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Ppflanzen. XVIII .

Arzney⸗Pflanzen .

Nro . 1. Der Guajacbaum oder das Franzoſenholz .

Der Guajacbaum , der fuͤr den Handel das ſogenannte Franzoſenholz , Pok⸗

holz , Heiligholz , oder beſſer das Guajacholz und das Gu ajacharz liefert ,

wächſt in den weſtindiſchen Inſeln , ſo wie auch in Braſtlien , und wird ſo groß , wie unſere

mittelmaͤßigen Eichen . Er hat hellgruͤne Blaͤtter , rothgelbe Sommerſproſſen , blaue Bluͤ⸗

then , und viereckichte rothgelbe Saamenkapſeln ( Kig. a. ) . Sein Holz , welches wir unter

dem Namen Pokholz oder Franzoſenholz kennen , iſt ſchwaͤrzlich, gelbgruͤn, ſchoͤn

geflammt , ſo feſt, daß es ſehr ſchwer zu bearbeiten iſt , und ſo ſchwer von Gewicht , daß es

im Waſſer wie ein Stein unterſinkt . Es giebt vottreffliche Drechsler⸗ und Tiſchlerarbeiten ;

denn man dreht daraus Floͤten , Teller , Loͤffel, Tabatieren , Maille⸗ oder Kegelkugeln ; be⸗

ſonders aber braucht man es, weil es immer etwas oͤlichtes an ſich hat , auf den Schiffen , zu

den Flaſchenzuͤgen der Segelthaue , zu Walzen , und in Muͤhlen zu Kaͤmmen der Raͤder . In

der Medizin hingegen wird das Holz , die Rinde , ſo wie auch das Guajacharz haͤufig als

ein ſtark wirkendes Mittel gebraucht . Die Produkte dieſes Baums ſind alſo fuͤr Europa

wichtig .

Nro . 2 . Die Cascarille oder Schakerille .

Der Baum , der uns die als Arzneymittel beruͤhente Caskarillrinde liefert ,

wächſt in Oſt⸗ und Weſtindien , bleibt klein , und wird ſelten uͤber o Fuß hoch. Er hat

ſchmale , blaßgruͤne Blaͤtter und dergleichen Bluͤthen . Die Cascarillrinde wird von ſeinen

duͤnnen Aeſten abgeſchäͤlt, getrocknet , und als duͤnne , zuſammen gerollte Roͤhren , die aͤuß er⸗

lich grau , innerlich aber braun ausſehen , zu uns gebracht . Die Rinde iſt bitter und ge⸗

wuͤrzhaft von Geſchmacke , und giebt auf Kohlen einen ſtarken angenehmen Geruch .



—————
—

Der Guajacbaum .
Kuajacum Woinale)

Der Baum , von welchem das im Handel ſo bekannte Franzoſenholzkommt, iſt von an⸗

ſehnlicher Groͤße . An Hoͤhe koͤmmt er unſerer Eiche bey, wird aber ſo ſtark nicht . Er hat
eine zetbrechliche braune Rinde . Die ovalen ſtumpfen Blaͤttchenſtehen paarweiſe an den ge⸗

ſtederten Blaͤttern. Die Blaͤtter kommen in Buͤſcheln hervor . Sie haben einen Kelch von

5 ungleichen Blaͤttern und 5 Blumenblättern , die auf dem Saamenbehaͤltniſſe ſtehen . Der
Baum gehört , weil ſeine Bluͤthe 10 Staubgefäße hat, in die tote Linneeiſche Klaſſe, ( De⸗

candria, Zehnmäͤnnige ). Die Saamenkapſeln ſind roth, haͤutig und einſaͤmig.

Das Holz des Guajacbaums iſt fuͤr die Europäͤer eine wichtige Handelswaare . Es

iſt ſo feſt , daß man es mit einem gewoͤhnlichen Beile nicht zerhauen kann , und ſo ſchwer ,
daß es im Waſſer zu Boden ſinkt . Es hat einen ſcharfen bitterlichen Geſchmack , und gielt
beym Brennen , oder wenn man es reibt , einen durchdringenden nicht unangenehmen Geruch
von ſich . Aeußerlich iſt es weißgelb ; derKern aber iſt ſchwarz ins Grune ſpielend . Der

Baum waͤchſt auf den weſtindiſchen Inſeln , inſonderheit auf Jamaika .

Zum Verbrennen iſt es nicht zu gebrauchen , denn es brennt ſchwer, und ſplittert
und kracht unaufhoͤrlich . Im 16 . Jahrhunderte brachten es die Spanier als ein Mittel

wider die Luſtſeuche nach Europa ; daher es den Namen Franzoſenholz erhielt . Mann nennt
es auch aus eben dem Grunde Pocken⸗ und Blatternholz . Es kommt jetzt in Menge nach

Europa , in Stuͤcken von mehreren 100 Pfund . Man ſchneidet es , theils um es zu mancherley

Kunſtſachen zu verarbeiten , theils wird es zu feinen Spaͤhnen geraſpelt . Es laͤßt ſich ſehr

ſchwer bearbeiten , dennoch macht man Leller , Doſen , Loͤffel, Floͤten und dergleichen davon .

Auch dient es ſeiner Haͤrte wegen vortrefflich zu Wellen , Rollen , Zapfenlagern und andern

Maſchinentheilen . In Amerika machen die Pflanzer Raͤder fuͤr die Zuckermuͤhlen davon .

Es nimmt eine ſchoͤne Politur an .

Außer dem eigentlichen Pockenholz kennt man im Handel noch eine Sorte , die unter

dem Namen heiliges Holz bekannt iſt . Dieſes kommt von einer verwandten Gattung ,
dem heiligen Guajacbaum , iſt eben ſo ſchwer und feſt , aber nicht ſo dunkel von Farbe . Bey⸗
de Sorten beſitzen dieſelben Kraͤfte, und werden in Apotheken gebraucht . Aus den Baͤumen
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ſchwitzt ein braunröthlicher Saft , den man Guajaegummi nennt . Er fließt deſto reichlicher ,

wenn die Rinde aufgeritzt wird . Man gewinnt ihn aber auch aus dem Holze durch kuͤnſtli⸗

che Scheidung ; doch iſt dieſe Sorte nicht ſo gut . Die Aerzte wenden dieſes Gummi als

ein eroͤffnendes , ſchweißtreibendes Mittel mit gutem Erfolge an . Es hat faſt denſelben Ge⸗

ruch und Geſchmack , wie das Holz ſelbſt . Dieſes ſtand ehemals , als man es noch als das

beſte Mittel gegen die Luſtſeuche anſah , in hohem Preiſe . Ein Pfund koſtete wohl 10 bis

12 Dukaten . Jetzt iſt es weit wohlfeiler . 32 5

eeb
Croton cdοαο ,

Cascarill⸗Croton iſt ein Strauch mit baumartigem Stamme . Er hat ſehr ſchmale ſpitzige

glatträndige und lanzetfoͤtmige Blaͤter . Die Geſchlechter ſind getrennt , d. i . maͤnnliche und

weibliche Bluͤthen ſtehen auf verſchiedenen Staͤngeln , aber an einem Stamme . Das Ge⸗

wachs gehoͤrt daher in die 2rſte Klaſſe , ( Monoecia , Einhaͤuſige) . Dasjenige , was dieſen

Croton merkwuͤrdig macht , iſt die Rinde , die unter dem Namen Cascarill in der Medißzin ge⸗

braucht wird . Sie kommt in aufgerollten einige Zoll langen Stuͤcken zu uns ; ſteht aͤußer⸗

lich weißlich, inwendig braun aus , und hat einen gewurzhaften bittern Geruch und ange⸗

nehmen Geſchmack⸗

Der Baum iſt in Amerika , beſonders auf den Inſeln , einheimiſch. Der Engländer

Wilhelm Winter lernte die Rinde zuerſt kennen , und durch ihn ward ſie in Europa

bekannt Sie hat eine erwaͤrmende und dabey zertheilende Kraft , macht das ſkorbuliſche
Geblůt fluͤſſig, und dient in Laͤhmungen, Fiebern u . ſ. w.

—

—



Pflanzen . XIX .

man hier auch ſieht , welches ſeine Bluͤthen ſind

Handels⸗ und Arzney - Pflanzen .

Nro . 1. Das Salzkraut oder Kali .

Das Salzkraut oder Kali iſt eine etwa 1 Fuß hohe blaͤtterloſe Pflanze , welche faſt
in ganz Europa an den Ufern des Meeres und an Salzaquellen haͤufig waͤchſt , und des⸗

wegen merkwuͤrdig, und als wichtig für den Handel anzuſehen iſt , weil aus ihr das Kali⸗

ſalz , und die feine Potaſche , Soda oder Soude gebrannt wird , welche die Glasfabriken ,
feinen Seifenſiedereyen und Bleichen in Menge brauchen . Die Pflanze hat keine Blaͤtter,
ſondern beſteht aus lauter fetten , knotigen , gruͤnen Staͤngeln, die innerlich ein gelbes Mark

haben ( Fig . b. ) , und um deren Spitzen ( Eig a) kleine , ſchildfoͤrmige, roͤthliche Schuppen

liegen , welches ſeine Bluͤthen ſind , die im Auguſt einen kegelfoͤrmigen Saamen ( Fig .c d. )
tragen . In Spanien und Sardinien wird dieſe Pflanze ſorgfaͤltig zur Fabrikation der So⸗

da angebaut , und jaͤhrlich wie Getreide geſaͤet.
*

Nro . 2 . Fsländiſches Lungenmoos .
Das isländiſche Lungenmoos hat tief geſchlitzte , unordentlich geformte Blaͤt⸗

ter , die oberhalb gruͤn, unten aber blau , grau und braun ſind , und einen gezaͤhnelten Rand

haben . Auf den Blaͤttern kommen im September kleine braune Schildchen hervor , die

Dies Moos wächſt an bergigen , trockenen Orten , und verbreitet ſich weit umher .
Es iſt nicht nur mit Milch gekocht oder getrocknet ein gutes Nahrungsmittel , daher es auch
von den Islaͤndern ſchon laͤngſt zur Bereitung ihres Brods gebraucht worden ; ſondern es iſt

auch im Winter das beſte Futter der Rennthiere in Lappland , die es unter dem Schnee auf⸗

ſuchen . In unſern Apotheken iſt es aber auch ein wichtiges Arzneymittel fuͤr die Lungen⸗

und Schwindſucht . Es waͤchſt nicht nur in Island , ſondern auch in ganz Deutſchland .
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Das Salzkraut .
( Calicornia herbaced . )

Dieſe Pflanze gehoͤrt zwar allerdings auch zu den ſalzigen ; aber die eigentliche Kalipflanze
Salsola kali ) iſt ſie nicht . Im Deutſchen nennt man ſie gewoͤhnlich Glasſchmalz . Sie

wird etwa 6 bis 12 Zoll hoch , und hat einen krautartigen in vielen Nebenzweigen auslau⸗

fenden Staͤngel , der aus Gliedern zuſammengeſetzt iſt . Blaͤtter ſieht man nie an der Pflanze .
Im Juli und Auguſt erſcheinen an den Spitzen der ebenfalls gegliederten Zweige die kleinen

gelben Bluͤthen . Dieſe haben einen bauchigen glattrundigen Kelch ( aber keine Krone ) und

ein Staubgefaͤß ; daher dieſe Salzpflanze in die erſte Klaſſe gehoͤrt ( Monandria , Einmannige . )
Man findet ſie an den Ufern des Meeres , beſonders des mittellaͤndiſchen; aber auch an

ſalzigen Landſeen in Deutſchland , z. B . im Mannsfeldiſchen und um Halle . Wo ſie waͤchſt,
kann man mit Recht ſchließen , daß der Boden Salztheile enthalte . Die Pflanze ſchmeckt
in allen Theilen ſalzig , und wird daher auch vom Vieh begieri , aufgeſucht und gefreſſen .
Sie giebt ein geſundes und gedeihliches Futter . Auch Menſchen genießen ſie. Gegen den

Scharbock ſoll ſie vortreffliche Dienſte thun . Die Englaͤnder machen ſie in Eſſig mit Ge⸗

wuͤrz ein , und ſpeiſen ſie als Salat . Doch ihre vorzuͤgliche Benutzung beſteht in der Berei⸗
tung der Sode oder des Alkali , eines mineraliſchen Laugenſalzes , welches in Glashuͤtten , in
Seifenſtedereyen , Leinwandbleichen u . ſ. w. gebraucht wird .

In Aſten , Afrika und im ſuͤdlichen Europa ſammelt man daher die Pflanze , wo ſie
haͤufig waͤchſt, mit vielem Fleiße . Man ſtreuet ſogar an ſalzige Suͤmpfe und Gewaͤſſer ihren
Samen aus , und bauet ſte ſorgfaͤltig an . Spanien liefert vorzuͤglich gute Sode . Die

Bereitung erfordert wenig Muͤhe und Kunſt . Wenn die Pflanzen reif genug ſind , zieht man

ſte mit der Wurzel aus , trocknet ſie an der Luft , und verbrennt ſie zu Aſche auf einem Roſte .
Die Aſche fließt uͤber dem Feuer , wie Glas , in darunter befindliche Gruben . Hier ruͤhrt
man ſte ſo lange mit Stoͤcken um , bis ſie erkaltet , und zu einer ſteinharten Maſſe wird .

Man zerbricht ſie hierauf in Stuͤcke . Dieſe Maſſe ſieht grauſchwarz aus , iſt ſchwer , porös
und klingt . Gute Sode zerfaͤllt an der Luft in Staub ; ſchlechtere zerfließt , indem ſie die

Feuchtigkeit aus der Luft in ſich zieht . Da ſie noch immer Unreinigkeiten , oder fremdartige
Theile bey ſich fuͤhrt , ſo reiniget man ſie noch mehreremale dadurch , daß man ſie gepuͤlvert in

Waſſer aufloͤſen, und dann abdampfen laͤßt.

— 223



gsländiſches Moos .

( Lichen islandicus . )

Das isländiſche Moos iſt eigentlich ein Gewaͤchs, das zu den Flechten oder Aftermoofen

gehoͤrt . Dieſe Gewaͤchſe ſcheinen den Uibergang vom Pflanzenreiche zu den Mineralien zu

machen . Sie ſind von ſehr einfachem Bau , ſo daß Wurzel , Stamm , Blaͤtter u . ſ. w. nur

Einen Köͤrper auszumachen ſcheinen . Deſſen ungeachtet iſt Mannigfaltigkeit in ihrer Struk⸗

tur . Einige ſind ſchorfartig und ſitzen auf andern Koͤrpern, z. B . Steinen , ausnehmend

feſt ; andere ſind fadenfoͤrmig, vielblaͤtterig u . ſ. w. Sie bluͤhen und pflanzen ſich fort . Doch

weis man uͤber die Art und Weiſe ihrer Fortpflanzung wenig . Der Herbſt und Fruͤhling iſt

die Zeit , wo ſie am meiſten grünen . Sie bekleiden feſte Koͤrper, Holz , Baumſtaͤmme , Fel⸗

ſen , Mauern u . dergl . Auf kahlen Felſen ſind ſie die erſte Grundlage zur nachherigen Frucht⸗

barkeit . Sie beſetzen dieſelben , ziehen ihre Nahrung aus der Luft , faulen und bereiten da⸗

durch den eigentlichen Mooſen und dieſfe nach und nach vollkommneren Vegetabilien eine

Staͤtte . Dieß iſt aber nicht der einzige Nutzen , den ſie in der Schöͤpfung haben ; ſte dienen

auch , wenigſtens einige , den Menſchen und Thieren theils zur Arzney , theils zur Nahrung .

Von dieſer Art iſt die islaͤndiſche Flechte . Sie gehoͤrt zu den Blaͤtterflechten , iſt zerſchlitzt,

und hat erhabene gefranzte Ränder . Man findet ſie in Europa in Waͤldern auf der Erde.

In Island iſt ſie ſehr häuftg . In Deutſchland wird ſie beſonders auf dem Harze und in

Thuͤringen in Menge angetrofſen .

So lange dieſe Flechte friſch bleibt , iſt ſie biegſam , getrocknet aber zerbricht ſie leicht .

Sie hat keinen Geruch , aber einen bittern , zuſammenziehenden Geſchmack . Die Bitterkeit macht ,

daß ſie purgirt . Sie iſt aber auch naͤhrend , und man kann ſie als Rahrungsmittel gebrau⸗

chen , wenn man ihr durch Kochen im Waſſer die bittern Theile benimmt . Menſchen koͤn⸗

nen ohne irgend ein anderes Nahrungsmittel bey dem Genuſſe dieſer Flechte die ſchwerſten

Arbeiten thun . In Island dient ſie daher wirklich zur Speiſe . Zu dem Ende kocht man

ſie in Waſſer ab , oder zieht die Bitterkeit auch blos durch aufgegoſſenes heißes Waſſer her⸗

aus , und kocht dann den Ruͤckſtand mit Milch zu einem Brey . Auf aͤhnliche Art trocknet

man die Flechten , mahlt ſie und baͤckt Brod davon . Bey uns dient ſie zur Arzney . Sie

wird in der Schwindſucht , Auszehrung und dergleichen von Aerzten empfohlen .

5 2
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Pflanzen . XX .

lm een Aet en .
— 655638 —

Nro . 1. Die Faͤchertragende Weinpalme .

( Borassus flabellifer L. )

Die Faͤchertragende Weinpalme wird ungefaͤhr 30 Fuß hoch , und waͤchſt vorzuͤglich
in Oſtindien . Sie hat den Namen Facherpalme von der ſonderbaren Form ihter
Blaͤtter erhalten . An dem obern Ende der Blattſtiele , welche 4 Fuß lang und dornicht
ſind , ſteht ein Buͤſchel von ungefaͤhr achtzig langen Blaͤttern, welche ſich in einen halben
Zirkel ausbreiten und dann wie ein offner Faͤcher ausſehen . Dieſe Palme iſt den Be⸗
wohnern der oſtindiſchen Inſeln von großem Rutzen , und vertritt zu gewiſſen Zeiten die

Stelle aller andern Nahrungsmitteln fuͤr Vieh und Menſchen . Man benuͤtzt vorzuͤglich
ihren Saft , ſchneidet daher die hervorſproſſenden Blumenkolben ab, und leitet den daraus

hervordringenden Saft in kleine , daran gehaͤngte Gefaͤße von Palmenblaͤttern . Dieſer
Saft giebt den Palmenwein , ſtieht aus wie Molken , und ſchaͤumt wie Champagnerwein ,
ſchmeckt ſehr angenehm bitterſuͤß , haͤlt ſich aber nicht zween Tage lang , und wird dann

ſauer . Er berauſcht ſehr , und iſt das gewoͤhnliche Getraͤnke auf vielen Inſeln . Aus dem

ſriſchen Safte kocht man auch Syrup , und den ſogannten Lontar⸗Zucker . Die Frucht
dieſer Palme iſt eine faſrige Ruß ( Fig . a. ) ungefaͤhr ſo groß , als eine Kokosnuß , in

welcher drey Kerne liegen , die aber nicht geachtet werden , und unreif gegeſſen werden muͤſ⸗
ſen , weil ſie ſonſt zu hart ſind . Aus den Blaͤttern dieſer Palme machen die Einwohner
Koͤrbe , Becher , Sonnenſchirme , Tobakspfeifen , und man braucht ſie auch zur Bedachung
der Haͤuſer.

Nro . 2 . Die Slpalme .
( Elais Guineensis L. )

ö Die Olpame iſt in Guinea einheimiſch , hat keinen eigentlich Stamm , ſon⸗
dern beſteht von der Erde an faſt aus lauter Blaͤttern, welche an ihren Stielen gezaͤhnt

und dornicht ſind . Sie wird etwa 155 bis 20 Fuß hoch , und traͤgt in ihrem Gipfel eine

Menge Nuͤſſe, ( Fig . b. ) welche beynahe wie eine waͤlſche Nuß ausſehen und einen roͤthlich⸗
gelben Kern haben . ( Fig . c. ) Dieſe Kerne werden zerquetſcht und daraus das aͤchte Pal⸗
menoͤl gemacht , welches gelblich , und ein dickes Fett wie Butter iſt , ſuͤß ſchmeckt , wie

Veilchen riecht , und in der Medizin gebraucht wird . ilbrigens hat dieſe Palme in ihrem
Gipfel lange und doppelt geſiederte Blaͤtter .
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Die Faͤcherttagende Weinpalme .
( Borassuis HNabelliſer . )

Dieſe ſchoͤne Palme iſt fuͤr die Bewohner heißer Gegenden von großem Nutzen . Sie wird

nicht ſo hoch , wie die Kokospalme , ſondern erreicht nur eine Hoͤhe von 28 bis 30 Fuß .

Der gerade aufſchießende Stamm iſt mit Knoten beſetzt , ſein Holz ziemlich hart , von Farbe

braun oder roͤthlich, und kann zu mancherley feinen Geraͤthſchaften verarbeitet werden .

Sonſt kommt die Weinpalme in Ruͤckſicht auf ihr Wachsthum mit den uͤbrigen Palmen

uͤberein . Die Geſchlechter ſind gaͤnzlich getrennt , die maͤnnlichen und weiblichen Bluͤthen

kommen auf zwey verſchiedenen Staͤmmen hervor . Beyde bilden Kaͤhchen, und beyde ha⸗

ben eine dreyblaͤtterige Blumenkrone. In den männlichen Bluͤthen ſtehen ſechs Staubge⸗
faͤße, daher man dieſe Palme nach dem thunbergiſch⸗linneiſchen Syſtem zu den Gewaͤchſen

der Gten Klaſſe ( Hexandria ) rechnet . Die weibliche Bluͤthe iſt mit 3 Staubwegen ver⸗

ſehen , und hinterlaͤßt eine dreykernige Steinfrucht , oder Ruß . Die Blaͤtter wachſen , wie

bey andern Palmen , rings um den Gipfel des Stammes . Sie ſind handfoͤrmig , gefaltet ,

und haben ſaͤgenartige vier Fuß lange Stiele mit Dornen llberhaupt gleichen ſie einem

Faͤcher ſehr, woraus ſich der Beyname dieſer Palme erklaͤren laͤßt . ——

Oſtindien iſt das Vaterland dieſes Gewaͤchſes . Es findet ſich vornamlich in ſol⸗

chen Gegenden , wo keine Kokospalmen wachſen , oder wo dieſe ſelten ſind. ———————

Das Nutzbarſte des Baums iſt der Wein oder Saft , welchen man inſonderheit

aus den weiblichen Bluͤthenkaͤtzchen erhaͤlt . Dieſe werden zu dem Ende gequetſcht und an

den Spitzen angeſchnitten . Das Anſchneiden ſetzt man nach und nach fort , weil mit jedem

neuen Schnitt der Saft von neuem zu fließen anfaͤngt. Um ihn aufzufangen , befeſtigt man

ein roͤhrenfoͤrmig zuſammengerolltes Blatt an das angeſchnittene Bluͤcthenkaͤtzchen ,und leitet

datmit den Saft in ein untergeſetztes Gefaͤß. Morgens und Abends nimmt man das volle

Gefaͤß weg , und bringt ein lerres an . Man kann in 24 Stunden wohl 2 Maaß Saft er⸗

halten , wenn der Baum geſund iſt . Das Abzapfen wird nur etwa 4 Wochen fortgeſetzt ,

zum den Baum nicht zuerſchoͤpfen , oder gar zu verderben . Nachher verklebt man die Off⸗

nung mit einer fettigen Erde oder dergleichen , und zapft erſt das folgende Jahr wieder Wein .

Friſch genoſſen hat dieſer Palmſaft einen angenehmen, ſuͤßen Geſchmack , und iſt

ein wahrer Labetrank fur den Wanderer in jenen heißen Gegenden . An Farbe gleicht er
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dem Molken . Er ſchäumt ſtark , und berauſcht , wenn man ihn in Menge trinkt . Nach

30 Stunden wird er ſauer und unbräuchbar . Wenn man dieſen Palmenwein, wie in In⸗
dien geſchicht , mittelſt heißer Steine einkocht , ſo entſteht nach und nach eine Maſſe , welche
dem Honig gleicht , und wachsgelb ausſieht . Sie hat einen uͤberaus angenehmen Geſchmack .

Faͤhrt man mit dem Einkochen fort , ſo erhaͤlt man eine Art rothen Zucker , welcher den Na⸗
men Lontar⸗ oder Lantarzucker ' ) fuͤhrt .

Die Nuͤſſe, die den Kokosnuͤſſen in manchen Stuͤcken ähneln , werden nicht ſon⸗
derlich geachtet . Nach Einigen ſind ſie hart und ungenießbar . Jedoch ißt man die Kerne

auf Ceylon unter mancherley Zubereitungen , und
baͤckt auch , wenn ſie vollig reif und ge⸗

trocknet ſind , Brot daraus .

Die Blätter dienen zu Sonnenſchirmen , zum Schreiben , Dachdecken , zu N

Flechtwerken u . ſ. w.

Si . m

0Elals Guincenols. )

Von ihrer Heimath Guinea fuͤhrt ſie den NRamen guineiſche Slpalme , und wird gemei⸗
niglich nur halb ſo hoch , wie die vorige ; bisweilen jedoch auch 20 Fuß . Sie bildet einen

ſonderbaren 3 wenn man anders den Strunk , woran die Blaͤtter ſitzen , ſo nennen

kann . Bey der jjungen Olpalme fangen die Blaͤtter , wie an einer Kohlſtaude , von unten an .

Rach und nach ſteigt die Pflanze hoͤher, die untern Blätter ſterben ab , und hinterlaſſen nur
den unterſten Theis ihres Stiels . Dieſe Theile umgeben den ganzen Stamm , und machen
ihn gleichſam aus . Die Blaͤtter ſind gefiedert und weit von einander entfernt . Sie ſtehen
auf ſehr langen Stielen , die mit ſtachlichen Zaͤhnen beſetzt ſind . Die obern Zaͤhne ſind zu⸗
ruͤckgebogen.

Die Ylpalme gehoͤrt zu den Pflanzen mit halögetrennten Geſchl⸗chtern ; die maͤnn⸗
lichen und weiblichen Bluͤtheen ſtehen getrennt auf Einem Stamme . Sie kommen am Gipfel
zwiſchen den Blättern in Buͤſcheln hervor . Die maͤnnlichen haben einen ſechsblaͤtterigen
Kelch , eine ſechsblätterige Blumenkrone , und ſechs Staubgefaͤße , weswegen dieſe Palme
ebenfalls in die Ote Klaſſe gehoͤrt . An der weiblichen Bluͤthe ſind Kelch und Krone gleich⸗
falls ſechsblaͤtterig , und der Fruchtknoten iſt dreynarbig . Rach der Bluͤthe bildet ſtch eine

faſeriche Steinfrucht mit dreyſchaliger einfaͤcheriger Nuß .

) Die Weinpalme hieß ſonſt hey den Botanikern Lantarus⸗
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8 1 In Güfnea wächſt die Olpalme , wie geſagt , wild; man pflanzt ſie aber auch in

Amerika ihres Nutzens wegen mit Fleiß an .

Die Fucht iſt der Theil , von welcher das Ol kommt . Sie gleicht einer Waͤl⸗

ſchennuß , oder einer Pflaune , und ſchließt einen roͤthlich⸗gelben Kern ein , der zerquetſcht und

ausgepeßt wird . Das Palmoͤl , welches man hierdurch erhaͤlt , iſt eine butterartige Maſſe

von blaßgelber Fube und Violenartigem Geruche . Es wird von Betruͤgern aus Baumoͤl ,

Wachs , Veilchenwu zel und Curcume nachgemacht , oder damit verfaͤlſcht . Man kann das

aͤchte von dem nachgemachten dadurch unterſcheiden , daß jenes an der Luft ſeine Farbe ver⸗

liert , dieſes aber bleibt , wie es war . An der freyen Luft wird echtes Palmoͤl weiß : laͤßt
man es aber am Feuer zergehen , ſo nimmt es die gelbliche Farbe wieder an . 3

In der Mediein hat das Palmoͤl bey Nerven⸗ und Gliederſchwaͤchen großen Rutzen .
Es iſt ſchmerzſtillend , und ſoll bey Froſtbeulen gute Dienſte thun . Außerdem braucht man

es noch zu andern Zwecken .
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Pflanzen . XꝰXI.

SFeltid ,

Fig . 1i . Der Mais .

( Zea mays . )

Der Mais, der auch tuͤrkiſcher Weizen , oder indianiſches Korn genannt wird ,
iſt aus Weſtindien nach Europa gekommen, und wird ſowohl dort , als im waͤrmern Europa
ſehr haͤufig gebaut . Er hat einen uͤberaus mannigfaltigen Rutzen; denn er dient ſowohl
Menſchen als Thieren zur Speiſe und Maſtung . Es giebt zwo Sorten dabon : 1) den

kleinen oder gemeinen Mais ( Zea vulgaris, ) der bey uns in Europa gebaut
und uͤber 3 bis 4 Fuß hoch wird , und 2) den großen Mais (Zèea americana, ) der

in Amerika zu einer Hoͤhe von 18 Fuß waͤchſt . Der Mais hat maͤnnliche und weibliche
Bluͤthen auf einem Halme zuſammen. Die maͤnnliche Bluͤthe Uig . a . ſteht uͤber der weib⸗

lichenFig . b. , welche wie eine Quaſte ausſieht , und an welcher unten die Feuchtkolbe

Fig . c . ſitzt. Die reife Fruchtkolbe Fig . d . hat mchrere Reihen gelber oder dunkelrother
Körner. Dieſe Koͤrner werden zu Mehl , Gruͤtze, Bierbraͤuen und Brandweinbrennen , wie

auch zur Viehmaſt gebraucht . Die unreifen Kolben macht man mit Eſſig ein , und aus dem

ſuͤßen Safte der Staͤngel kann Zucker bereitet werden ; welches aber , da er nicht reichhaltig
iſt , nicht der Muͤhe lohnt .

Nro ,23. 3

( Panicum miliaceum . )

Der Hirſen ſtammt aus Indien — Man hat zwey Hauptarten davon ;
1) Kolben⸗Hirſen , der ſeinen Samen in aͤhrenfoͤrmigen Buͤſchen traͤgt , und 2) den

gemeinen Hirſen , der ſeinen Samen in Riſpen wie der Haber traͤgt Eben ſo giebt
es in Ruͤckſicht der Farbe des Samens dreyerley Arten , weißen , gelben und ſchwar⸗
zen Hirſen. Der Hirſen wird im ganzen ſuͤdlichen Europa , beſonders aber in Deuiſch⸗
land haͤufig gebaut . Er treibt einen dicken , rohraͤhnlichen, 3 bis 4 Fuß hohen Halm mit

fingerbi eiten Schilfblaͤttern . Der Halm cheilt ſich in Aſte, und bringt den bekannten Sa⸗
men in lokeren Rispen , deren jede 5 bis 600 Koͤrner traͤgt. Die Koͤrner haben eine glaͤnzen⸗
de harte Schaale , und muͤſſen auf einer Muͤhle enthuͤlſet werden . Zur Koſt wird der Hir⸗

8 vorzuͤglich als Gruͤtze oder Brey gekocht , und iſt eine ſehr Wäheete
allgemein beliebte

Speiſe ,



( Zea mν . )

2 6.

Mäais, tückiſcher Weizen , und indianiſches Korn ſind die Benennungen, untet welchen
wman das gegenwäͤrtige Gewaͤchs ſchon laͤngſt in Deutſchland kennt , und hie und da mit

Voctheil anbauet Es gehoͤrt zu den grasartigen Pflanzen mit halbgetrennten Geſchlechtern .

8 Man kennt zwey Spielarten , wovon die eine , der gemeine Mais ( Zea mays
Vulgaris ) , nur 3 bis 4 Fuß ; die andere , der große Mais ( Jea mays americana ) ,

in fliner Heimath wohl 16 bis id Fuß hoch wird . Die Stauden voder Halmen ſind von

anſehnlicher Dicke ; doch iſt dieſelbe in Anſehung des Bodens , des Klima und der Art ver⸗

ſchieden . Sie ſind ganz und gar in die bauchigen Scheiden der Blaͤtter eingehuͤl. Die
Bläͤtter ſind ſchilfartig , einen Zoll und druͤber breit ; und an den Stiten mit einem ſchneiden ; ,
den Rande ve ſihen . Sie aͤhneln den Blaͤttern anderer Graͤſer vollkommen , und haben eine

ſchoͤne gräne Farbe und viele Adern . Die maͤnnlichen Bluͤthen ſtehen auf einer beſondern
Ahre . Sie haben zweyſpelzige Blumendecken , die ſtumpf und zweybluͤthig find . Die Krone

iſt auch zweyſpelzig , abgeſtumpft und mit z Staubgefaͤßenverſehen.

5 Unter der Ahre mit den männlichen Bluͤthen ſitzen dichtgedrängte Ahren mit den

weiblichen Bluͤthen am Staͤngel . Ihre Kelche oder Blumendecken haben ebenfalls zwey

Spokelzen , welche rundlich und dick ſind . Die beyden Bluͤthenſpelzen hingegen ſind breit , haͤu⸗
tig und ſehr kurz . Der einzelne Fruchtkneten iſt klein , der Staubweg fadenfoͤrmig, ſeht

lang und herabhaͤngend; daher ſtellt die weibliche Bluͤthenähre gleichſam einen Buͤſchel gruͤ⸗
ner Haare vor . Die reifen Samen , die ungefaͤhr an Groͤße unſern beſten Gartenerbſen

gleichen , abet nicht ſo rund , ſondern etwas eckig gedruͤckt ſind , ſitzen in gedräͤngtenReihen
an einem faſt cylindriſchen Kolben ſehr feſt . Man hat gelbe , dunkelrothe und geſtreifte⸗
Der Mais gehoͤrt in die 2 1ſte Linneeiſche Klaſſe ( Monoecia , Einhäͤuſtge) .

Den Alten war dieſe Getreidart vöoͤllig unbekannt . Sie hatten zwar ein Gewaͤchs ,
wlches den Namen Zeoa fuͤhrte . Dies war aber nicht der Mais , ſondern vielleicht der Spell
oder Dinkel . Erſt ſeit der Entdeckung von Amerika lernte man den Mais kennen . In die⸗

ſem Erdtheile war es bis dahin auch die einzige Getreideart , welche man baute . — Man

ſahe ſehr bald den Vortheil ein , wealchen der Anbau dieſer Pflanze fuͤr die Amerikaner hatte ,
und brachte Samen davon nach Europa . Hier fing man in manchen Gegenden an , die
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Man bauet bebde Dies⸗ 9
ers in Italien . Der gemeine Mais bringt

Er iſt nicht ſo ergiebig , aber 1 0
Meh und Der

große Mais kann noͤrdlichen Laͤndern darum nicht gut weil er mei⸗

ſtens ein halbes Jahr Zeit braucht , ehe er zur Reife k — und folg 155 oftmals von der

Kaͤlte leiden wuͤrde.

˖ mimmt faſt mit jedem
B

ieb und kommt darin fort ; aber

in jedem gleich ergiebig.
Ein locke mit Lehm gemiſchter Sandboden

ſt n, oder lettigen 2 vertraͤgt er nicht gut .

Bey der Aupflanzung verfaͤhrt man nicht uͤberall nach Einer Methode . Herr D .

Gotthard “ )
—. —

hlt folgende , deren er ſich ſelbſt bedient : Er dduͤngt das Jahr
vorher , oder in demſelben Jahre das Land , und laͤßt es im Herbſt und im Maͤrz des folgen⸗
den Jahres umark 15 Gegen das Ende des Aßrils , wenn der Boden nochmals umge⸗
ackert iſt , ſaͤet er den Mais . Dies geſchieht , indem mit einerHacke Loͤcher, ur oder hoͤch⸗
ſtens 2 Fuß weit von einander ent , gemacht werden , in welche die Körner

zu liegen
kommen . Iſt der Acker vorher ga 155 geduͤngt worden , ſo läßt er in jedes Loch etwas

verfaulten Kuh⸗ oder Huͤhnermiſt werfen , und dann die Koͤrner einſtecken . In jedes Loch
kommen 2, hoͤchſtens 3 Koͤrner, und dieſe werden mit Erde bedeckt . Sind die jungen Pflan⸗
zen 6 Zoll lang , ſo werden da, wo mehrere aus Einem Loche hervorgegangen ſind , alle bis

auf Eine , ausgezogen , denn mehr als eine duͤrfen nicht beyſammen bleiben, weil ſte nicht ſe

JSiehe deſſen Schrift : Die Kultur und Benutzung des türkiſchen Weizens ꝛc. Erfurt 1797 .

Ates Heft⸗ E
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hiel tragen , als eine einzelne . Nun muß der Acker von Unkraut rein gehalten werden , da⸗

mit dieſes die Pflanzen nicht erſticke , oder ihnen doch nicht die Nahrung entziehe . Wenn

8 1 3 8 3 8 8 E 52 8 8

die Pflanzen 1 Fuß hoch ſind , werden ſte behackt , oder behaͤufelt. Dies kann auch hernach

noch einmal geſchehen.

und gergeten Acker in die Länge und Quere allemal ztwey Furchen , ſo daß dieſelben fich

durchſchneiden ; und auf dieſe Weiſe etwa zweh Fuß lange und breite Vierecke oder Quadrate

bilden . Da , wo ſich die Furchen einander durchſchneiden , ſteckt man einige Maiskoͤrner etwa

2 Zoll tief in die Erde . Hernach behandelt man ſte eben ſo, wie bey der vorigen Methode .

Eine andere Art, den Mais zu pflanzen , iſt die : Man zieht auf gut gepflügtein

Man ſteht leicht , daß beyde Arten , den Mais anzubauen , im Weſentlichen einan⸗

der gleich ſind . In der Pfalz macht man die Loͤcher wohl 3 Fuß von einander entfernt ,

thut vorher etwas Duͤnger hinein , auf denſelben einige Zoll hohe Erde ; und dan wirft man

die Samenkörner , etwa 3 an der Zahl , und umher eben ſo viel Bohnen hinein ; alles wird

zuletzt mit Erde bedeckt . Bey dem fuͤnften oder ſechſten Haufen legt man jedesmal einen

Kuͤrbiskern mit . Der Mais geht bald äber die Bohnen und Kuͤrbiſſe hinaus , und wird durch

dieſe Pflanzen nicht im Wachsthume gehindert ; dieſe erſticken vielmehr das Unkraut , und

haben noch hinlängliche Nahrung aus den Zwiſcheuraumen zu ziehen . Man pflanzt auch

Kohl und Kartoffeln , oder ſaͤet Mohrruͤben dazwiſchen . Doch ſcheint in dieſen genannten

Faͤllen die Gewinnung des Mais nur Rebenbenutzung zu ſeyn , und es iſt allerdings beſſer ,

ihm allein einen Fleck Acker einzuraͤumen, wenn man ihn recht vervielfaͤltigen will .

Waͤhrend des Wachsthums ſchießen gewöͤhnlich noch Nebenpflanzen aus der Wur⸗

zel der Hauptſtaude auf . Dies ſind ſchaͤdliche Rauber , welche dem ganzen Halmedie Saͤfte

wegzehren , und verurſachen , daß alle Kolben nur klein bleiben . Man muß ſie alſo von

Zeit zu Zeit abbrechen . Sie ſind ein gutes Futter fuͤr Rindvich . Im Juni und Juli

faͤngt der Mais an zu blͤhen . Die maͤnnlichen Blüthen kommen zuerſt , und zwar an der

Spitze des Halms , in einem ausgebreiteten Buͤſchel hervor . Sie verwelken , und trocknen

nach und nach zuſammen , wenn die weiblichen Bluͤthen von ihrem Samenſtaube gehoͤrig be⸗

fruchtet ſind . Es iſt gut die nunmehr unbrauchbaren maͤnnlichen Bluͤthaͤhren abzuſchneiden ,

denn ſte können als gute Futterung benutzt werden , doch muß dies ja nicht zu früh geſchehen ,

weil ſonſt die unbeftuchteten Kolben keine Koͤrner tragen wörden . Je nachdem die Witte⸗

rung guͤnſtig war , reift der Mais fruͤher oder ſpaͤter . Gewöhnlich kann man ihn gegen das

Ende des Septembers abſchneiden , oder abbrechen . Die eingeaͤrnteten Kolben trocknet man

auf einem luftigen Boden , entweder indem man ſie unten hinlegt , oder noch beſſer , ſie an

Bindfaͤden aufhaͤngt . Wenn ſie voͤllig trocken ſind , ſo koͤnnen die Koͤrner von den Kolben

abgelöͤſt werden .

Das Losmachen der Koͤrner von ihren Kolben iſt der ſchliminſte Umſtand beh dem

Anbaue des Mais . In Italien hat man dazu ein eignes Inſtrument von Eiſen . Auch
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Doch es mag geſchehen ,wwie es will ,
peln , welches man vor⸗

geſchlagen viele Köͤrner nch⸗ und verlie⸗
ren dadurch an Dauerh ftigkeit . Am beſten ſcheint es

1155
die Kolben in der Mitte zu

zerbrechen , und die Koͤrner mit den Fingern abloͤſen 15 laſſen ; doch haͤlt ein Menſch dieſe
Arbeit nicht lelge aus ; daher man ſtatt deſſen lieber den Kolben mit der Hand feſt faßt,
und mit der andern ihn in der Hand umzudrehen ſucht . Durch dieſes Mittel man,
ſo zu 85 „ die Koͤrner meiſt mit einemmale ab, ohne daß Anfaffen mit der Hand ſon⸗
derliche B ebhoeehkelen berurſacht . N tan muß , damit die Koͤrner de ſto leichter l08hrechen ,
die Kolben der Kaͤlte in die Waͤrme tragen , aber ſie darin nicht erſt lange ſtehen undU

ſchwitzen laſſe

Der Anbau des Mais empftehlt ſich fuͤr Gegenden, wo Boden und Klima ihm
nicht zuwider ſind ,

15
vieler Ruͤckſicht. Er nimmt mit geringem Boden vorlieb , koſtet keine

een Pflege , ſeine Blaͤtter und Staͤngel geben ein gutes Viehfutter , auch getrock⸗
net , ein nicht zu ergchkendes Brennmaterial ; das Mark im Stäͤngel liefert einen Syrup ,
und die Köͤrner ſind ein Nahrungsmittel füt Menſchen , und ein vortreffliches Futter fuͤr
das Vieh .

Wenn die Koͤrner noch in der Milch ſind , bricht man die Kolben ab, und roͤſtet
ſte uͤber Kohlen ,b is ſie braun werden . Alsdann ißt man ſie, und ſie geben eine

— — ähme
Speiſe . In Ingarn k kocht man die Köͤrner in Waſſer, gießt hernach das Waſſer ab, und

Mohnkoͤrner datuͤber . Zuletzt wird noch Butter und Honig , welches bey⸗
zerlaſſen iſt , daruͤber gegoſſen , und ſo das Gericht gegeſſen . Es ſoll ſehr

kenetPt 0
28 61

Man macht auch die
ganz juungen Finger skangen Kolben mit Fenchel , Lorbeerblaͤt⸗

Pfeffer und E ein , wie Pfeffergur kkenGewuͤrznaͤgeln thut man indeß nicht darun⸗
ſie den

Koͤlbchen eine unangenehme Farbe verut ſachen.

Die reifen Körner werden fuͤr den Menſchen , wie ander res Getreide behandelt .
Man mahlt ſte zu Mehl ; doch iſt das Brod von lauterm Maismehle zu ſchwer verdaulich ;
daher bedient man ſich eines Zuſatzes von Roggen⸗ oder Weizenmehle ) . — In Italien ,
Spanien , Frankreich ꝛc. macht man aus Maismehle ullerley Backwerk , wozu denn auch
eine Art Polenta gerechnet werden muß : die aber nicht mit der koſtbaren , welche auf die
Tafel lin reicher Leute kommt , verwechſelt werden darf , Auch eine gute Gruͤtze kann aus den
Maisköͤrnern verfertigt werden .

D . Gotthard verſichHert , daß er Broß aus zwey Theilen nö einem Theile Maismehl ;auch aus gleichen Sheilen und aus bloß em Maismehle habe backen laſſen , und daß das letztere amdeſten geſchweckt habe⸗
3

2
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vieh , fuͤr Pferde , Rinder , Schweine und Schaafe .

— lͤüiL

ffliche Nahrung fuͤr größeres und kleineres Haus⸗
—

Das Federvieh frißt die Körner gern ,

und wird fett und ſein Fleiſch ſehr wohlſchmeckend darnach . Beſonders wohl efinden ſich

0

Endlich geben ſte auch eine vortre

die Truthuͤhner bey dieſem Futter . Die Alten freſſen die Koͤrner ganz ; den Jungen kann

man ein grobes Schrot davon machen laſſen .

trir .

( Fanicum miliaceum. )

Familie der Graͤſer⸗

Der Hirſen , oder beſſer , die Hirſe , iſt ebenfalls eine Pflanze aus der §
ſpenförmige Hirſe . Dieſe

Es gibt mehrere Arten ; doch die gemeinſte iſt die hier abgebildete riſpe

treibt einen 3 bis 4 Fuß hohen , rohraͤhnlichen Staͤngel , der 1 Zoll breite ſchilfartige Blaͤt⸗

ter hat . Er theilt ſich oberwaͤrts in mehrere Zweige , aus welchen die lockern , flatternden

Riſpen mit den Bluͤthen hervorkommen . Dieſe letztern haben meiſt einen dreyſpelzigen Kelch ;

die eine Spelze daran iſt ſehr klein ; der

Sie hat 3 Staubgefaͤße , und gehört alſo in die dritte Linneeiſche Klaſſe (Triandria ) .

Der kleine rundliche Samen ſtßt in zahlreicher Menge in den Riſpen . Er hat eine weiße ,

gelbe oder ſchwarze Farbe .

Das wahre Vaterland der gemeinen Hirſe iſt Oſtindien . Ihrer Rutzbarkeit we⸗

gen bauet man ſie in Europa , inſonderheit in Deutſchland , uͤberall an , wo der Boden dazu

tauglich iſt . ⸗Sie will einen von Natur fetten oder gut geduͤngten, etwas niedrigen und

feuchten Boden haben . Auf hohem dͤͤrrem Boden gedeihet ſie nicht .

Wenn man eine gute Arnte halten will , ſo

bearbeiten . Im Früuͤhjahre er vor der Saatzeit , die ungefaͤhr um di

fällt , noch einmal gegraben gepfluͤgt .

beſten iſt derjenige , welcher aus den abgeſchni

die Hirſe aus ſolchem Samen auch vom Brande frey

ausgeſtreuet , damit die Pflanzen hinlaͤnglichen Raum haben , ſich ausz

Pollkommenheit zu erlangen .

Man vermiſcht den Sam

tet ſich , bey ſtarkem Regen zu ſaͤen. Faͤllt derſelbe gleich nachher ,

Acker wieder auf .

Bis zur Arnte hat man nichts weiter zu thun ,

etwa da die Pflanzen herauszuziehen ,

wird

oder

Kelch nur einbluͤthig , und die Bluͤthe zweyſpelzig . ⸗

muß man den Acker ſchon im Herbſt

e Mitte des Aprils

Der Same muß recht reif und gut ſeyn . Am

ttenen Riſpen von ſelbſt faͤllt. Man ſagt , daß

bleibe . Der Same wird ſehr duͤnn
ubreiten , und ihre

Auf einen Morgen Landes kommen etwa 3 bis 3 Metzen .

en der beſſern Vertheilung wegen mit vieler trocknen Erde , und huͤ⸗

ſo egget man lieber den

als das Unkraut auszujäten, und

wo ſie zu dicht ſtehen . Im Juli faͤngt die Hirſe an zů
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2 7 N‚ V 1＋7⏑auch nicht alle Riſpen bluͤhe⸗n bluͤhen zu gleich eit , wie behm Ge⸗Sgher 3 ichk Imen 2 8Daher auch nicht alle Samen zu Einer Zeit reif werden .

man allmaͤhlig mit einem
n bey aller Sorgfalt k7

hukſam ab, da⸗

iun och nicht ganz
Beß der anſehnliehen Vermehrung dieſer

sfallens nicht ware, gewiß von einer 9 etze
j aber ſo erhaͤlt man noch nicht die Haͤlfte,

Die Sperlinge und andere Voͤgel freſſen

W

R
3 2 82 See=

σ
Ausſaat 100 Metzen und mehr
welches indeß doch immer reichli
auch viel weg .

Die abgeſchnittenen Buͤſchel legt man zum Rachreifen an einen luftigen Ort aus⸗gebreitet hin , und laͤßt ſte hernach ausdreſchen . Durch das Dreſchen bekommt man ſie abernoch nicht in dem Zuſtande, wie ſie gewoͤhnlich zu Speiſen verbraucht wird , ſondern ſte iſtnoch in den Schaalen . Sie muß daher erſt von den Huͤlſen oder Schaalen hefreyet wer⸗
8 den, und dies geſchieht durch Stampfen, die dazu beſonders eingerichtet ſind. Nach hin⸗länglichem Stampfen ſondern ſich die Schaalen von den gelben oder weißen Kernen in Ge⸗

ſtalt der Kleye ab , unddas innere harte Mark bleibt zuruͤck. Dieſe abgeſchaͤlte Hirſe iſt
beſonders fuͤr die Landleute eine ſchr angenehme und wohlſchmeckende , dabey auch naͤhrende

5 Roſt . Die gewoͤhnliche Art , ſie zuzubereiten , iſt , daß man ſte mit Milch zu einem dicken
„ ſteifen Brey ( Hirſebrey ) einkocht , auf welchen man zerſchmolzene Butter gießt .

Sonſt kocht man ſte auch ohne Milch an Fleiſchbruͤhen, thut ſie in Wuͤrſte ꝛc.2 . 8 5 82 2Jungen Huͤhnern und anderm Federvich kann man in der erſten Zeit ihres Lebens keine bef⸗ſere Nahrung reichen , als geſchäͤlte Hirſekoͤrner . Sie gedeihen ſehr ſchnell darnach.
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