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36 Dr. E. S, Zurn

griitze, das Gefliigel. Als Stroh- wie Griin-Viehfutter leistet diese

Nutzpflanze schliesslich nicht gering zu schatzende Dienste.
ilturen

1878 ergaben 247,052 ha Landes bedeckende Buchwe zenl
£ E. S .

4,497,545 Ctr., 1891 190,202 ha 104 Tonnen, 1 ha 0,55 Tonne Kor
nerertrige. 12—100 hl Samen, 400—700 Ctr. Griun- und 60—30 Ctr.

Strohfutter vermag 1 ha Buchweizenboden zu erbringen.

2. Wurzel-Nahrpflanzen.

Auf dem Wege konsequent durchgefithrter Kultur und Zucht-

= W et S ey ! e iy e s + cyge t
lanzen abnorim vergrossert,

wahl erlangten nach und nach gewisse |

umfangreich, dabei saft-, suss-, mehl-, zart- u. s. w. fleischig, also

reich an Stirkemehl, Zucker, Wasser u. s. w. und verschieden, bald
dick-. bald diinnwalzig, bald kegel-, bald kreisel-, bald apfel-, bald

scheibenformig gestaltet sich

]|

birn-, bald kugelknollen-, bald f:

ien. Letztere

zeigende unterirdische, also Erdstamm- und Wurzelpa

hen wie Tieren zur Nahrung und werden deshalb auch,

dienen Men

als sogen

ihre Triger, gleich den Getreidepflanzen, 1

Hackfriichte®, in Deutschland viel kultiv
Unter ihnen besitzt fiir Deutschland weitaus die allergrosste

volkswirtschaftliche Bedeutung und verdient deshalb, an allererster

Stelle genannt und geschildert zu werden

a) die Kartoffel (Selanum tuberosum). Dieselbe (in
Deutschland bekannt auch unter den Namen Erdapfel oder Erd-
oder Grundbirn) gehort zur Pflanzenordnung der Rohrenblittigen

o i -
{—0ld1ld-

(Tubiflorae) und zur Familie der Nachtschattengewachse
ceae). Letztere sind Straucher oder Krauter mit wechselstandigen,

sederten Blittern, einzeln ader in Trugdolden, in

einfachen oder o

welche

Rispen oder Wickeln stehenden, regelmassigen Zwitterbluten,

en Kelch, vier- oder fiinfteiligen, resp. -faltigen

vier- oder fiinfspalts

Blumenkronensaum anfweisen, desgleichen Beeren- oder Kapsel

friichte produzieren. Zu den beerenfriichtigen Nachtschatten-
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oder
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( Juli
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Luberosum, nocht Sol. esculen-

tum, die Eierpflanze, Sol. nigrum, der schwarze, Sol. dulecamara, der

bittersiisse N:

chtschatten, das Bittersiiss und andere Sol

LT
Species, Lycopersicum esculentum ( Solanum
"

lycopersicum), die

ate, der I-'-'\il'.'LiiI-L'«- oder 1

debesapfel, Atropa belladonna, die Toll-

kirsche, Physalis, die Blasenkirsche, Lycium, der Bocksdorn oder

Teufelszwirn, Capsicum annuum, der spanische Pfeffer oder die Beiss-

beere, Mandragora, die Alraun

urzel u. s. w. Zu den kapselfriich-
tigen Solanaceen zihlen: Datura, der Stechapfel (nach welchem
auch wohl die der Datureae g

-

diese Gruppe Solanaceat elan

wird),

Hyoscyamus, das Bilsenkraut, Nicotian:

I'abak, Petunia. die

bekannte Gartentopfbli
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naceen Arznei- und Giftpflanzen. Einige ge

10ren zu unseren be

deutendsten Kultur- und Nutzgewichsen, wie das in erster Li der

FFall ist bei Solanum tuberosum, der Kartoffel. Deren langfaserige,

im Boden relativ flach sich ausbreitende Wurzeln treiben ziemlich
wagerecht wachsende unterirdische Auslaufer, sogenannte Stolonen,

an denen, als eine Art subterra

r Stammiformen, die Knollen. die

eigentlichen Kartoffeln. sich entwickeln. Diese

Ll SLCIL  Dald

:'\I::'?:'{|— oder aptel-, bald meh:

langlichrund oder bi

bald

breitkugel- oder schwamm-. bald mehr nieren

bald lang oder mat

horn-, gurken- tannenzaptentormig, bald héckerig, bald mit nasen-

artigen Auswiichsen. ferner bald

bald diinn-, bald rauh-. bald

glattschalig. Thre Schalenfarbe ist we isslich, gelb, braun, rot. blau,

grun und dunkel in den v rschiedensten, mehr oder minder leb-
haften Nuancen, desoleichen auch mehrfarbig rot- oder blaugefleckt.

gestreift oder augenar

§ gezeichnet. Ihr Fleisch zeigt sich bald

weich, bald hart, bald wasserig, seif

19 oder s ]Jl:Lh bald 1]'|'rl'|{l"_

und mehlig, dabei weisslich. gelb, rot oder blau, rot- oder blauflecki

oder purpurn geringelt in mehr oder weniger lebhafter, sowie man-

nigfaltig nuancierter I arbung. Je nach ihrer Reifezeit giebt es frithe

=1

( Juli- und August-)

, mittelfrithe oder spate (Oktober-) Kartoffeln.




Alle Kartoffelknollen haben Fortpflanzungsknospen mit sogenannten
H 'Starke,

n

Augen”. Es enthalten die Kartoffelknellen ca, 19—2

i—29% Holzfaser, 270 Eiweiss, 0,04—0,8% Fett, 15 269, stickstoff-

P x i =4 5 1 1 1 s | of \WWacepr
ireie Extraktstoffe, darunter 47%e Kohlehydrate und 75—53% Wasser.

Unter den geringen Mengen l5slicher Bestandteile findet sich Aspa-

en und Solanin in der Kartoftel-

ragin speciell in den Kartoffelke

pflanze. Letzteres ist mehr im Kraut und namentlich in den Beeren-

friichten als in der Kartoffelschale enthalten. In

Apfelsiure gebunden and mehr in und unter der Schale, als 1m

Fleisch aufgespeichert. Die Kartoffelpflanze ist krautig. 1hr meht-

kantiger oder stielrunder, hehaarter oder glatter Stengel wird etwa

m hoch und steht aufrecht; nur be: bedeutenderer Lange legt er

sich zu Boden. Die Blitter sind ungleich oder unterbrochen un-
paarig gefiedert und wechselstindig, mit oval- oder herzfGrmigen

Die Bliiten sind radtrichter-, nicht selten fast glocken-

|.'
celber, blasser oder dunkler roter, violetter u

Teilblattern.

formig, mit Tunil gem oder fiinffalticem Saum und welsSer, Welss-

blauer Farbe. In

[rugdolden oder Rispen zeigen sie sich gruppiert und vom Juli bis

zum Oktober geoffnet. Die Kartoffel-Beerenfriichte sind reif weiss-
lich- oder gelbgriin und enthalten in bitter schmeckendem Fleische
zahlreiche plattgedriickte, nierenformige Samen.

In der Andenregion in Stidamerika ist Solanum tuberosum ur-

ey 1 14
s1Ccil heute

spriinglich heimisch gewesen. Vildwachsend findet sie
noch in Chile als unserer Kulturkartoffel ganz ihnliche Pflanze, so-
wie (nach Prof. O. Lemon) auf ca. 10,000 Fuss fiber dem Meere ge
legenen Gebirgswiesen nahe der me xikanischen Grenze und von Ari-
sona in zwei Pflanzenformen mit etwa walnusserossen, wohl
schmeckenden Knollen und

Nicht nur zur Zeit der Entdeckung Amerikas, sondern wohl schon

weissenn . wie. blauen Bluten.

lange vor dieser wurde die Kartoffel unter dem Namen ,Papas® in

enregion, speciell in Peru und von Chile bis Neu-Granada,

der Anc
kultiviert. Nach Europa ist sie von dort wahrscheinlich auf zwel

mier direkt aus Sitidamerika

\Wegen gelangt. Zuerst durch die 5i
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nach Spanien, von wo aus sie sich zunachst in Burgund und Italien
ausbreitete. Die Italiener nannten sie schon 1604, wegen ihrer Aehn-
lichkeit mit Triiffeln, Tartufioli oder Taratoffoli, die franzosischen

Schweizer und die damaligen Bewohner der Dauphine Cartoutles,

woraus unsere heutige Bezeichnung ,Kartoffeln® entstanden 1st.

Dieselbe ist in diesem Jahrhundert in Deutschland allgemein ge-

briuchlich neben dem im vorigen Jahrhundert bei uns allein ange-
wandten Worte ,,Erdapfel” oder ,pomme de terre” der Franzosen.
Viel bestritten ist es, ob der Sklavenhindler John Hawkins schon
1565 oder unter dessen Kommando 1586 Franz Drake oder Sir

”L‘Tl'i.l_nlf. die

Walther Raleigh, resp. dessen Reisebegleiter T

Kartoffelpflanze aus Virginien nach Irland wirklich gebracht haben.

Da nun zur Zeit der Entdeckung Amerikas aber weder in Virginien,

noch in Carolina oder in Mexiko Kartoffelkultur existierte, so ge-

langten diese Pflanzen wohl durch Schiffsverkehr aus ithren Heimat-
landern nach Virginien. In Irland wurden sie zuerst auch als wvir-

ginische Kartoffeln oder vielmehr als virginische ,,Bataten” (woraus

spater das in England allgemein gebriauchliche Wort ,,potato(e)
fiir Kartoffel entstand) bezeichnet. Erst in den 3o0er Jahren des
18. Jahrhunderts wurde in England der Kartoffelbau allgemeiner

durchgefithrt, verbreitet; besonders geschah das infolge schwerer,

in Schottland iiberall aufgetretener Hungersnot. In Schweden war

die Kartoffel seit 1720 bekannt; iiberall kultiviert wurde sie aber

erst, trotz Linne's schon frither gegebener Empfehlung ihres An-

reich kamen im Jahre 1616 die Kartoffeln

baues, seit 1794. In Franl
als grosse Seltenheit erstmals auf die konigliche Tafel. In Deutsch-
land pflanzte Clusius sie 1588 in den botanischen Garten zu Wien
und Frankfurt zuerst an, aber im 17. Jahrhundert machte die Kar-

toffelkultur bei uns noch wenig Fortschritte. In Bohmen soll sie

wahrend des 3ojahrigen Krieges ein niederlandischer Offizier ein-

gelithrt haben und von da die Kartoffel nach Baireuth gelangt sein.
b im Voigtlande brachte sie gegen 1647 nach

IAte Rovlar aieiSe
Hans Rogler aus Sel g

Rossbach und 1717 der Generalleutnant v. Milkau aus dem braban-




40 Dr. E. S. Zurn

tischen Kriege nach Sachsen. Nach dem #jihrigen Kriege pflanzte
man — und zwar auf infolge besonders in Preussen und Sachsen

ochener allgemeiner Hungersnot von Friedrich dem Grossen

speciell m Schlesien und Pommern getroffene Zwangsmass
regeln hin — iiberall in Deutschland Kartoffeln an. Zu gegenwar-
tiger Zeit dehnt sich aber der Kartoffelbau aus von Hammerfest bis
nach Neuseeland, in Gebirgsgegenden bis iiber 1352 m Meereshohe,

also we

er als der Getreidebau. Fast 3 Millionen Hektare brachten

zu Anfang der 8cer Jahre des 19. Jahrhunderts in Deutschland (wo-

selbst nur Roggen und Hafer eine grdssere Anbaufliche haben)

reichlich 450 Millionen Centner Kartoffeln, wovon ca. 150 Millionen
Centner zur menschlichen Nahrung, ebenso viel oder wohl noch

etwas mehr als Milch-, Mastvieh- und Gefliigelfutter, go Mill. Ctr.

zu Aussaatzwecken, 65 Mill. Ctr. zur technischen Verarbeitung und

5—10 Mill. Ctr. zu Exportzwecken Verwendung fanden. Von jenen
65 Mill. Ctr. technisch verwerteter Kartoffeln verbrauchte man ca.

50 Mill. zum Spiritus-, 12—15 Mill. zur Stirke- und Stirkezucker-.

e zur Kartoffelmehl- und Kartofiel-Konservefabrikation.

Es ist die Kartoffel

siden die wichtigste Nihr-

ler Vilker Europas, welche vielen Millionen Menschen all-

ja in drmeren Gegenden fast ausschliesslich genossene, gleich
| Kaffee kaum zum Ueberdruss werdende Speise giebt. Hun-
gersnote, wie Europa sie in fritheren Jahrhunderten durchmachen
musste, haben seit Ausbreitung des Kartoffelbaues fast aufgehort.
Zwar sind der Wohlgeschmack und der Gehalt an Ei veissstoffen in
den Kartoffelknoll

reich als z. B. die Hiilsenfrucht- und Roggensamen, deshalb gehdren

nur gering, auch sind sie weniger stirkemehl-

=0

sie auch nicht zu den Blut- und Muskelfleisch-, sondern zu den

IFettbildnern undAtemférderern. Immerhin geniigen ihr Eiweiss- und

Stirkemehlgehalt zur rung des menschlichen Korpers, ja die
Lebensthitigkeit armer Menschen miissen sie vielfach fast auSs-
schliesslich wunterhalten. Durch die Moglichkeit eines Kartoffel-

anbaues in rauhen, unwirtlichen Gegenden wurde auch deren Be-
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A wohnbarkeit ermoglicht. Zur menschlichen E

ahrung werden die

en Kartoffeln mannigfaltie zuberei (gekocht, gedimpft, gerdstet, ge-

en braten) zu Suppe, Brei, Ge oa Klossen, Pudding, Kuchen i
(sogen. Kartoffelpuffern), u. s. w. Ihre Verwendbarkeit zur Erzeti-

AT~ gung von Starkemehl und Stirkezucker, von Spiritus, Branntwein

1S und einer Art Essig, als Mast- und Milchvieh-, sowie Gefliigelfutter, 5

e, thr Kraut als Griundiingunegs- und Brennmaterial, sowie bei seinem !

en Kalireichtum (21,789 ) zur Herstellung von Potasche wurde gross-

0- tenteils vorhin schon erwihnt.

1) el uns am en kultiviert werden und am bekanntesten sind f

=

die Kartoffelsorten: Daber'scl sische Zwiebel, Biskuit-, Early

ch Rose, Magnum bonum, Richter's Imperator, Frithe v. Nassengrund,
LT Sechswochen, Schneeflocke und viele andere
1d Die Kartoffelertrige schwanken gewéhnlich zwischen 150 bis :
21 500 Ctr. und steigen selten bis zu Goo, ausnahmsweise bis zu 300 Ctr.
d. pro Hektar,

b) Die Topinambur oder knoll ige Sonnenblume i
1, ( EiL‘]'-Ih]HTlL[HLL'.}BE'E'HHIJ..S.} stammt, ebenso, wie der nachstehend zunfichst _

r- beschriebene Helianthus annuus, die gemeine oder Garten- |
1- Sonnenblume — ehenfalls eine Komposite — aus Mexiko und Ko-

h lumbien. Letztere wird in Suddentschland,

‘h mehr in Russland

1- im Grossen*®) viel kultiviert, weil il

Damen bis zu etwa 309% ein ]
& ' () . = . ¥ e 1 i T 1 . ity

1 susses, rettes Speise-, sowie ein Brennol, das zur ( Jelmalerer und

£, ~erfenfabrikation weiter noch viel verwandt wird, enthalten, beziig

n lich solches, ferner ecin feines Mehl liefern. das Kuchen- und Brot-

1- mehlen zur Verfeinerung derer Qualitit beigemengt oder auch rein
n zur Bereitung von Kuchen und Brei gern verbra ird. In de
a Gegend von Saratowa werden die Sonnenrosensamen gerostet als
d Leckerei gegessen, bei uns bilden sje vor allem noch ein vortreff .
a liches Gefliigel- und K3 vogelfutter. Die griinen Blitter beider
- C <] ST ooty 3 = = 3 1
°) 1000 wurden schon in Russland #@ 100000 Ctr. von mehr als |
= 11f; Mill. Rubel Wert b

silzendem Sonnenrosena) produciert.
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Helianthus-Arten dienen als Viehfutter, die griitnen Knospen als
Gemiise, die Bliitenkopfe als Bienenweide. Die Stengel finden Ver-
wendung als Brennmaterial und zur Potasche-Gewinnung, ihr Mark,

gleich dem Hollundermark, zur Herstellung von Elektrisier-Kugel-

chen, ihre Fasern sollen die Chinesen als Seidesurrogat und Papier

T

stoff benutzen. Helianthus tuberosus, die Topi

1bur, soll 1617 aus
Brasilien oder aus Nordamerika nach England und von da nach
Deutschland gekommen sein, woselbst sie ihrer grossen, kartoffel-
dhnlichen, an Stiarkemehl, Inulin und Zucker besonders reichen
Waurzelknollen (Erdbirnen und Erdédpfel auch genannt) halber an-

-

gepflanzt wird. Letztere geben allen Haussdugetieren ein sehr ¢

=

deihliches, nahrhaftes Futter, bilden auch fast fiir alle Arten Haar-
und Federwild gern aufgesuchte Nahrungs- und Zufluchtsstatten.
Auf der Balkanhalbinsel, speciell in der Walachei, soll man die
Topinamburs auch roh oder gebraten, gerdstet u. s. w. als Menschen-
nahrung verwenden. Es werden weiss-, gelb- und rotfarbige Topi:
namburs kultiviert und betragen deren allergeringste Ertrage 200
bis 300 Ctr. Knollen und s0—60 Ctr. Kraut pro Hektar.

¢c) Die Speise- und Futterrunkelriibe (Ritben-Man
gold) Beta vulgaris var. rapacea. Dieselbe gehort zur Pilanzen-
ordnung der Oleraceae oder Krautblittrigen und zur Familie der
Chenopodiaceae oder Gansefussgewichse. Letztere sind teils ein-
jahrige, teils perennierende Krauter oder kleine Straucher mit wech

selstandigen, einf

ichen Blittern und kleinen, zu Aehren oder Rispen
gruppierten Zwitter- oder eingeschlechtigen Bliiten, welche 1n etwa
500 Arten, worunter mehrere wichtige Nahrpflanzen sich befinden,
der gemdssigten Zoni

Wihrend die harten Wurzeln der an den Mittelmeerkisten
wildwachsenden Runkelriibe Beta wulgaris nicht dicker sind als
deren relativ diinner, aufrechter, bis ca. 1,50 m hoch werdender, ge-
furchter Stengel, zeigen die der Kultur-Runkelriibe sich meist sehr
gross, dick und bis etwa 15 Pfund schwer, sowie in den verschieden:

rel-, Teller-, Walzen-, Flaschen-,

sten Rund- und Walzenformen (Kug
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Pfahl- und Schlangenriiben) zum Teil iiber der Erde wachsend und

saft-weichflei: Die stark- und fleischstieligen unteren Blatter

bl

i | REgm R
oder lan ., e1- oder herzetl

sind entweder mehr dreiecki

=

igen sich

gross und an ihrer Ober » wellig. Die Stengelblatter z
mehr schmal-lanzettlich. Die griinlichen Bliiten stehen zu 2 bis

Knauel in den Deck

seltener bis 6 in dichten Knaueln und so

blattachseln zu beblatterter Rispen:

September sind sie geol

Von Beta

‘icla, die wel

Pflanzen kultivi

orinweissfleisc fast walzenrunden Wurz

Blattern, b) B. lutea s. Intescens, dig gelbe Runkel mat

sum mindesten dusserli ir platirunden Wurzeln

e o Ruanleal mi
15¢ W) IUNKeL 1111

1 e )
and gelbrippigen |

e e i .
schon rosenrotschalis Wurzel,

o) die orosse roischalige, e) B. rubra s. ibe (rote

=

tiger Wurzel

Be(e)te) mit durch und durch

und rotgrinlichen oder doch w blutrot geaderten . Blittern

ima, die

und f) die volkswirtschaftlich

Zuckerriibe, iiber welche letztere an spiterer Stelle noch gesprochen

werden w Als begehrteste Zuchtspielarten gelten die Leutewitzer

unid Eckendorfer, die Oberndorfer Runkeln und andere Sorten.
Wegen ihres Zucl

testen Wurzelnidhriri

tums gehoren die Runkeln zu den ge-

iten, ganz besond oelten sie, deren

Anbau schon Karl der Grosse angeordnet haben soll, als vortrefi
liches Milch- und Mastviehfutter. Die Rotritbe wird als Salat und

Gemiise vielfach gern g

nossen, desgleichen von drmeren Leuten als

Wurzeln

Gemiise auch die meisten anderen ietaten ; der

dienen ihnen ferner zur Herstellung eines schlechten Kaffeesurro

gats, ihre getrockneten Blatter als 1« bak-Zusatzmaterial. Zum Rot-

firben werden noch die Rotriibenwurzeln benutzt, zur Zuckerge-

winnung alle Runkel-Spielarten, speciell, wie schon gesagt wurde,

~ =

altis
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lm Jahre 1878 wurden in Deutschland 328,000 ha mit Futter-
runkeln bebaut und nimmt deren Kultur an Umfang stindig zu.

Etwa rooo—2000 Ctr. Runkeln werden vom Hektar

oga
sEL

d) Die Kohl- und die Wasserriibe (Brassica napus rapi-

|
Pflanzenord

1 rapa rapifera). Dieselben gehoren zur

fera et Brassi

der Crn

nung der Rhoeadinae oder Mohnbliitigen und zur F

ciferae oder Kreuzbliiter. Letzterer Reprasentanten sind einjihrige

und perennierende Kriuter mit meist wechselstindigen, einfachen
oder gefiederten, selten dreizihligen Blittern, die kahl oder behaart
und frei von Nebenblittern sich zeigen, mit zu Trauben vereinten

Zwitterbliiten, welche 4 abfallende Kelch- und ebenso viele, zu diesen
abwechselnd, gekreuzt gestellteBliitenblitter (Kreuzbliiten), 6Staub

gefdsse und 2ficherigen Fruchtknoten besitzen. Schoten- oder Nuss-

| der kalten Zone

frtichte produzieren. 1200 meist der gemadassigten u
angehorende Arten, welche atherisches Oel und an fettemOele reiche
Samen produzieren und als Speise-, Wurzel-. Blatt- oder Stengelge

wachse, Oel- und Zierpflanzen wertvoll sind, gehéren zu den Cru-

n haben die

ciferen. Besonderen Wert als Nutzpfl

variationsfahigen Vertreter der Gattung Brassica oder Kohl. Unter

thnen beschéftigen uns hier namentlich als Speisewurzeln liefernde

Gewachse die beiden vorhin genannten Brassica-Arten: a) die

Kohlriibe (Steckriibe, Erd- oder Unterkohlrabi, Wruke, Dorsche.

Rutabage) und b) Wasser- (weisse, Acker-, Brach-. Stoppel

Herbst-, Futter-, Teller-, Mai- und Teltower oder markische) Riibe
oder Turnips. Die Kohlriibe ist dem Raps Br. napus oleifera nichst
verwandt und von diesem, ebenso, wie die Wasserriibe vom Riibsen
Br. rapa oleifera, hauptsichlich nur durch die viel umfangreichere,
weich- und saftfleischige, ribenartige, geniessbare Wurzel unter

schieden. Unter sich aber unterscheiden Kohlritbe und Raps sich von
Wasserriibe und Riibsen deutlich dadurch, dass das erstere Pflanzen-
verwandtenpaar eine wihrend des Blithens sich in die Linge

streckende Blittentraube, sowie ausnahmslos dunkelgriine, blaube-

reifte und glatte Blitter, das zweitgenannte jedoch einen wihrend
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des Aufblithens fast zur flachen Doldentraube eng sich zusammen-

genden Bliitenstand, ferner grasgriine, sowie borstig behaarte,
junge Blitter aufweisen. Zur menschlichen Nahrung als Gemise, so-
wie zur Ernihrung unserer Haussdugetiere dienen sowohl Kohl- wie
Wasserriibe, von letzterer ausser den Wurzeln auch die Blattstiele
und Blatter.

Erstere kannten schon die alten Griechen und nannte
Dioscorides sie fovmds wegen ihres bereits zu seiner Zeit wie noch
heute beobachteten fast durchgingigen' Vorkommens in den Gebirgs-
gegenden (foyyés—DBerg) Griechenlands. Die Wasserriitbe nannten
die Alten gasrvc und rapa und galt sie ihnen als Symbol des Streites
und Zankes. Die Kohlriibe ist in Skandinavien urheimisch,
von Karl dem Grossen wurde ihr allgemeiner Anbau gleich-
falls schon angeordnet, aber erst zu Anfang des 17. Jahrhunderts
beobachtete man ihn in Europa. Die gemeine grosse weisse und die
schwedische grosse gelbe Kohlritbe werden feldmissig, im Garten
diverse andere Sorten vorzugsweise angebaut. Ihr Ertrag ist etwa
der gleiche, wie der der Runkelriiben. Die Wasserriiben hat man
nach De Candolle vielleicht schon vor Einfall der Arier in Europa
kultiviert und von alters her namentlich in Deutschland, von wo
etwa gegen Mitte des 17. Jahrhunderts ihr Anbau in England

5 M.

sich ausbreitete, dortselbst weiteste Ausdehnung und grosste Ver-
vollkommnung erfahrend. Die englischen Turnipssorten und die
1

weisse rotkopfige von St. Niklas, die lange Elsdsser, die Niirn-

deutsche weisse rotkopfige Acker-, ferner die Pfilzer, die lange

berger Stoppel-, die Ulmer Weiss-, die Mai-, die Teltower oder
markische Riibe sind die bekanntesten Kultur-Varietaten von Br.
rapa rapifera. Letztgenannte Teltower Riibchen werden nur etwa
5 g, die grossten englischen Turnipssorten dagegen bis 25 kg schwer.
Die Riitbenertriage schwanken zwischen zoo—700 Ctr. und mehr bei
uns und steigen bis zu 1500 Ctrn. Ertrag pro Hektar in England.

e) Der Rettig und der Meerrettig (Raphanus sativus

LA

¢t Cochlearia armoracia s. Armoracia rusticana). Beide gehoren
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gleicher PHlanzenordnung und -Familie an, wie Kohl- und Wasser
2

rube. Der Rettig, mit seinen Spielarten: Radieschen oder Monats-

T

rettig (K. s: la) und eigentlicher, gemeiner oder Garten

rettic (R. sind vorzugsweise im Garten kultivierte.

nach Carriére

lerich ( Raphanus Raphanistrum) abstammende

Wurzelgemiise, die bereits bei den alten Aegyptern und Griechen

als Gotter-, Heil- und Zaubernfl

anzen in hohem Ansehen standen

unseren Vorfahren als den Verstand schirfende Mittel cgalten und

jetzt als Zukost zu Fleisch, Butterbrot, Bier u. s. w.

und auch als Hautreizmittel offizinell verwandi werden.

Der Meerrettig hat als Nutz-, auc

Engros- wie Detailhandels-

gewdchs aber noch grossere volkswirtschaftliche Bedeutung. Schon

Plinius sact, dass sein Ger

sein Genuss von Vergiftungen heile und dass die alten Deutschen

Meerrettigwurzeln von Kindererosse erziichtet hiatten. Urkunden

aus dem frithen Mittelalter berichten thatsachlich von auscedehntem

7 = & P s s11tenk]- > : ) | T
Meerrettiganbau in Deutschland. So eine Urkunde vom

Jahre 1348, dass am St. Pet rstage der Meerrettic in der Kirche

geweilhit wurde. Meerrettiganbau au FFelde im grossen

wird, ausser in gewissen Bezirken Niedercsterreichs, in

Deutschland speciell in der von Rastatt, Offen

burg, Erlangen, Ntrnbere, Bamberg, Hannover,

Liegnitz, Hamburg u. s. w. getrieben. Fiir Urloffen bei

Offenburg bildet die Meerrettigkultur eine ganz bedeutende Ein
nahmequelle. Von 1 Morgen Landes erntete man im TJahre 1880 bis

8000 Stangen, von denen 100 Sti;

mittlerer Qualitit zu 6—8 Mk.
verkauft, 100 Stiick bester Sorte mit 12— 5 Mk. bezahlt wurden,

ganze Dorfer vom Anbau und

lbst 1 ha Meerrettiglandes

PR L e e 1 d - e A Aal d 1:
seinem Besitzer bis 5000 Mk. ein. Die weiteste Ausdehnung hat die

Meerrettigkultur aber mSpreewalde erlangt, denn die meistenDérfer

desselben heschiftigen sich mit thr, und bringt man:deren Erzeup-

nisse 1m Herbst zu den Meerrettigmiérkten nach Libbenan woselbst
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aus Sachsen, Baiern und Bohmen Aufkdufer alsdann sich einfinden.
Im Jahre 1883 wurden aus genanntem Orte nach letztangegebenen
Lindern hauptsichlich 37 Waggonladungen mit ca. 7000 Ctrn. Meer-
rettig an einem Tage zur Erntezeit versandt. Die Ernte des Jahres
1890 hat etwa 30,000—40,000 Schock oder ungefihr 15,000 Ctr.
Meerrettig ergeben. Rechnet man davon das Schock nur zu 4 Mk.
Wert an. so wiirde die Gesamt-Geldeinnahme sich auf ca. 120,000
bic 160.000 Mk. belaufen. Es sind aber in den letzten Jahren in Liub-
benau fiir ein Schock Stangen mittlerer Qualitat 5 Mk. und fiir das
Schock schénster Meerrettigwurzeln g—r1o Mk. gezahlt worden. Aus

Borna in Sachsen wird ebenfalls iiber eine alljahrlich an Ausdeh-

4t zunehmende Meerrettigkultur berichtet. 25,000

bis 30,000 solcher als ,,Stangen™ 1m Handel bezeichneter Meerrettig-
wurzeln werden vom Hektar im Durchschnitt geerntet. Die Ver-
wendungsweise des Meerrettigs ist die oleiche, wie die des Rettigs.

fy Die Moéhre und die Pastinake (Daucus carota et
Pastinaca sativa). Beide Wurzelgewichse gehoren zur Pflanzen-
ordnune der Umbelliflorae oder Doldenbliiticen und zur Familie der
Umbelliferae oder Dolden-Gewiéchse. Letztere sind einjahrige und
perennierende Krauter, seltener Straucher oder baumartige PHlanzen
mit zwischen ihren Knoten hohlen oder markigen Stengeln, wechsel-
star

gesetzten, nebenblattlosen Blattern und doldenstandigen Zwitter-

en, scheidigen, meist gefiederten oder mehrfach zusammen-

bliiten mit 5§ Kelch-, 5 Blumenblittern und 5 mit letzteren abwech-
selnden Staubgefissen, mit 2 Griffeln, unterstandigen Fruchtknoten
und Spaltfriichten. Eine der grossten und gleichartigsten Pflanzen
familien mit ca. 1300 Arten, worunter viele wichtige Gemiise-,
Futter-, Gewiirz- (wegen ihres Reichtums an dtherischem Oel),
Arznei-, aber auch diverse Giftpflanzen sich befinden. Daucus ca-
rota, die Mohre (Mohr- oder Gelbriibe, Carotte), welche Columella
schon falsch als Pastinaca und Apicius als Carota bezeichnet hat,
ist wild als Wiesenunkraut bei uns allbekannt und -gemein. Es wird

vermutet, dass sie ein solches erst als Gartenfliichtling geworden ist.




18 Dr. E. S, Ziirn

So versichern (nach Carus Sterne) die engliscl

n Botaniker, dass

vor derZeit der Konioi

\'\'i-]lll" M

n Elisabeth in England die Garten-. nicht aber

ire bekannt war.,

I

re soll erst 1558 aus Holland

unter Gartengewsichs ereren nach Grossbritannien eingetihrt w
batteallhcE Gareat s, : Parkinson berichfet 164 13 !
aortselbst VEI'WILIAert sein, Farkinson ICTICATEL I020. ¢ 5 die eng-

iger Zeit statt der Straussenfedern das

lischen Damen d

trischgriine Waur

ellaub der wilden Mohrenpflanzen den Hiiten

ingland diese Gewichse, in Té-

trugen. Noch jetzt soll man in

T - Pl Yt Il |-,l - r -.,,- e .y T*YNA " i "y kP 3
pien angetrieben, viel zut haminverzierung verwenden. Deren

harte, holzige langeestreckt spindelforn kaum bleistiftstarke

Wurzel wurde durch die Kultur sehr viel grosser, saft-, zart- und

sussfleischiger,

Weis:

dazu erhielt sie die mannigf

ltigsten Rot-, Gelb- und
1

cnuancen, sowie langwalzige und langzugespitzte oder

lls'u'ilict'-;:t.-i[E'J!'mf;::.'. kurz zugespitzte Gestalt. Die Kultur von Daucus

carota ist ebensogut in Skandin vien bis zum 71.° nordl. Breite, wie

in Algier und aud

zu finden oder

d, beziig-

lich in der \Ipenregion bis zu 1600 m [reibspeis
karotten und Freil enio 1 wet in Frankreich

in und um Paris, Nantes und in Deutschland in der Um

gegend von Erfurt, Braunschweig, Quedlinb g, Hildesheim, Bam-

berg, Ulm u. s. w. geziichtet. Als beste Futtermohren celten die
!\'EL'.‘.iL'l'i—. die .\|i1'il'|;:']l.’11]!-. die .‘;:.’l.'f.”('!rlt'l' g I\I-:‘_:'c"i{'ll-_ H"lflli'l'i"-l.'!‘.l'

Mohre u. s. w. Deren Ert

pro Hektar. Es gelten

age differieren z chen 500—1200 Ctrn,
also die Méhren als hochgeschitztes Speise-,

. 1 1 v -
h, Masthammel. Ge

Futter- (speciell fiir Pferde, Milel

Kafigvigel u. s. w.). Kaffee- und Zucker (bei etwa 169 Schleim-

zuckergehalt) Surrogat-, Butte elbfarbematerial, auch als arznei-

lich wertvoll u. s w. Auf Pastinaca sativa die Pastinake hat alles

soeben von der Mo

re (resagte

bezug, Sie war, ebenso.

wie Mohre und Zuckerwurzel, nach Plinius schon bei den alten Rg-

mern Gartenkulturpflanze und. wie die Mohre, auch Karl dem Gros

sen bekannt, ist JII'IIIKIII.'lj_:"x' als Speisewurzel aber weit weniger als

die Mohre geschitzt, dagegen sehr wertvoll besonders als Pferde

rAkl

ba

el IT

fol
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Masthe

mmel- und Milchviehfutter und in letzterer Eigenschaft

namentlich auf den englischen Kanalinseln Jersey und Guernesey
beliebt.

Die wahrscheinlich von den alten Deutschen aus der Mongolei
nach dem Rheine und von da aus, gleich der Pastinake, dem Kaiser

l

[iberius als Tribut nach Rom gebrachte Zuckerwurzel (Sium

sisarum) (von Plinius und Columella Siser genannt) hat ganz die
gleiche botanische, Kultur- wie Nutzbedeutung wie Mahre und Pa-
stinake.

IL‘"] "" e I I Gl e, |IL' ters | [ : e lHUl I[\ er b [ | T '|_] ]] e -“‘&E_H-:“i] ".;'3'”'

veolens, Petroselinum sativum et Chaerophyllum bulbosum),botanisch

, sind als Wur-

nassigten

der Mohre, Pastinake und Zuckerwurzel nichststehet

zel- und Gewlirzgemiise sehr geschiitzte und f in allen ger
Klimaten verbreitete Gartenkulturgewichse, die auch offizinellen
Wert haben. Die Selleriepflanze produziert als Kulturgewichs bis
gegen 10 Piund schwer werdende Knollen. Sie war schon den alten
GGriechen wohlbekannt, galt denselben als Gliickskraut, wurde von
ihnen zuerst den Siegern in den isthmischen und nemiischen Spielen
als Preisschmuck {tiberreicht und spiter als ein den Gottern der
Unterwelt geweihtes Gewichs zum Schmiicken von Gribern ver-

Aber auch bei frohen Festen diente ihnen oy als Schmuck.

wandt.
Die ;

1 Romer nannten den Sellerie apium. Bei uns fithrt er noch

die Namen ,Eppich” (vom griechischen und lateinischen Namen

abgeleitet) oder Mark. Die Petersilie wurde in Deutschland schon
zu Anfang der christlichen Zeitrechnung als Kiichengewiirz- und
Heilpflanze benutzt und besonders unter Karl dem Grossen ange-
baut, 1548 unter Heinrch VIIL. in England, spiter auch in Nord
amerika eingefiihrt. Als Gewiirz- und Salatgemiise werden in deut-
schen Girten vielfach Chaerophyllum bulbosum und Anthriscus cere-
folium, der eigentliche Gartenkerbel sowie Kerbelriibe. kultiviert.

h) Cichorie (Cichorium intybus). Dieselbe gehort zur
Pflanzenordnung der Aggregatae oder Kopiblitigen und zur Familie

der Compositae, Korbblitter oder Kompositen. Letztere sind meist

Ziirn, Nutzpflar
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Krauter und wenige Striaucher mit wechsel- oder gegen-, selten
quirlstindigen Stengelblittern oder mit Wurzelblittern und Bliiten-
schaften, einfachen oder zusammengesezten, nebenblattlosen Blit
tern und einzeln oder in Aehren, Trauben oder Rispen stehenden

[allen und mit Zwitter- oder eingeschlechtigen

Blutenkopichen mit

Bliten, deren Blumenkronen regelmissig rohrenformig mit §

risch und zungenformig sind,

nigem Saum oder zweiseitie symmet y
5 Staubgefisse, einfach 2 narbige Griffel und einfacherige Frucht-
knoten aufweisen. Dieselben reifen durch federartige Gebilde, so-
genannte Pappus gekronte und windverwehbar werdende Schliess-
friichtchen. Die Kompositen bilden die grosste aller Pflanzen
familien mit einem Bestand von iiber 10,000 Arten, welche tiber die
ganze Erde verbreitet sind. Darunter kommen zahlreiche Nahr-,
Qel-, Gewurz-, Farbe-, Zier- und Arzneigewachse vor. Die Cichorie
oder Wegwarte ist meist als ein schon hellblau, seltener weiss,

ilich blithendes, stark verzweigtes,

ganz selten rotlich, kornblumena

Graben-, Weg- und Fe 1d-Unkraut bekannt und

hartstrunkiges

verbreitet. Dessen spindelférmige Wurzel ist durch die Kultur

1'iI|.-l'I!JI]'lil_i' i-I:']"-.L'i:i-;: und ::;:'!]il"==- , sowie tecl sch verwendbar ge-

worden. Es werden bekanntlich Cichorienwurzeln und -kraut (letz-
teres dazu meist vorher kiinstlich gebleicht) der Kulturformen, ge-
miise- und salatartig zubereitet, namentlich in Oesterreich, Frank-
reich, Belgien u. s. w. genossen. Das Cichorienkraut giebt ferner
ein wertvolles Milchvieh-, Masthammel- und Schweinefuiter ab und
wird als solches besonders in England und Frankreich wertgeschatzt
und verbraucht. Am wichtigsten und volkswirtschaitlich bedeutungs-
vollsten ist aber der technische Nutzwert der Cichorienwurzeln als

assig hergestelltes Kaffeesurrogat. Hauptsachlich die drmere

fabri
Bevolkerung konsumiert Cichorienkaffee und wurde dessen Verwen-
dung in Deutschland allgemein seit der Zeit Friedrichs des Grossen,

welcher den Konsum wirklichen Kaffees moglichst einzuschranken
=

und zu unterdriicken suchte, noch mehr aber seit der Zeit der durch

Napoleon 1. 1806 und noch schirfer 1807 durchgefithrten Kontinen-

Vi

i1

W

dar

1
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talsperre. Es enthilt die Wurzel von Cich. intybus speciell 11%

[nulin und 229% Zucker ausser einem etwa zu 0,05 bis 0,15% vor-

/

handenen Bitterstoff; die eigentlich nervenanregenden Bestandteile

des Kaffees fehlen ihr aber. Man verfilscht gegenwartig jedoch

auch die Kaffeecichorie wieder durch Zusatz von Eichenrinde. Thon,

Ocker und anderen Erdsubstanzen. Besonders in der Braunschweiger,

Magdeburger, Hannoverer, Lic

o

rnitzer Gegend, wie iiberhaupt in
Schlesien, Thiiringen, Provinz Sachsen. ferner in Oesterreich-Un-
garn, Belgien, Holland, England, Amerika u. s. w. floriert der An-

bau der Kaffeeci

rie, deren Wurzeln auch zum Firben des Bieres

Verwendung finden, ebenso wie die wilde Cichorienwurzel zu Heil-
zwecken.

Schon den Alten war die Cichori

als Seris cichorium

oder Cichoreum oder als .'\i]1|:‘.‘.]c_'_i:i bekannt, die alten Germanen be-

nutzten sie als Gemiise- und Salatgewichs. Im Jahre 1883 wurden

in Deutschland ca. 10,500 ha mit Kaffeecichorie bebaut. Hiervon

entfielen auf Preussen 5801,01 ha und von diesen wieder auf die
Provinz Sachsen 4205 ha, wovon die Kreise Wanzleben, Wolmirstedt
und Kalbe allein 3570,2 ha bebauten. Seitdem haben der Anbat-

flichenumfang u

die Preisverhiltnisse standig geschwankt. Die

Braunschweiger halblange, die dicke schlesische. die cylinderformige

Riesen- und die badische walzenformige Imperial-Cichorie
vorzugsweise kultiviert. Etwa 300—550, selten mehr Centn

r Wu

und 220 (in England und Frankreich dagegen 400—600) Ctr.

werden vom Hektar Cichorienland gewonnen.

Die Endivie (Cich. endivia) wird, wie schon bei den Alten,
bei uns und in ausserdeutschen Lindern als Salatgemiuse allecemein
geschatzt und genossen.

1) Hafer- und Schwarzwurzel (Tragopogon porri-
folium et Scorzonera hispanica), beide ebenfalls den Kompositen
angehorend, werden, zumal die letztere, welche als Kulturgewichs

milchsaftreiche, zartfleischige und mehr als fingers

tark werdende,

schwarzbraunrindige Wurzeln besitzt. als W urzelgemiise garten-
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wn

vie feldmissig angebaut, vielfach und gern genossen. Tragopogon
fithrt meist den deutschen Namen ,,Bocksbart®. Als Wurzel-Gemiise
ader -Salat unter dem Namen ,,Rapontika” verzehrt man ferner noch
die spindelférmigen, fleischigen, unterirdischen, gekocht violett-grau

dnung  der

und etwas seifig aussehenden Teile der zur Pflanzena

Myrtenbliti Myrtiflorae und zur Pflanzentamilie der Onagraceae
o - =]

oder Nachtkerzengewichse gehorigen Nachtkerzen- (Oenothera-)
Arten, speciell die von Oenothera biennis, ferner die keulenfor-
migen, vielfach eingeschniirten Wurzelknollen von Knollen - und

Sumpf-Ziest (Stachis tuberifera et St. palustris), weiter als

Rapunzelwurzeln die Wurzeln von Phyteuma spicatum und Ph. ni-

grum, sowie die mehlreichen, grossen, knolligen, riibenartigen Wur
zeln vom essbaren und vom knolligen Sauerklee (Oxa-
lis esculenta et O. tuberosa), was ganz besonders haufig im nord-
lichen Siid- und in Mittelamerika, in neuerer Zeit aber auch bei uns
ofter geschieht, ebenso, wie mit den aromatischen Wurzeln der
knolligen Kapuzinerkresse (Tropaeolum tuberosumj.
Arme Leute suchen und geniessen schliesslich ofter auch die nuss-
artig schmeckenden Wurzelknéllchen von Lathyrus tuberosus, der
Acker-Erdnuss oder knolligen Platterbse.
k) Von Pteris aquilina, dem bei uns tiberall haufigen Adler

Pi

farn, wird die sehr lange, an Stirkemehl- und Pflanzenschleim

reiche Wurzel zur Bereitung von erobem, aber ganz schmackhaftem

fern, haufiger jedoch in

Brot bel uns hier und da in armen Walddc
Russland verwandt und ist durch solche Verwertung schon manche

Hungersnot gemildert worden.

3. Stengel- und Blatt-Nahrpflanzen.

Durch die Produktion wohlschmeckender und nahrhafter junger
Stengelsprosse riicken in die grosse Gruppe der Gemiuisepflanzen

diverse Gewichse ein, allen voran Asparagus officinalis, der Spar
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