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verſtopfung behaftet , ſehr angeprieſen wird ; es wird

auch bemerket , daß er bey rauhen Haͤlſen und duͤr⸗

rem Huſten mit Nutzen genoſſen werde , ingl eichen
den Saͤugammen die Milch mehre . Der Spinat⸗

ſaame bleibt 6 Jahr lang gut und zum Aufkeimen
tuͤchtig .

Das XVI . Capitel .
Von Paſtinacken .
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§. 131 .

Im L Lateiniſchen hat alſo unſer Gewaͤchs den Na⸗

men Paſtinaca domeſtica , ſeu ſativa latifolia , Sta -

1 us, im Deutſchen aber wird es b0ld Paſtinacke ,
Paſtit nnache ; Peſtaache , Paſt teney , genennet . Das

vorangefuͤhrte Theatrum D. Zwingers

beſchreibet unſer Gewaͤchs pag . 65 8. und erzaͤhlt da⸗

von
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von 7 Gattungen , von welchen aber unſer Zweck zu
ſchreiben nicht iſt , bleiben vielmehr nur bey der vor⸗

hin genennten Art .

132 .

In andern als der latein⸗ und deutſchen Sprache
finden die Paſtinacken folgende Venennung und zwar

zuvörderſt in dem Griechiſchen ZraubheSE in der
Italieniſchen Paſtinaca domeſtica , in der Franzoͤſi⸗
ſchen Paſtenade , in der Spaniſchen Paſtinacas , in
der Engliſchen Parſenijo , in der Daͤniſchen Paſlino-
kel , Roeddertam Paſtinakel, in der Riederlaͤndi⸗

ſchen Paſtinacke .

§. 133 .

Von dem Anbau unſerer Paſtinacken behaltet ,
daß er mit dem vorhin bey dem Mohren beſe
nen einerley ſey ſie verlangen einerley AArt des Lan⸗

des , naͤmlich kein ſcharf gemiſtetes , wollen auch auf
ſe geſaͤet ſentn. Von den uͤbrigen Na⸗einerley
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tureigenſchaften des Saamens und den Wurzeln
aber merket , daß der Saame eben das , was der

Moͤh nſaame , naͤmlich die ſtrengſte Wi nterkaͤlte ,
4
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ertrage . Zurzeln hingegen ſind weit dauer⸗

hafter als die Moͤhren, man graͤbt im Herbſt nur

ſo viel davon aus , und verwahret es in Gruben oder

Kellern , als den Winter uͤber verbraucht n

ſoll , damit der Froſt keine Re mache , ihrer
habhaft zu werden , die uͤbrigen laßt man in den
Beeten ſtehen und einfrieren , in der Faſten , wenn

der Winterfroſt wieder aus der Erde , koͤnnen die ein⸗

gefroren geweſenen endlich aus ihren Beeten gegra⸗
ben und nach und nach verſpeiſet werden .

rer
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§ . 134 .
Die Hauswirthe laſſen den Paſtinackenſaamen

insgemein im Maͤrz und April auf fein tiefgegrabe⸗
nes Land ſaͤen, welche Saaten denn ihnen in den

Sommermonaten junge zum Verſpeiſen tuͤchtige
Wur zeln zu geben anfangen . Es fragt ſich , wie man

es denn wol angreifen muͤſſe, wenn man ihrer eher
und etwan ſchon im Junio theilhaftig ſeyn wolle , und

hierauf dienet zur Antwort , daß die Saat , bey ſolcher

Abſicht , zur Herbſtzeit geſchehen ſeyn muͤſſe. Weil die

Paſtinacken nicht ſo geneigt ſind , jung zum Saamen

aufzuſchießen , als die Moͤhren , ſo kann der Saame

auch ſchon im November in die Erde gebracht werden ,

nachſtehendes Exempel belehret euch , was auf derglei⸗

chen im Herbſt geſchehene Saat zu erfolgen pflege .
Anno 1749 . den 8. December beſaͤete ein friſch um

gegrabenes Raſenfleck mit Paſtinackenſaamen , de

ſolches Jahr erſt gezogen und recht friſch war , welche
Saat in dem darauf folgenden 1750 . Jahre zu rech⸗
ter Zeit hervorkeimete , vom 3. bis 6. May durchzo⸗

gen wurde , und den 12 . Junii die erſten zum Ver⸗

ſpeiſen tuͤchtigen Wurzeln , welche kleinen Fingers
dick waren , lieferte .

7

v


	Seite 198
	Seite 199
	Seite 200

