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Dängung . Sohald et überall in Bluͤche ſteht, faͤngt man an , ihn wie Klee zu maͤhen undl

dem Vieh vorzutverfen . Er giebt ein kraͤftiges und gedeihliehes Futter fuͤr das Rindvieh ,

und ſaugt den Acker gar nicht aus , ſondern duͤngt ihn vielmehr , und erſtickt das Unkraut .

In England pfluͤht man ihn in bölliger Blüthe unter , und düngt auf dieſe Weiſe das Feld

damikt . — Aus den Bluͤthen ziehen die Bienen reichlichen Honig .

Die Körner werden zu verſchiedenem Gebrauche angewendet . Man maͤſtet Vieh

damit . Das Federvich gedeihet inſonderheit gut darnach . Sie geben auch Oel und Bier .

Mit anderm Malze vermiſcht kann ein vortrefflicher Branntwein davon gebrannt werden ,

der eine blaͤuliche Farbe bekommt , Aus dem reinen Mehl laͤßt ſich Brod und anderes Back⸗

werk bereiten . In unſern Gegenden benutzt man den Buchweizen am meeiſten zu Gruͤtze,

die unter dem Ramen Heid egruͤtz e ſehr häͤuftg umhergetragen und verkauft wird . Man

macht davon verſchiedene Sorten . Von den groͤbern giebt ein Scheffel Samen etwa 10

Metzen. Die ſehr feine Gtuͤtze, die man auch Gries nennt , und die eine ſehr wohlſchme⸗

Fende Speiſe giebt Zumal mit Milch gekocht) , wird auch aus Buchwetzen bereitel , Man

erhaͤlt von dieſer Sorte aber nur Eine Mitze aus dem Scheffel , das ubrige giebt gröͤbere

Gruͤtze.

In Lüneburgiſchen, in der Mark und andern ſandigen Gegenden Deutſchlands
wird die Kultur des Buchweizens eifrig betriehen ,
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Daß der Reiß ( Reis ) zu den Graͤſern gehoͤrt , lehrt der erſte Anblick . Dieſ⸗ höͤchſt

wohlthaͤtige Getreideart , die in vielen Läͤndern ein eben ſo großes Beduͤrfniß iſt , wie bey uns

der Roggen , treibt einen rohrartigen , 3 bis 4 Fuß hohen Staͤngel von der Dicke einer

Gänſeſpuhle . Die Blaͤtter ſind faſt unſern Zwiebeln oder Porreblaͤttern gleich . Die Aehre

hat anfangs einige Aehnlichkeit mit der Gerſtenaͤhre , breitet ſich aber nach und nach immer

weiter aus , und bildet , wenn ſie ihre Vollkommenheit erlangt hat , einen ſchoͤnen Büſchel ,

an welchem die Bluͤthen hervorkommen . Von dieſen hat jede ihren beſonderen zweyſpelzi⸗

gen Kelch und eine zweyſpelzige Blumenkrone , deren aͤußere fuͤnfeckige Spelze begrannt iſt .

Sie enthalten 6 Staubgeſaͤße und Fruchtknoten , der mit 2 Nectarblaͤttchen umgeben iſt .

Der Same iſt auf beyden Seiten geſtreift und in der Blume eingeſchloſſen . Die Pflanze

gehöͤtt in die öte Klaſſe des Syſtems ( Hexandria , Sechs maͤnnige).



Das urſptͤngliche Vaterland des Reißes iſt unbekannt . Linnee nimmt Aethio⸗

pien dafuͤr an . Freylich iſt wohl der wärmere Theil des Erdbodens die eigenthuͤmliche Hei⸗

math . Indeß kann die Pflanze arch urſpruͤnglich in Aſten , z. B . in China oder Oſtindien ,

zu Hauſe gehoͤren. Jltzt hat ſich dieſelbe uͤber den ganzen Erdboden verbreitet , und wird in

allen Erdtheilen da gebauet , wo es nur Boden und Klima erlauben . In Europa geraͤth
der Reiß in Portugall , Spanien und Sicilien am beſten .

In Indien unterſcheidet man zwey Hauptſorten : den Sumpfreiß und den

Bergreiß . Esſterer iſt der gewoͤhnlichſte . Er fͤhrt ſeinen Ramen von dem Standorte .

Die Felder , auf welchen er gebauet wird , muͤſſen tief liegen . Am beſten ſchicken ſich dazu

moraſtige Gegenden , die ſogar ſelbſt unter Waſſer ſtehen . Man richtet ſie ſo ein , daß das

Waſſer abgelaſſen werden kann . Der Boden wird ſodann gerade gewalzt , und durch gezo⸗

gene Daͤmme in mehrere Stuͤcke oder Reviere getheilt . Die Daͤmme dienen dazu , das Waſ⸗

ſer nach Belieben ab⸗ und zuzulaſſen . Auf einem von dieſen Revieren wird nun Reiß

ziemlich dick geſaͤtt , und Waſſer daruͤber gelaſſen . Haben die jungen Pflanzen einen 5 oder

6 Zoll hohen Halm getrieben , ſo verpflanzt man ſte auf ein oder mehrere andere Reviere , ei⸗

nen halben Fuß weit von einander , reihenweiſe , und laͤßt einen Fuß hoch Waſſer daruͤber .

Wenn die Aehren ſich zu zeigen anfangen , muß ſogleich das Waſſer abgelaſſen werden . Ge⸗

gen die Zeit der Reiſe ſtellen ſich ungeheure Schaaren von Voͤgeln ein , welche den Reiß weg⸗

freſſen . Zur Verſcheuchung derſelben ſetzt man rings um das Reißfeld eine hinläͤngliche An⸗

zahl Klappermuͤhlen.

In einigen Gegenden verpflanzt man den Reiß gar nicht , ſondern laͤßt ihn auf
dem Platze reif werden , wohin er geſaͤet wurde . Im vierten Monat nach dem Saͤen er⸗

folgt die Aernte . Die Aehren werden mit Meſſern abgeſchnitten , und wenn ſie trocken ge⸗

nug ſind , ausgedroſchen . Dies geſchieht nicht , wie bey uns , ſondern man breitet den Reiß

auf Matten an der Erde aus , und laͤßt ihn entweder durch Ochſen , die im Kreiſe daruͤber

hingetrieben werden , oder durch Sklaven austreten . Letztere muͤſſen es mit bloßen Fuͤßen
thun , und daher ſpritzt oft das Blut aus denſelben hervor . Duich dieſes Austreten wird

aber der Reiß noch nicht in der Geſtalt erhalten , wie wir ihn kaufen , ſondern er hat noch

ſeine Huͤlſen. Von dieſen wird er durch eigene Muͤhlen befreytt , in welchen der untere

Stein mit Kork belegt iſt . Wenn er von der Muͤhle kommt , hat er die Farbe und Geſtalt
des bey uns kaͤuflichen. Er hätt ſich in dieſem Zuſtande nur Ein Jahr , und taugt nicht

zum Verfahren in fremde Erdtheile . Denn er erhitzt ſtch leicht , kommt in Gaͤhrung , und

verdirbt , oder wird von kleinen Inſekten zerfreſſen . Um ihn gegen dieſe Hebel zu verwahren ,

und ihm zu laugen Reiſen die gehoͤrige Dauet zu verſchafſen , doͤrrt man ihn entweder betz

Ofenhitze , oder in der brennenden Sonnengluth jener Gegenden . Je ſorgfaͤltiger man da⸗
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bey verfaͤhrt, deſto beſſer und laͤnger haͤlt ſich der Reiß .



Der Bergreiß verlangt gerade den entgegengeſetzten Boden . Trockne Ebenen

oder Anhoͤhen , die nur durch Regen bisweilen befeuchtet werden , ſind zu ſeinem Anbau

nothwendig . Er erfordert weiter keine Muͤhe, und giebt weit ſchoͤnere, weißere und haͤr⸗

tere Koͤrner, die uͤberdies einen lieblichern Geſchmack haben , ols der Sumpfreiß . Deſſen

ungeachtet wird er nicht häufig angebauet , und dies hauptſaͤchlich aus dem Grunde , weil

er lange nicht ſo ergiebig iſt , als der Sumpfreiß , der oft uͤber das dreyßigſte Korn an

Ausbeute liefert . Man duͤngt zu dem Bergreiß die Felder gemeiniglich mit Aſche . Auf

Sumatra , das zum Theil dick mit Waldung bedeckt iſt , hauet man die Baͤume auf den

Arhoͤhen um , verbrennt ſie zu Kohlen und Aſche , und duͤngt mit letzterer die Reißfelder .

Dieſer auf Bergen gewonnene Reiß kommt ſeiner Seltenheit wegen , und weil er theuer

iſt , faſt gar nicht in den Handel .
In den eigentlichen Reißländern kennt der Menſch faſt keine andere Nahrung ,

als dieſe Getreideart . Er wird theils zu Brod gebacken , theils in Waſſer gekocht gegeſ⸗

ſen . Vornehmere wiſſen ihn zu mannichfaltigen Gerichten zuzubereiten . Auch in Euro⸗

pa iſt er ſo gemein , daß ſelbſt der wohlhabendere Landmann ihn verſpeiſet . Es wird

auch jaͤhrlich eine unbeſchreibliche Meage aus andern Theilen der Erde , vorzuͤglich aus

Aſten und Amerika , nach Europa verfuͤhrt. Thunberg ſagt , daß der japaniſche Reiß

allen andern an Weiße , Fettigkeit und Weiche uͤberteefſe. Die Koͤrner ſind kleiner , als

von andern Sorten . Er iſt aber ſehr theuer , und kommt ſelten nach Europa⸗ In

Deutſchland wird meiſtens Reiß aus Carolina verbraucht . Der aus der Levante iſt noch

ſchlechter , als der europäͤiſche . Zu dem beſten europaͤiſchen ſoll der mailaͤndiſche gehöͤren.

Es wird äbrigens in dem ſuͤdlichen Europa eine anſehnliche Menge gewonnen . In Deutſch⸗

land iſt der Gewinn freylich weniger betraͤchtlich , doch nicht ohne Vortheil . Am meiſten

wird der Reiß im Marggrafthum Mähren gebauet . Man hat aber auch im Säͤchſiſchen

und Läͤneburgiſchen Verſuche gemacht , ihn im April ausgeſäet , und im Augnſt geärntet .

Er hat ſich auch vervielfaͤltiget , wenn der Boden gut geduͤngt war ; allein es iſt ihm den⸗

noch das Klima zuwider . Vielleicht thäͤte man beſſer , Verſuche mit dem Bergreiß zu ma⸗

chen , der wahrſcheinlich das deutſche Klima beſſer vertragen wuͤrde .
Das ſtarke Getraͤnk , der Rak oder Arak , wird bekanntermaßen aus Reiß , Zu⸗

ckerroht oder Palmenſaft bereitet . Der meiſte kommt aus Goa und Batavia . In Europa

braucht man ihn vornäͤmlich zum Punſche⸗
Man verfertigt auch Reißmehl . Die feinſte Sorte , welche Reißblume heißt ,

witd auf folgende Art bereitet : man waͤſcht geſchrotenen Reiß erſt in ſiedendem , dann in

kaltem Weſſer , trocknet ihn ſodann , und zerſtöͤßt ihn endlich in Moͤrſern zu ſehr feinem

Pulder . In Ruͤrnberg wird auch Reißmehl bereitet und verſendet .

In China verfettigt man allerley Gefaͤße aus einer Maſſe , welche dem Reiße

aͤhnelt, und auch Reißſtein heißt ; dergleichen Gefaͤße kommen uͤber Rußland nach Eu⸗

ropa . Man glaubte lange , daß Reiß die Beſtandtheile dazu liefere ; allein chemiſche Unter⸗

ſuchungen haben die Vermuthung nicht beſtaͤtigt. 8
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