs der Naturgeſchichte für

Landwirthe , ſagen werde , und hebe hier nur einiges , dem

Landwirthe wichtiges , aus .

Die in dieſer Hinſicht bemerkungswerthen Gewächſe

dieſer Familie , ſind vorzüglich die Möhre ( Daucus

Carota ) , die. Paſtinak ( Paltinaca ſativa ) , der Eppich

( Apium graveolens ) . oder Sellerie , die Peterſilie ( Api -
um Petroſelinum ) , die Zuckerwurzel ( Sium Silfarum ) ,
der Kümmel . CCarum Carvi ) , der Anis ( Pimpinella
Aniſum ) , der Fenchel ( Anethum Foeniculum ) , der

Dill ( Anethum grayeolens ) , der Koriander ( Corian -
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drum ſativum ) , und unter den wildwachſenden vor »

züglich die Arten der Gattungen Pimpinella , Sium ,

Athamanta , Angelica etc . Alle dieſe Gewächſe zeich,

nen ſich vorzüglich vurc < die oft bedeutende Quantität

Zuckerſtoff und Schleim ihrer Wurzeln , welche bisweilen

mit etwas ätheriſchem Oele , bigweilen mit ſcharfen Stoff

verbunden ſind , und die bedeutende Quantität ätheriſches

Oel , welches vorzüglich ihre Saamen , oft aber auch ihre

Stengel , Blätter und Blüthen liefern , aus . Schärfe

zeigen nur diejenigen unter ihnen , welche an feuchten

Pläßen wachſen , und ſie verlieren dieſe oft ſchon , wenn

ſie in ein günſtigeres Erdreich gebracht werden . Vorzügso

lich iſt es wohl der ZuEerſtoff und der Schleim , ( beydes

ein Paar ſehr nahrhafter Pflanzen - Beſtandtheile ) welche

die Menſchen veranlaßte , mehrere dieſer Gewächſe ſich

anzueignet . Andere gebrauchte man nur wegen des äthe»-

riſchen Oels ihrer Saamen zur Würze . Dieſes ätherie

ſche Oel verdient gewiß aber anch in dieſer Verbindung

mit Schleim und Zucker eine Aufmerkſamkeit der Land »

wirthe , die ihm vorher noch nicht geſchenkt wurde . Wir

wiſſen nemlich aus ſehr alten Erfahrungen und Beobach »

tungen im Gebiete der practiſchen Medicin , daß viele

der vorhin genannten Gewächſe mit ſtarkriechenden Saa »

men , wie Fenchel , Kümmel , Anis , Dill , Koriander 2c.

eine bedeutende Wirkung auf die Milchabſonderung im

weiblichen menſchlichen Körper äußern .

Wenn wir nun der Analogie nach eben dieſes bey

unſeren Hausthieren vermuthen können , ſo verlohnte es

ſich doch wenigſtens der Mühe , mehrere Beobachtungen



und Verſuche hierüber anzuſtellen , da ſie vielleicht zu
glänzenden Reſultaten führen könnten . Von der Eigen »

ſchaft , vorzüglich des Paſtinakkrauts, ( welches ich künf »

tigen Sommer näher unterſuchen werde ) die Milchab »-

ſonderung zu vermehren , habe ich vorhin ſchon geſprochen .

Es käme nun noch darauf an , auch mit andern Gewächs

ſen einige Verſuche zu machen . <h ſchläge dazu vorzüg »

lich folgende vor , die alle bey uns wild wachſen , und von

denen es bekannt iſt , daß ſie von Kühen wie von Scha »

fen gern gefreſſen werden .

) . Den gemeinen Wieſenkümmel ( Carum Carvi ) , der

häufig auf feuchten Wieſen durch ganz Deutſchland

wächſt .

b) Die Steinpimpinelle ( Pimpinella Saxifraga ) , wel »

< e ebenfalls häufig auf troc * nen Hügeln , und Anhöhen
im größten Theile von Deutſchlanb wächſt , und auch

auf Wieſen recht gut fortkommt .

c ) Die ſchwarze Pimpinelle ( Pimpinella nigra ) . Auch

ſehr häufig auf tronen Wieſen durch ganz Deutſch »

land .

d ) Die große Pimpinelle ( Pimpinella magna ) , welche

vorzüglich eine ſtarke Wurzel und viele Blätter treibt ,

und häufig an Zäunen , auf Holzwieſen , und über »

haupt gern an ſchattigen Pläken durch ganz Deutſch »

land wächſt .

e ) Die zerſchnittene Pimpinelle ( Pimpinella diolecta ) ,

welche jekt ſchon ziemlich allgemein in Deutſchland an

trocknen Hügeln und Anhöhen gefunden wird .
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Alle dieſe Pitnpinellen - müſſen nicht mit der , fälſch »

lich von den Landwirthen - Pimpinelle genannten , Pflanze

verwechſelt werden , die ſchon lange als ein gutes Schaaf ?

futter bekannt iſt , und zu einer andern Familie und Gat »

tung gehört : ihr eigentlicher Name iſt Becherkraut ( Po -

terium Sanguiſorba ) , und nur in ihren Blättern hat

ſie einige Aehnlichkeit mit den eben erwähnten Pimpi -

nellen .

Minder vorzüglich ſind noch :

f ) Die wilde Angelik , wilde Engelwurzel C Angelica

ſylveſtris ) , welche an einigen Orten Deutſchlands

häufig auf, feuchten Wieſen und am Ufer dev Ströme

wächſt .

g) Die kümmelblätterige Silge CSelinum carvifolium )
und die Sumpf- Silge ( Selinum palultre ) , welche

häufig auf feuchten ſumpfigen Wieſen wachſen .

. ) Wohlriechender Körbel ( Scandix odorata . L . Myrr -

bis odorata al . ) . Dieſe Pflanze kommt nur im

ſüdlichen Deutſchlande hin und wieder wild vor ; läßt

ſich aber in unſern Gebieten ſehr gut ziehen , und foll

ein ganz vorzüglich milchergiebiges Futter für die Kühe

ſeyn .

Mit allen dieſen Gewächſen müſſen Verſuche gemacht

werden , 9b vorzüglich ihre Wurzel , ihr friſches Kraut ,

oder die getrocknete Saamen tragende Pflanze milchergie -

big wäre , und ich ſtehe dafür , daß ſie ſich hinlänglich

belohnen würden . Da ſie alle in Deutſchland einhei-

miſch ſind , ihr Saame daher leicht zu erhalten iſt , und
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ſie , weil ſie <on an unſer Klima gewshnt ſind , keiner

beſonderen Wartung bedürfen , ſo würden ſich ebenfalls
mit ihnen leicht einige Verſuche über ihre Kultur machen

laſſen , wobey gewiß eine oder die andere an Nahrhaftig -
keit und Güte beträchtlich gewinnen würde .

Wie ſehr auch die Schweine den Wurzeln einiger die -

ſer Gewächſe nachgehen , davon habe ich mich noch im

vorigen Hefte überzeugt , indem ich eine Heerde Schwei -

ws beobachtete , welche einen Acker . durchwühlten , auf

den ) ſehr viel eines , in unſerer Gegend ſehr häufigen Un »

frauts , des Sichelmerks ( Sium Palcaria ) ſtand ;
die Schweine ſuchten vorzüglich die lange ſaftige Wurzel,
die oft gegen einen halben Fuß tief mit mehrern Aeſten
in die Erde geht , auf , und verſpeiſten ſie mit vielem

Apetite . = I < foſtete nachher eine dieſer Wurzeln,
welche ich mir ausgrub , und fand . , - daß ſie wirklich einen

ganz angenehmen ſüßlichen Geſchmack hatten , dem ein

der Peterſilie ähnlicher Nebengeſchmack beygeſellt war .

Gewiß hängt die Milchergiebigkeit der Schweißer
Kühe , und die Güte ihrer Milch , Butter und Käſe,
mit von der vortrefflichen Weide ab , welche Jens Kühe
genießen , und unter der ſich beſonders viele äromatiſche
Bergpflanzen , zum Theil auch aus dieſer natürlichen Fa »

milie , befinden . Schwerlich glaube ich daher auch , daß ein

Landwirth ſeine Molkerey verbeſſern wird , wenn er ſich Kü -

he von ächter Schweißerrace anſchafft , ohne dieſen Gebirgs »
thieren jenes aromatiſche Futter , verbunden mit der reis»
nen Luft , dem vortrefflichen Quellwaſſer der Alpen , und

der ſorgſamen Wartunz der Aelpler geben zu können ! = =
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Den Vorzug , deſſen ich vorhin ſchon bey der Paſti »

nak erwähnte , daß man ſie nämlich den Winter über in

der Erde laſſen kann , ohne einen Froſt befürchten zu dür ?

fen , haben auch die andern hier angeführten Gewächſe ,

Was nun die Art der Benukung dieſer Gewächſe

anbetrifft , ſo iſt dieſe zweierley , entweder man will ihre

Wurzeln , oder man will ihr Kraut , ihre Blütheu und

ihren Saamen benußen . Wollte man ihre Wurzeln be -

nußen , ſo müßte man ſie ordentlich wie Braachfrüchte

bauen : indeſſen glaube ich ſchwerlich , daß dieſes . jekt

ſchon vortheilhaft wäre : daß es aber dereinſt , wenn man

ſich zuvor bemüht hat , eine oder die andere dieſer Pflan -

zen durch Kultur zu verbeſſern , noch vortheilhaft ſeyn

könnte , daran zweifle ich nicht . Wie ſehr die Gewächſe

durch die Kultur gewinnen , davon geben uns die gelbe

Möhre , ſy» wie die Paſtinak das intereſſanteſte Bey »

ſpiel ; die erſtere dieſer beyden Pflanzen hat im wilden

Zuſtande eine Wurzel , welche kaum die Dicke einer ge »

wöhnlichen Gänſeſpule übertrifft , und dabey hart und

ſto >ig , und von unangenehmen Nebengeſchma >k iſt ; das-

gegen liefert uns die im Garten veredelte Pflanze oft

Wurzeln von einem halben Fuß Länge und darüber , und

oft von 15 bis 2 Zoll Dice 1 = Eben ſo die Paſtinaf ,

welche im wilden Zuſtande eine kleine unanſehnliche Wur »

zel , und einen Stengel von höchſtens 3 Fuß Höhe treibt ;

wogegen ſie in guter nahrungsreicher , etwas feuchter

Erde gezogen gegen I tb ſchwere Wurzeln und Stengel

treibt , welche wenigſtens 6 Fuß , oft noch : darüber hoch

werden , und einen Wald von Blättern um ſich verbrei »-

ten .
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tet . = = I < werde mit den vorhin angefährten Gewächs »

ſen in meinem Garten einige Verſuche anſtellen , um zu

ſehen , bis zu welchem Grade der Veredlung ich ſie durch

die Kultur treiben kann ,

Vortheilhafter , wie die ebengenannte Benukungsart ,

wäre vielleicht noch die Anwendung ihres grünen Krauts

zum Grünfutter . Beabſichtigte man diefe , ſo müßte man

ſit,in die Frucht , mit welcher man einen Acker zur Weide

niederlegte , einſäen , und ſie nachher wie den Klee abmä » .

hen vder abſchneiden laſſen . Naur fehlen uns nun noch

die Erfahrungen , ob dieſe Pflanzen nach einmaligen Ab ?

ſchneiden wieder üppig hervorwachſen 3 indeſſen zweifle ich

keinesweges daran , wenn dieſes Abſchneiden nur noch

früher geſchieht , ehe ſie ihre Blüthen entwickeln : denn

die Pflanzen , bey denen durch das Abſchneiden der Blü -

thetrieb unterdrückt wird , pflegen um ſo lebhafter Kraut

und Stengel zu treiben , um' das Verſäumte wieder ein »

zuholen , und neue Blüthen zu entwickeln . Uebrigens

wäre es vielleicht wünſchenswerth ) , daß wir einige Futter »

gewächſe hätten , die wir ſtatt des Klees benußen könnten ,

da man bekanntlich den Klee nur nach einer gewiſſen

Reihe von Jahren wieder auf einen und denſelben Platz

bringen darf , und es daher für eine complicirte Frucht »

wechſelwirthſchaft oft ein großer Gewinn wäre , wenn man

in den Zwiſchenjahren , ſtatt des Klees , ein anderes Fut »

tergewächs einſäen könnte . Daß aber auf Wieſen ſelbſt ,
unter Gräſern und andern Gewächſen , dieſe Pflänzen
von großen Nuken ſeyn würden , hat wohl keinen Zweifel ;
und hiezu- bedürfte es weiter keiner Umſtände , als daß

Hermbſtädts Archiv der AFXexbauk. , IV . Bds , 2. Hft , 3



359

man den Saamen ſammelte , und unter die übrigen Wie»-

ſenpflanzen ausfäcte .

Es bedarf übrigens meiner Erinnerung wohl nicht

weiter , daß alles , was ich hier über dieſe Gewächſe ge »

ſagt habe , nur Vermuthungen und Winke ſind , da es

Über mangelt . < . hatte bloß den Wunſch , meine Leſer

auf einige einheimiſche Gewächſe aufmerkſam zu machen ,

welche gewiß unſere Aufmerkſamkeit verdienen und beloh -

nen ; und da gewiß mancher meiner Landsleute ſich in der

Lage befindet , ein kleines Feld zu Verſuchen und » Beob »

achtungen zu beſtimmen , ſo zweifle ich , daß meine Winke

ganz fruchtlos ſeyn werden .

uns noch. ganz an Beobachtungen und Erfahrungen ,dar»-

4
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XXVI .

„Zergliederung der Roßfaſtanie , mit Rückſicht auf

ihre Anwendung in der Landwirthſchaft und den
]

dfonomiſchen 'Gewerben .

( Vom Herausgeber . )

enmemmmennenn

Die Roßkaſtanie ( Aesculus Hippocaftanum ) iſt ein

in unſerm Clima ſehr gedeihlicher Baum ; ſein Wachs »

thum iſt ziemlich ſchnell ; ſein Fortkommen in jedem Win -

ter ungeſtört 3 ſein beſchattendes Laub , ſo wie ' die Pracht

ſeiner Blüthen gewähren da , wo dieſer Baum in Alleen

gepflanzt iſt , ſo manche Annehmlichkeit . Sein Ertrag

an Früchten iſt in jedem Jahre überaus reich ; ſeine Rinde

findet in den. Färbereyen , und als Stellvertreter der Chi

narinde , auch in der Arzueykunſt eine ausgedehnte An -

wendung ; ſein Holz iſt vortrefflich für die feinen Tiſchler -

arbeiten ; und man muß ſich daher in der That ſehr wuns -

dern , daß ein ſo überaus nußbares , in unſerm Vaterlande

bereits ſeit 200 Jahren acclimatiſirtes Gewächs , das ur »

ſprünglich im ſüdlichen Amerika einheimiſch iſt , nicht ſchon

früher vor das Forum der chemiſchen Zergliederung gezogen

wurde , da ſie do ) allein uns in "den Stand ſeßen kann ,

ein richtiges und zuverläßiges Urtheil zu fällen , ob und

3 Z 2



352

welche Vortheile die Landwirthſchaft ſo wie die ökonömiſch

techniſchen Gewerbe daraus zu ziehen vermögend ſind .

Jene Anſicht des Gegenſtandes hat mich veranlaſſet ,

eine darauf gegründete chemiſche Zergliederung der Roß »

kaſtanie nach allen ihren einzelnen Theilen zu veranſtalten ,

deren Reſultate ich , ſo weit ſie ſich hiezu qualificiren ,

fernerhin in dieſem Archiv mittheilen will . Gegenwärtig

rede ich nur von den Früchten der Roßkaſtanie , die unter

dem Namen wilde Kaſtanien ſo allgemein „ bekannt

ſind .

Bemerkungen zur Geſchichte der Roß »

kaſtanie .

Als zur Geſchichte der Roßkaſtanie gehörig , bemerke

ich , daß man die Vortheile , welche dieſer Baum der

bürgerlichen Geſellſchaft darzubieten vermag , keinesweges

bisher ganz überſehen hat .

So hat bereits der verſtorbne Gleditſch ( ſiche

Beſchäftigung der Berliner Geſellſchaft

Früchte der Roßfkaſtanie empfohlen , um Stärke daraus

zu fabriciren 3; und Kurellde ( ſiche deſſen Abhand » -

lung über den Getraidemangel 2c, ) hat das
|

Mehl der mit Waſſer ausgelaugten Roßkaſtanie als Ero

ſakmittel des Getraidemehls in theuern Zeiten in Vor »

ſchlag gebracht .

Ferner ſind die Früchte der Roßkaſtanie ( ſ . Min »

denſche Beyträge vom Jahre 1770 . 42 . Stü ;
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und ökonomiſche Nachrichten der ſchleſiſchen

patriotiſchen Gefellſchaft . 6. und 26 . Stü >kz

desgleichen Be > manns Beyträge zur Oekonomie und

Kammeralwiſſenſchaft . 4. Theil . S . 145 . ) empfohlen

worden , um ein brauchbares fettes Oel daraus abzuſon »-

dern .

Degsgleichen ſind die gemahlnen Roßkaſtanien ( ſiche

Wittenberger Wochenblatt vom Jahre 1769 .

S . 213 . ) empfohlen worden , um einen Kleiſter für

Buchbinder und Kartenmacher daraus zu verfertigen , der

zugleich den Vortheil gewähren ſoll , daß er dem Motten -

und Znuſektenfraß überhaupt nicht unterworfen iſt .

Herr Hofrath Leonhardi Cſiehe deſſen Ausgabe

von Macquers chem . Wörterbuch . 6. Theil . S . 756 . )

empfichlt das Mehl der Roßkaſtanien , um ſelbiges mit

Waſſer angebrühet in ſaure Gährung übergehen zu laſſen ,

und dieſes Fluidum ſtatt des ſauren Getraidewaſſers zum

Reinigen der Eiſenbleche , die verzinnet werden ſollen , in

Anwendung zu ſelen .

Schon lange hat Tſchamer die gemahlnen Roß »

kaſtanien ( ſiehe Schriften der Berniſchen Ge -

ſellſchaft vom Jahre 1761 . S . 947 . ) in Gebrauch

geſeßt , um ſie ſowohl für ſich , als in Verbindung mit

alkaliſchen Laugen zum waſchen der wollenen und . leinenen

Zeuche ſtatt der Seife zu gebrauchen 3 und ſie qualificiren

ſich zu dieſem Behufe in der That auch recht ſehr ; denn

läßt man das Mehl von einer oder zweyen Noßkaſtanien

in einem Maaß Flußwaſſer 10 bis 12 Stunden lang ein »

weichen , ſo; wird ſolches davon weiß und ſchleimig , und

uurWEER
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wenn daſſelbe nun heiß mit der Wäſche bearbeitet wird ,

ſo veinigt es ſolche ſehr gut ,

Eben ſo ſind die gemahlnen Roßkaſtanien ( a. a. OD.

und im Journal *agricnlture , Junius 1782 . ) bereits

empfohlen worden , um wollene Tücher , Mügten und

Strümpfe durc <s Walken mit dem angebrüheten Mehl

derſelben von inhärirenden Fetttheilen zu reinigen . Daſs

ſelbe Mehl kann auch zum Brühen der Leinwand mit Vor -

theil benulßt werden ; und ſelbſt der in ſeiner Brühe ein »

geweichte Hänf ſoll ſich leichter in Fäden zertheilen laſſen

als ſonſt ,

I < ſelbſt habe die Früchte der Noßkaſtanien ( ſiehe

Archiv der Agrifulturchemie 2c. 2. . ) empfoh »

len , um Branntwein daraus zu brennen ; fo wie ich fel »

bige mehrere Jahre hindurch als Futter für die Kühe an »

gewendet habe , ' die ſolche ohne weitere Vorbereitung ,

ſammt der ſie umgebenden braunen Hülſe mit großem

Appetit verzehren , und ſelbſt dem friſchen Klee vorzuzie ?

hen pflegen ,

Herr Vauquelin ( ſiche Journal des arts et

Manufactures . No . IX . und Bourguets Neueſte

Beſchäftigungen der Neufränkiſchen N a !

turforſchev , Erſtes Heft. Berlin 1797 . S . 126 2c. )

hat gezeigt , daß ſowohl aus den Früchten als aus den

grünen Saamenkapſeln der Roßkaſtanien , durch das Ver -

brennen und Einäſchern derſelben , mit überaus großen

Vortheil Pottaſche verfertigt werden kann ; über wels »

< en Gegenſtand ich zu einer andern Zeit in dieſem Archiv

zu reden Gelegenheit nehmen werde .
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Alle jene verſchiedenen Nutanwendungen der Roß -

kaſtanie ſind indeſſen nur als Bruchſtü >e anzuſehen , die

noch nie ſo vollſtändig bearbeitet worden ſind , als ſie es

zu ſeyn verdienen , die ich aber bey einer fernern ausführ »

lichern Behandlung dieſes . Gegenſtandes mit möglichſter

Hinſicht auf ihre ökonomiſch praktiſche Benußung berück »

ſichtigen werde , um ſie auf beſtimmte und unwandelbare

Erfahrungen zurück zu führen ,

Gegenwärtig beſchäftige ich mich bloß mit der Unter »

ſuchung der Roßkaſtanien nach den nähern Beſtandtheilen

ihrer Frucht 3 wozu ich die völlig reifen Früchte derſelben

in Anwendung geſeßt habe , die im Herbſt des verwichnen

Jahres geſammlet worden ſind .

A. Unterſuchüng des mehligen Kerns der

Roßkaſtanien .

a. Im rohen an dev Luft getrockneten Zuſtande ent »

halten die Früchte der Roßkaſtanien , unter einer braunen

zähen Hülſe eingeſchloſſen , einen gelblichweißen mehlrei »

< en Kern , der , wenn ey im Munde gekauet wird , einen

ſcharfen aus dem Bittern ins Süße ſich hinneigenden Ge »

ſchmack *erreget , welcher einen unangenehmen brennenden

Reiz im Halſe nachläßt .

b. Werden die Roßfkaſtanien in einem bedeckten Ge -

ſchirr über dem Feuer geröſtet , ſo dehnen ſich ſolche im

Umfange beträchtlich aus , zerſprengen die äußere braune

Hülſe , und ihre vorige Bitterkeit gehet größtentheils ver »

lohren : dagegen nehmen ſelbige eine lockere Beſchaffen »
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heit , eine angenehme gelbe Farbe , und einen ſo ſüßen

Geſchmack an , als wenn ſie mit Zucker durchwürzt wä »

ren ; ja man würde ſie in dieſem Zuſtande mit Wohlbeha -

gen genießen können , wenn nicht bey alledem ein ſcharfer

kißelnder Reiz im Halſe nachblieb , der ſehr unange »

nehm iſt .

c. Nach dem die Roßkaſtanien fo viel wie möglich au

der Luft ausgetrocnet worden waren , wurde ein Pfund

derſelben von der äußern braunen Schale befreyet : ſie

lieferten 25 Loth x Quent < en Kern und 6 Loth 3 Quent -

den braune Hülſe .

d. Das Kernige wurde zum feinſten Mehl zerſtoßen ,

durchgeſiebt , und nun von dieſem Mehl 12 Loth in ei»-

nem feinen Florſiebe ſo oft mit deſtillirtem Waſſer ausge -

Enetet , bis das Waſſer klar durch das Sieb hindurchlief ,

ohne vom mit hindurchgehendem Mehl getrübt zu werden .

Im Siebe blieb eine völlig weiße faſerige Subſtanz

zurück ,. die allen ſcharfen Geſchmack vollkommen verlohren

hatte . Dieſe Materie , welche ich Faſerſtoff neunen will ,

zeigte nach dem Trocknen eine mehlartige Beſchaffenheit ,

dje hinreichend beweiſt , daß ſie zu den nährenden Bes

ſtandtheilen der Kaſtanie gerechnet werden muß . Ihr Ges

wicht betrug 2 Loth x Quentchen 39 Gran .

e. Nach dem das ausgewaſchene Mehl ſich unter der

darüber ſtehenden Flüſſigkeit gelagert hatte , wurde die

leßtere , die ein trübes Anſehen beſaß , rein abgegoſſen ,

dieſer aber ſo oft mit neuem deſtillirtem Waſſer ausge »

ſüßt , bis er allen Geſchmack vollkommen verlohren hatte ,



357

Er wurde hierauf durch ein Filtrum von Druckpapier

von der noch daran klebenden Feuchtigkeit geſchieden und

getrocnet ; das Trockne wog 4 Loth x Quentchen , und

zeigte ſich von einer guten aus dem Weizen geſchiedenen

Stärke gar nicht verſchieden .

€. Das geſammlete Abſüßwaſſer war trübe , Shne
etwas pulveriges aus ſich niederfallen zu laſſen . Daſſelbe

beſaß einen ſcharfen Geſchmack , der zugleich eine mit

Süßigkeit gemengte Bitterkeit erkennen ließ , und hinein »
getauchtes Lackmuspapier wurde davon geröthet ; es gab

alſo Spuren einer freyen Säure zu erkennen .

Das ſämmtliche Abſüßwaſſer wurde nunmehr in einer

porzellanen Schale über gelindem Feuer bis zur Trockne

abgedunjtet ; der Rückſtand wog 6 Loth . Er beſaß eine

graue Farbe , einen ſüßlichen mit vieler Schärfe und

Bitterkeit vermengten Geſchmack , und im mit Waſſer

Erweichten Zuſtande eine klebrige dem Gummi ähnliche
Beſchaffenheit ,

g- Jener eingetrocnete Rückſtand wurde mit ſeinem

ſechsfachen Gewicht Alkohol von 88 Procent in einem , mit

einem Helm verſchloſſenen , gläſernen Kolben einer ſechs »

ſtündigen Digeſtion im Sandbade unterworfen , wobey
der Aitohol eine dunkelbraune Farbe annahm .

Als das extrahirte Fluidum nach erfolgter Abkühlung
durch Papier filtrirt wurde , blieb eine braune flocfige
klebrige Subſtanz im Filtrum zurück , die ſo oft mit fri :

ſchen darauf gegoſſenen Alkohol ausgewaſchen wurde , bis

dieſer keine braune Farbe mehr davon annahm .



Jener Rückſtand auf dein Filtrum wurde nun gelinde

getrocknet , er. wog jezt genau 4 Loth. - Er zeigte ſehr

deutlich eine Beymiſchung von einem fettigen Weſen , war

aber mehrentheils geſchmacklos .

h. Jene trockne Materie , aus welcher der Alkohol

nichts mehr extrahiren wollte , wurde ' nun in einem Kolben ,

mit deſtillirtem Waſſer übergoſſen , in Digeftion geſekt .

Es bildete ſich eine gelbe Auflöſung , auf der ein gelbes

fettartiges Weſen ſchwamm , das beytn Erfalten eine

ſtarre butterartige Form annahm . Unter der gebildeten

Auflöſung befand ſich aber eine zähe Subſtanz von grauer

Farbe , die auf keine Weiſe ferner im Waſſer aufzulöſen

war .

1 Da die ölige Subſtanz in ſchr geringer Menge

auf der mit Waſſer extrahirten Flüſſigkeit ſchwamm ; ſo

ließ ich felbigein ein vorher abgewogenes Stückchen graues

Löſchpapier einſaugen , das nac ) dem Trocknen eine Ges

wichtszunahme von 35 Gran erhalten hatte , welche alſo

dem Gewichte des fetten graubaren Oels gleich zu ſeßen

find , das in der unterſuchten Quantität der Kaſtanien »

früchte enthalten war .

Kk. Nach geſchehener Abſonderung des Oels wurde

nun die mit Waſſer gemachte Extraktion von der darunter

liegenden zähen Subſtanz abgegoſſen , dieſe zu wiederhol ?

tenmalen mit deſtilliertem Waſſer ausgewaſchen , bis ſie

ſelbigem keine Farbe mehr mittheilte , und nun das ge »

ſammlete Fluidum in einer vorher abgewogenen porzellanen

Schale zur Trockne abgedunſtet . Der trockne Rückſtand

wog x Loth 2 Auentc <hen - x5 Gran , und . verhielt ſich in
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allen . ſeinen Eigenſchaften als wirkliches - Gummi , das nur

eine braune Farbe beſaß .

1. Nun wurde auch die vorher gedachte , . ſowohl im

Alkohol als im Waſſer unauflösliche , Subſtanz vollkom ? »

men ausgetrocknet ; ſie wog nach dem Trocknen 2 Loth 1

Quent < en und 5 Gran . Jene Materie , welche ſich durch

eine dunkelgraue Farbe , völlige Geſchmackloſigkeit und

eine bröckliche Beſchaffenheit auszeichnete , verbrannte in

einem kleinen Tiegel auf glühenden Kohlen unter Aus »

ſcoßung eines Geruchs , wie verbrennendes Löſchpapter .

Kaliäklaunge löſte dieſelbe in der Digeſtionswärme unter

Entwicklung von vielem Ammonium auf ; und --als die

Auflöſung , die ſich durch einen dem der in Kali aufge »

löſten Wolle ähnlichen Geruch auezeichnete , mit reiner

Salzſäure gemengt . wurde , erfolgte unter Entwicklung

eines Geruchs nach Hydrothionſäure ein grauer

flockiger Niederſchlag :' ein Beweis , daß jene Subſtanz

nichts anders als Pflanzeneyweiß war , das vorher , durch

die anderweitigen beygemengten Beſtandtheile , im Waſſer

gelöſt gehalten worden war .

m. Es war nun noch die Extraktion ( 7 ) näher zu

unterſuchen , welche mit Alkohol erhalten worden war .

Sie zeichnete ſich dur < eine dunkelbraune Farbe , ſo wie

durch einen ſcharfen bittern Geſchmac > aus . Sie wurde ,

mit der Hälfte deſtillirtem Waſſer gemengt , der Deſtilla ».

tion unterworfen , um den Alkohol davon zu trennen , hier »

auf aber . das . übrige in der Retorte befindliche Fluidum ,

welches ſich nicht weiter getrübt hatte , in einer vorher ab »

gewogenen gläſernen Schale vollkommen zur Troxkne ab »
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gedunſtet . Dev tro > ne Rückſtand wog x Loth x Quents -

<hen und 30 Gran : er enthielt alle Schärfe und Bitter »

keit der Roßkaſtanie in ſich vereinigt , war im reinen

Waſſer völlig lösbar , und zeigte alſo die Eigenſchaft des

vegetabiliſchen Seifenſtoffes .

Um zu verſuchen , ob dieſer Seifeuſtoff mit Harz ver »

bunden ſey , wurde derſelbe abermals zur Trockne abge -

dunſtet , und hierauf mit feinem vierfachen Gewicht reinem

Schwefeläther in Digeſtion geſeßt , welcher davon aber

gar nicht gefärbt wurde .

Dem gemäß ſind alſo die der <emiſchen Zergliederung

unterworfenen 12 Loth von der äußern Schale befreyes -

ten Ferne der Roßkaſtanie zuſammen geſeßt geweſen , aus :

Loth . Quent . Gran .

1) Mehlartigen Faſerſtoff (Cd) > I 30

2) Stärke D 2 ( e ) 4 1 228

2) FANNT 10.21 2,18 USL 2 15

4) Pflanzeneyweiß D ( ) " 2 1 5

5) Fettes Del ? - = = 35

6) Vegetabiliſcher Seifenſtoff ( w) 1 1 30

Summa 11x 2 55

wobey alſo ein Verluſt von 5 Gran ſtatt gefunden hat ,

der bey dergleichen Arbeiten unvermeidlich iſt .

Rechnen wir nun , nach runden Zahlen genommen ,

daß in einem Pfunde lufttrockner Noßkaſtanien nur ge -

rade 25 Loth Kern , dagegen aber 7 volle Loth braune

Hülfe oder Schale enthalten ſeyn mögen , und ver »

binden wir damit die zu wiederhoitenmalen von mir ges»

machte Erfahrung , daß ein Berliner : Scheffel Roßkaſta -
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nien in jenem lufttrocknen Zuſtande nach dem mittlern

Durchſchnitt 80 Pfund wiegt : ſo ergiebt ſich daraus , daß

im Berliner Scheffel Roßkaſtanien 623 Pfund Kern und

T73 Pfund braune Schale enthalten ſind .

Wird hiernach der Gehalt an anderweitigen nähern

Beſtandtheilen im Berliner Scheffel Roßkaſtanien berech »

net , ſo gewährt dieſes folgendes Reſultat : In 6235

Pfund des kernigen Theils der Roßkaſtanie ſind enthalten :
Pfund . Loth . Quent . Gran .

a) Faſerſtoff D 12 6 3 45

b) Stärke » p 24 3 2 47

c) Seifenſtoff 2 6 6 3 54

d) Gummi N N 6 29 2 54

e ) Eyweißſtoff A 12 iE 2 262

f ) Fettes Oel D - 24 T T33

2) Verluſt D 2 - - 2 3 - -

Summa 62 x6 - - - -

Dieſe Grundmiſchung zeigt hinreichend die Nüklich -

keit der Roßkaſtanie , ſowohl zur Faödrikation der Stärke ,

als auch zur Nahrung für milc <ende Kühe und zur Maſt

fürs Rindvieh , das ſie ſo gern genießt .

Nechnen wir die 24 Pfund Stärke , welche aus dem

Berliner . Scheffel Roßkaſtanien gewonnen werden können ,

und das Pfund nur zu 2 Groſchen am Werth , ſo hat der

Scheffel , jener jeßt ſo wenig benutzten Früchte , ſchon einen

Werth von zwey Thalern , und die übrigen Abgänge dienen

noch immer als Maſt fürs Vieh ; weil Faſerſtoff , Gum » -

mi und Eyweißſtoff vorzüglich ſehr nährende Mittel aus »

machen .



XXVIII .

Zergliederung des Spargels ,

( Vom Heraugsgeber . )

Wiele, der von dem Menſchen am liebſten und häufigſten -

genoſſenen , vegetabiliſchen Nahrungsmittel zeigen nach

dem Genuſſe , ſowohl auf die Ausdünſtung als auf den

Urin , einen ſo merkwürdigen Einfluß , daß dieſes die Auf»-

merkſamkeit des Phyſifers verdienet , um den zureichenden

Gründ auszumitteln , ob jene beſondre Wirkung » vom

Conflikt aller Beſtandtheile des Pflanzenkörpers im Zu -

ſammenhange , oder nur von einem eigenen für ſich- viel »

leicht darſtellbaren Prinzip abhängig iſt.

Weniger auffallend ſind jene Wirkungen auf den

< weiß und Uvin beym Genuß der Zwiebeln ,

des Meerrettigs , der Kreſſe , der Sellerie »

und Peterſilienwurzeln : denn ihr ſcharfer Ge -

ſchmac > und flüchtiger Geruch , der bald in einem ihnen

beywohnenden ätheriſchen Oele , bald in einem darin be -

findlichen äßenden Weſen gegründet iſt , läßt uns mit

ziemlicher Wahrſcheinlichkeit den zureichenden Grund er »

ſehen , von welchem ihre kräftige Wirkung auf den Schweiß

und den Urin abgeleitet werden muß .
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Nicht ſo. verhält es ſich mit dem Spargel ; ſein Ge »

ruch und Goſchmack“iſt , vorzüglich im gekochten Zuſtande ,

faſt durchaus milde , und " es iſt weit ſchwerer dabey ein »

zuſchen , durch welchen Beſtandtheil jener eigenthümliche

Cſffekt deſſelben auf den Urin , nach ſeinem Genuß , ver »

anlaſſet wird .

Ohne ſich auf eine vollſtändige Zergliederung : des

Spargels , in Rückſicht der quantitativen und qualitativen

Verhältniſſe ſeiner Beſtandtheile " einzulaſſen , haben die

Herren Vauquelin und Delaville bloß einige

einzelne mit dem Spargel angeſtellten Verſuche beſchrie »

ben ; daher ich es der Mühe werth gehalten habe , ſolchen

einer vollſtändigen Zergliederung zu unterwerfen , die mir

zum Theil ſehr merkwürdige Reſultate dargeboten hat ,

ſo daß ich hier fürs Erſte nur . die Reſultate derjenigen

Erfahsungen mittheile , die ich als ausgemacht anſehen

kann 3 da hingegen die anderweitigen erſt alsdenn nachfol »

gen follen , wenn ich ſelbige aufs Neue wiederholt und

zur Gewißheit gebracht haben werde .

Herr Delaville (ſ . Annales de Chimie , Tom ,

XLI . pag . 298 . ) hat die Bemerkung gemacht , daß , wenn

man einen im vollen Wachsthum beſindlichen Spargel -

ftengel , einige Tage nach ſeinem Austritt aus der Erde ,

zerbricht , zwey verſchiedene Flüſſigkeiten daraus hervor »

treten : eine , welche aus dem mit der Wurzel zuſammen -

hängenden Theile hervorfommt , iſt ſchwach weiß gefärbt ,

und . wird vom Herrn Delaville der aufſteigende , eine

zweyte , welche aus dem abgebrochenen Theile heraustritt ,

und grünlich gefärbt iſt , der abſteigende Saft genannt .
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Jene Säfte des Spargeis zeichnen ſich in ihrem Ver »

halten gegen verſchiedene Materien merkwürdig aus ; ich

habe daher die vom Herrn Delaville damit angeſtelle

ten Prüfungen wiederholt , und meine eigenen Erfahrun »

gen im Ganzen genommen völlig übereinſtimmend mit den

ſeinigen gefunden .

a. Läßt man einige Tropfen jener Säfte auf reines

polirtes Silber fallen , ſo nimmt daſſelbe nach einigen

Stunden eine braune Farbe an , eben ſo als wenn ſolches

dem Dunſte dex Hydrothionſäure ( Schwefelwaſ »

ſerſroff ) ausgeſeßt worden wäre .

b. Ein blank polirtes Stäbchen von geſchmeidigem

Eiſen , das in dieſe Säfte hinein getaucht wird , löſt ſich

zum Theil ohne bemerkbare Gagentwicklung davin auf ,

und die Flüſſigkeiten nehmen eine grüne Farbe an . Dieſe

auflöſende Wirkung gegen das Eiſen ſcheint vom Daſeyn

einer freyen Säure in jenen Säften abhängig zu ſeyn ,

welches auch dadurch beſtätigt wird , daß ſie beyde das

Lackmuspapier röthen , wenn ſolches eine Zeitlang damit

in Berührung ſtehet .

Während dieſe Säfte auf das Eiſen wirken , bildet ſich

darin eine geronnene Subſtanz von dunkelgrüner Farbe .

Nach und nach klärt ſich die Flüſſigkeit auf , nimmt eine

gelbe Farbe an , und läßt mit der Zeit einen ſchmußig

weißen Saß aus ſich niederfallen .

&c Wird jenen Säften ein geringer Beyſal , von Gal »-

lustinktur gegeben , ſo erfolgt nach einiger Zeit eine Ge »

rinnung in gelbliche Flocken . Dieſe Gerinnung , ſo wie

die
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die Bildung des grünen Niederſchlags in ( ) . ſcheinen

von Pflanzeneyweiß abhängig zu ſeyn , das im zii des

Spargels gelöſt vorhanden liegt .

d. Wird zu einer verdünnten Auflöſung vom ſchwe

felſauren Kupfer etwas von dem Spargelſaſte gegoſſen,
und das gemengte Fluidum langſam abgedunſtet ! , fo bils

den ſich grüne Kryſtallen darin , von den Farben des

ſchwefelſauren Eiſens , die an der Luft keine Veränderung
erleidett .

e- Wird der Spargelſaft in eine Auflöfung von eſſig-
ſaurem : Bley getröpfelt , ſo erfolgt erſt eine ſchwäche Tru »

bung ; wird aber die geklärte Flüſſigkeit gelinde äbgeduns -
ſtet , ſo bilden ſich dunkelbraune Kryſtalle ,

f . NSalpeterſaure Silberäuflöfung , ſelbſt dann , went

die Säure darin vorwaältend iſt , erleidet gleichfalls eine

Veränderung durch jene Säfte . Der aufſteigende Safe
erzeugt darin einen aus dem Weißen ins Lilasfarbene über »

gehenden Niederſchlag ; der in kurzer Zeit violet wird s

dahingegen der abſteigende Saft , in eben dieſer Auflöſung,
einen <hmußig weißen Niederſchläg erzeugt , der erſt viel

ſpäterhin eine violette Farbe annimmt .

Jene Eigenſchaft des ſelbſt ausgefloſſenen Spärgelſafs
tes , die Metalläauflöſungen zu “färben , deutet auf ein eige »

nes , in denſelben vorhanden liegendes , Prinzipium hin , das

mit dem Schwefelwaſſerſtoff ſehr nahe verwandt iſt , aber

auch mit dem Phosphorwaſſetſtoff einige Aehnlichkeit hat .

]. Läßt man jene Säfte für ſich ſtehen „"ſo erfolgt
nach ein paar Tagen , bey ' der mittlern “Temperatur "des

Hermbſtädts Archiv der AFerbquk . , IV . Bds . 2. Hft . Aa
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Dunſtkreiſes ) , eine . Gährung in denſelben , die ſich “durch

eine weiße Farbe auszeichnet , und von der Beſchaffenheit

des Pflanzeneyweißes zu ſeyn ſcheint .

H. + Wird der geklärte Saft bloß an der warmen Luft

langſam . abgedunſtet , ſo bildet ſich eine beträchtliche An »

zahl Kryſtalle von würflicher Geſtalt , die mit dem ſalz »

ſauern Kali zu beſißen ſcheinen 3 von denen ich es indeſſen

noch „unentſchieden laſſen will , ob ſie wirklich ſalzſaures

Kali ſind .

4. Wird jener ſelbſt ausgefloſſene Saft ohne weitern

Zuſaß erhilt , ſo erfolgt gleichfalls eine Gerinnung in dem »

ſelben , es ſcheiden ſich weiße Flocken ab , dem Eyweiße

ähnlich , die , wenn ſie ſich ſelbſt überlaſſen werden , im

Zeitraume von 5 bis 6 Tagen , einen zwiebelartigen Geruch

ausdunſten , der dem eines Gemenges von Hydrothion -

ſäure und Phosphorwaſſerſtoff , wenn beyde gemeinſchaft »

lich im Waſſer gelöſt ſind , nicht unähnlich iſt .

Kk/ Nach dieſer vorläufigen Prüfung des von ſelbſt

ausgefloſſenen Saftes aus den Spargelſtengeln , wurde

eine Portion derſelben in einen porzellanen Mörfer zer -

quetſcht und der Saft ausgepreßt , der ſich durch einen

pikanten ſcharfen Geruch , einen milden , ſüßlichen Ge -

ſchma >, und eine meiſt vollkommne Farbenloſigkeit und .

Klarheit auszeichnete . Bey einer damit angeſtellten Wie «

derholung der oben erörterten Verſuche , verhielt er ſich

mit dem von ſelbſt ausgefloſſenen Saſte vollkommen gleich.

1. Um eine genaue Zergliederung dieſes Saftes zu

veranſtalten , wurde aufs Neue . ein Pfund von allen an -
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klebenden Unreinigkeiten befreyeter Spargel im porzellanen

Mörſer zerſtampft , der Saft ausgepreſſet , und der Rüc > »

ſtand noch zweymal mit deſtillirtem Waſſer angeſtampft

und wieder ausgepreßt , bis die Faſer von allen auflösli -

< en Theilen befreyet war . Die rückſtändige ſtrohartige

Faſer von einem Pfunde Spargel , wog nach dem Aus »

preſſen nur 5 Loth x Quent < en ; es waren alſo 26 Loth

3 Quentc <en Saft heraus gepreſſet worden .

Der Saft war farbenlos und mäßig trübe . Er be -

ſaß einen dem Spargel gleichen Geruch und Geſchmack ,

und . röthete hineingehängtes La >muspapier , ob zwar nur

ſchwach. '

Er wurde in einer porzellanen Schale zum Sieden

erhißt . Es entwickelte ſich ein ziemlich ſcharfer , dem Ret »

tig ähnlicher , Geruch ; es ſonderte ſich eine weiße geron »

nene Subſtanz aus dem Safte ab , und dieſer nahm eine

waſſerblaue Farbe an ,

Um das koagulirte von dem klaren Flüſſigen zu tren »

nen , wurde der Saft jekt durch ein abgewogenes Filtrum

von Druckpapier filtrirt , und die auf demſelben zurückge »-

bliebene weiße koagulirte Subſtanz , durch oft wiederhol »

tes Abſpühlen mit ſiedendem deſtillirtem Waſſer , von

allen daran klebenden , im Waſſer lösbaren , Theilen des

Saftes vollkommen befreyet .

Das Geronnene wurde hierauf bey einer Tempera»
tur zwiſchen 60 und 70 Grad Reaumür ausgetrocknet ,

und wog in dieſem Zuſtande 40 Gran ,

Das Trockne beſaß eine ſchmußig graue Farbe , war

völlig geſchmacklos , verbrannte in einem kleinen Tiegel

Aa 2



368

unter Ausſtoßung eines Geruchs wie "Qöſchpapier , und

wurde von äßender Kalilauge in der Wärme unter Ente

wicelung von Ammonium aufgelöſt . -Die Auflöſung beſaß

eine braune Farbe , und einen ſeifenartigen Geruch . Jene

Subſtanz zeigte «alſo die größte ZERBE mit

dem Pflanzeneyweiß .

Die zurückgebliebene Pflanzenfaſer wurde nach dem

Auspreſſen zu wiederholtenmalen mit deſtillirtem Waſſer

ausgekocht und hierauf getroc >net . Der trockne Rück »

ſtand wog genau 3 Juentchen , und ſtellte eine weißgelbe ,

farbenloſe , ſo' wie geruch » und geſchmackloſe ſtrohartige

Faſer dar .

Der vom Pflanzeneyweiß befreyete und filtrirte Saft

wurde hierauf mit der Brühe , welche durchs Auskochen

der Pflanzenfaſer gewonnen worden war , gemeinſchaftlich

in einer vorher abgewogenen porzellanen Schale zur Tro > -

ne abgedunſtet , und lieferte an Gewicht 2 Loth einer hell »

braunen Subſtanz , die ſic ) durch einen nicht unangeneh »

men ſüßlicht - ſc <arfen Geſchma > , und einen ſchwachen

eigenthümlichen Geruch auszeichnete .

Jene Materie wurde in einem , Kolben mit 8 Loth

gereinigtem Schwefeläther übergoſſen , und nächdem Helm

und Vorlage angebracht worden , einer vierſtündigen Div »

geſtion unterworfen .

Es waren hiebey 2 Loth Aether in die Vorlage über »

gegangen , und der übrige Aether ſtand faſt farbenlos

über der nicht aufgeidſten Subſianz : ein Beweis , daß

ſie frey von eingemengten Harztheilen war .
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Der - Aether wurde hierauf abgegoſſen , der Rück »

ſtand aber mit x2 Loth Alkohol von 95 Procent nach

Trelles Alkoholometer in Verbindung geſelßt , und das

Ganze in einem Kolben mit Helm und Vorlage , einer

vierſtündigen Digeſtion unterworfen .

Es hatte ſich eine braune durchſichtige Tinktur ge -

bildet , unter welcher ein „ gelblich- weißer -unaufgelöſter

Saß befindlich war .

Die Tinktur wurde abgegoſſen , der Rückſtand zu

wiederholtenmalen mit Alkohol ausgewaſchen , bis dieſer

keine Farbe mehr daraus extrahirte „' und nun bey gelin »

der Wärme vollkommen . agusgetrocnet .

Das Trockne wog 2 Quentchen und 50 Gran : es

zeigte ſich nach allen ſeinen Eigenſchaften wie Gummi ,

dem ein ſalziges Weſen beygemengt iſt , und war im Waſe

ſex vollkommen lösbar .

Die mit dem Alkohol gewonnene Tinktur wurde mit

der Hälfte ihres Umfangs von reinem Waſſer gemengt ,

ohne daß eine Trübung " dabey entſtand . Nachdem der

Alkohol durch die Deſtillation davon getrennt worden

war , wurde der Rückſtand in einer vorher abgewogenen

Scale zur Trockne abgedunſtet ; er wog jekt 1 Loth 2

Ouentc <en und 12 Gran ; alſo 2 Gran mehr als er

hätte wiegen ſollen , welche Gewichtszunahme einer ges

ringern Quantität rückſtändiger Wäßrigkeit zugeſchrieben

werden muß .

Der tro > ne Rückſtand zeichnete ſich! durch eine hell »

braune Farbe und einen ſüßlicht -ſcharfen' Geſchmac > aus .
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Bis auf weitere Unterſuchung halte ich denſelben für eine

Verbindung von Seifenſtoff , von Schleim , und von

einem zur Zeit noch nicht genau gekännten Salze ,

Dem gemäß iſt alſo das der Zergliederung unterwore -

fene ein Pfund Spargel zuſammengeſeßt geweſen ; aus :

Loth . Quent . Gran .

3) Pflanzeneyweiß - = =. 40

b) Pflanzenfaſer ' 9 meme 3 Let

c) Gummi mit ſalzigem Weſen

verbunden 2 , „ = 2 50

4) Seifenſtoff mit Schleimzuk »-

ker und einem eigenen Salze

verbunden I [0] 1 2 To

Summa 3 - - 40

Es kommen alſo für die dem friſchen Spargel beywoh »

nende Wäßrigkeit , verbunden mit einigen nicht reizbaren

flüchtigen Theilen , die durch die Verdunſtung entwichen

ſind , 28 Loth 3 Quent < en und 20 Gran zu ſtehen .

Folglich . beträgt , . mit Ausnahme der unwirkſamen

Pflanzenfaſern , die ganze Maſſe der nahrhaften . Beſtand »

theile in einem Pfunde Spargel nicht mehr als 2 Loth

T Quentchen und 40 . Gran , alſo ohngefähr 7,5 Procent .

Um zu erforſchen , ob der eigene Geruch , der dew

Urine nach dem Genuſſe des Spargels mitgetheilt wird ,

in einem darſtellbaren flüchtigen Weſen gegründet ſeyn

möchte , wurde ein halbes Pfund Spargel , im zerquetſch -

ten Zuſtande , in einer Retorte übergoſſen , und ein Pfund

Flüſſigkeit davon überdeſtillirt .
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Das Deſtillat erſchien farbenlos , wäſſerklar und mit

einem ſtarken , dem Spargel eigenthümlichen , Geruch be -

gabt , der in der That demjenigen , welchen der Urin bes-

ſikt , der nach genoſſenem Spargel gelaſſen wird , einiger »

maßen ähnlich war , ohne daß die mindeſte Spur von

einem ätheriſchen Dele auf dem. Deſtillate bemerkt wurde ;
und eben ſo zeigte auch das Deſtillat einen ſpargelartigen

Geſchma >.

Gegen Silberauflöſung , eſſigſaures Bley , ſchwefel-

ſaures - Kupfer und ſalpeterſaures Queſilber , zeigt dieſes

Deſtillat ſich als ein färbendes Reagens , ein Beweis , daß

von demjenigen Weſen ein Theil darin enthalten iſt , wel ?

< es dem friſchen Safte des Spargels die Eigenſchaft er -

theilet , die Metalle zu färben .

Jenes die Metalloxyde färbende Weſen , was es auch

ſeyn mag , muß alſo in einem in der Wärme flüchtigen

Stoffe beſtehen , der vielleicht im Safte ſelbſt , zum Theil .

durch . ein anderes Weſen , neutraliſirt iſt .

Vielleicht liegt jenes Weſen zum Theil in. den ſalzigen

Körnern gebunden , deren ich oben gedacht habe , die man -

durch langſames Verdunſten des Spargelſaftes , an der

atmosphäriſchen Wärme , gewinnt .

Vielleicht . iſt auch eben dieſes ſalzartige Weſen . dev

neue eigenthümliche Spargelſtoff , den Vauquelin ent »

dect haben will ? Eine fortgeſekßte Unterſuchung dieſes Ge »

genſtandes wird dieſe Fragen aufklären , deren Reſultate

ich in einem andern Hefte diefes Archivs mittheilen werde .

FC 1 ege
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Erfahrungen über die Branntweinbrennerey aus

Kartoffeln ,

( Vom Herausgeber . )

Tiere Anfragen von Güterbeſißern und andern Freun

ven der agronomiſchen Gewerbe über die zweckmäßigſte

Verfahrungsart beym Verarbeiten der Kartoffeln zu

Branntwein , haben mich veranlaſſet , dieſen Gegenſtand
einer praktiſchen Prüfung und Bearbeitung zu unterwer -

fen , deren überaus günſtige Reſultate ich den Leſern die »

ſes- Archivs ausführlich „mitzutheilen mir das Vergnügen

gewähre ,

Die Kartoffelbranntweinbrennerey hat ſeit einigen

Jahren ſo ſehr zugenommen , daß dadyrc < ein großer

Theil desjenigen Bedenkens bereits gehoben worden iſt ,

welches andre , die ſich noch nicht damit beſchäftiget haben ,

hin und wieder dagegen aufzuſtellen bemühet waren ,

Die Mängel , welche man dex Branntweinbrennerey

aus Kartoffeln bisher vorzuwerfen bemühet war , beſtan »

den in Folgendem :
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x) Daß die Ausbeute , des Branntweins aus ſelbigen ,

im Verhältniß zu dem aus Getraide , bedeutend , ge -

ringer ſey.

2) Daß das Gut während der Gährung leicht um »

ſchlage und in Säure übergehe .

3) Daß die Maſſe im Blaſenkeſſel leicht „anbrenne , und

der Branntwein einen üblen Geſchmack davon an»-

nehme .

4 ) Daß der Branntwein aus Kartoffeln überhaupt

einen widrigen Geſchma > beſiße .

5) Daß die Kartoffeln , ohne einen . bedeutenden Zuſat

von Gerſienmalz , ſchwer und ſchlecht in Gährung ge »

riethen .

6) Daß der Kartoffelbranntwein , wenn er auf Fäſſern

liegt , nach und nach einen Theil ſeiner Geiſtigkeit

verliere , und eine wäßrige . Beſchaffenheit annehme .

Wenn man nicht annehmen will , daß diejenigen ſelbſt ,
welche die Branntweinbrennerey aus Kartoffeln treiben ,,
und von ihren Vorzügen überzeugt ' worden ſind , deſſen

Nachtheile ausgebreitet hahen , um andre von diefem Ges

werbe abzuhalten , und die daraus fließenden Vortheitle
allein zu ziehen , welches freylich nicht “ſehr moraliſch ges

handelt ſeyn würde : ſo weiß man in der That nicht zu

begreifen , wie ſolche , der Kartoffelbranntweinbrennerey
nachtheilige , Gerüchte , nach. und . nach haben verbreitet
werden können ; denn von allen hier. aufgeſtellten Fehlern ,
iſt auch nicht ein Einziger gegründet .
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Soll die Branntweinbrennerey aus Kartoffeln . mit

glücklichem Erfolg betrieben werden , ſo kommt es bloß

darauf an , die Verhältniſſe der Kartoffeln zur Wäßrig »

keit . ſo wie die Temperatur des Waſſers beym Einteigen ,

Anmaiſchen und Stellen gehörig zu beobachten ; und auf

die Temperatur der Maiſche , wenn ihr die Hefe gegeben

wird , ein gehöriges Augenmerk zu richten .

Die meiſten Brennereyen , welche Kartoffeln verat -

beiten , bedienen ſich noch immer eines Zuſaßes von 5,

x his 3 Schroot von Gerſte oder auc ) Gerſtenmalz , und

glauben ohne dieſes gar nicht fertig werden zu können 5
ich habe gefunden „-.daß man den Schrootzuſaß entweder

ganz entbehren kann , oder ihn ' doch »in weit geringerer

Quantität zuzuſcken nöthig hat .

Will man eine richtige Vergleichung der Branntwein -

Ausbeute aus Kartoffeln und aus Geträide machen , fo

müſſen die Erſtern in getroneten waſſerfreyen Zuſtand

gebracht werden .

„ Nun wiegt aber , der Berliner Scheffel friſcher Kar »

toffeln ( . der Scheffel enthält den Raum von 2758 Pariſer

Kubikzoll oder . 4623 Berliner Quart ) , im Durchſchnitt

100 Pfund , und verliert , wenn man ſie vollkommen aus »

trocknen läßt , 76 Pfund Wäßrigkeit , folglich enthalten

100 . Theile friſche Kartoffeln nur 24. Theile trockne Sub »

ſianz .

Da indeſſen der Berliner Scheffel guter geſunder

Rosgen 65 Pfund wiegt , ſo iſt in Hinſicht des trocknen

Gehaltes an mehlartiger Sübſtanz und Hülſe , ein Ber -
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liner Scheffel Roggen 234 , alſo beynahe 232 Scheffel

Kartoffeln gleich .

Werden die Kartoffeln mit Waſſer , oder auch mit

Dämpfen gekocht , um ſie zum Zermalmen vorzubereiten ,

ſo nimmt der Scheffel im Durchſchnitt 20 Pfund am Ge -

wicht zu , welche Gewichtszunahme in eingeſaugter Feuch »

tigkeit geſucht werden muß .

Sollen die Kartoffeln auf Branntwein verarbeitet

werden , ſo iſt es, meinen Erfahrungen zufolge , für den

Gang der Fermentation ſehr heilſam , . wenn das quanti »

tative Verhältniß des Waſſers , gegen . die trockne Sub -

ſtanz der Kartoffeln , wie 9. zu x , der , da die friſchen

Kartoffeln ſchon an ſich 76 Procent Feuchtigkeit enthalten ,

wenn dieſe angewendet werden ſollen , wie 635 oder wie

62 gegen x in Anwendung gefekt wird ; welches wieder

gegen die trockne Subſtanz in den Kartoffeln ein Ver -

hältniß der Feuchtigkeit wie 9 zu x ausmacht .

Die ganze Operation des Branntweinbrennens aus

Kartoffeln zerfälltin . 2' Theile. . . Dahin gehört 1) das

Reinigen der Kartoffeln ; 2 ) das Weichkochen derſelben ;
3) ' das Zermalmen derſelben ; 4 ) das Einteigen derſelben ;
5) die Verſeßung der eingeteigten Maſſe mit Getraide »

ſchroot ; 6 ) das Anmaiſchen derſelben 3; 7 ) das Stellen der

Maiſche mit kaltem Waſſer ; 8) die Verſeßung der Mai »

ſche mit Hefe ; 9) die Gährung der gehefeten Maiſche ;

70 ) das Abluttern der gegohrnen Maiſche ; xx ) das

Weinen des abgezogenen Lutters ; 12 ) die Rektifikation

des erhaltenen Branntweins , wenn ſolcher als Spiritus
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därgeſtellt werden ſoll , Wir wollen jede einzelne dieſet

Operationen hier einer detaillirten Beſchreibung untere

werfen .

I . Vom Reinigen der Kartoffeln .

Die Kartoffeln ſind ſelten ſo rein , daß ihnen nicht

einige erdige Theile adhäriren ſollten , welche vor ihrer

Verarbeitung auf Branntwein daraus hinweggeſchafft

werden müſſen . Arbeitet man mit kleinen Quantitäten ,

ſo kann deren Reinigung leicht dadurch veranſtaltet wer »

den , daß man die Kartoffeln in einer Wanne mit Waſſer

Übergießt , ſie darin mit einem Beſen wäſcht , das unreine

Waſſer abläſſet , und ſo oft neues darauf gießt , bis das

Waſſer völlig klar abläuft .

Arbeitet man aber mit großen Quantitäten Kartofs

fein , und hat man etwa gar ein fließendes Waſſer zu

Gebote , ſo laſſe man ſich einen hohlen Cylinder , von der

Form eines Faſſes , anfertigen , der , ſtatt der Faßdauben ,

bloß aus ſtarken hölzernen Stäben zuſammengeſekt iſt , die

an beyden Enden des Cylinders . durch ; maſſive hölzerne

Boden zuſammengehalten werden , und ſo enge aneinan »

dev ſtehen , daß keine Kartoffel zwiſchen ihnen hindurch »

fallen kann . Durch die Mitte dieſes Cylinders gehet eine

Achſe hindurch , welche auf beyden . Enden hervorraget ,
;

um ſie mit ſelbigen auf zwey gegen einander überſtehende

Stauden zu legen ; und an dem vordern Ende der her -

vorſtehenden Achſe iſt eine Kurbel angebracht , mittelſt

welcher die ganze Achſe , und mit ihr der daran befindliche

durchbrochene Cylinder herum bewegt werden kann , Zwey

-
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der gedachten Stäbe werden ſo eingeſte >t , daß ſie leicht

aus ihren Löchern herausgeſchoben werden können , um

durch das Hinwegnehmen derſelben den Cylinder mit Kar »

toſfeln zu füllen , und durch das Einſchieben derſelben die

im Cylinder befindlichen Kartoffeln zu verſchließen 3. nach

welcher Einſchließung die Stäbe mittelſt einem durch ſie

Hindurc < gehenden Pflock in den beyden Böden des Cylin »
ders befeſtiget , und vor dem Entweichen geſchüßt werden .

Hat man nun fließendes . Waſſer zu Gebote , ſo legt man

den mit Kartoffeln gefülleten Cylinder auf zwey gegen

einander überſtehende Stauden mit den Achſen -Enden in

die Vertiefungen derſelben ein , und zwar ſo , daß der

hanze Cylinder mit Waſſer bedec >t iſt , worauf man mit »

telſt der Kurbel den Cylinder x8 bis 20mal herum drehet ,
da denn 4 bis 6 Scheffel Kartoffeln mit einemmale voll »

kommen gereinigt erſcheinen . Hat man aber kein fließen »

des Waſſer zu“ Gebote , ſo muß der Cylinder in einer gro »

ßen mit Waſſer gefülleten Wanne eingeſtellt werden , und

auch dadurch wird der Zweck eben ſo gut erreicht . Sind

die Kartoffeln auf dieſe Art gereinigt , ſo läßt man ſie ,

leicht auseinander geſchüttet , an der Luft abtrocknen .

2. Das Weichkochen der gereinigten

Kartoffeln .

Um die gereinigten Kartoffeln leicht zermalmen zu

können , und ſie überhaupt zur nachherigen Fermentation

vorzubereiten , müſſen dieſelben gekocht werden , bis ſie
die vollkommne Gahre erhalten haben ; man kann dieſes
auf eine mehrfache Weiſe veranſtalten .



a. "Erſte " Ark .

Wollte man z. B . 4 Berliner Scheffel ( circa 4 Cent -

ner ) Kartoffeln mit einemmale gahr kochen , ſo laſſe man

ſich einen kleinen kupfernen oder eiſernen Keſſel anfertigen ,

der etwa 10 Zoll tief iſt und 15 Zoll Durchmeſſer hat .

Er muß mit ' einem 4 Zoll breiten Rande umgeben ſeyn .

Dieſer Keſſel wird ſo eingemauert , daß das Feuer , bevor

ſelbiges in den Schornſtein entweicht , ſich ein oder zwey »

mal um den Keſſel herumwinden muß .

-.
Nun läßt man ein hölzernes , unten etwas enger zu »

laufendes , Faß anfertigen , welches oben und unten offen

iſt , und mit ſeiner unten enger zugehenden Oeſſnung die

Oeffnung des Keſſels bede >t , ſo , daß die Fugen , welche

bey ſeinem Aufſeßen auf die Keſſelumgebung entſtehen ,

bloß mit Lehm verklebt werden können ,

Zwey oder vier -Zoll von der untern Oeffnung an ,

aufwärts gerechnet , finden ſich , in entgegengeſekßter Nich »

tung , vier Stücken Holz angenagelt , welche dazu beſtimmt

ſind , einen hölzernen Noſt zu tragen , deſſen Oeffnungen

ſo enge ſind , daß keine Kartoffel hindurc <fallen kann .

Iſt nun alles vorgerichtet , und der Keſſel mit Waſs

ſer gefüllet , ſo wird der Roſt in dem Faſſe placirt , das

Faß ſelbſt mit Kartoſſeln volikommen - angefüllet , ein

Dee ! darauf gede >t und mit einem Steine beſchwert , und

nun der Keſſel geheizt .

Hiedurch löſet ſich die kleine im Keſſel befindliche

Waſſermaſſe ſehr bald , ohne eine bedeutende Anwendung

von Brennmaterial in Dunſt auf . Derſelbe durchdringt
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die locker . übereinander liegenden Kartoffeln , und dieſe

eöſcheinen, wenn es auch ſechs Scheffel mit einemmale ſeyn

ſollten , in wenigen Minuten vollkommen gahr gekocht ,

welches man daran erkennt , daß ſie entweder zerplaßen ,

oder doch ſo weich worden ſind , daß man ſie mit einer

Gabel leicht durc <hſtechen kann . Iſt dieſes geſchehen , ſo

wird das Feuer unter dem Keſſel hinweggenommen , und

die Kartoffeln , ſo bald ſie ſich abgekühlt haben , aus dem

Faſſe herausgebracht .

b. Zweyte Art .

Man kann ſich auch eines gewöhnlichen etwas tiefern

kupfernen Keſſels dazu bedienen . Man läßt ſich dann

bloß einen hölzernen Roſt anfertigen , der in den Keſſel

ſo hineinpaſſet , daß er ſechs bis acht Zoll vom Boden

deſſelben entfernt bleibt . Nun füllet man den Keſſel bis

an den Roſt mit Waſſer an 3 vom Roſte an aber bis oben »

an mit Kartoffeln . Man verſchließt hierauf die Oeffnung
des Keſſels mit einem hölzernen Deckel , beſchwert dieſen mit

einem Steine , erhißt nun das Waſſer im untern Theile des

Keſſels zum Sieden , und unterhält ſelbiges ſo lange darin ,

bis die Kartoffeln gahr gekocht ſind , welches hier eben ſo ,

wie im erſten Falle , in wenigen Minuten der Fall iſt .

.“' Dritte Art .

Die dritte Art iſt die , welhe man gewöhnlich an -

zuwenden pflegt , Man füllet nemlich die Kartoffeln in

ein gewöhnliches Oxhoftfaß , das auf einem Bocke ſtehet ,
oben offen iſt , in der Mitte ſeines Bodens hingegen eine

Deffnung hat , in welcher ein blechernes Rohr befeſtigt
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iſt , das eine kniefsrmige " Biegung hat . ' Das ganze Faß

muß ſo hoch ſtehen , daß man den Schnabel des Blaſen »

hutes einer Lutter oder auch Weinblaſe leicht in das knie -

förmig gebogene Rohr hineinſchieben kann .

Iſt nun eine Blaſe abdeſtillirt , ſo drehet man den

Deſtillirhelm mit . ſeinem Schnabel herum , ſchiebt dieſen

in die äußere Oeffnung des kniefsrmig gebogenen Rohrs

an dem mit Kartoffeln gefülleten Faſſe , verſtärkt das

Feuer unter der Blaſe , und leitet nun den ſich bildenden

Dunſt fo lange durch : die Kartoffeln hindurch , bis dieſe

gahr gefocht ſind , welches gleichfalls in kurzer Zeit erfolgt .

3. Das Zermalmen der gekochten

Kartoffeln .

Wenn die Kartoffeln auf die eine oder die andre

Leiſe gahr gekocht : worden ſind , ſo werden ſie zermalmt .

Man bedient ſich dazu eines ſehr einfachen Apparates ,

Er beſtehet aus zwey hölzernen ſich in entgegengeſekter

Richtung gegen einander bewegender Walzen , die nur ſo

weit von einander ſtehen , daß die Kartoffeln ſo eben da »

zwiſchen ſich preſſen können . Ueber den Walzen befindet

ſich ein hölzerner Trichter , in welchen die Kartoffeln hiu -

eingefüllet werden , die“ dann , beym Herumdrehen der

Walzen mittelſt der Kurbel , zwiſchen ihnen hindurch gehen ,

und zu einerm Brey zerquetſcht werden , der in einer un

tergeſehten Wanne aufgefangen wird .

Außer dieſen Zermäalmungswalzen verfertigt auch der

Mechanikus Herr Schulz CFriedrichs - Straße No . 226

hie-



38t

hieſelbſt ) einen ſehr bequemert Reibeappavat , ſowohl für

Kartoffeln als für Runkelrüben , der alles leiſtet , was

man davon verlangen kann . Auch kann dieſer Apparat

ſelbſt zum Zerreiben der rohen Kartoffeln in Anwendung

geſeßt " werden . Wer Neigung hat , ſich einen ſolchen

Apparat machen zu laſſen , wendet ſich an den Künſtler

ſelbſt .

4 . „ Das Einteigen der zermalmten

Kartoffeln .

Hat man z. B . vier Berliner Scheffel rohe Kartoffeln
mit einemmale weich gekocht und , nach dem Kochen zer »

malmt , ſo betragen dieſe zuſammen genommen im Durch »

ſchnitt 400 Pfund . Da aber , wie mich die Erfahrung
gelehrt hät , 100 Pfund Kartoffeln während dem Kochen

im Durchſchnitt 20 Pfund Waſſer einſaugen : ſo muß

dieſes hier mit in Anſchlag gebracht werden .

Man bringt daher die zermalmten Kartoffeln in

den Maiſchbottich , um ſie nun einzuteigen .

Hat man z. B . 4 Scheffel . Kartoffeln mit einemmale

behandelt / ſo' kommt das Verhältniß des Waſſerszu den »

ſelben folgendermaßen zu: ſtehen :

Vier Scheffel rohe Kartoffeln enthalten

an trockner Subſtanz
'

2 96 Pfund .

desgleichen an natürlicher Feuchtigkeit 304 =

Ferner haben ſie während dem Kochen

angenommen an Waſſer 20 Procent 30 . =
mitge )

Summa 480 =

Heymbſtädts Archiv dex AFerbauk . , IV . Bds , 2. Hft . Bb
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Wovon die 96 Pfund tro > ne Kartoffelſubſtanz "abgezogen ,

an Feuchtigkeit übrig bleiben 384 Pfund , oder zuſam »

mengenommen nach Berliner Quartmaß berechnet , das

Quart zu ' dem Umfange von 25 Pfund Waſſer = 1705

Quart .

Um dieſe Maſſe einzuteigen , giebt män ihr noch einen

Zuſatz von 160 Pfund Waſſer C = 71 % Quart ) , das

vorher auf 40 Grad Reaumür erwärmt worden iſt , wor »

auf alles mit Rührſcheiten recht gut durcheinander gearbei »

tet wird , bis keine Klumpen mehr zurück- geblieben ſind .

. “ Verſetzung des Kartoffelteigs mit

Getraideſchroot .

Ein , Zuſab . von Getraideſchroot zu den Kartoffeln

iſt nicht ; unmittelbar nothwendig , um Branntwein zu pro »

duziren3 indeſſen hat. mich doch die Erfahrung gelehrt ,

daß ein geringer Zuſaß deſſelben die Gährung des Gutes

ſchr befördert und erleichtert . Nach mehrern darüber an »

geſtellten Arbeiten habe ich gefunden , daß es vollkommen

Hinreichend iſt , wenn man vom Schroot den ſechſten

Theil : ſs viel änwendet , als die trockne : Subſtanz "der

Kartoffeln beträgt 3 oder ' wenn man für die rohen Kar »

toffeln 4 Procent . des Ganzen nimmt . Schroot von

Gerſtenmalz fand ich zu dem Behufe ganz vorzüglich

geeignet .
6

Soll daher die Verſeßung des Kartoffelteigs mit

dem Schroote veranſtaltet werden , ſo wird folgendermaßen

operitt . Man wiegt x6 Pfund Gerſtenmalzſchroot genau
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ab , rührt dieſes dem Teige von 4' Scheffel Kartoffeln zu ,

indem man das Schroot darüber ſtreuet , und daun alles

mit . Röhrſpaten wohl untereinander arbeitet , bis : alles

Schroot von devFeuchtigkeit volkommen durchdrungen iſt .

6. Das Anmaiſchen des Teigs .

Um das Anmaiſchen des vorgenannten Kartoffelteigs

zu veranſtalten , werden demſelben jeßt noc < x84 Pfund

= = StZ Quart ) ſiedend Heißes Waſſer zugeſeßt , und

alles . recht wohl untereinander gearbeitet , bis eine dice

Schlämpe daraus entſtanden iſt .

7. Das Stellen : der Maiſche mit kaltem

?
Waſſer .

Iſt die Maiſche ſo weit fertig bereitet , ſo wird

ſie nun noch mit kaltem Waſſer geſtellt . Dieſes geſchiehet ,

indem man noch 280 - Pfund : ( = = 1242 Quart ) Waſſer

von x2 bis T5 Grad Reaumür hinzu gießt , und alles

recht wohl untereinander arbeitet .

Recapitulation .

Um dieſe Operationes mit einem Bli > überſehen zu

können , “will ich mir eine kurze Wiederholung derſelben

hier“ geſtatten . ' Es ſind nemlich zur ganzen Operation ges

kommen , an trockner Subſtanz :
Bh 2
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x) Vier Scheffel rohe Kartoffeln , welche an

trockner Subſtanz . enthalten 24 Procent ,

beträgt "für 4 Scheffel 2 2 96 Pfund .

2 ) Malzſchroot 4 Procent - 9 16 = =

Zuſammen WL

An Feuchtigkeit iſt hinzugekommen :

Pfund . Quart .

x) Natürliche Feuchtigkeit der Kar -

tofſeln a 76 Procent , beträgt für

4 Sceffel der 400 . Pfund , 3047 " 1355

)“ Während dem Weichkochen -ange »

nommene Feuchtigkeit a 20 Procent 80 = 3525

3) Zum Einteigen , Waſſer von 40 1

Grad Reaumür Temperatur - 160 ' = 733

4 ) Zum Anmaiſchen , Waſſer von 80

Grad Reaumür D - LI84 = . SIT

5) Zum Stellen der Maiſche , Waſ»-

ſer von 12 bis 15 Grad Reaumür 280 = 1242

Zuſammen 1008 = = 448

wonach alſo für einen Theil tro > ne Subſtanz neun Theile

Feuchtigkeit zu ſtehen kommen : "ein Verhältniß , "wobey

die Maiſche weder zu dicf noch zu dünne wird , regelmä »

ßig gähret , und in dem Blaſenkeſſel nicht leicht anbrennt .

8 . Verſekßung der Maiſche mit Hefe .

Um die Maiſche mit Hefe zu verſeßen , laſſe ich ſel -

bige ſo weit abkühlen , bis ihre Temperatur noch x48 Grad

Reaumür beträgt ; indeſſen ſchadet es aber auch: nicht ,
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wenn ſie auf . 35 Grad herabgekommen iſt , wenn nur

der Raum , in welchem ſich: die Gährungsgefäße befinden ,

eine Temperatur beſikt , die nicht niedriger als x0 bis

12 Grad Reaumür iſt .

Für die Maiſche von jedem Scheffel Kartoffeln wende

ich ein Berliner Quart C = dem Umfange von 25 Pfund

Waſſer ) guter Hefe an . JZ ) rühre ſie mit der hinrei -

< end abgefühltin Maiſche recht gut untereinander , bes

decke den Gährungsbottich , und warte nun den Eintritt

der Gährung ab . , Mit ſehr glücklichem Erfolge bediene

ich mich dabey der künſtlichen Hefe , deren Zubereitung

in dieſem Hefte des Archivs weiterhin beſchrieben werden

ſoll ,

9 . Die Gährung det gehefeten Maiſche .

Die Gährung der gehefeten Kartoffelmaiſche beginnt

ſchon 4 Stunden nachher , wenn die Hefe gegeben worden

iſt , und dauert 60 bis 70 Stunden fort ; worauf der

Schaum ſich legt , das gegohrne Fluidum ſich klärt , und

einen ſehr angenehmen geiſtigen Geruch , ſo wie einen wein »

artigen Geſchmack angenommen hat . I < bediene mich

mit ſehr glücklichem Erfolge dabey meines verſchloſſenen

Maiſch bottichs , und gewinne dadurch eine größere Auss -

beute an Branntwein , als wenn die Gährung in gewöhn

lichen Gefäßen veranſtaltet wird .

T0 . Das Abluttern der gegohrnen Maiſche .

Wenn die Maiſche auf die Lutterblaſe geworfen wet »

den ſoll , ſo wird ſie vorher recht wohl untereinander ge
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arbeitet , und dann die Deſtillation ſo gelinde wie möglich

veranſtaltet . Hiebey findet nie ein Anbrennen der Mai »

ſche in der Blaſe ſtatt , und ich gewinne , einen ſehr geiſt »

reichen Lutter , der gleich Anfangs ſo ſtark übergehet , daß

er 25 bis 22 Procent Alkohol nach dem Richterſchen Ale

köholometer erkennen läßt .

11 . Das Weinen des abgezogenen Luttevres ,

Aus der Maiſche von 4 Scheffel Kartoffeln und

16 Pfund - Malzſchroot gewinne ich etwa 895 bis 100

Quart Lutter , wenn ſelbiger ſo weit abgetrieben wird ,

daß nur noch reines Waſſer übergehet . Wird dieſer Lut -

ter auf die Weinblaſe gebracht , ſo gehet der Branntwein

gleich mit 40 bis 50 Procent Alkoholgehalt über . Wird

der Branntwein ſo weit übergetrieben , daß das Ganze

32 Procent Alkohol enthält , ſo gewinne ich für die Mai »

ſche von 4 Scheffel Kartoffeln und 16 Pfund Gerſten »

malzſchroot zuſammen im Durchſchnitt 28 Iuart Brannt »

wein , habe aber auch ſchon 32 Quart erhalten .

Bringt man nun in Anſchlag , daß ein Scheffel

Gerſtenmalzſchroot , der 64 Pfund wiegt , für ſich allein

verarbeitet , 12 Berliner Quart Branntwein von der

oben genannten Stärke liefert , ſo beträgt dieſes für 16

Pfund oder x Scheffel 3 Luart , und es werden alfo aus

jedem Scheffel Kartoffeln im erſten Fall 6 Quart , im

zweyten Fall aber 75 Quart Branntwein gezogen , der

ſich durch eine ganz vorzügliche Reinheit im Geruch und

Geſchmac > auszeichnet .



42 . . . Die Rektifikation des KawtofFel

hranntweins .

Um den Kartoffelbranntwein durch eine nochmälige

Rektifikation in Spiritus ' /zu verwandeln , und ihn - dadurc

für die Deſtillation der Liquöre geſchit zu " machen , ſelze

ich dem Branntweine vorher für jedes Quart 4 Loth gut

ausgeglühete und gepulverte Holzkohle zu , laſſe ihn damit

24 Stunden lang auf einem Faſſe liegen , ziehe ihn durch
den Hahn von der Kohle ab , und unterwerfe . ihn nun

der Deſtillation . Dadurch erhalte ich einen ganz vorzüg »

lich reinen Spiritus , dem . kein fremder Geruch . und Ge -

ſchma > beywohnt , und der zur Zubereitung dex feinern

Liquöre ganz vorzüglich geeignet iſt .

Hier iſt alſo eine ganz genaue Darſtellung meiner

Verfahrungsart der Branntweinbrennerey aus Kartoffeln ,

und ſie wird Jedermann eben ſo gut gelingen , wenn matt

ganz nach meiner Angabe operiren will .

Wir erkennen daraus , daß , wenn das Maximum

der Ausbeute vom Weizen für den Berliner Scheffel auf

20 Berliner Quart , für den Roggen auf x6 Quart ,

und für die Gerſte auf 14 Quart geſeßt wird , und man

für die Kartoffeln im Durchſchnitt nur eine Augbeute von

6 Quart Branntwein annimmt , folgende Reſultate ex?

halten werden :

x) Ein Scheffel Weizen iſt gleich 35 Scheffel Kartof »

feln .

2) Ein Scheffel Roggen iſt gleich 23 Scheffel Kartof »

feln .
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5) Ein . Scheffel Gerſte iſt gleich 23 Scheffel Kärtofs -
feln ; ;

woraus -alſo- leicht erſehen. /werden kann : , wie hoch die

Kartoffeln benukßt werden fönnen , wenn . man. - ſie -ſtatt . des

Getraides - auf Branntwein - verarbeitet .

Endlich wollen wir auch noch eine Vergleichung ans

ſtellen , wie ſich die rückſtändige Schlämpe in der Lutter »

blaſe zu der verhält , welche nach dem Gebrauche des Ge »

traides übrig bleibt ,

Angenommen , man habe: der gemachten Angabe ' ge-

mäß 4 Scheffel Kartoffeln und 16 Pfund Malzſchrootzu -
ſammen ſo verarbeitet , daß gegen einen Theil der trocknen

Subſtanz 9 Theile Flüſſigkeit gerechnet worden ſind , ſo
beträgt die tro > ne Subſtanz überhaupt :

T) Für die Kartoffeln a 24 Procent 96 Pfund .
2) Für das Malzſchroot 2 “ 0. TI6 -

Zuſammen 112 =

Rechnet man nun , daß ſtatt der Kartoffeln bloß
Roggenſchroot eingemaiſcht worden ſey , und nimmt man

im Durchſchnitt für den Scheffel Roggen ein Gewicht
von 65 Pfand an , ſo folgt daraus , daß die rückſtändige
Schlämpe von 4 Scheffel Kartoffeln und x6 Pfund Gero

ſtenmalzſchroot , die zuſammen 142 Pfund trockne Suh -

ſtanz als nährende Theile enthalten , bis auf eine Kleinig»
keit , 13 Scheffel Roggen , die , wenn man das Malz -
ſchroot gar nicht mit in Anſchlag bringen will , 1X Schefs
fel Roggen in der nährenden Kraft fürs Vieh gleich geſekt
werden können ,
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Brennt man ferner aus Weizen , und ſeßt man das

Gewicht vom Scheffel zu 80 Pfund an , ſo iſt die trockne

nährende Subſtanz in der Schlämpe von 4 Scheffel Kar »

toffeln wieder dem EEN von 1x Scheffel Weizen
gleich zu ſetzen . >

Brennt man endlich aus Gerſte , wovon der Schef -

fel im Durchſchnitt 60 Pfund wiegt ; ſo wird der nähren -
de Theil in der Schlämpe von : 4 Scheffel Kartoffeln wie -

der dem von 1577 Scefſel Gerſte gleich ſeyn müſſen .

*". Operirt man aber nach meiner Angabe beym Brannt »

weinbrennen , nemlich , wählt man immer das Verhältniß

von einem Theile tro > nem Material gegen neun Theile

Flüſſigkeit , dem Gewicht nach , ſo mag man aus Kartof »

feln oder irgend einer Getraideart brennen , und der näh»
rende Gehalt in der rückſtändigen Schlämpe wird in. allen

derſelbe ſey müſſen .
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Ueber die Verfertigung einer künſtlihen Hefe

für die Branntweinbrennereyen und

Bierbrauereyen .

( Vom Herausgeber . ) .

Die Hefe oder Bärme iſt ſowohl für die Brannt -

weinbrennereyen als die Bierbrauereyen ein

eben ſo nothwendiges , als völlig unentbehrliches Requiſit :

vorzüglich für ſolche Anſtalten auf dem platten Lande , die

entfernt von Städten nur ſelten im Stande ſind , ſich den

nothwendigen Bedarf von guter „Hefe wohlfeil genug zu

verſchaffen , und daher nicht ſelten in die Nothwendigkeit

geſeßt ſind , bloß aus dem Grunde Bier brauen zu müſſen,

um nur für die Branntweinbrennerey die erforderliche

Quantität der Hefe zu bekommen .

Zwar fehlt es nicht an mancherley gemachten Vor -

ſchlägen zur Darſtellung einer künſtlichen Hefe, ſie ſind

aber entweder zu umſtändlich , oder zu koſtbar , welches

mich veranlaſſet hat , ſelbſt dieſen Gegenſtand näher zu

unterſuchen , und folgende Vorſchrift zur Zubereitung

einer künſtlichen Hefe auszumitteln , die alles leiſtet , was

man nur davon verlangen kann .
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Die Matorialien - dazu . beſtehen ;

1) In : Pfund zart gemahlnem Luftmalz von . Weizen .

2) 12 Loth ' zart gemahlnem Darrmalz von Gerſte ,

3) 8 Loth Hopfen ,

4 ) 8 Loth Tiſchlerleim.

5) 5 Berliner Quart reines Flußwäaſſer ,

6) x Berliner Quart gute Biethefe .

Um dieſe Materialien zuſammen zu ſeen und eine

gute brauchbare Hefe daraus zu bereiten , wird folgender -

maßen operirt .

Man kochet den Hopfen mit 3 Quart Waſſer bis auf

den Rückſtand von " 2 Quart Flüſſigkeit , und ſeihet die

Brühe durch Leinwand . Nachdem daſſelbe bis auf 30

Grad Reaumür erkältet ijt , wird das Mehl damit ein»-

geteigt .

Ferner löſet man in den übrigen 2 Quart Waſſer

den Leim auf , und maiſcht mit dieſer Flüſſigkeit , im ſie -

dend heißen Zuſtände , das eingeteigte Malzmehl an .

Hierauf läßt man die Maiſche bis auf 18 Grad

Reaumür abkühlen , worauf ihr die Hefe zugegeben wird .

Die Gährung der Maſſe erfolgt nun ſehr bald , und

in dem Zeitraume von 24 Stunden iſt alles in eine voll »

kommen gute Hefe umgewandelt 3 die nun auf der Stelle

gebraucht werden kann .

Hat man dieſe Hefe einmal bey einer kleinen Pov »

tion angefertigt , ſo dienet ſie nun dazu , wieder eine neue

Portion damit anzuſtellen , und man kann nun , ſo lange

die Branntweinbrennerey im Gange iſt , ſich ſtets der er »

forderlichen Quantität Hefe, vorräthig halten .
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Dieſe Hefe liefert alles , was man von einer vollkont >

men guten “Hefe ' erwarten' kann , auch hält ſie ſich an einen

kühlen Ort über 14 Tage , ohne zu verderben .

Sie darf nicht in größrer Menge angewendet were

den , als eine andere gute Bierhefe , und ſie leiſtet ihre

Dienſte nicht allein in der Branntweinbrennerey ,

ſondern auch in der Bierbrauerey und für das

Backwerk .

I < habe mich dieſer künſtlichen Hefe nun bereits

ſeit ein paar Jahren mit . glücklichem Erfolge bedient , und

ſie: hat auch bey andern ihre Brauchbarkeit bewähret ,

Ich wünſche , daß man einen recht ausgedehnten Ge».
brauch davon machen möge , und ich bin im Voraus davon

überzeugt , daß man ſehr zufrieden damit ſeyn wird .
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XXXU . ,

Erfahrungen über - die Erziehung geſunder Frucht -

bäume.

( Vom Herrn geheimen Ober - Finanzrathe
Ransleben zu Berlin . )

Ueber die Frücht - Baumzucht iſt ſchon ſo viel geſchrieben
worden , daß manche . Leſer wähnen dürften , ich thue es

nur , urh einige Blätter des beliebten . deutſchen Garten -
magazins zu füllen . Dies iſt aber nicht der Fall , ſondern

ich halte dieſe Materie für ſo wichtig , daß nach meiner

Meynung ein jeder . Baumgärtner . aufgefordert werden

ſollte , ſeine auf Wahrheit gegründeten Erfahrungen dar »-

über der . „Welt , mitzutheilen , weil man nur dadurch zu

einiger Gewißheit in der Gärtnerey gelangen kann , denn

Haller ſagt ſchon :

„ In " s Innre der Natur dringt kein er
-

ſchaffner Geiſt ,

„ Zu glücklich , wem ſie no < die äußte

Saale weiſt . “

Es iſt ferner dieſe Lehre die allerwichtigſte in der gans

zen Gartencultivation , und daher immer der Mühe werth ,
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eines Jeden Erfahrungen darüber anzuhören ; um ſo mehrt

ie ſcheint es mir , daß derjenige es nicht unterlaſſen ſollte ,

ſelbige öffentlich bekannt zu machen , der , wie ich , Baum »

ſchulen zum Verkauf hält , um dadurch Rechenſchaft ab .

zulegen , wie er ſeine Zöglinge behandelt , weil man ihnen

die genoſſene Erziehung ſo geradezu nicht anſehen kann z;

ſs wie ich mir denn auch ſc <meichle , daß dieſer Aufſaßt

Manches enthalten dürfte , wäs in den Gartenbüchern

entweder gar nicht , oder doch nicht ſo beſtimmt ſtehet ,

wie ich es ſagen werde .
!

Als ich meinen Garten vor 14 Jahren kaufte , hatte

ich vorzüglich mit zum Endzwe >, meinem Vaterlande . und

der Welt dadurch nüklich zu werden ; denn Seneca

ſagt ſchon : Hoc nempe ab homine exigitur , ut profit

hominibus , fi fieri poteſt , multis , 6 minus , paucis ; |
ß minus ſibi

Dies habe ich vollkommen erreicht ; denn ich kann

es durch viele Briefe erweiſen , daß man mit den in meis

nem Garten gezogenen Bäumen zufrieden geweſen iſt .

Sch habe ſo viel nicht erziehen können , als man von mir

inner - und außerhalb Landes verlangt hat , obgleich meint

Etabliſſement bis jekt nie öffentlich befannt gemacht wor »

den iſt . Nur der abſcheuliche , in der Geſchichte noch nicht

erhörte , Krieg hat hierin einen Stillſtand gemacht , der

ſich daran nicht begnügt hat , Baumpflanzungen zu zerſtöo

ren ) ſondern der auch den Einwohnern der Städte und

Dörfer die Mittel raubt , ' die vernichteten Bäume wieder

anzuſchäffen .
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Do genug von dieſem niederſchlägenden , traurigen

Gegenſtande , und nün zum Endzweck dieſes Aufſates .

Mein Garten , den ich hinter meinem Hauſe , alſs

beſtändig unter meiner Aufficht habe , enthält 67 Magde »

burger Morgen von 185 Quadratruthen , iſt gegen Mit »

tag , Morgen und Abend mit lauter . Gärten umgeben ,

alſo der freyen Luft vollkommen ausgeſeßt , hat meiſtens

guten , lockern , ſogenannten Mittelboden , hohes und

niedriges Terrain . Cs herrſcht darin „eine ausnehmend

ſchöne Vegetation , und meine Standbäume tragen das

ſchmackhafteſte Obſt , ſo wie man es nur wünſchen kann ,

Faſt in allen Büchern iſt enthalten : man könne einen

Gartenfleck nur etwa 6 Jahr zur Baumſchule nüßen , als »

dann hätten die Bäume alle zu ihrem Waäachsthum nöthige

Säfte herausgezogen , man müſſe es darauf wieder zu

Küchenlande einrichten , es tüchtig düngen , worauf es

nach einigen Jahren wieder zu Baumſchulen gebraucht

werden könne .

Dieſe Anweiſung war mir ſchr unwillkommen , denn

ich wollte einen Wald aus meinen ganzen Garten bilden ,

und zwar ſo. lange , als ich ihn beſißen würde .

Ich ließ mich aber ' dadurch “ von meinem Vorſate

nicht abſchre >en , und dachte mit meinem Freunde und

beſtändigem Begleiter Horaz : Quid fit futurum Cras ;

fuge quaerere . Id hielt mich an das Gegenwärtige ,

welches in ſolchen Angelegenheiten , die Erfahrung erfor -

dern , immer das Beſte iſt . I < bemerkte jedoch. nach

einigen Jahren , daß die Bücher nicht unrecht hatten .
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Das . allernothwendisſte » bey: dew Baumſchulen . iſt nemlich ,

daß . ſio: von Unfraut “ rein " gehalten werden , welches . man

aber nicht anders bewirken kann , als durch Schaufeln .

Dies nimmt jedoch viele erdige Theile mit weg , welches

auch mit - jedem aus den Baumſchulen zu nehmenden jun

gen Baume geſchicht , wodurch, hauptſächlich in der Mitte

des Plaßes , eine Niedrigung entſteht , wo ſich bey vielem

Regen das Waſſer zuſammen ziehet , welches vorzüglich

den in dieſer Neigung ſtehenden Bäumen ſchadet . Die -

ſem entgegen zu kommen und meinen Boden immer zum

fruchtbaren Wachsthume meiner ' Zöglinge hinlängliche

Kraft zu verſchaffen , beobachte ich ſeit 9 Jahren folgendes

Verfahren :

1) Das Unkraut aus den Baumſchulen und dem ganzen

Garten wird auf . einen Haufen gebracht , mit Teich -

waſſer : begoſſen , und . alle 3 Wochen , wenn es die

Witterung . zuläßt , ' umgeſiochen ;- woraus ſich nach

einigen Jahren eine fruchtbare Erde bildet . Von

dieſer laſſe . ich in jedes Loch , woraus ich einen vier »

oder fünfjährigen Baum nehme , eine Mulde voll

hineinſchütten , wodurch ich mein Terrain nicht nur

in der gehörigen Höhe , ſondern auch bey Kräften

erhalte , daß der junge Baum immer frendig wächſt .

Dies riſt zwar bey dem» immer ſteigenden ; Tagelohn

eine koſtſpielige Operation „ allein . ich erreiche dadurch

vollſtändig meinen Endzweck , meinen ganzen Garten

immer “ zu Baumſchulen anzuwenden und ; ämmer ge »

ſunde , in jedem Terrain fortgehende . Bäume zu zie »

hen , : worüber . ich mich unten noch, näher erklären

werde .

2)
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2) Bringe ich den Fruchtwechſel bey meinen Baumſchu »

len in Anwendung , und zwar räume ich deshalb

nicht das ganze Terrain , wo z. B . Birnbäume ge -

ſtanden , auf , ſondern da dies Aufräumen durch den

Verkauf faſt nie zugleich ſich ereignet , ſo bringe ich

nach Willkühr Pflaumen oder eine andere Sorte

Bäume dahin , wodurch ich eine Mannigfaltigkeit

des Grünen hervorbringe , die mir ſo angenehm iſt . “

Eine Unordnung entſteht dadurch nicht , ſondern die

Ordnung , worauf Alles bey den Baumſchulen an -

kommt , wird dadurch vollſtändig erhalten , wenn

der vorn vor jeder Reihe ſtehende Pfahl nicht bloß
die geſchriebenen Etiquetten von Blech mit den darin

befindlichen Birnen , ſondern auch die andern Sor » -

ten enthält , die in der Reihe gepflanzt ſind . Mäyuy

muß aber die nach und nah , je nachdem verkauft

wird , entſtehenden ledigen Stellen nicht mit niedri -

gen , wie manche Gärtner es thun , ſondern mit eben

ſo hohen Bäumen , wie die übrigen ſind , bepflanzen ,
denn jene würden des ſenkrechten Lichtes entbehren ,

ohne welches kein Baum gedeihet . Was nun

A. die Saamenbeete

anbelangt , ſo kömmt es ganz vorzüglich bei Erziehung
der Bäume darauf an , daß dieſe den allerfruchtbarſten
Boden haben , der : nur in dem Garten zu finden iſt .

Es iſt ferner darauf zu ſchen , daß ein ſolches Beet nicht

zu niedrig und "auch nicht zu hoch liege . Iſt der Boden

zu feucht , ſo verſchimmeln die Kerne und Steine , ſie

Hexmbſtädts Archiv der AFXerbauk . , IV . Bds . 2. Hft . Ce
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gehen entweder gar nicht auf , oder die davon aufgehenden

Bäumchen verbutten 3 iſt aber das Erdreich zu trocken ,

ſo. wachſen ſie ebenfalls nicht freudig , und die ſolcherge -

ſtalt gezogenen Stämme tragen unfehlbar bey den Birnen

dazu bey , daß einige Sorten , z. B . die Beurre gris ,

die St . Germain , die Bergamotten , ſteinig werden , wo »

von ich in meinem Garten nichts weiß . Man muß alſo

auch hierin den Mittelweg gehen , und die Saamenſchulen

weder zu hoch noch zu niedrig anlegen ; ich laſſe deshalb

die Beete dazu ordentlich und ganz genau in meinem

Garten mittelſt einer Erdwaage abwägen , nachdem ich

die Erfahrung gemacht , welche Lage dazu die angemeſſen »

ſte iſt .

Sc < nehme ferner dazu Erdreich , welches in einigen

Jahren nicht getragen hat , und wenn ſich dergleichen

Beete nicht vorfinden , ſo laſſe ich die Erde , welche ſich

durch Tragen erſchöpft hat , auskarren und von der einige

Jahre geruheten Erde , deren ich immer einen großen

Vorrath habe . in die Saamenbeete hineinbringen , um

darin die Kerne und Steine zu legen . In Frankreich

wär in den alten Zeiten die Baumzucht am weiteſien ge»-

bracht , und das berühmte franzöſiſche Buch , Ja nouvelle

maiſon ruſtique , fagt von den Saamenbeeten : 1a terre ,

qui elt neuve et repolee eli la plus excellente de

toutes .

Le champ Ie plus ſecond , lorsqu ' il eſt fatigue ,

Perd le ſüc productif , qu' il a trop prodigue .

Eben ſo behauptet der von Heineke in ſeinem ſchr

nüklichen , viele , Erfahrungen “enthaltenden , Buche ;
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Beyträge zur Behandlung , Pflege und Ver »

mehrung der Fruchtbäume , Wien ' 18602 , von

einer guten Baumſchule , ſie ſoll eine freye und ſonnen »

reiche Lage , ausgeruhete , reine , mürbe und kräftige Erde

haben . Dieſer Meynung iſt auch : der Verfaſſer der : ' Aufs -

ſäße aus der höhern Oekonomie ' für Garten

freunde , Leipzig 1797 . S . 321 : , . wenn er , von

den Kennzeichen einer guten Bautnſchule , ' vedend. , be -

hauptet : ſie müſſe aus einem guten , tragbaren -natüv»-

lichen Boden beſtehen , der einige Jahre geruhet hat , dex »

geſtalt , daß auf ſolchem weder Bäume noch andere ſtark

anziehende Gewächſe geſtanden haben .

Es iſt daher ſchr Unrecht , wenn der Baumgärtner
ein ſolches Terrain nicht hat , dennoch darauf Bäume aus

dem Saamen ziehen und es deshalb mit Dung dazu ge ?

ſchickt machen will , -als welches ſchlechterdings ganz und

gar vermieden werden muß .

Alle animaliſche , künſtliche Fruchtbarkeit ſchadet den

jungen Bäumen , die vegetabiliſche niemals , und man

kann dazu nicht zu kräftiges Erdreich bereiten . Dieg

leßtere macht zwar auch viele Koſten , allein das freudige
Wachſen belohnt ſelbige hinlänglich , Es iſt daher ein

nicht genug zu beſtreitendes Vorurtheil , wenn Manche noch
der Meynung ſind , ein junger Baum , der int einem veges

tabiliſch kräftigen Boden erzogen iſt , komme in einem min »

der kräftigen nicht fort , welche Meynung nur wahr iſt , wenn

der Baum mit Dünger . zum - Wachsthume getrieben wird ;
als welches nie geſchehen muß . Eins "der beſten Bücher

über dieſe; Materie iſt ohne Zweiſel das von Wilke :

Cc2

rr En
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monatliche Anleitung zur Beförderung einer ergiebigen

Erziehung des Obſtes . Halle 1787 . , welcher Alles auf

richtige Erfahrung gründet . Er ſagt davon auch Seite

353 : „ ein fruchtbares gutes Land , daß aber nicht erſt

„ noh zur Baumſchule gedüngt werden muß , behält alle »

py mal den vollkommenſten Vorzug , “ und der oben ſchon

angeführte Heineke behauptet : ) Es iſt ein täuſchendes

„„ Vorurtheil , aus magerem , ſteinigen und ſonſt ſchlechten

1 Boden junge Bäume in der Hoffnung zu erziehen oder

py» zu kaufen , daß ſie in beſſerem Boden deſto dauerhafter

„ rund fruchtbarer ſeyn werden . Sie ſchmachten und blei »

zr ben gemeiniglich Schwächlinge , weil ſie gleich Anfangs

„„ aus kraftloſer Erde entſtehen , und ihre Gefäße , Wur»

„„ zeln und Saugfaſern die erforderliche Stärke von ſolcher

„„ Nahrung nicht erhalten können . “

Der Grund alfo beſteht darin , daß der junge Baum ,

in ſolchem kräftigen Erdreiche erzogen , ' viel Saugwurzeln

macht , welches wenigſtens in meinem Garten der Fall

iſt , wodurch derſelbe vorzüglich -die Säfte aus der Erde

an ſich zieht . Wenn ſein künftiger Standort alſo auch

von ſchlechterer Erde zuſammengeſekt iſt , als er in der

Saamen » und Baumſchule gehabt hat , ſo wird er doch

immer viel freudiger fortwachſen , als ein Baum , der in

magerem Terrain erzogen iſt , und mithin nur wenig

Saugewurzeln gemacht hat .

Die Bäume müſſen ſchon in der Saainenſchule , w9

ſie doch ſehr . dicht zuſammen ſiehen , coniſch in' die Höhe

wachſen und ſich allein halten 3 welcher Baum dies nicht

thut , ſondern zurück bleibt , den muß man entweder weg »
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werfen , wie ich es meiſtens thue , da ich an wilden Stäm »

men ſtets einen ſo großen Ueberfluß habe , oder man muß

ihn zu einen Zwergbaum erziehen , weil es doch noch immer

einige Leute giebt , die Pyramiden -, Spalier »und Buſch »-

bäume , auf Kernſtämmen ächt gemacht , denen auf Iv »

hannisholz und Quitten , obgleich irrig , vorziehen .

<) laſſe die Apfelſtämme , weil dieſe keine große

Pfahlwurzel machen , in dev Saamenſchule , bis ſie 6 Fuß

hoch ſind . Mit den Birnſtämmc <hen kann dies nicht ges

ſchehen , weil die Pfahlwurzel derſelben ſo tief geht und

ſelbige dadurch gehindert werden , ſo viel Seitenwurzeln

zu machen , als es zu ihrem freudigen Wachsthume noth »

wendig iſt .

Das Legen der Steine und Kerne muß nach meiner

Erfahrung ſo früh geſchehen , als ſie vorhanden ſind .

Deswegen werden in meinem Garten dieſe Saamenbeete

ſchon . gegen . Johannis zurecht gemacht , und die Kirſch

ſteine gleich wach dieſem Termine gelegt .

Bey den ſüßen muß man die Vorſicht brauchen , ſie

nicht an einen Ort zu bringen , ſondern wohl an drey

verſchiedene 3 denn oft werden im Sommer die jungen

Bäumchen mit Mehlthau befallen , wodurch ſie gemeinige

lich ganz verderben , da das Beſtreuen derſelben mit Tao

backsſtaub dieſen Feind der Saamenſchulen nicht allezeit

wieder vertreibt . Dies geſchieht aber nicht immer im

ganzen Garten , ſondern nur ſiellenweiſe , weshalb man

dann wenigſtens an einer oder . zwey . Stellen ſüße Kirſch »

bäume in die Höhe bringt , die in einer Baumſchuie nie



fehlen müſſen , ' da auch" ſo viel ſaure Sorten darauf ver »

1? edelt werden können , wie ich. dies unten näher zeigen

4 werde. .

|

| Die Aprikofen , Pfirſichen , Pflaumen » und Mandel -

ſteine werden ebenfalls gelegt , ſo bald ſie vorhanden ſind ;
ſo daß ich mich mit dem Aufheben dieſer Steine und der

Kerne in Sand niemals befaſſe . Von den Mandeln

bemerke ich , daß man auch zum Legen die ſogenannten

Krachmandeln , welche no < die Schaale haben , nehmen

kann , die man bey jedem Kaufmanne , der mit Material »

waaren handelt , findet . Um die Aepfel - und Birnkerne

recht früh zu legen , laſſe ich ſo viel Obſt backen , als ich

dazu nöthig habe .

Das Legen der Steine und Kerne ſo früh zu bewit -

ken ;-' als es nur möglich iſt ' ; hat. nach meinex Erfahrung

folgende Vortheile ;

1) Die Steine liegen kein Jahv über , wie es ſonſt ſo

oft zu geſchehen pflegt , ſondern kommen alle hervor

jm nächſten Frühjahre , Man muß ſie nicht ſo tief

legen , wie die Kerne , denn ſo lehrt es die Natur ,

da man oft Kirſch - und Pflaumenſtämmc <hen im Gar »

ten findet , die von heruntergefallenen und kaum ein

wenig eingetretenen Früchten aufgewachſen ſind .

2 ) Sie wachſen viel freudiger , als die im, Winter nach

und nach geſammelten und im Frühlinge , gelegten

Kerne 3; bey mir bleiben dieſe faſt, ein. ganzes Jahr

gegen die erſteyen im Wachsthume zurück .

Daß " man die Aepfel und Birnenkerne vom zahmen

Obſte nehmen muß , darüber ſind die meiſten Gärtner
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nunmehr ſo ziemlich einig , ſo wie auch keiner ſich der ge -

wöhnlich ganz verbutteten Stämme aus den Haiden mehr

bedienen wird 3 nur darüber ſagt kein Lehrer der Obſt -

baumzucht etwas , welches Obſt die beſten Kerne liefert .

Sie warnen gewöhnlich nur vor den Kernen von den Bor »

ſtorfer Aepfeln , ſo wie es auch bekannt iſt , daß die Kerne

der Beurre gris ſchlechte Stämme geben .

Nach meiner Erfahrung liefern die Kerne desjenigen

Ohſtes die beſten Stämme , welches auf Bäumen gewach »-

ſen iſt , die recht lebhaſt treiben , wobey es gar nicht auf

die Größe der Aepfel und Birnen ankommt . Denn fo

erhalte ich die beſten Stämme von der kleinen Rouſſelette ,

und dem ſo vortrefflichen engliſchen Goldpepin , deren

Kerne ich denn auch faſt ausſchließlich dazu anwende , um

wilde Stämme daraus zu ziehen .

Was nun

B. die Baumſchulen

anbelangt , worin die Bäumchen aus den Saamenſchulen

geſelzt werden , ſo ſind die. Reihen derſelben 2 Fuß , und

ein jeder Baum einen Fuß von dem andern entfernt .

Sind ſie dichter zuſammen , ſo können ſie nicht auslaufen

mit den Wurzeln und ſie werden bey dem Ausheben be -

ſchädigt . Meine Häume werden frey hingepflanzt , und

müſſen ſich allein halten , nur die bekommen einen Staab,
welche ſich nicht von ſelbſt gerade ziehen wollen , deren

es aber nur wenige bey mir giebt ,

Viele Gärtner haben jedem Baume ſchon in der

Baumſchule einen . Pfahl gegeben , wodurch ſie ſich ſelbſt
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Käufern ſchaden ; denn dies Anpfählen hindert immer

etwas die Circulation des Saſtes , ſo wie die Auregung
deſſelben durch den Wind , die dem jungen Baume ſo

wohlthätig iſt ; denn auch das trägt zur Vermehrung und

Verſtärkung ſeiner Saugewurzeln bey . Freylich wird

durch den Wind mancher Baum ausgeriſſen , welches ich

aber nicht achte , da. dies ein Beweis iſt , daß er nicht

Wurzeln genug hat , *um kräftig fortzuleben , und alſo

zum Verkaufen nicht taugt ,

Auch in der Baumſchule muß im Frühjahre und

beym zweyten Triebe mit dem Beſchneiden der Seiten »

zweige ſehr vorſichtig verfahren und ihnen nicht alle be -

nommen werden ; denn dieſe tragen vorzüglich dazu bey ,

daß ſie fortfahren , coniſch in die Höhe und zugleich in

die Dicke zu wachſen .

Nach meiner Erfahrung ſteht unter allen Veredlungs »
arten das Copuliren oben an , weil dadurch der Baum am

wenigſten verwundet wird , worauf ſo ſehr viel ankommt ,

Die Gegner , welche das Oculiren und Pfropfen vorzie -

hen , wenden ein , es gerathe ſo ſelten , weil das ächte

Reis dem wilden ganz gleich ſeyn müſſe , welches ſo ſchwer

zu treffen ſey , Dieſem iſt aber nicht ſo , denn das ächte

Reis bekleidet , wenn nur auf der einen Seite Rinde auf

Rinde paßt , welches meiner vieljährigen Erfahrung gemäß

iſt , wodurch es alſo wegfällt , daß das ächte Reis dem

des wilden Baumes , worauf es geſeßt wird , ganz gleich

ſeyn müſſe . “ Schlägt das Copulivren an einem Baume

fehl , welches jedoch in meinem Garten höchſt ſelten iſt ,
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ſv kann man einen ſolchen Baum in demſelben Jahre
immer noch auf das ſchlafende Auge oculiren , ob ich es

ßleich vorziehe , auf den neuen Zweigen , welche der Baum

treibt , im künftigen Jahre das Copuliren zu wiederholen .
Der oben ſchon angeführte Verfaſſer der Aufſäte . aus der

höheren Dekonomie ſeßt es unter die Merkmale einer gus

ten Baumſchule , wenn die "Veredelung vorzüglich durch

das Oculiren und Copuliren bewirkt wird . Zenes wird

bey mir auch angewendet , weil man bey einer großen

Baumſchule die Arbeiten ſchlechterdings zu theilen ſuchen .

muß , indem das Geſchäft der Veredelung eine geübte

Hand und einen ſorgfältigen Menſchen erfordert , die nicht

häufig zu finden ſind . Die allermeiſten Lehrbücher em »

pfehlen auch das Ocultren auf das treibende Auge , wo »

von ich bey den Fruchtbäumen gar nichts halte , und wel -

<er Meynung auch der ſo praktiſche , oben ſchon gedachte
S . 308 von Wilke iſt . Das Auge , wenn es auch fort »-

geht , mach : immer nur ein kümmerliches Reis , und

wächſt nicht freudig fort . Nur bey den hoch - und halb »
ſtämmigen wilden Roſen wende ich dieſe Veredelungsme-
thode an , welche faſt nie fehl ſchlägt , und das Auge bildet

ſchon in dem erſten Jahre eine recht anſehnliche Krone ,
dergeſtalt , daß der Baum zum Verkaufe ſchon geſchickt

wird ,

Bey dem Veredeln der Kirſchen ſind die “-Lehrer der

Obſtbaumzucht noch +nicht ins Reine , welche ſäuerliche
Sorten auf ſüße Stämme zu ſetzen , worauf doch einige

fo vortrefflich gedeiheten , fo daß man gar keine anderen

Stämme dazu eigentlich nehmen muß . Das Chriſtſche
Handbuch von 1794 ſaget davon bloß im Allgeineinen ,
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und ſaure Stämme geſekßt werden , und bemerkt nur von

der Oſtheimer , daß ſie auf einem ſüßen Stämme gewöhno

lich nicht fortgeht . . Nach meiner Erfahrung können nur

diejenigen . ſauren Sorten auf ſüße Stämme geſeßt wev -

den , die einen ſtarken Trieb haben , als Leopoltis - , Mal »

vaſier »May » und beyde Sorten Glaskirſchen . Von den

ſüßen Sorten heißt es in gedachtem Buche , daß ſie ges

wöhnlich auf . ſüße Stämme veredelt würden , der ſaure

Stamm taugt aber dazu gar nicht ; denn das darauf ge -

ſeste ſüße Reis macht an der Veredelungsſtelle einen dicken

Knoten , welches unangenehm für das Auge iſt , und bey

großen Windſtößen den Baum dem Abbrechen ſehr aus »

ſelzt , ſo wie auch eine jede ſüße Kirſche auf dem ſauren

" Stamme ſchlechter wird .

Was die Veredelung der Pfirſichbäume anbelangt , ſo

ſagt davon daſſelbe Handbuch , daß dazu Pflanzenſtämme

genommen würden , ohne die Sorte zu kennen . Der

gemeine Pflaumenbaum iſt zu trocken , viele Gärtner neh»

men alſo dazu die St . Julians - Pflaume , Prunus

Fructu parvo violaceo z die Erfahrung lehret aber , daß

die Pfirſichen darauf entweder gar nicht , oder doch ſehr

ſpät tragen . Man muß dazu nehmen Prunus mytelli -

num , die Muſchelpflaume , welche eine vothe Frucht trägt.

Zur Violette chevreuſe muß man nach des berühm »

ten Decomhe Tractat von den Pfirſichbäumen die weiße

Birnpflaume , Prunus fructu albo oblongiusculo acido ,

nehmen , die ich auch dazu in meinem Gaxten angepflanzt

habe, Das Dculiren derſelben iſt im Freyen eine miß-
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liche Sache , weil die Augen ſo oft durch die Stichmade

verdorben werden , das Copuliren im Freyen reüßirt noch

viel ſeltener . In vem x5ten Bande des deutſchen Obſt »

gärtners S . 40x iſt es alſo ſchon gelehrt worden , wie

man es mit den niedrigen machen muß , um nicht getäuſcht

zu werden , bey welchem Auffaße ich. nur erinnere , daß

es zur Erziehung der Pfirſichen durch Copulation keines »

weges eines warmen Miſtbeets bedarf , ſondern ein kaltes

dazu hinlänglich iſt , und man den Miſt ſparen kann .

Auf dieſe Art erziehe ich auch hochſtämmige in einem

Treib » oder Sonnenhauſe , die nie fehl ſchlagen. . . Man

darf ja nicht glauben , daß die Bäumchen dadurch zärtlich
werden , und im Freyen nicht ausdauern , da ich derglei »

< en Bäume auf meinem Hofe ſtehen habe , die ſchöne

Früchte “ tragen , nachdem ſie mich durch ihre FuBläthe erfreuet haben.

Vorrath und . Preiſe der Bäume und Sträucher .

Birnen .

1. Bergamotte ' Hollande , (10; Wein » Bergamotte ,
2818 - craſlane . 11,- Beurre blanc .

86 - PVAutomne , 12. - Sris .
4. - - „ Mete . 13. - gris ' hiver ,

55 - ' hiver . 14. - gris dete ,
H: -» - rouge . 15- „ rouge .
Ti » - Potagexr . 16. » Sarraſin .

8 :7 EP Sd 3007 17. Zimmtbirn .

9. - - [ aille hative , | 18 . " St , Germain ,
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19 . Große Bouſſelette . , 46 . Weſtphäliſ <eMelonenbirn ;

20 . Kleine - - 47. Pfalzgrafenbirn .

21 . Citron ' ete . | 48 . Orange ' ete -

926 . . . GEHEN 49. Orange verte «

23 - Epine . 150 . Mouille bruche ' ete .

24 . Virgouleuſe ' ete . 51. Bezy de Chaumontee -

35: 1 = - " Phiver . 52. Le ' Catillac .

26. Bon Chretien . 5Z. Louire bonne .

27 . >> - ' hiver . 54. Schweizerhoſe .

23 . Epine ' hiver . 55. Poire de Lechaſſerie .

29 . La Doyenue griſe . 56. Poixe Madame ,

30 . Preſert royal Neapel . 57. Lanſac .

531. Verte longe ' ete . 58. Mier Pear .

32 . = - dhiver . 59- Bellilime " Automne .

33 . Große Muskatbirn . 60 . Amorette .

34 + Kleine = = 61. Savonreuſe .

25 . Musgcat Robine . 62. Geißhirtlers Birn .

36 . Colmar . 63 . Birn von dev Inſel Rhe .

37 . Franz Madame , 64. Büttners Winterbirn ,

38 . Pfundbirm 65. Cuiſle Madame .

39 » Melonenbirn « 66. Belle ' Automne .

40 . Tafelbirn . 67. Gelbe Virgouleuſe ,

41 . Ritterbirn « 68. Engliſ <e lange grüne

42 . Forellkenbirn , Winterbirn . ]

43 + Ananasbirn , 69 . Tolsduyes Herbſt - ZuFer - j

44 . Erzherzogsbirn . birn .
|

45 . Grüne Herbſt- ZuFerbirn : | 70 . Beurre ' Xollande . |

Hohe Stämme ; zu x6 Groſchen .

Niedrige - zu xo Gr . Pr . Courant ,

Aepfel

3. Reinette verd . 3. Reinette ' orde .

2. - 3 1a Borſtorft . 4. de Champagne .
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5. Reinette franche ,

6. - griſe .

7 - ' Orlean .

8 . de Breda .

9 “ de Neuyork ,
10. - Royale .
al , „ von Caſſel , die

große .
12. . von - Caſſel , die

kleine .

13. - de Damaſon .

14. - de Rouen .

15. - blanche .

16. - nonpareille .

37: - muscat .

13. = nonpareille rou -

&€-

39. - ' Angletterre .
20. - durable deux

ans .

24, - durable trois

ans .

22 . Roth und gelbe Reinette ,

23 . Grau und gelbe Reinetkte ,

24 . Forellenapfel ,

25 . Kleine braune Reinette .

26 . Borſtorfer Reinette, .

27 . Pepin - Reinette . ,

28 . Graue Reinette aus Lon -

don .

29 . Nord - Reinette .

30 , Getuüpfelte Reinette ,

31 . Rothe goldgeſtikteReinette ,

32 . Vrai drap ' or .

33 , Borſtorfer Apfel ,
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34 , Engliſ <er Gold - Pepin «

35 - Königl . Pepin .

36 . iWyker - Pepin .

37 . Gewürz - Pepin «

38, Roſen - Pepiun .

39 - Lemon - Pepin .

. Franklins Gold . - Reinette,

.- Stone Pepin .

September - Pepin ,

. Pepin gris .

4. The Queen of the Pepins .
. Calville blanche .

46. -

47. 5

48 : 7

49 - E

Gravenſteiner Apfel ,

. Pigeon rouge .

Be

. Pomme ' aps

' automne .

rouge Tray6e -

dM' automnerayee .

glacee .

mDT

blanc .

. Sommer - Pearmain .

. Pepin - Pearmain .

- Pomme panchee .

57 + Rother Stettiner Apfel .

Rother Borſtorfer Apfel .

Veilchen - Apfel .

- Rothe Herbſt - Calville .

Blancke Rabauyy .

.- Drap ' or .

59

[==

- Oranien - Apfel.
.- Pomme Romaine ,

. Zwiebel = Borſtorfer .

66 , Weißer Streifling .

67 , = - Apfel ,

63 , Virnförmiger Apfel ,
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69 . Runder gelber

Karthäuſer Apfel ,

70 . Alant = Apfel , |

71 . Früher Leder - Rambour .

72 . Rother Gulderling .

73 . Sorte . Gülderling .

74. Pomme des Dames .

75 . Musäpfel .

76 . Sibiriſ <er Eisapfel «

77 . Apfel mit gefüllter Blüthe .

78 . Toffatar blanc .

79 . Glory of the Wel .

80 . Ananasapfel .

gr . Revalſcher Birnapfel .

82 . Winter - Queen ,
)

83 . Der Weinling .

34 . Ganz früher Eigapfel.

Winter 85 . Himbeerapfel ,

86 . Poſtophe blanc . "

87 . Der -königl. Täubling .

83 . Mela de Rösmarino .

89 . Ruſſiſcher Sommerapfel ,

90 , Winter » Veil < enapfel .

. Reinette . de Normandie .
92. -

. Soarlet Pearmain .

rouge .

. Mathematik - Pepin ,

.- Sykehouſe .

. Fuge Pearmain .

97- Ribſiton - Pepin .

98-

99 -

100 . Pearmain r0yal .

101 , Großer Vohnenapfel ,

Praire Worthy .

Welſch Lemon Pepin .

Hohe Stämme 14 Gr .

Niedrige 8 Gr . Preuß , Courank .

Pfirſic < en

. Nectarine blanche .„

- rouge .

3 - de Berlin .

. Orange .

5, Doppelte Montagne «

6. Magdalaine blanche :

f

8

DSD

v

- 101g .

. Meleaton .

9. Engliſche Zwolſche «

10. Peche royale .

Violette tardive .

12. Doppelte von Trdjä ,

13. Belle de Varry :

14.

159-

16.

17.

18.

19.

20.

11.

Pourpree hative .

Bellegarde .
The Nobleſt “ -
La chandeltere .

Peche des Dames .

Große Mignone .

La grande violette hative ,
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geen 417

21. Perſane . 25. Zair childs early Necta -
22 . Weiße mit rothen Punkten , rine .

23 . Teton de Venus . 26 . Frühe Royale charlotte .
24. Sanguinole .

Hohe Stämme x Rthlr . 16 Gr ,

Riedrige Stämme 16 Gr .

Aprikoſen .

1. Abricot de Nancy . *| 8. Ananagaprikoſe ,
2. - de Peche . 9. Frühe Orange .

- de Berlin . 10. Ängoumois .
5 - hatif . I1 . Römiſche runde ,
5. - de Breda . 12. Abricot de Portugal .
6. Türkiſche Aprikoſe , 13. - Hollande .
7+ Brüßler Aprikoſe . 145 - Panache .

Hohe Stämme x Rthlr .

Niedrige Stämme 12 Gr .

Kirſchen .

4x. Doppelte Maykirſche . 10. Rordäamarelle ,
2. Große Glaskirſche . IT . Doppelte Natt .
3. Kurzſtielige Amarelle , 12. Oſtheimer .
4. Späte Glaskirſche . I3 . Malveſier .
5. Kleine Rattkirſche , 14. Prager Musfkateller .
6. Leopoldskirſche . 15. Weiße harte Epaniſche .
7. Lothkirſche . 16. Schwärze harte Spaniſche,
8. Späte Amarelle . 17. Die Kirſche 4 aufs Pfund .
9. Prinzenkirſche , 13. Ceriſe royale ,
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39 » Orange
.

;

20 . Kleine Muskateller,
21 . Holländiſche Amarelle ,

22 . Kirſche mit gefüllt , Blüthe «

23 . Forellenkirſche .

24 . Große < warze ſpaniſche

Knorpelkirſche .

25 . Weiße engliſ <e weiche

Kirſche .

' 26 . Goldgelbe ſüße weiche

Kirſche .

27 . Rothe Spaniſc <e .

23 . Spaniſche Weichſel .

29 . Frühe ſchwarze weiche ſpa -

niſche Kirſche ,

30. Bigorreau r0uge ,

Z1. - blanc .

32 . Frühe Herzkirſche .

33 . Holländiſche große Prin -

zenkirſche .

34 . Punktirte Süßkirſche mit ,

feſtem Fleiſch .

35 . Große Lauermannskirſche ,

36 . Rutide märmorne Süß -

kirſche ,

Hohe Stämme x6 Gr .

Niedrige Stämme 8 Gr . 7

Pflaumen .

1, Gelbe Diapree .

2. Große Minabelle .

. Prune royale .

. Reine Claude nozre .

, Prune de Monſieur .

ZD

4

5. Kleine Mirabelle .

6

„" = de ' St . JeaB .

8. Doppelte Beine Claude .

9. Kleine Reine Claude.

10 . Späte Reine Claude .

11 . Violette Reine - Claude .

x2 . Leipziger Zwetſc <e «

33. Perdrigon Y01ge .

14 . Große Weinpflayme «

15 . - Prine St. Catherine .

16. Imperial rouge .

17. Maugeron .

23. Digpree violette .

19. Frühe Damas .

20. Mirabolane .

21. Imperial violette .

22. - blanche .

23 . Große ordinaire ungariſche hy

Pflaume «

24 . Aprikoſenpflaume «

25 , Zweymal tragende

Pflaume .

26. Petdrigon blanc .
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4. Prunier de Corada .3

59 » * virginal a fruit28. Prune tardive .

29. Damas de Septembre . rouge .

50 . Perdrigon violet . 36 , Frühe Bartholomäus -

531. Precoce de Tours . pflaume .

532. Prunier de Yirginee . 37. Die Goldpflaume ,

33. Prune peche . | 38- Prune de Ransgleben ,

Hohe Stämme 16 Gr .

Riedrige Stämme 8 Gr .

Wein .

x. Großer Schönädel . 12. Kleiner Borromea .

- Blauer Malveſier ,

. Früher blauer von der

Lahn ,

Früher weißer von der

Lahn ,

IE I AUTCHL:

. Blauer Bourdalais .

Weißer Muskat .

8. Rother Musfkat .

9. Schwarzer Muskat ,

10 . Peterſilienwein «

21. Lacrima ,

13, Großer blauer Borromea .

14+ Früher Leipziger .

15 , Großer Marokko ,

16, Diamant .

17. Spaniſcher Perri ,

18+ Rother Schönädel ,

19. Großer Roſinenwein ,

20 . Ordinairer Schönädel ,

21 . Früher Sc<hönaäadel .

22. Blauer Malveſiermuskat .

23 . Rother ſehr früher Mal -

veſier ,

Preiſe fürs StüF 8 , 6 und 4 Gr ,

Wegen Beſtellung meldet man ſim an den Herrn geheimen

Ober - Finanzrath Rans leben feibſt . Für die Embal -

lage wird etwas beſonders vergütigt . Auswärtige geben

einem Handlungshauſe in Berlin die Beſtellung auf , das

auch die Bezahlung der beſtellten Bäume beſorget .
20 Ema

Hermbſtädts Archiv dey AFeybaufk . , IV , Bds . 2, Hft . Dd
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Veber die Beſtandtheile des Mais oder türkiſchen

Weizens.
7

( Vom Herrn Doctor Bürger in Klagen

furth . )

nn

Herr Doctor Bürger , ordentlicher öffentlicher Lehrer

der Landwirthſchaft am Lycäum zu Klagenfurth , hat

in ſeinem trefflichen Werke , betitelt : vollſtändige

Abhandlung über die Naturgeſchichte , Kul -

tur und Benußung des Mais . Wien 1809 ,

eine überaus genaue chemiſche Analyſe dieſer nüßlichen

Getraideart geliefert , woraus ich , nach erhaltener Erlaub »-

niß von dem Herrn Verfaſſer , und da wohl ſchwerlich

:
ſein Werk in den Händen aller Leſer meines Archivs iſt ,

das Weſentliche im Auszuge hier mittheile .

. . Analyſe der reifen Maiskörner .

Die Wiener Metze von 3537 ält franzöſiſchen Ku »

bikzollen wiegt , wenn ſie mit ſchönen wohl abgezeitigten

ſieben Monat alten Maiskörnern gefüllt wird , 85 bis

86 Pfund .
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Mit einjährigem Mais gefället 87 . bis 88 - Pfund ,

Mit Mais gefüllet , der bey 809 Reanmür ' getro >
net worden war , wiegt hier 96 bis 97 Pfund . *)

Der zu den folgenden Verſuchen genommene Saame

von : großem , gemeinen Mais mit gelben Körnern war

im Jahre 1306 auf einem fetten / mittelguten Weizenbo»
den gewachſen .

Die Witterung dieſes Jahres war dem Mais ſehr
günſtig 3; er gedieh vollkommen 3 die Körner hatten das
ſchönſte Anſchen .

Wenn man ein Maiskorn von einander ſchneidet , ſo

zeigen ſich dem Beobachter vier verſchiedene , leicht unter -

ſcheidbare Körper , aus denen daſſelbe beſteht . Von außen

iſt erſtlich . die Haut , die man leicht ablöſen kann ; dann

folgt eine harte , hornartige , faſt durchſichtige Maſſe ,
aus welcher das Korn größtentheils . beſteht 3 nun kömmt

das Stärkemehl , das in der Mitte dieſer hornartigen
Maſſe eingeſchloſſen iſt ; und endlich erblickt man no < den

Dd 2

* ) Wenn WwirkliM , wie oben angegeben , die Wiener

Metze 3537 Pariſer ' Kubikzoll faſſet 5 ſo würde ſie , den
Berliner Scheffel Cna < M Eytelwein ) zu 2755 Pätri -
ſer Kubikzoll angenommen , 2x,2139 Berliner Megen ,
oder ein Berliner Scheffel , und 3,2x30 Metzen gleich feyn ,
Wenn aber ( na < M Eytelwein ) für die Wiener Mege
nur 31009. Pariſer Kubikzoll geſagt werden können , ſo
würde ſie nur 1 Scheffel ' und 2 Metzen Berliner Maaß
gleim feyn , und des Berliner Scheffel ciroa 75Z Pfund

wiegen . H-
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Keim ;“ der . . ein eigener , im Maäiskorn eingeſchloſſener ,

Körper . zu. ſeyn ſcheint , weil man . ihn unverleßt aus dem

Korn nehmen . , und ſeine Verbindung mit den umgeben »

den Theilen nicht erkennen kann .

Wenn man die Körner ſo lange in Waſſer weichen

läßt , bis ſie aufſchwellen ; ſo kann man mit einer gerin »

gen Aufmerkſamkeit und mit aller Genauigkeit “ mittelſt

eines feinen Meſſers die Keimkörper von dem mehligen

Qheile trennen , und eben ſo leicht die Haut ganz ablöſen .

Die Beſtimmung des abſoluten Gewichts der Schaa -

len ſowohl , als der Keimkörper , kann daher beym Mais

mit einer viel größeren Genauigkeit angegeben werden ,

als bey vielen andern Getraidearten .

- Die Keime ſind im Verhältniß zum Korne ſehr groß ;
haben die Form einer Schildkappe 3; ihre Textur iſt dicht ;
ihr Geſchma > wie Haſelnüſſe . Wenn man ſie zerdrückt ,

geben ſie häufig Del .

Weil das Oel in den Keimen mit einer hinlängli -

< en Quantität Pflanzenſchleim gemiſcht iſt , ſo löſet

es ſich , wenn dieſe fein zertheilt werden , in warmem ſo »

wohl als kaltem Waſſer , am geſchwindeſten aber in ſieden »

dem Alkohol , auf . Der des Oels beraubte Rückſtand

der Keimkörper hat ſeine gelbliche Farbe verloren ; iſt

faſt weiß und geſchmac >los . x000 Theile Keitmkörper

verlieren , wenn ſie mit Alkohol oder Waſſer geſotten wer »

den , 0,273 . Die geiſtige Oelauflöſung . wird <on wäh »

rend des Erfaltens milchig ; ſeßt man aber noch Waſſer

zu , ſo wird die Trübung um ſo viel ſtärker . Die wäſſe
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rige Auflöſung iſt nie klar , ſelbſt gicht „ im ſiedenden ;Zu»
ſtande, SVE

Die von den Schaalen und Keimkörpern ' ' befreyten

Körner wurden fein zerrieben , und durch " mehveve Tage

im kalten Waſſer digirirt , das ſooft erneuert wurde , als

man merken konnte , daß ſichetwas darin auflöſte .

Dieſe . Aufgüſſe und jenes Waſſer , das ich oben zum

Einweichen der Körner anwandte , enthalten die . in . den

Getraidearten befindlichen in kaltem Waſſer auflösbaren ;
Schleim - Zucker - und Eyweißſtoffe .

Den Eyweißſtoff ſchied ich aus dieſen ! Waſſet , «indem

ich es zum Sieden brachte 3:wobey das Eyweiß ' geriünt ,

in Flocken herumſchwimmt , “ und durch“ ein Filtrum "leicht

abgeſondert werden kann .

Der Schleim » und Zuerſtoff iſt feſt mit einander

. verbunden 3; oder vielmehr es iſt nur ein Körper , der

nicht getrennt werden kann , ohne daß nicht ein Theil zer -

ſezt wird . Sein abſolutes Gewicht erhellt aus der Ge -

wichtszunahme des Waſſers , welches zu den kalten Aufs

güſſen verwendet wurde , wenn der getrocknete Eyweiß -

ſtoff davon abgeſchlagen wird . .

Um den Antheil der Stärke zu erfahren , habe ich

anfangs die gewöhnliche Art der Stärkeausſcheidung durch

Schwemmen verſucht , indem ich über das ausgefüßte

Mehl reines Waſſer goß , und die milchige Flüſſigkeit , die

durch das Schwenken des Mehls mit Waſſer entſtand , in

ein anderes Gefäß ſchüttete , worin ſich die Stärke aus

dem Waſſer zu Boden ſeßte , Dieſes Aufgießen und
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Schätteln ! -widderhdlte ih !ſo "oft / "als ſich das Wäſſer

trübte , und nichts als der ſchwere Gries des Mais noch

zurück. . blieb. . . . . In . der Folge . ward “ das Waſſer . von der

Stärke abgegoſſen ; dieſe getrocknet und gewogen . . Weil

ich aber . nie,verhäüten ; konnte ; daß ſich : nicht auch grieſige ;

im ſiedenden „Waſſer ; ungufldsliche , Theile mit der. Stärke

vermengten , und ich auf diefe Art nie das wahre Gewicht

derfelben zu erfahren im Stande war , ſo ſchien es mir

räthlicher, das quantitative Verhältniß des Stärkeantheils

blöß durch das Sieden des , feiner Schaalen , Keimkörper ,

und im kalten Waſſer aufldslichen Theilen befreiten Mais »

mehls , zuzerförſchenz denn . da' ſich die Stärke im ſiedenden

Waſſeyv, auflöſt ? und eine , durchſichtige : Gallerte mitrihm

bildet zu;dex, Kleber : aber 7; der . erdige ; und holzige Antheil

des Korns nicht aufgelöſt wird. / : ſo iſt dieſe; Art, " den

Stärkeantheil zu erfahren , wohl die ſicherſte . Dem zus»

folge ward das Maismehl wiederholt in deſtillirtem Waſ -

ſer geſotten , bis ſich nichts mehr darin auflöſte , und der

leßte Abſud ohne Trübung und Geſchmack war . Das

Gewicht des rückbleibenden , unaufldslichen Grieſes abge »

zogen „ von dem Gewichte des zum Sieden verwendeten

Mehls , giebt die Quantität der Stärke ,

Das Stärkemehl des Mais , . wenn es vorſichtig ges

macht , und nicht mit . Griestheilen vermengt wurde , iſt

weiß , wie jenes des Weizens , . und . unterſcheidet ſich im

trocknen Zuſtande . in nichts von ihm . Während des Trock »

nens bemerkt man einen ſauren Geruch .

Bey dieſer Gelegenheit muß ich' bemerken , daß , wenn

man den Antheil der Stärke bey irgend einer Getraideart
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durch Sieden beſtimmen will , der Zu > er - Schleim - und

Eyweißſtoff allezeit zuvor ſchon abgeſchieden ſeyn müſſen ,

wenn man ' nicht eine Unrichtigkeit in der Gewichtsbeſtim -

mung des Klebers erfahren will .

Im Sieden verbindet ſich nemlich der im kalten Waſ-

ſer auflösliche Theil des Eyweißſtoffes mit einem Theile der

Stärke zu einem Körper , der weder in kaltem noch ſieden -

dem Waſſer aufldslich iſt , und den Antheil der Stärke

um 0,055 vermindert .

Der in kaltem und ſiedendem Waſſer unauflösliche

Theil des Maismehls iſt der Gries , der ſeine Farbe und

Geſtalt beynahe unverändert beybehalten hat .

Da dieſer Körper nichts anders als Kleber mit Pflan »-

zenfaſer und erdigen Theilen gemiſcht ſeyn kann , ſo ſtellte

ich mit ihm und , des Vergleichs wegen , mit Weizenkleber

folgende Verſuche an , die ich , der leichteren Ueberſicht we -

gen , hier einander gegenüber aufſtellen will .

Weizenkleber .

Der reine Weingeiſt wirkt

im kalten Zuſtande ſehr we »

nig auf ihn , im ſiedenden

Zuſtande aber löſt er von ihm

auf . Der unaufgelöſte Theil

hat ſeine Elaſticität verloren .

Wird die geiſtige Auflöſung

mit Waſſer verdünnt , ſo

ſchlägt ſich) der aufgelöſte

Kleber heraus .

Maisgries .

Im ſiedenden waſſerfreyen

Weingeiſt löſte ſich ein gerin »

ger Theil dieſes Grieſes auf ,

der durch Zugießen von Waſ »

fer ausgeſchieden werden kann -

Der Niederſchlag iſt von ei »

ner weißgelben , etwas ins

Graue fallenden Farbe , zäh,

läßt ſich in Fäden ziehen und

verbrennt gleich dem Weizen »
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Weizenkleber .

- „ verbrannt

Die verdünnte Salpetet -

fäure greift ihn unvermerklich

an ; allein die rauchende löſt

ihn mit Erwärmung auf .

Wird die Auflöſung mit

Waſſer verdünnt , ſo erfolgt

ein gelbweißer Niederſchlag .

Die koncentrirte Salzſäure

löſt ihn auf , und macht mit

ihm eine graue undurchſich »

tige Auflöſung . Durch Waſ -

ſer wird ein grauer Nieder »

ſchlag hervorgebracht .

Maisgries .
kleber mit einem Geſtanke ,

als wenn thieriſche Theile

würden . Der

rückbleibende Körper iſt grau ,

ſalzig , und . läßt ſich , wenn

er getrocknet wird , recht fein

pülvern .

1000 Theile des eben vom

Felde gekommenen Maisſaq -

mens enthalten , in Weingeiſt

aufldslichen , und durch Fül»-

lung mit Waſſer darſtellbaren
Kleber 0,050 , zehn Monate
alter Saame 0,062 , bey

809 " R . geiro >neter Saame

0,072 .

In rauchender Salpeter »

ſäure löſt er ſich , bis auf ei -

nen ſehr geringen Rückfiand ,

ſehr geſchwind . auf . Das

Waſſer bewirkt einen weißen ,

dicken Niederſchlag .

Die koncentrirte Salzſäure

wirkt langſam auf ihn , und

löſt ihn nicht vollkommen

auf . Durch Waſſerzugießen

wird die Auflöſung kaum

merklich getrübt .



Weizenkleber .

Die verdünnte Schwefel -

ſäure wirkt nicht ; auf ihn ;

allein die koncentrirte giebt

mit ihm eine dunfelrothe ,

durchſichtige Auflöſung . Bey

der Verdünſtung mit Waſſer

erfolgt ein weißer Nieder »

ſchlag .

Die koncentrirte Eſſigſäure

löſt ihn ganz auf . Verdünnt

man die Auflöſung mit Waſ -

fer , oder neutraliſirt man fie

mit Laugenſalzen ; ſo ſchlägt

fich dev : Kleber wieder ganz

heraus .

Das äkende Pflanzenlau »-

genſalz löſt ihn ſehr bald ganz

auf . Die Auflöſung iſt nicht

hellflar , ſicht röthlich aus .

Durch die Verdünnung mit

Waſſer entſteht ein grauer

Niederſchlag ,
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Maisggries .

Die koncentrirte Schwer

felſaure wirkt ſtark auf ihn ;

Die Auflöſung wird ſchwarz
und die . Durch Waſſex

ſchlägt ſich ein grauer Saß
niedev .

Die koncentrirte Eſſigſäure

ſchien ihn im kalten Zuſtande

zwar wohl zu erweichen , aber

nicht aufzulöſen . Erſt als

ich beyde Körper der Sied »

hiße ausſekte , löſte ſich ein

Theil des Maisgrieſes darin

auf , der ſich dur < Waſſer

und Laugenſfalze wieder aus »

ſcheiden ließ .

Das äßende Pflanzenlau »-

genſalz löſt ihn im kalten Zu -

ſtande nur wenig auf , macht

ihn aber ganz zerfließen , und

durchdringt ihn . Die Auf »

löſung ſicht am Boden einer

Sulze gleich . Wird der kla »

ren Flüſſigkeit Waſſer zuge »

ſeßt , ſo entſteht ein flockiger

Niederſchlag .
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Weizenkleber . Maisgries .

Das flüchtige “ Laugenſalz Das Ammoniak wirkt zar

löſt ihn nur langfam auf , nicht auf ihn .

auch entſteht ſchon während

der Auflöſung ein weißer

Niederſchlag .

Aus dieſen Beobachtungen glaube ich mit vieler

Wahrſcheinlichkeit folgern zu dürfen , daß der Maisgries

eine Art Kleber ſey , der ſo , wie der Roggen - und - Ger -

ſtenkleber , ſeine beſondern Eigenthümlichkeiten beſißt , und

Verbindungen mit holzigen und erdigen Theilen eingegan -

geniſt , die ihn vom Weizenkleber abweichend und unter »

ſchieden machen .

Ich habe es für unnöthig und nichts erweiſend ge »

halten , den Maisgries auf trocknem Wege zu unterſuchen ,

da ich über das Gewicht des im Maiskorn enthaltenen

Klebers doch nicht wäre belehrt geworden , daß aber wirk »

licher Kleber im Gries enthalten ſey , wußte ich ſchon zu »

vor , weil ich ihn aus der geiſtigen Auflöſung mit allen

ſeinen <aracteriſtiſchen Kennzeichen darſtellen konnte.

Mirabell hat vor mir den im kalten und ſiedenden

Waſſer unauflöslichen Theil des Maismehls auf trocknem

Wege unterſucht , und bey der Deſtillation die nemlichen

Erſcheinungen wahrgenommen , die ihn früher , als er die

milchigen Theile der Maiskörner unterſuchte , von der

Gegenwart des Klebers überzeugten . Von zwey Unzen

Maismehl erhielt er achtzehn Scrupel Gries , = = 0,375 :

beynahe das nemliche Gewicht wie ich.
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Bis es einem andern Naturforſcher , der zrößere

Hemiſche Kenntniſſe beſikt , und ' mehr " Muſe hat , als ich ,

glücken wird ; die näheren Beſtandtheile dieſes ' Körpers

darzuſtellen , wollen wir ihn mit dem Namen Maiskleber

bezeichnen „„weil er ,. bis auf geringe Nachweiſungen , ſich

gegen ſeine auflöſenden Mittel völlig . ſo. wie Weizenkle -
Her verhielt , und weil man . durch Weingeiſt wirklichen

Kleber . aus ihn darzuſtellen im Stande . iſt .

Die . rauchende Salpeterſäure , ) die: unter allen Auf -

löſungsmitteln am ſtärkſten auf den Maiegries wirkt , iſt

aber auch »nicht im Stande , alles . aufzulöſen . - Ein . kleiner

Theil „der; dem äußeren Anſehen nach , einer Erde gleicht ,

auf glühenden Kohlen gläht , ohne einen Rauch von fich

zu ſtoßen , oder zu verbrennen , bleibt endlich übrig .

Die folgenden Reſultate ſind die Frucht einer großen

Menge von analytiſchen Verſuchen , die ich mit dem Mais «

faamen anſtellte .

+

T000 Theile des . eben vom „Felde
gfommwenen zeiti »

gen Maisſaamens beſtehen :

Aus fiüchtigen Theiten N 0,286 .
= = Schaalen , s 0,064 .
= = Keilmkörpern 5 8 0,072 .

- - Schleim - und Zu >ermaterie 0,080 .

= = Eyweißmaterie D 0,010 .

= - Stärkemehl p , O,173 «+

- - Kleber 2 o N 0,293 .

= = Erden ' N N 0,022 .

1000 ,
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II .

x050 - Theile des yemlichen Saamens , den ich abex

zehn Monate nach der Erndte unterſuchte , enthielten :

An flüchtigen Theilen D O,130 «

= " Schaalen , p 0,078 .

= = Keimkörpern
* 7 , 0,086 .

= Schleim » und ZuEermaterie 0,098 .

- - Eyweißmaterie 7 9 0,012 . E

- Stärkemehl , € aOD,ZT

- =- Kleber , 8 , 0,358 -

= = Erden N 0 , 0,027 .
; T060 «

III .

1000 Theile des nemlichen , bey 85 Requmür gez

tro > neten Saamens beſtehen :

Aus Schaalen | , 0,090 .

=- - Keimkörpern PASSAGEN 09077) 0,095 .

- - Schleim » und Zuermaterie O,L12 .

= = Eyweißmaterie , 0,013 : -

=- - Stärkemehl D , 0,243 -

==“ Kleber D 2 D 0,416 . ,

= = Erden - € , /*0,031 .
T000 .

2 . Analyſe der reifen Fruchtböden

des Mais .

Die Fruchtböden -( entkörnte Kolben ) «des Mais wur »

den bey 802 . R . getronet , in einem marmornen Mörſer
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flein zerſtoßen , und dann ſo lange mit abgewechſeltem
kalten Waſſer digerirt , bis dieſes keinen Geſchmack mehr
annahm , und nicht geträbt wurde. Dieſe Wäſſer wut »

den zufammengegoſſen und geſotten , wobey ſich die Ey»
weißmaterie in Flocken abſonderte , die ich durch ein Fil -
trum . abſonderte und trocknete .

Die kalte Auflöſung wurde eingedickt , wodurch ich
einen ſüßſchmecenden Extract erhielt , der ſich wie der

ſchleimige Zuckerſtoff des Saamens verhielt .

Die im kalten Waſſer unaufgeldſt gebliebenen Theile
der Fruchtböden wurden getrocknet , und hierauf in einer

gläſernen Schale noch feiner zerrieben . Das feine Pul -
ver wurde in ein weites mit Waſſer gefülltes - Gefäß ges

ſchüttet und umgerührt , wobey ſich ein kleiner Theil als

weißes Pulver zu Boden ſekte , der größte Theil aher

obenauf ſchwamm .

Das weiße Pulver hatte das Anſehen von Stärke »

mehl ; es bildete mit ſiedendem Waſſer eine durchſichtige
Gallerte , und löſte ſich vollſtändig in ihm auf .

Die über dem Waſſer ſchwimmenden Theile der

Fruchtböden wurden geſotten , um den noch übrigen An»
theil der Stärke auszuziehen , hierauf getrocknet , und

mit waſſerfreyem Weingeiſte überſchüttet , der aberwe der

im,falten , noch ſiedenden Zuſtande etwas davon auflöſte.

Beym Verbrennen verhielt ſich dieſer Körper wie

gemeines Holz ; es war alſo bloße Pflanzenfaſer .

Das Reſultat meiner analytiſchen Verſuche mit den

reiſen Fruchtböden des Mais iſt folgendes :
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1000 Theile bey. 80 " R . getro >neter Fruchtböden

beſtehen aus :

Schleimiger ZuFermaterie 0,677 .

Eyweißmaterie 2 0,010 .

Stärkemehl D , 0,122 .

Pflanzenfaſer 9 o 0,791 .

4 2605 . 47

3. Analyſe der reifen Stengel des Mais .

Zu dieſen Verſuchen nahm ich ſolc <e Stengel , wos

von die reifen Aehren ſo eben abgenommen worden waren .

Sie wurden zerſchnitten und bey 30 ? R . getrocknet , hier -

auf mit kaltem Waſſer ausgeſüßt und aus dieſem durch

Sieden der Eyweißſtoff von der ſchleimigen Zuermaterie

geſchieden .

Die im kalten Waſſer unauflöslich gebliebenen Theile

würden getronet , ſehr fein gerieben und wieder mit kals

tem . Waſſer übergoſſen , wobey ſich ein Theil . der Stärke

von der Pflanzenfaſer ſchied . Dieſes Stärkemehl war viel

unreiner als jenes von den Fruchtböden , und löſte ſich

nicht ganz im ſiedenden Waſſer auf , vermuthlich weil

noch viele Theile der Faſern mit ihm vermengt waren .

Die Faſern wurden jekt geſotten , wieder getrocknet ,

und endlich mit Weingeiſt behandelt , wie ich ſchon bey

der Analyſe der Fruchtböden erwähnte .

Nach meinen Verſuchen enthalten 1000 Theile Mais »

ſiengel zur Zeit , als die reifen Aehren abgenommen werden :



An flüchtigen Theilen ' 0,676 .
= = Schleim - und Zuckermaterie 0,104 .
- - Eyweißmaterie D 2 0,003 .
= = Stärkemehl a 2 105032 .
= = Pflanzenfaſer ? 2 0,185 .

1000 .

Im getro >neten Zuſtande :

An Schleim » und Zuckermaterie 0,320 .
= - Eyweißmaterie 2 5 0,009 .
= = Stärkemehl D 2 9 | KOM :
= = Pflanzenfaſer - 2 0,570 .

1000

4. Analytiſche Verſuche zur Erforſchung
des ſalzigen Gehaltes der Fruchtböden und

Stengel des reifen Mais .

Die Fruchtböden wurden bey 835 * R . getrocnet ,
und dann auf einer eiſernen Platte verbrannt , wobey das

Feuer ſo geleitet wurde , daß nichts von Aſche weder durch
die Flamme noch durch den Wind verloren ging . Die

Aſche , die ſchr leicht war und ſchwarz ausſah , wurde
in einer ſilbernen Schaale über Kohlenfeuer ausgeglüht ,
und hierauf mit kochendem Waſſer ausgelaugt . So wie

ſich nichts mehr im Waſſer auflöſte - ward der Rückſtand
von der Lauge filtrirt und ' getrocknet .

Ich erhielt aus . 4005 Theilen trockner Früchtböden
an gemeiner Aſche : 0,024 .
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1000 Theile“ gemeiner Aſche geben fkäalcinirte

Aſche 0,835 -

1000 Theile kalcinirte Aſche geben reine Salze 0,841 .

Die : Stengel der reifen Maispflanzen ſammt allen

Blättern wurden zerſchnitten , getronet , verbrannt und

ausgelaugt , wie bey den Fruchtbdden . I < erhielt aus

1000 Thetlen völlig trocknen Maisſtrohs an kalcinirter

Aſche 0,083 -

1000 Theile kalcinirte Aſche geben an Salzen 0,440 .

Nach Parmentier geben :

41000 Theile Maisſtengel an Aſhe o0,088 -

1000 Theile Aſche an Salzen ". 00/455 :

Nach Kirwan ? ' s Unterſuchung geben :

10,000 Pfund Maisſtengel an Aſche 0,0886 .

an Salzen 0,0175 -

Hiernach enthalten 1000 Pfund Aſche 0,198 .

5. Analyſe der ganzen Maispflanze zur

Zeit der Blüthe .

Das Verfahren , welches ich bey dieſer Unterſuchung

beobachtete , war das nemliche , das ich bereits bey der . “

Analyſe der reifen Maisſtengel beſchrieben habe .

Ich erhielt aus 1000 Theilen der grünen , eben im

Blähen befindlichen Maispflanze ; ;

An
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An wäßrigen , bey 80 ? R . ſich verflüchtigenden

Theilen , 2 2 0,813 .

- - Schleim - und ZuFermaterie 0,062 .
- »“ Eyweißmaterie 2 2 0,004 «
= = Pflanzenfaſer , , O,I21 .

1000 .

Im getrockneten Zuſtande :
An Schleim - und Zuckermaterie 0,334 .
= = Eyweißmaterie 2 2 0,025 .

= = Pflanzenfaſer D o 0,641 .

* 4000 :

Wenn meinen analytiſchen Verſuchen der Anſtrich
einer großen <emiſchen Gelehrtheit mangelt , ſo beſiken
ſie dafür den großen Vorzug , daß ſie einfach und wahr
ſind : Eigenſchaften , die ſol <en Arbeiten , leider ! nur

allzu oft mangeln .

Die kleinen Fortſchritte , die wir bis jekt noc < in

der Analyſe der» Vegetabilien gemacht haben , und der

Mangel an guten Muſtern ſolcher Zerlegungen ſind Schuld ,
daß meine Unterſuchungen noc : ſo viele Mängel haben ,
und keinesweges noch befriedigend ſind . Zwar ſollte man

denken , daß mir gute Muſier nicht hätten fehlen ſollen,
da Parmentier und Mirabelli , zwey , als Chemiker der

gelehrten Welt rühmlich bekannte Männer , den Mais

zum beſonderen Object “ ihrer Unterſuchungen wählten ,
Hexmbſiädt5 Archiv der AFerbauk . , IV . Bdz3. 3, Hft . Ee
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und Zechini ein eigenes Werk über dieſen Gegenſtand

ſchrieb : allein man wird erſtaunen und kaum begreifen

können , wie oberflächlich , gehaitlos und unwahr die Un -

terſuchungen des erſteren 3; wie verwirrt : und unbeſtimmt
*

jene des zweyten , und wie abgeſchmac >t die lekten ſeyen ,

wenn ich einige Proben ihrer Verſuche als Beweiſe hie»

her ſeße .

Parmentier nahm zwey Pfund Mais und zerſtieß

ihn zu ' einem groben Pulver , das er mit kaltem Waſſer

übergoß . Acht Stunden darnach ſeihete er die Flüſſig »

keit durch ein dickes Tuch , und drückte ſie ſtark aus ; dies

wiederholte er ſo oft , bis das Waſſer nicht mehr milchig

durchlief . Alle dieſe Wäſſer goß er in ein langes und

ſchmales Gefäß zufammen , worin ſich mittlerweile eine

weißliche Materie zu Boden ſeßte , welche , nachdem ſie

gewaſchen und getro >net worden war , alle Kennzeichen

einer wahren Stärke an ſich hatte . Das überſtehende

Waſſer wurde bey einem geringen Wärmegrade eingedickt ,

wovon er einen ſchleimigen , ſüßlichen Extract erhielt , der

die Feuchtigkeit der Luft ſtark an ſich zog . Das im Seihe »

tuche zurückgebliebene Mark der Körner war gelber als

zuvor , und ſchien nichts Ausziehbares mehr an ſich zu

haben . Es ward mit ſiedendem Waſſer behandelt , wo »

durch es ein breyartiges Anſehen , gleich einer diefen

Suppe bekam , in der alles vereiniget und zum Theil auf »

geidſt war .
.

Die andere Hälfte des zerquetſchten Mais ließ er im

Weingeiſt digeriren , der bald eine ſchöne gelbe Farbe be»
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kam . Er übergoß ihn dann noch einmal mit einer neuen

Quantität Weingeiſt , der auch ' noch leicht gefärbt wurde .

Als beyde Auflöſungen vermiſcht und abgeraucht worden

waren , erhielt er eine kleine Portion eines ſyrupähnlichen

Safts , der beym Koſten ſüß ſchmeckte . . . So wie der

Weingeiſt nichts mehr auflöſte , ließ er das Mark neuev »

dings trocknen , und hierauf im kochenden Waſſer auf »

löſen , wodurch er einen mindergefärbten und weniger zuk»

kerigen Brey erhielt ' , als oben , wo er' dieſe Subſtanz

noch bloß allein mit Waſſer behandelt hatte .

Ob Kleber im Mais enthalten ſey ? oder wofür er

jene Materie halte , aus der er die dicke Suppe kochte ?
welches das quantitative Verhältniß der Beſtandtheile des

Mais ſeye ? davon ſchweigt unſer Autor ganz und gar ,

und glaubt die Sache erſchöpft zu haben , wenn er mit

einer unbegreiflichen Selbſigenügſamkeit und faden Ge -

ſchwäßigkeit endlich folgert , daß der Mais , wie die mei »

ſten übrigen Getraidearten , außer den Schaalen und

Keimen , aus drey weſentlich verſchiedenen Stoffen - be -

ſtehe ; nehmlich aus Stärkmehl , einer ſchleimigen oder

gummigen Materie und aus “ einem zu >erhaltigen Ex »

tractivſtoffe .

Die <emiſchen Unterſuchungen , welche Herr Mi -

rabelii mit dem Mais anſtellte , ſind mehr. dahin gerich

tet , die Gegenwart des freyen Zuckers in den verſchiede »

nen Theilen dieſer Pflanze zu entdecken , als eine Analyſe
derſelben vorzunehmen . Seine Arbeit iſt regellos ; man

lernt aus ſeinen Unterſuchungen , wenn er die milchigen

Ee 2
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Körner auspreßt und den Saft in Gährung übergehen

läßt , zwar wohl die conſtituirenden Theile des Saamens

kennen ; allein man erfährt nirgends ihr gegenſeitiges

Verhältniß .

Als : Probe mag hier ſeine Analyſe des Maismehls

ſtehen .

„ Zwey Unzen des feinſten Maiemehls digerirte ich

„ zu wiederholtenmalen mit Waſſer , und erhielt nach dem

„»Durc <ſeihen und Abdampfen eine Unze , einen . Scrupel

eines ſüßen Extracts , der dem aus der Abkochung der

1, Stengel bereiteten ähnlich war . Ein Theil dieſes Ex?

„ tracts ward mit einer hinlänglichen Menge Salpeter »

„ ſäure deſtillirt , gab aber keine Zucferfäure . Einen Theil

„ des von den vorher erwähnten Digeſtionen übrigen

„„ Mehls kochte ich mit Waſſer ein wenig ab , worauf es

jrnac < dem Erkalten zwey verſchiedene Subſtanzen gab ,

„ deven eine weiß , zähe , leicht wie Gallerte war , die

„ andere aber gelb - und fadenförmig erſchien . Hiezu goß

„ ich noch einen : andern Theil Waſſer , ließ es wieder auf »

„„ wallen , und ſeihete es nachher wieder durch ein ſeidenes

„ Tuch . Die kraftmehlige vom Waſſer aufgelöſte Sub »

ſtanz ging durch das Sieb ; der andere oder leimichte

;» Theil aber blieb . darin , und wog nach wiederholten Ab »

„ ſpülen achtzehn Scrupel ( = 0 375 . ) Sie verhielt

„„ ſich , wie bey andern mit ihr angeſtellten Verſuchen , bey

jr der Deſtillation ganz ſo , wie die zweyte Subſtanz des

„ gegohrnen Safts der Saamen ( wie Kleber . ) Bey

m der Deſtillation zeigte die kraftmehlige Subſianz an
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„ Gewicht ſechzehn ein halb Setupel , gar . keins Spur

r vom flüchtigen Alkali , fondern gab. bloß die dem. Kraft »

„mehle “ eigenen Stoffe .

Weil Zechini durch ſeine un <emiſchen Verſuche keis

nen thieriſchen Leim : im Mais entdecken konnte ; ſo fing

er weitſchichtige Unterſuchungen über die Fragen an : was

die nährende Kraft , und wie groß ihr Antheil im Mais

ſey ? die ihrer Weitſchweifigkeit ohngeachtet dieſe Gegen »

ſtände nie aus dem rechten Geſichtspunkte betrachten ; aus

längſt vergeſſeten Theorien zuſammengeſtöppelte - Behaup -

lungen ſind , und mich vielfach : die Zeit bereuen machten ,

die ich zu ihrer Durchleſung : anwandte .

Es iſt Schade , daß einer unſerer neueſten Schrift »

ſteller über " die vegetabiliſche Chemie , Herr Profeſſor Jas -

nüger “der uns eine muſterhafte Analyſe der“ Kartoffeln

lieferte , nicht den nehmlichen ! Fleiß zur Unterſuchung der

übrigen Getraidearten angewendet hat . Bey der Analyſe
des Mais vermißt man den genauen Chemiker ganz und

gar . Er vergißt bey allen Getraideksrnern das Organi »

fationswaſſer vor ihrer Zerlegung zu beſtimmen , wodurch

die Angaben des quantitativen Verhältniſſes dev- Beſtand »-
theile völlig unrichtig ) werden müſſen . Schaalen , des

Iels beraubte Keimkörper und Gries , die ſich weder im

kalten noch ſiedenden Waſſer auflöſen , werden unter einem

gemeinſchaftlichen Namen : Hülſen oder Kieyen aufgeführt ,
und behauptet , daß. ſie bey der trocknen Detftillation -die
nehmlichen Produkte , wie die reinen Weizenhülſen , je -

doch eine weit größere Menge brenzeliges Oel , als jene
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geliefert hätten . Den Antheil der Stärke will er dadurch

beſtimmen , daß er den zerſtoßenen dais mit Brunnen -

waſſer in einem Siebe ſo lange übergießt , als das Waſ»-

ſer weiß gefärbt abfließt , ohne zu bedenken , daß er durch

dieſes gewaltthätige Verfahren eine Menge Gries mit der

Stärke vermiſchen werde . Die Abkochung der zerſtioßenen

ünd ' von der loſen Stärke befreyten Maiskörner lieferte

einen Schleim , “der zuverläſſig bloß von jenem Theile der

Stärke herrührte , der noch mit dem Grieſe " verbunden

iſt ; wie er ſelbſt glaubt ; zu was führt er ihn abex unter

einem eigenen " Namen : Maisſchleim auf ? Bloß weil er

die klebende Eigenſcheft in' einem minderen Grade beſikt ,

als die Gallerte aus Weizenſtärke ? Vom Kleber ſchweigt

er ganz und gar ,

Igenn man die Reſultate der Analyſe des Mais . des

Herrn Profeſſors Jasnüger mit : den meinigen . vergleicht ,

fo wird man : die Mängel der erſteren um ſo. leichter ent »

decken . I < häbe ſeine . Angaben in Decimaltheile vedu -

eirt ! , /weil dieſe Rec <nung mehr wiſſenſchaftlich . iſt , und

eine leichtere Vergleichung verſtattet .

25 Loth Mais lieferten : = 1000 ,

Loth . Gran .

Hülſen oder Kleyen 5X 36 = 0,236 .

Maisſchleim , EI 9 = = 6,624 .

Stärke D o 137 56 = 0,539 :

Eyweißſtoff , - - 49 == ) 608:

Schleimiger Zuerſtoff 43 30 ==6,193 - .

25 EEE = = 1000 .
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Aus meinen Unterſuchungen iſt es außer . Zweifel ge »

ſeßt , daß der Mais einen darſtellbaren Antheil von thie -

riſch - vegetabiliſchem Leim oder Kleber beſiße ; auch glaube

ich es mehr als wahrſcheinlich gemäht zu haben , daß ſein

im Waſſer und Weingeiſt unauflöslicher Gries nichts an »

ders als Kleber ſey , der durch ein beſonderes Miſchungs -

verhältniß ſeiner entfernteren Beſtandtheile , oder durch

die Verbindung mit einem eigenen und beſonderen Körper

die vom Weizenkleber abweichende Beſchaffenheit erhält .

Der nemlichen Meynung iſt Mirabelli :

- Es fehlt alſo auch in dieſem Saamen der leimichte

„„ Beſtandtheil nicht , der bisher ' noc< nicht darin iſt ent -

„ deckt worden . Denn wenn auch gleich dieſer Leim in

etwas von demjenigen von Weizen verſchieden ſeyn ſollte ,

zr beſonders in der minderen Schnellkraft ; ſo verdient er

1 doch allerdings , wegen der ähnlichen Eigenſchaften , einen

- Platz unter den Leimen . Weder das kalte noch warme

„„ Waſſer greift ihn anz ; einige Auflöſungsmittel wirken

„ auf ihn , wie auf den Leim des Roggeninehls ; auch lie »

„ fert er durch die Deſtillation eben die Stoffe des Leims .

jr Wenn auch gleich bisher Niemand dieſen Beſtandtheil

„ auf dem gewöhnlichen Wege entde > en konnte , fo läßt

rer ſich doch gewiß entdeXen , wenn der zuckerige Bes

- ſtandtheil vorher durch Digeſtion getrennt , und nachher

- auf die eben beſchriebene Art verfahren wird ,“

Dieſer große Antheil von Kleber , den feine Getrai -

deart hat , der ſelbſt den Weizen und die Hülſenfrüchte

übertrifft , iſt die Urſache ſeiner großen Nahrungsfähig »
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keit ; iſt der Grund des Geſchmac >s und Geruchs der aus

Mais bereiteten Speiſen .
;

Hätte Zechint den thieriſch - vegetabiliſchen Leim im

Mais entdeckt , ſo wären wir mit feinen ſpilzfindigen Un -

terſuchungen , warum er beym Mangel an Kleber ſo näh »
rend ſich erweiſe , verſchont geblieben .
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Bemerkungen über den Gehalt des Zuckers in

verſchiedenen bey uns einheimiſchen Pflanzenpro -

dukten , und die Verfahrunggart , denſelben mit

Bortheil daraus abzuſcheiden .

( Vom Herausgeber . )

Das der Zu > er als einer der weſentlichſten nähern Beo

ſtandtheile in vielen bey uns einheimiſchen Vegetabilien

angeſehen werden muß , iſt gegenwärtig eine ausgemachte

Wahrheit , welche durch die vielfachſten Zergliederungen
der Pflanzen beſtätigt worden iſt .

Nie exiſtirte aber wohl ein Zeitpunkt , welcher das

praktiſche Leben berechtigte , diejenigen Entdeckungen der

Erfahrungswiſſenſchaften mehr in Anſpruch zu nehmen ,
und in Nußanwendung zu ſeen , welche . der menſchlichen

Geſellſchaft wichtige Bedürfniſſe darbieten , als der jeßi »

ge ; und nie war wohl eines jener Bedürfniſſe der menſch »
lichen Geſellſchaft nothwendiger und unentbehrlicher , als

der ZuFer in unſern Tagen : denn er hat aufgehört eine
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Leckerei für die bemittelte Volksklaſſe auszumachen ; der

zunehmende Luxus hat denſelben auch den ärmern Volks »

klaſſen bekannt gemacht , fo daß ſolcher gegenwärtig als

ein dietätiſches Bedürfniß angeſehen werden muß , das

ſo wenig wie manches andere Nahrungsmittel , ganz ent -

behrt werden kann .

Der Direktor Margaraf, „ * ) ohnſtreitig einer der

größten Chemiker ſeiner Zeit , hat das Verdienſt , bereits

im Anfangs der zweyten Hälfte des abgewichnen Jahrhun -

derts , das Daſeyn des Zuckers im Mangold ( Beta cicla ) ,

in der Runkelrübe ( Beta altilkma ), , in der. Zuckerwur »

zel ( Sium Siſarum ) , in der Paſtinakwurzel ( Paltinaca

ſativa ) 26. nicht allein dargethan , ſondern auch die mög »

liche Ausſcheidung »deſſelben bewieſen zu haben .

Herr Ruſh, * ) „Profeſſor der Chemie in Phila -

delphia , machte den Gehalt des Zuckers im Saſte des

Nordamerikaniſchen Zuckerahorns zu einem . Gegenſtande

ſeiner Unterſuchung , und bewieß nicht nicht nur die : Mög»

lichkeit einen brauchbaren Zucker mit Vortheil daraus dar -

ſtellen zu können , ſondern auch in ſo. reichem Maaße ,

daß Nordamerika allein vermögend ſeyu, würde , ganz Eu »

ropa mit Ahornzucker zu verſehen .

Franz Mirabelli * * * ) hat ſpäterhin den türki -

ſchen Weizen ( Zea Mays ) zu einem Gegenſtande ſeiner

* ) Deſſen chemiſche Schriften . 2. B. 1766 . S - 70 C+

*) An account of the Sugar Map le tree and of the

Methods of obtaining ſugar from at . Philadel -

Phia . 1792 .

* *) De Zea Mays planta analytica Disquiſitio . 1793 -
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Unterſuchung gemacht „ und die Art . cund “ Weiſe beſchrie -

ben , wie man aus dem Safte ſeiner : jungen Stengel und

Fruchtähren ZuEer darſtellen kann .

Endlich hat ganz neuerlich Herr Prouſt *) bewieſen ,

daß im friſchen Safte der ſpaniſchen Weintrauben ſo viel

Zukerſtoff vorhanden liegt , daß , wenn man denſelben

ausſcheiden wollte , die bedeutenſten Vortheile daraus zu

ziehen ſeyn würden : denn er merkt an , daß zu Toro

die Bettler in einem Jahre mehr als x70,000 Aroben

( = 4,250000 Pfund ) Weintrauben in den Bergen um »

kommen ließen , weil ſie dieſelben nicht mehr konſumiren

konnten , woraus aber , wenn man ſie auf Moskowade

verarbeitet hätte , 509020 Aroben ( = = 1,250000 Pfund )
gedachter Moskowade erfolgt ſeyn würden .

In . Aranda de Duero wurden 2000 Cantaros

Wein auf die Straße gegoſſen , weil man ihn weder ver »

kaufen noch konſumiren konnte , und es blieben außerdem

noch 1500600 in den Weinbergen unbenußt liegen , woraus

in demſelben Jahre ebenfalls 50000 Aroben , alſo aber -

mals 1,250000 Pfund Moskowade , alfo in einem und

eben demſelben Jahre , zuſammen 2,500000 Pfund , hät »

ten fournirt ' werden können .

Ich könnte vielfältige andre Beweiſe hier auffſtellen ,

daß außer den angegebenen Beyſpielen , männigfaltige bey

*) Memoire ſu ? le [ ucre de railin . " Im den Annales de

Chimie . Tom . LVII . pag . 131 eto . ; und in Gehlens

Journal für Chemie und Phyſi ? . 2, B+ «- 77 !c,

ir WEH
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uns einheimiſche Vegetabilien exiſtiten ' , die den Zucker

reichlich unter ihren nähern Beſtandtheilen enthalten ; ich

begnüge mich aber mit dem Gegenwärtigen ,/ und werde

weiterhin in dieſem Aufſaße meine eigenen Erfahrungen

mittheilen , welche ich über die Darſtellung des Zuckers

aus einheimiſchen Vegetabilien gemacht habe : ſie werdet

geſchickt ſeyn unſre Aufmerkſamkeit auf dieſen Gegenſtand

zu richten , da er derſelben beſonders in. den gegenwärtigen

Zeiten ganz beſonders verdienet .

Erfahrungen über die Scheidung des Zuk :

kers aus dem Safte der bey uns wachſenden

Ahornbäume .

Schon im Jahre x796 wurde ich officiel , beauftragt

zu unterſuchen , ob und mit welchem Erfolge aus dem

Safte dev hier entweder wildwachſenden oder doch forts

kommenden verſchiedenen Species von Ahorn ein brauch »

barer Zucker dargeſtellt werden könne.

Die erſten Verſuche wurden hier im ' Thiergarten mit

. 5 Bäumen , theils vom Acer platanoides , theils vom

Acer Pfeudo - platanus veranſtaltet , und der Erfolg war

mehr als günſtig : denn ſie zeigten ſich nicht nur als eine

hohe crgiebige Quelle für den zu liefernden Saft ; ſondern

dieſer gab auch , ohne weitere Künſtley , bloß durch ein

einfaches Abdunſten , gleich einen brauchbaren kriſtallini -

ſchen Zucker .
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Späterhin offerirte der verſtorbene Graf von Velt -

Heim einen Theil der in ſeiner großen Plantatian zu

Harbke befindlichen verſchiedenen Species von Ahorn »

bäumen , zu vergleichenden Verſuchen ; aber zu dem größ »

ten Verſuche , welcher überhaupt angeſtellt werden konnte ,

bot der Höchſtſelige Prinz Heinyich von Preußen die

Gelegenheit dar , in dem derſelbe 300 Stü > Bäume ,

theils vom Acer Pleudo - platanus , theils vom Acer

platanoides im Garten zu Rheinsberg anwies , um die

ſchon ſrüher im Thiergarten bey Berlin , und im Garten

zu Harbke angeſtellten Verſuche wiederholen zu können :
ſo daß bey den lekßtern Verſuchen zuſammen einige hun »
dert Pfund Zucker producirt werden konnten .

Am genaueſten wurden indeſſen die Verſuche zu

Harbke von mir angeſtellt , deren Reſultate ich hier
auch ganz insbeſondre mittheilen werde . Sie wurden

während dem Monat Januar und Februax , als der zum

Zapfen der Ahornbäume günſtigſten Zeit , unternommen .

Um das Ausfließen des Saftes zu veranlaſſen , wur »

den die Bäume nach der Mittag » , Morgen » und Abends

ſeite zu , mit einem gewöhnlichen eiſernen Hohlbohrer von

einem halben Zoll Durchmeſſer , bis auf den Aufang des

Holzes , angebohret . In jede entſtandene Oeffnung ' wurde

ein von ſeinem Mark befreyetes Stückc < en Holunderholz
befeſtiget , und zwar ſo , daß ſolches ſich gegen den Boden

hin. neigte ; worauf unter jeden Zapfen ein irdener Topf ,

zum Auffangen des Saftes , geſeßt wurde . Die Höhe
des Bohrloc <hs wutde allemal x3 Zoll hoch vom Boden

auf gerechnet .
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Der Saft quoll zuweilen gleich beym Anbohren aus

der Wunde hervor , zuweilen dauerte es aber über eine

Stunde , bevor derſelbe ſich einſtellte . " Er floß in mehr

oder weniger ſchnell aufeinander folgenden Tropfen , je

nach dem die Temperatur der Atmosphäre , ſo wie Da -

ſeyn oder Abweſenheit der Sonne , deſſen Ausfließen bes

günſtigte . Am häufigſten tropfte der Saft immer beym

einwirkenden Sonnenſchein , und wenn die Temperatur

zwiſchen Null und 5 * Reaumür konſiant blieb : >< 6

ſelbſt des Nachts hörten die Bäume nicht auf zu fließen ,

ſelbſt dann nicht , wenn die Temperatur der Atmosphäre

2 Grad unter den Gefrierpunkt herabſank ; unter dieſer

Temperatur machte ſein Ausfließen aber gleich einen Still »

ſtand : der Saft erſtarrte in dem Zapfenloche zu Eis , und

es ſonderte ſich eine klebrige ſüß wie Honig ſchinec >ende

Subſtanz daraus ab .

Am Tage floß ſelbſt dann noc < der Saft , wenn die

Temperatur der Atmosphäre bis 4 Grad unter den Ge -

frierpunkt hinabſank , wenn nur heitere Luft und Sonnen»-

ſchein obwalteten .

Jene Erſcheinung erregte meine Aufmerkſamkeit um

ſo mehr , da , wenn gleich der Baum bey jener Tempera »

tur des Dunſtkreiſes nicht zu ſließen aufhörte , doch der

ſchon ausgefloſſene Saft ſogleich zu Eis erſtarrete : denn

es ſchien mir daraus zu folgen , daß der Baum eine hd»

here Temperatur beſiken müſſe , ' als die ihm umgebende

Luft , und ein bis in den Kern gebrachtes Thermometer

zeigte mir in der That immer eine höhere Temperatur ,
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als dasjenige , welches außerhalb dem Baume in der

freyen Luft aufgehängt war : denn ſelbſt dänn , wenn die

Temperatur der Luft unter 5 * R . war , zeigte ſich die

im Innern des Baumes noch immer =1 - %;

Dieſes beſtätiget ſehr gut die ſpäterhin von Herrn

Salonie * ) beſchriebenen Erfahrungen über . die intzere

Wärme der Vegetabilien . Derſelbe placirte die Thermo »

meter mit ihren Kugeln bis in das Mark der Bäume .

War die Temperatur der Luft 2,5 " , ſo zeigte ſich die des

Sattes 92 ; und die Temperatur des Baumes ſtand ſtets

höher als die der Atmoxephäre , ſo lange die leßtere noch

nicht bis auf 14 * erhoben war ; kam ſie aber auf 15 ,

dann ſank die Temperatur in gleichem Maaße unter 14 "

herab .

Dieſe Abwechſelung und Veränderung in der Tempe »

ratur findet indeſſen nur allein bey den geſunden lebenden

Bäumen ſtatt ; werden dagegen die Thermometerkugeln

in abgeſtorbenen Bäumen oder Baumſtubben placirt , ſo

zeigen dieſe , ſo lange noch keine Activität der Fäulniß

eingetreten iſt , ſtets eine der der Atmosphäre völlig glei »

< e Temperatur .

Jene Erfahrungen erklären nicht nur den zureichenden

Grund vollkommen , warum die Ahornbäume auch dann

* ) Bemerkungen über die innere Wärme der Vegetabilien .

In Hermbſtädts Archiv der Agrikulturhemie , 2. B,

«, « 154 2C+
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' noch fließen , wenn die Temperatur der ſie umgebenden

Atmosphäre unter den Gefrierpunkt herab geſunken iſtz

ſondern ſie geben , in Hinſicht auf die Pflanzenphyſiologie ,

auch einen ſehr gegründeten Beweis , daß die Activität

des Organismus und des Lebens , die Pflanzen im Win » -

ter nicht verläßt , ſo lange dieſelben ſich im vollkommenen

Zuſtande der Geſundheit befinden : ob ſchon noch mehr uns

terſucht werden muß , wo die höhere Temperatur derſel »

ben eigentlich herſtammt 3 ob ſie eine Folge der vorgehen »

den innern Entmiſchung von wäßrigen Theilen iſt ; oder

der vorgehenden Entmiſchung und Aſſimilation der aus

dem Boden eingeſaugten Nahrungsmittel ; oder einer

Einſaugung und Zerlegung der Luft von außen , zugeſchrie

ben werden muß . Z < werde dieſe Fragen zu einem Ges

genſtande einer anderweitigen Unterſuchung machen , und

die Reſultate derſelben der königlichen Akademie vorlegen :
Skt wende ich mich wieder zu meinen anderweitigen Ars

beiten über den Ahorn .

Der aus den angebohrten Ahornbäumen ausfließende

Saft war vom Anfange bis zum Ende der Operation far »

benlos , klar und durchſichtig wie Waſſer . | Seine ſpecifi »

ſche Dichtigkeit blieb ſich gleich , ſie mochte im Anfange

beſtimmt werden , da der Baum tropfte , oder gegen das

Ende der Operation , da derſelbe aufhörte Saft von ſich

zu geben .

Aber dieſe ſpeciſiſche Dichtigkeit differirte bedeutend

bey den verſchiedenen Arten der Bäume : doch ſieg ſie nie

über 0,005 und ſank nie unter 1,003 , die Bäume moch »

ten



445

ten alt oder jung ſeyn ; und beym Safte aus einerley Art

der Ahornbäume blieb auch die ſpecifiſche Dichtigkeit ſich
ſtets gleich .

Am größten war die ſpecifiſche Dichtigkeit x. beym
Safte aus dem Acer Dalycarpum , Erhard , Dieſem
folgte 2, der Acer ſaccharinum ; dann 3. Acer tarta -

ricum ; 4. Acer negundoz 5, Acer MonspeſſuJa -
num ; 6. Acer platanoides ; 7, Acer campeltris ; und

8. Acer Pleudo - platanus ; welches die ſämmtlichen Ar -

ten vom Ahorn waren , mit welchem es mir in Harbke
erlaubt war , Verſuche anſtellen zu können .

Wurde die ſpecifiſche Dichtigkeit der aus jenen Bäus

men gewonnenen Säfte bey einerley Temperatur , nemlich
bey 14 ? Reaumür , unterſucht , ſo blieb ſich ſolche immer

gleich , die Bäume mochten auf dem ſandigen Boden im

Thiergarten bey Berlin , im ſandigen Boden des B ea uy»
vreau bey Rheinsberg , oder im fetten feuchten Thon »
boden Florida ' s , dem Steinboden Neufundlands ,
dem ſandigen Thon in Pudelshain oder Pudels »

ruhe , oder dem Kleiboden Libanons * ) im Harbker
Garten gewachſen ſeyn .

Der Saft jener Bäume zeichnete ſich durch völlige
Klarheit und Farbenloſigkeit , ſo wie durch einen reinen

* ) Jene Namen bezeichnen einzelne Partheien des Harbker
Gartens , wel < e vom Beſitzer deſſelben , mit beſonderer
Beziehung , damit belegt worden ſind ,

Seymbſiädts Archiv des AFexbaufß, , IV . Vds , 2. Hft , Tf
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milden ſüßlichen Geſchina > aus , ' ſo ' daß ſelbiger , mit ſchr

4 wenigem Citronenſaft gemengt , ein ſehr angenehmes Li »

monaden ähnliches Getränk darſtellte . Er hielt ſich , ſelbſt

bey der Temperatur von 15 * ., in einem geheizten Zim -

ae
pm
eamarän

mer bis fünf Tage lang , ohne zu fermentiren 3; dann aber

A

ging derſelbe die Wein » und Eſſiggährung in ziemlich

ſchnell auf einander folgenden Perioden durch , und ſiellte

im erſten Fall einen ſc <wachen Wein , im zweyten einen

ſchwachen aber angenehmen Eſſig dar .

Die Zeitperiode , während welcher ein Ahornbaum

Saft austropft , dauert , vom Anfange des Anbohrens an

gerechnet bis zum Ende , gegen fünf Tage : im Anfonge

iſt aber die Ausbeute größer , als gegen das Ende .

Die Quantität des zu erzielenden Saftes richtet ſich

nicht nach dem Alter , auch nicht nach der Natur des Bo »

dens , ſondern allein nach der Höhe und den Durchmeſſer

des Baumes ,

Höhe und Durchmeſſer von Bäumen einerley Art , dif »

feviren aber : gar ſehr nach der Natur des Bodens , auf

welchem ſie vegetiren . So fand ich im Garten zu

Harbke , und namentlich in Florida , einen dreyßig »

jährigen . Baum vom Acer Dalycarpum , im feuchten

Thonhboden , der eine Höhe von circa 30 Fuß , und einen



447

Durchmeſſer von 18 bis 25 Zoll hatte , während ähnliche

Bäume im Pudeleshain nur 9 bis x0 Zoll - Durch »

meſſer erkennen ließen .

Ehen ſo zeigte ein Stamm , der dreyßigjährig war ,

vom , Acer laccharinum in Florida den Durchmeſſer

von 10 bis 12 Zoll , während ein anderer , von gleichem

Alter in Pudelshain kaum 8 Zoll Durchmeſſer erkennen

ließ .

Nach dem Durchmeſſer des Baumes richtet ſich auch

die Ausbeute des Saftes . Ein Stamm vom Acer Da -

ſycarpum , ſo wie ſolcher vorher beſchrieben worden , lies

fexte mir ' während dem Zeitraume von fünf Tagen zuſam

men 40 Berliner Quart Saft . Ein dreyßigjähriger

Stamm vom Acer laccharinum lieferte hingegen " nur

26 Quart . Ein Stamm vom Acer negundo , 13 Zolſ

im Durchmeſſer , lieferte 26 Quart . Ein Stamm vom

Acer platanoides , 15 Zoll im Durchmeſſer , lieferte 30

Quart , und ein Stamm vom Acer Pleudo - platanus ,

von 78 Zoll Durchmeſſer , lieferte 36 * Quart Saft , alles

im Durchſchnitt berechnet .

Aber jene Säfte differirten gar ſchr in Hinſicht ihres

Zuckergehaltes : denn ein Quart Saft vom Acer Daly -

earpum lieferte 3 Loth ; vom Acer [ accharinum 2 *

Tf 2
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Loth ; vom Acer negundo 2 Loth ; vom Acer tartari -

cum 23 Loth ; vom Acer platanoides 2 Loth ; und

vom Acer Pſleudo- platanus im Durchſchnitt nur 13

Loth 3 womit ſich auch der Saft vom Acer campelire

und Acer rubrum gleich verhielten .

Wurden jene Säfte zu Syrup eingedi >t , ohne wei »

tere Klärung oder Beymengung eines andern Mittels ,

deſſen ſie auch um ſo' weniger bedurften , da ſolche weder

freye Säure , noch merklichen Schleim , noch Eiweißſtoff

enthielten , ſondern bis auf den. lekten Punkt kriſtalliſirbax

waren , ohne eine merkliche Spur von Meliſſe oder flüſſi -

ger Moskowade übrig zu laſſen : ſo zeigten die daraus

gewonnenen Syrupe ſich ſowohl in der Farbe als im Ge »

ſchmac > etwas verſchieden .

Die Syrupe vom Acer Dalycarpum ; Acer plata -

noides3 Acer ſaccharium z . Acer tartaricum ; Acer

Monspeſſulanum ; Acer negundo und Acer campeſiris

waren weingelb und von einem rein ſüßen zuckerartigen

Geſchma >: die vom Acer rubrum und Acer Pſfeudo -

Platanus hingegen waren braungelb , und zeigten neben

der Süßigkeit einen etwas herben Beygeſchmac .

Man hat hin und wieder behauptet , daß die Ahorn -

bäume , wenn ſolche angezapft würden , abſtürben ; und
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aus dem Grunde die Möglichkeit der Fabrikation des

Ahornzuckers aus denſelben nicht ausführbar finden wol »-

len : obgleich viele deutſche Laubholzforſten , vom Acer

Pſeudo - platanus , ganze Horden aufzuweiſen haben ;

dieſe Behauptung muß ich aber aus eigener Erfahrung

geradezu widerſprechen .

Die Ahornbäume ſcheinen vielmehr eben ſo wie dex

Weinſto > die Eigenſchaft zu beſißen , einen Theil ihres

Saftes , als ein ihnen entbehrliches Exkrement ouszuwer »-

fen , ohne daß ihr Geſundheitszuſtand im mindeſten dar -

unter leidet : um aber dieſes von ſelbſt erfolgende Aus »-

fließen zu veranlaſſen und zu begünſtigen ,' ſcheinet der

Buntſpecht ( Picus minor , Lin . ) den Inſtinct erhalten

zu haben , im Winter die Zweige des Ahornbaumes zu

verleken , um den Saft zum Ausfließen zu nöthigen .

Als ich mich Behufs der Anſtellung der oben beſchrie -

benen Verſuche zu Harbke aufhielt , fahe ich jene Vögel

faſt beſtändig auf den Zweigen der Ahornbäume herum

hüpfen , und in dem er ſelbige mit ſeinem ſcharfen Schna -

bel ringelfsrmig aufrißte , den ſüßen Saft daraus hervor »

quellen , der ſo reichlich floß , daß ich in dem Zeitraume

von 24 Stunden , aus einem kaum einen Zoll dicken ,

dur < den Vogel gerißten Zweige , anderthalb Quart

Saft ſammlete .
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Schon früher ' hatte ich die obern Zweige der Ahorn »

bäume Saft auströpfeln ſehen , ohne mir den Grund

davon angeben zu können ,- bis ich endlich die Arbeit jener

Vögel bemerkte , von denen ich mehrere erſchoß . Site

waren immer dieſelben , auch laſſen ſie ſich durch einen

eigenen Laut , den ſie beſtändig von ſich geben , ſchr leicht

erkennen .

Um indeſſen genauer davon unterrichtet zu werden ,

wie weit man die Verleßung eines Ahornbaumes treiben

müſſe , um ihn zum Abſterben zu zwingen , wurden dur <

des Prinzen Heinrich , Königliche Hoheit , zwey

ziemlich alte Stämme vom Acer Pleudo - platanus mir

zur willkührlichen Aufopferung überlaſſen . Dem Einen

ließ ich mit 22 Löchern anbohren , und ihn ſo lange

fließen , als er wollte , ohne nachher die «Wunden ; zu ver»-

ſtreichen , Dem Zweyten ließ ich mit einer Holzaxt 50

Löcher gegen 2 Zoll tief einhauen , ohne die Wunden

nach vollendetem Ausfließen zu verbinden . Ih habe

dieſe Bäume erſt im Jahre x804 wieder geſehen , die

Wunden - waren verharrſcht , und die Bäume . waren ſo

geſund wie diejenigen , die gar nicht gezapft worden wa»-

ren ; auch wußte mir der Gartenaufſeher ' kein Beyſpiel

von einem andern der gezapften Ahornbäume aufzuwei»-

ſen , der ausgeſtorben oder auch nur erkrankt ſey .
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Dieſes beſtätiget vollkommen die Behauptung des

Herrn Prof . Ruſch , welcher anmerkt , daß man die

Ahornbäume in Nordamerika ſechs Jahre hintereinander

zapfen könne , ohne daß ſie merklich weniger Saft geben

oder abſterben , vielmehr werde der Saft mit der Zeit

konſiſtenter und zuerreicher .

Wenn gleich ich durch den eben erzählten vernich »

tenden Verſuch überzeugt zu ſeyn berechtiget bin , daß

das Anzapfen der Ahornbäume ihrer Geſundheit in

keinem Betracht nachtheilig iſt , auch dann nicht , weht

die Wunden nicht wieder bede >&t werden : ſo habe ich

dennoch bey den übrigen Bäumen immer -die Vorſicht

gebraucht „' - nachdem ſolche zu fließen aufgehört hatten ,

die Wunden mit weichem Pech zu verkleben , um ſo die

Einiwirkung des Sauerſtoffs von außen äbzuhälten , und

dek “ Verkohlung der entblößten Holzfaſer vorzubeugen .

Der ' von den beſchriebenen Värſuchen , ſo - wohl hier

im Thiergarten „“ als zu Harbke undyFheinsberg gewon -

nene Ahornſaft , wurde an Ort und Stelle ohne weitern

Zufaß in kupfernen Keſſeln zur gewöhnlichen Syrupskon »

ſiſtenz abgedunſtet /' und hierauf in der hieſigen < hif -

lerſchen Zucerräffinerie in meiner Gegenwart und un »

ter “ Aufſicht des Direktor " Ma ue mit ! glücklichem Erfolge ,

erſt auf Rohzucker , hierauf aber zu raffinirtem Zuer ver ?
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ſotten 3; ſo daß , außer dem zulekßt dabey abgefallenen

Syrup einige hundert Pfund Zu > er ' von verſchiedener

Qualität , von der feinſten Raffinade herab bis zum gel -

ben Farinzuker ' , gewonnen worden ſind .

Wenn die Reſultate jener Arbeiten einerſeits in na »

turwiſſenſchaftlicher Hinſicht nicht ganz unintereſſant zu

ſeyn ſcheinen ; ſo geben ſie uns andrerſeits einen Beo

weis , daß diejenigen Laubholzwälder , welche reichlich

mit Ahornbäumen bewachſen ſind , ſich ſehr dazu qual ( -

ficiren , in Zeiten wie die gegenwärtigen , mit einigem

Vortheil Zucker daraus produciren zu können .

Bleiben wir auch bey der kleinſten Ausbeute ſtehen ,

nemlich bey 26 Berliner Quart Saft von einem Bau -

me , und ' nur ein und ein halb Loth Zu > er für das

Quart ( == 60. Rheinländiſchen Duodezimal Kubikzoll )

Ahornſaft , ſo würde ein ſol <er Baum im Durchſchnitt

26 , 13 Loth = 39yLoth , alſo ein Pfund und ſieben

Loth ' »an Zucker liefern ; und aus einer Waldung von

X000 Morgen zu“ x.80 Quodratruthen , welche unter

andern Laubhölzern auch nur 4000 Stück Bäume vom

gemeinſten hier wachſenden Ahorn , nemlich dem Acer

Pſeudo - platanus , enthielte , würde jährlich 4375 Pfund

brauchbarer Zucker gewonnen werden können ; und . den -
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noch kämen hiebey fär jeden Morgen Forſtland nur 4

Stüc Ahornbäume zu ſtehen .

Es würde alſo wenigſtens der Mühe lohnen , auf den

Anbau der Ahornbäume mehr Fleiß zu verwenden , als

es bieher geſchiehet . Vorzüglich würde in dieſem Falls

der Anbau des Acer Daſlycarpum beſonders zu empfehe
len ſeyn : denn er läßt ſich durch Stelinge fortpflans

zen , wächſt ſchneller als die übrigen Arten empot , lies

fert ein gutes feſtes Brennmaterial , und behauptet in

der Ausbeute an Pottaſche noch einen Vorzug vor dem

Eichenholze ; nicht zu gedenken , daß dieſer Baum auch

ſchon mit einem ſchlechten Erdreich vorlieb nimmt , und

ein vortreffliches Nußholz für die Tiſchler darbietet ,

Güterbeſiker , welche Ahornbäume in ihren Forſten
haben , werden ſchon jekt Vortheile daraus ziehen köne

nen , wenn ſie ſolhe auf Zucker benutßen wollen . Das

Leſeholz in den Wäldern bietet ihnen das zum Abdun -

ſten des Saftes erforderliche Brennmaterial unentgeld-
lim dar , und ein Paar Kinder ſind hinreichend , tägs

li < die Ahornbäume von 3 bis 4 Morgen Forſtland
zu beſchicken : ſie würden ſo wie der Staat eine neue

Revenüe aus ihren Forſten ziehen , die in jedem Be »

wachte ergiebig iſt .
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Erfahrungen über die Scheidung des Zukst

kers aus den Runfkelrüben . ;

Herr Direktor Achard hat das Verdienſt , die ei -

nige dreyßig Jahre früher durch den verſtorbenen Di »

rektor Marggraf entdeckte Auesſcheidung des Zuckers

äus ven Runkelrüben , wieder zur Sprache gebracht zu

haben . Der Gegenſtand iſt nun beynahe ſeit 10 Zah »

ren einer faſt ununterbrochenen Unterſuchung unterworfen

worden , berufene und “ unberufene Männer haben ſich

damit beſchäftiget , ' und man muß ſich daher um ſo

mehr wundern , daß unſere Haushaltungen noch jeßt

den Zuefer aus Rütikelrüben ſo wenig kennen , daß

bey weitem der größte Theil des Publikums ſogar

an“ der Möglichkeit zweifelt , daß die Runkelrübe

überhaupt mit ökonomiſchen Vortheilen auf Zucker

verarbeitet werden kann .

Was . auch der Grund hiervon ſeyn mag , gilt mir

völlig : gleich : - Da - ich aber vor einigen Jahren den

allerhöchſten Befehl erhielt , denſelben Gegenſtand einer

Bearbeitung zu unterwerfen , ſo hat mich dieſe in

ven Stand geſekßt , das Wahre vom Jmmaginären zu

unterſcheiden , und die Sache ſelbſt ſo vollkommen aufs

Reine zu " bringen , daß wenn man genau nach meiner

Methode arbeitet , die Rübe ſey gelb , weiß oder roth ,

ſie ſey mit der größten Vorſicht kultivirt, oder vom
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gemeinen Ac > ersmanne ' zum Viehfutter gebauet , man

demohngeachtet ſtets Zucker mit Vortheil daraus dar »

ſtellen kann .

Aber keine Regel iſt ohne Ausnahme , und dieſes

Sprichwort findet auch auf die Runkelrübe eine Anwen »

dung . So habe ich es durch mehrjährige Erfahrung

beſtätigt gefunden , daß folgende Beobachtungen als un »

auflösliche Wahrheiten angeſehen werden müſſen ,

T) Runfelrüben , die auf einem Boden gewachſen

ſind , wo vormals Schafhorden waren , oder

der mit Schafmiſe bedünget worden iſt , geben

faſt gar keinen Zueker , dagegen aber viel Sal »

peter .

2) Runkelrüben , die auf einem mit Pferdemiſt friſch

gedüngtem Boden gewachſen ſind , liefern wenig

Zucker , dagegen aber viel falz - und falpeter -

ſaures Kali .

3 ) Runkelrüben , die auf einem mit Kuhmiſt friſch be -

düngtem Boden erzielt worden ſind , liefern Zuk »

ker , er enthält aber viel phosphorſaures und

äpfelſaures Ammonium , nebſt ſalzſaurem Kali .

4) Runkelrüben , welche auf Brachland gebauet wor »

den ſind , werden zwar kleiner als die auf ge -
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düngtem Lande gezogenen , ſie ſind aber reicher

an Zuckergehalt als jene .

5) Die größte Quantität Zucker liefern die völlig

weißen Rüben ; dieſen folgen die gelben ; dieſen

die mit rothen Schaalen und weißem Kern ; und

dieſen endlich die mit rother Schaale und weißem

Kern mit rothen Ringeln .

6) Runkelrüben auf ſandigem Lehmboden gebauet , ſind

zukerreicher als die , welche auf fettem Thon oder

Kleyboden gebauet worden ſind .

7) Die Runfkelrübe liefert nur dann einen brauchbas

ren Zucker , wenn ſolche vom Ausgang des Octo »

bers bis Ausgang des Januars verarbeitet wird .

Vom Monat Februar an ändert ſich ihre Grund »

miſchung , der Zuckerſtoff gehet in Schleimzu >er

über , und verliert ſich mit der Zeit ganz .

8) Das Maximum der Ausbeute an gutem körnigem

raffinirbaren Rohzu >er beträgt 4 Pfund , und

das Minimum 23x Pfund , für den Berliner

Sceffel Runkelrüben , welcher im Durchſchnitt

. 00 Pfund wiegt : das , mittlere Verhältniß der

Ausbeute kann alſo auf 3 Pfund ' geſeßt werden ,

|
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9) Hundert Pfund Runkelrüben liefern nach dem Ver -

kleinern und Auspreſſen 30 Pfund Saft , und

der ausgepreßte Rückſtand wiegt 70 Pfund .

10 ) Jene 30 Pfund Saft liefern im Durchſchnitt 6

bis 7 Pfund Syrup , wogegen 23 bis 24 Pfund

Waſſertheile während dem Verdunſten entweichen .

11 ) Es werden alſo dex Viehfutterung bey der Zuckers »

fabrikation aus Runkelrüben nur 6 bis 7 Pfund

feſte Subſtanz entzogen ; das Uebrige iſt Wäßrigs -

keit / welche dem Viehe keine Nahrung ertheilet .

12 ) Der zuerſt gewonnene Syrup aus den Runkel »

rüben kann nicht als Zuerſyrup benukßt werden ,

er enthält ſalzſauren Kalk , ſalzſaures Kali und

äpfelſauren Kalk , die ihm einen unangenehmen

Beygeſchma ertheilen , der vorzüglich mit zuneh »

mendem Alter mehr entwickelt wird .

Jenes ſind die Hauptreſultate , welche ich aus meinen

über die Fabrikation des Runkelrübenzucers angeſtellten

Arbeiten gezogen habe ; und es bleibt mir nur noch übrig ,
die überaus einfache Verfahrungsart zu beſchreiben , auf

die ich nach mannigfachen ohne glücklichen Erfolg ange »

ſtellten Verſuchen zuleßt zurück gekommen bin : man wird

finden , daß ſie weder umſtändlich noch koſtbar iſt , daß
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jeder Landmann ſolche ſehr leicht ausüben kann , und daß

ſie von jedem Güterbeſiker oder Landmann ausgeübt zu

werden verdienet 3 hier iſt ! ſie .

Man befreyet die Runkelrüben durch das Waſchen

mit Waſſer von allen anklebenden Unreinigkeiten , und

ſchneidet hierauf die zarten Wurzelfaſern , ſo wie die

Kronen ' : ab 3; worauf ſie auf einer beſonders dazu voy »

gerichteten Maſchine zum Brey verkleinert werden .

Der Verkleinerungsapparat iſt von dem Kriegesrath

Siebeke hieſelbſt angegeben und ausgeführt worden .

Er beſtehet in einem eiſernen Cylinder von Blech , der

gleich einem gewöhnlichen Reibeiſen mit ausgeſchlagenen

Er bewegt ſich unterſcharfen Oeffnungen verſehen iſt .

einem Winkel von 35 " geneigt unter einer - Art höheren

Mäühltrichter , welcher die Rüben enthält , die durch

ihr eigenes Gewicht auf die Walze herabfallen , und

dadurch zu einer breyartigen Subſtanz zevriſſen werden ,

die in ein untergeſeßtes Gefäß hinabſinkt .

gung geſchiehet durch einen Pferdegöpel .

Die Bewe »

Dieſer Appa -

rat verkleinert in jeder Stunde 12 Berliner Scheffel

Runkelrüben .
/

Der gewonnene Brey wird in einer,ſehr einfachen

Preſſe ausgepreſſet , um den Saft zu gewinnen , wel-

<her nun nachfolgender Behandlung unterworfen wird .
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Man . füllet den friſch gepreßten Saft : in einen gro -

ßen kupfernen Keſſel , ' und erhißt denſelben bis zum

anfangenden Aufwellen . » DHiebey wirft ſich eine bedeu »

tende Quantität dem geronnenen Eiweiß ähnlicher Schaum

auf die Oberfläche , der mit einer Schaumkelle abgenom »

men wird .

Iſt dieſes Schaumen veranſtaltet , ſo ſeßt man , unter

beſtändigem Umrühren mit einem hölzernen Spaten , ſo

viel friſchen gut gebrannten Kalk hinzu , daß für jedes

Berliner Quart “ des im Keſſel enthaltenen Saftes 2005

Gran zu ſtehen kommen , nachdem der Kalk vorher bis

zum Zerfallen mit reinem Waſſer gelöſcht “ worden iſt .

Mit dieſem Kalk läßt : man nun den Saft ſo lange ſie »

den , bis eine herausgenommene Probe ſo klar wie junger

Wein geworden iſt , welches überhaupt binnen dem Zeit»-

raume von einer Stunde erfolgt .

Während dieſem Sieden entwickelt ſich ſehr viel Am »

monium in ſcharfen ſtechenden Dünſten , und es wird

eine neue Quantität Schaum auf die Oberfläche des Saf »-

tes geworfen ; der mit einer Schaumkelle abgenommen

wird .

Man erlöſchet nun das Feuer unter dem Keſſel , fäls

let den geklärten Saft in hohe kegelförmige Fäſſer , und

läßt ihn 24 Stunden lang darin ruhen , während welcher
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Zeit die trüben Theile ſich zu Boden ſetzen , und nun der

völlig weinklare Saft , durch einen an der Seite des

Klarfaſſes angebrachten Zapfen , weinklar abgezogen wer !

den kann .

Der ſo geklärte Saft - wird nun aufs neue in einen

zweyten Keſſel übergetragen , und ohne weitern Zuſaß ſo

lange unter gelindem Sieden deſrelben abgedunſtet , bis

ſolcher die Konſiſtenz eines dünnen Syrups angenommen

Hat , deſſen ſpecifiſche Dichtigkeit ſich gegen Waſſer wie

4 : 3 verhält .

Dieſer Syrup wird nun aus dem Keſſel herausge ,

nommen , und bis zur völligen Erkältung in einem an -

dern Gefäße aufbewahrt : zu welchem Behuf derſeibe ,

nach dem man den Schaum abgenommen haf , durch ein

Über einem Rahmen ausgeſpanntes Stück Flanell gegoſſen

wird .

Während - dem Erkalten ſekt ſich eine bedeutende

Quantität äpfelſaurer Kalk in dem Syrup ab , er nimmt

dagegen nun eine klare Beſchaffenheit und einen ſüßen

zuferartigen Geſchmack an .

Man gießt den klaren Syrup von dem Bodenſake ab ,

in einen andern kleinern Keſſel , und ſiedet denſelben nun

fo lange , bis er Faden ziehet , worauf ſolcher abermals

in einen andern kalten Keſſel übergetragen wirde
:

4



In dieſem rührt man ihn von Zeit zu Zeit einmal um ,

ſo baid man aber bemerkt , daß er körnig wird , ſo muß

ſolcher in eine oder mehrere Zu >erformen übergetragen

werden , deren Oeffnungen an der Spitze mit Päpier - ver »

ſtopft ſind : und man findet nun den Syrup nach einem

Zeitraume von 24 bis 30 Stunden zu Zucker erſtarret .

Um jene Kriſtalliſation zu begünſtigen , müſſen die

Formen in einer Temperatur aufbewahrt werden , die we »

nigſtens 16 bis 18 " R . beträgt . Iſt die Kriſtalliſation

vollendet , ſo werden die Formſpißen geöffnet , und die

Oberfläche des Zuckers mit feuchtem Thon bedeckt , da

denn ſehr bald ein ſehr dunkelbrauner übel ſchmeckender

Syrup abfließt , wogegen ein halbbrauner ſehr rein

ſchmeckender Zueker , in zuſammenhängenden körnigen Kri »

ſtallen , in den Formen zurüc bleibt .

Nach dieſer Verfahrungsart habe ich vor ein Paar

Jahren , ' während dem Zeitraume von 8 Wochen gegen

T800 Pfund , und das Jahr darauf 300 Pfund brauch »

baren Rohzucker aus Runkelrüben producirt , der ſich bey

der damit angeſtellten Raffination , vollkommen eben ſo

gut , als Weſtindiſcer Rohzucker . verhalten hat .

Man ſichet alſo , daß auf dieſem Wege der Uebergang

der Rübe bis zum Zucker in einem Zeitraume von 8 Tagen

Hormbſtädts Archiv der >erbauk . , IV . Bds . 2, Hft. Gg
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beendigt iſt , .ohne. Schwefelſäure , Eiweiß , Blut, Alaun,
oder ein ' anderes künſtliches oder koſtbares Scheidungsmit »

tel dazu ndthig zu haben , welche Mittel von vielen an »

dern , die ſich mit ähnlichen Arbeiten beſchäftiget haben ,

als unumgänglich - nothwendig empfohlen worden ſind .

Nur der . gebrannte Kalk allein iſt. mein Scheidungsmit »

tel , und er leiſtet ſeinen Dienſt fo vollkommen , daß in

der That nichts dabey zu wünſchen übrig bleibt .

Fragt man , wäs dieſer Zuc >er koſtet , ſo fällt die

Antwort in der That ſehr günſtig aus . Kann der - Schef »

fel Runkelrüben zu 8 Groſchen dargeſtellt werden, und

rechnet man für die Bearbeitung , für Brennmaterjal ,

für Generalkoſten 26. 4 Groſchen , ſo kommen die Selbſt »

koſten für alle Auslagen auf 12- Groſchen zu , ſtehen. Da

aber der Scheffel Rüben nach meinen im Großen ange »

ſtellten Erfahrungen nach einem mittlern Durchſchnitt 3

Pfund brauchbaren Rohzucer liefert , ſo kömmt das

Pfund von ſelbigem nicht höher als 8 Groſchen zu ſtehen.
Man ſichet wohl ein , daß , wenn man die ausgepreßten

Rückſtände annoch auf Branntwein , auf Eſſig , oder auch

nur zu Viehfutter benuken will , der Zueker noch wohl »

feiler zu ſtehen kommen würde .
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Erfahrungen über die Ausſ < heidung eines

zu >erreichen Syrups aus Birnen .

Die früher erzählte EntdeXung des Herrn Prouſt

aus dem Safte der ſpaniſchen Weinbeeren einen brauch »

baren Rohzucker zu ſcheiden , veränlaſſete mich , unſre deut »

ſchen Weintrauben einer der von ihm vorgeſchriebenen

ähnlichen Behandlung zu unterwerfen , um zu erfahren ,

ob und in wie fern auch dieſe zur Darſtellung des Zuk »

kers , oder wenigſtens eines zuFerreichen Syrups , mit

Vortheil anzuwenden ſeyn möchten .

Sechs Berliner Meken weiße vollkommen reife Weins

trauben , welche fammt den Kämmen 20 Pfund wogen ,

wurden von den Kämmen befreyet , hierauf zerquetſcht ,

der Saft in einer zinnernen Preſſe ausgepreſſet , und er

betrug überhaupt 55 Berliner Quart . Sein Geſchma >

war ſehr angenehm ſäuerlich ſüß .

Um die darin befindliche freye Citronen - oder Weine

ſieinfäure daraus abzuſondern , ſeßte ich dieſem Safte für

jedes Quart 2 Loth fein gepulverte reine Kreide zu,
rührte alles recht wohl untereinander , erhikßte nun das

Ganze in einem zinnernen Keſſel zum Sieden , und une

terhielt die Maſſe ſo lange darin , bis hineingetauchtes

Lackmuspapier nicht mehr geröthet wurde .

Gg 2
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Der eytſäuerte Saft wurde hierauf von ſeinem" Bo»

' denſaße, getrennet ; durch Flanell gegoſſen mit dem Wei -

ßen von ſechs Eiern gemengt , damit aufgeſotten , um ihn

von den inhärirenden markigen Theilen zu befreyen , dann

abermals durch Flanell filtrirt, und nut zur Konſiſtenz
eines Syrups abgedunſtet . Während dem Abdunſten ſon »

derte ſich noch eine bedeutende Maſſe von äpfelſauerm Kalke

daraus ab , und zuleßt blieben 31x Loth eines Syrups zu -

rü , der zwar ſüß , dabey aber mit einem faden Neben»

geſchmac> begleitet war .

VUeberzeugt , daß unſre hieſigen Weinbeeren die Stelle

der ſpaniſchen , zu einem ſolchem Behuf in keinem Be

tracht erſchen können , unterwarf ich mehrere andere füße

Früchte einer Prüfung , blieb aber zulekt bey' den Birnen

ſiehen, da mir keine andere „einen ſo günſtigen Erfolg

wie dieſe gewährten : dena ſie bieten . bey einer regelmäßi »

gen Behandlung einen ſchr angenehmen zuckerreichen Sy »

xup dar , der die Stelle des Zuckers zu gar manchem Be»-

huf in vielem Betracht erſeßen kann .

- Soll dieſer zuerreiche Syrup aus den Birnen berei -

tet werden , ſo werden ſolche geſchälet , von den Kernen

befreyet , auf einem Reibeiſen gerieben , und hierauf . der

gebildete ſüße Brey in - Leinwand eingeſchlagen , und untet“-

einer Preſſe ſtark ausgepreſſet .
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Der ' erhaltene Saft wird hierauf mit der Hälfte ſeines

Umfanges - von reinem Brunnenwaſſer verdünnet , und für

jedes Quart des unverdünneten Saftes , werden zwey Loth

fein geſchabte Kreide zugeſeßt , welche! dazu beſtimmt iſt ,

die dem Safte inhärirende Aepfelſäure zu entziehen . Mit

dieſem Kreidezuſaße wird nun der Saft ein Paarmal auf »

gewallet , hierauf aber durch Flanell gegoſſen , um ſolchen

von den ihn trübenden Theilen zu befreyen .

Der filtrirte , ſeiner Säure beraubte , . und wieder er »

kaltete Saft wird nun mit ſo viel Eiweiß , oder an deſſen

Stelle mit friſchem Rindsblute zuſammengerührt , daß

vom Erſtern das Weiße von zwey Eiern , vom Lektern

. aber zwey gute Eßlöffel voll , für den Saft von jeder

Metze Birnen , in Anwendung geſeßt werden .

Mit dieſem Zuſaße wird nun der Saft abermals auf -

geſotten , er kläret ſich nun vollfommen wie klarer Wein ,

und iſt alle ſeiner markigen Theile beraubt . Man gießt

den ſo geklärten Saft nun zum zweytenmal durch Flanell ,

um ſolchen von . . den daraus abgeſonderten Schaumtheilen

zu befreyen ,

Der ſo geklärte Saft erſcheint jekt zuckerſüß . Er

wird nun in einem reinen Keſſel bis zur Konſiſtenz . . des

Syrups abgedünſtet , und “ zum Gebrauche aufbewahret .
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Der Syrup , den: man auf dieſem “ Wege aus " den

Birnen gewinnt ;-iſt ſich nicht immer ' gleich , ſondern difs

ferirt nach der Natur der Birnen bedeutend . Eben fo

different iſt die Quantität deſſelben „. welche man aus einer

gegebenen Maſſe Birnen gewinnen kann .

Die Meße. , Malveſirbirnen liefert meiſt ein Pfund

Syrup , von den Bergamottenbirnen gewinnt man nur

ein halb Pfund , Aus einer andern mir unbekannten Arb

ſüßer ſaftreicher Birnen erhielt ich 3 Pfund .

Der Syrup beſikt einen füßen zuFerartigen Geſchmack ,

es iſt mir aber noch nicht gelungen , feſten körnigen Zucker

daraus zu ſcheiden ; er kann aber auch in dieſem liquiden

Zuſtande die Stelle des Zuckers ſehr wohl vertreten . Ge -

braucht man zur Entſäuerung des friſchen Saftes ſtatt der

Kreide gebrannten Kalk , ſo nimmt der Syrup davon ges

meiniglich eine dunklere Farbe und einen brenzlichen Ge -

ſchmad an . Auch iſt der von ungeſchälten Birnen bereitete

Syrup weniger angenehm als der von geſchälten .

Der Rückſtand , welcher näch dem Auspreſſen der Bir »

nen übrig bleibt , gewähret noch zweyerley Vortheile ; er

kann auf Branntwein ſo wie auf Cſſig benußt werden .

Sch ſeßte den Rückſtand von zwey Scheffel Birnen in

Fermentation , zog von der gegohrnen Maſſe den Läuter ,



ER

oe

SSR

Enes

Mida

467

und von dieſen den Branntwein ab , und gewann vom

leßtern etwas über zwey Berliner Quart , welcher 35

Procent Alkohol enthielt .

Ich übergoß den Rückſtand von zwey Metzen Birnen

mit 25 Quart Waſſer , rührte alles wohl untereinander ,

preßte das Flüſſige aus , und unterhielt ſolches vier Wo » -

chen lang bey der Temperatur von 259 Reaumür in einer

mit Leinwand verbundenen gläſernen Flaſche , ohne denſel -

ben einen weitern Zuſa zu geben , und gewann ' daraus

zwey Quart ſehr ſchönen dem Weineſſig ähnlichen Eſſig . .

Man wird alſo in denjenigen Gegenden , wo die Obſt»
kultur häufiger als hier getrieben wird , wo man , wie im

Deſſauiſchen , in Thüringen , im Magdeburgiſchen u. ſ . w.

den Scheffel Birnen für 12 Groſchen einfaufen kann , aus

deren Verarbeitung auf Syrup , auf Eſſig und auf Brannt»
wein , nicht unbedeutende Vortheile erzielen können ,
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