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1122 VALERIANA

kdnnen , und wirklich werden sie auch in cinigen Gegenden hierzu be-
nutzt. In Kasan wird der Saffian und in Russland das Kalbleder damit
gegerbt. In England soll man sie dem Rauchtaback beimischen, um
ihm einen angenehmen Geruch und Geschmack zu ertheilen. Endlich
bereiten die Schweden aus den Beeren durch Auspressen einen dem
Zuckersafte nicht ganz unihnlichen Saft.

Valeriana minor. Die Wurzel. Baldrianwurzel.
Valeriana officinalis Liny. FEine ausdauernde Pflanze
Europas.

Eine kurze, ‘hockerige, sehr zahlreiche, lange, diinne,
eine halbe Linie dicke, zusammengedrehte Wurzelzasern aus-
schickende Wurzel (Wurzelstock), mit braunschwarzlicher
Oberhaut, dicklicher, gleichsam mit Oel getrinkter, um das
Holz herum brauner Rinde, sehr diinnem, weisslichem Holze,
von bitter - scharfem Geschmacke, und starkem, etwas wi-
drigem Geruche, Im Frihlinge ecinzusammeln, ehe die
Stengel hervorwachsen, und schnell zu trocknen, Verwerf-
lich ist die Wurzel der Valeriana Phu, mit lingerem Wur-
zelstocke, von weniger durchdringendem Geruche. Vorziig-
lich ist die sogenannte Englische Valeriana, mit dinnern,
kiirzern Fasern von stirkerem Geruche,

Valeriana officinalis LINN. Gemeinér Baldrian.
Abbild. Puencxk 27, Haxwne III 82. PL med. 254. G, u. .
. v. ScuL. 4.

Syst. sexual. CL III, Ordi 1. Triandria Monogynia.

Ord, natural, Dipsaceae Juss. gen, Valerianeae DEC,

Der gemeine Baldrian wiichst durch ganz Europa, liebt feuchte,
sumpfige Orte und Gebiische, findet sich aber auch an trocknen, ber-
gigen Orten. Es giebt von dieser Pflanze zwei Varietiten, eine mit
schmilern und eine mit breitern Blittern. Von der erstern hatte man
di¢ Meinung, dass diese die vorziiglichste Wurzel liefere, und dass die
letztere, an sumpfigen Stellen vorkommend, eine viel unwirksamere
Wourzel gebe. Ggiesr (Magaz. 1824, VIL 8. 14) hat diese Meinung
widerlegt, denn er fand die schmalblittrige Varietit in einer waldigen,
sumpfigen Gegend, wogegen in den nahen Gebirgen nur der gemeine
mittlere Baldrian mit breitern gezihnten Blattfiedern vorkommt; der
Geruch der Wurzel vom gemeinen Baldrian war sowohl im™ fri-
schen als im getrockneten Zustande weit stirker, als von dem
schmalblittrigen, es muss also die Wurzel von dieser Pflanze, und
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zwar von der auf Bergen und an trocknen Orten gewachsenen ge-
sammelt werden.

Aus einem kurzen cylindrischen, fast abgebissenen Wurzelstocke
gehen nach_ unten viele ziemlich starke und lange einfache Fasern,
anch manchmal einige Ausliufer, In die Hohe erhebt sich der einfache,
1—4 Fuss hohe, rundliche, an den Knoten etwas vierkantige, ge-
furchte rohrige Stengel, nur oben durch den Bliithenstand iistig. Die
Blitter gegeniiberstehend, unpaarig-gefiedert, 1 — 9 Paar Fiederblitt-
chen sitzend, an der untern Seite der Basis etwas herablaufend, die
obern am Grunde zusammenfliessend, ganzrandig oder mehr oder min-
der gezahnt. Die Wurzel- und untern Stengelblitter gestielt, die
obern sitzend. Blithen in einer endstindigen, dreitheiligen, oft sehr
grossen rispenartigen Doldentraube. Der oberstindige Kelch ist ein
eingeroliter Rand, die Krone trichterférmig, mit finfspaltigem Saum,
3 Staubfiiden und 3spaltiger Narbe. Frucht: eine Akene mit 8 Rippen
anf dem Riicken, nach innen zu gekielt, von der Saamenkrone odéer
dem mehr als 10strahligen nach aussen aufgerollten Kelche gekront.

Der Baldrian bliiht im Juni und Juli,

Die frische Wurzel ist weisslich und fast geruchlos, getrocknet
wird sie braunschwirzlich und erhdlt einen sehr durchdringenden, ei-
genthiimlichen, etwas kampherartigen Geruch und einen gewiirzhaften,
scharfen, anfangs etwas sisslichen, hintennach mehr bitterlichen Ge-
schmack, Die Hauptwurzel erreicht selten die Dicke eines Fingers,
ist linglich, kurz und von allen Seiten mit langen, rabenkieldicken
und diinnern, schlanken, zihen, mit kleinen haarigen Zaserchen be-
setzten Fasern umgeben, Die an feuchten Orten gesammelten sind
dicker, weniger haarig, holzig, zerbrechlich, auswendig aschfarben-
braun oder braungelb, inwendig dunkelfarbiger, Zuweilen fast schwarz,
oft hohl in der Mitte, riechen unangenehmer, sind ven schirferem,
aber nicht gewiirzhaftem Geschmacke und nicht so wirksam.

Die Wurzeln der Valeriana Phu (Hayne III. 83.) [Radiz Fale-
rianae majoris] zeichnen sich aus durch ihren daumens- und fingers-
dicken langlichen, ringartig runzligen, knotigen, ausserlich aschgrauen
oder bidulichgrauen, innerlich weisslichen, mit sehr langen, dickern
und blissern Fasern iberdll besetzten Wurzelkopf, durch den minder
scharfen aber unangenehmen bittern Geschmack und dureh einen dem
kleinen Baldrian zwar dhnlichen aber unangenehmen Geruch, Die
Wurzeln der Faleriana dioica ( Hayxe III. 81.) sind viel diinner, sehen
welsser aus und sind viel weniger kriftig an Geruche und an Ge-
schmacke. -

Nach Hrn. Prof. Horrr werden auf dem Fichtelgebirge betrigeri-
scherweise die Wurzeln verschiedener Ranunkelarfen untergemischt, ja
Herr Horse fand unter 80 Pfunden nur 3 Pfund wirklichen Baldrian.
Die Ranunkelwurzeln (von Ranunculus polyanthemos, repens und bul-
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Losus) bestehen aus mehr oder weniger ins Weissliche fallenden, ein-
fachen, geruchlosen, rabenkieldicken Fasern, die durch ihre obere
Vereinigung eine Art Knollen zu bilden scheinen.

Die Katzen lieben den Geruch des Baldrians sehr, wilzen sich auf
den zu trocknenden Wurzeln und verunreinigen sie, daher man diese
Wurzel beim Trocknen sehr dagegen zu hiiten hat,

Tromusporrr (dess. Journ. XVIIL 1. 8. 3 und Annal. d, Pharm,
1833. V1. 8. 176) hat zweimal die Baldrianwurzel analysirt und darin
gefunden: fliichtiges mit Baldriansiure verbundenes Oel 1,041; Harz
6,250; eigenthiimlichen Extractivstoff 12,500; Gummi 9,375; Stirke-
mehl 1,563; Pflanzenfaser 69,271. Der aus der frischen zerstossenen _
Wurzel ausgepresste Saft lisst in der Ruhe Stirkemehl absetzen. Das
durch Destillation der Wurzel mit Wasser gewonnene Qel hat den ei-
genthiimlichen unangenehmen Geruch der Wurzel, zugleich aber auch
einen kampherartigen. Der Extractivstoff wird aus. dem Aufguss der
Wurzel durch Fillung mit essigs. Bleioxyd und durch Zersetzung des
Niederschlages mittelst Schwefelwasserstoffigas erhalten. Er hat einen
cigenen lederartigen. Geruch, den Geschmack der Wurzel und ist in
Weingeist unlislich, Die Eisenoxydsalze werden davon griin gefirbt,
so dass er etwas eisengriinende Gerbesiure zu enthalten scheint. Das
weiche Harz hat einen lederartigen Geruch, einen scharfen Geschmack,
ist schwarz und wird leicht von Alkohol, Aether, den flichtigen und
fetten Oelen, aber nicht von Aetzkali aufgeldst. 2

Die Valeriansiure wurde zuerst von Grorg als eine eigenthiimliche
Siure erkannt und ihre Eigenthimlichkeit von Trommsporrr (N. L
XXIV. 1. 1832. 8. 134) bestitigt. Man erhilt sie durch Destillation
der zerschnittenen Baldrianwurzel mit Wasser, indem man davon das
halbe Gewicht der Wurzel abdestillirt. Mité dem Wasser geht Oel
iiber, die Sdure aber hat sich zwischen Oel und Wasser getheilt, so
dass beide davon enthalten. Das Oel wird abgesondert und mit einer
Lésung von Aetzkali oder Aetznatron geschiittelt, bis es die Eigen-
schaft, Lackmus zu rothen, ginzlich verloren hat. Mit dieser alkali-
schen Flissigkeit neutralisirt mai das saure Wasser, dampft ab und
destillirt die sehr concentrirte Flissigkeit mit Schwefelsiure. Von dieser
nimmt man nur so viel, dass nur ein Theil des schwefelsauren Salzes
sauer und der andere neutral wird, worauf man bis zur Trockne de-
stillirt. Das Destillat besteht aus einem Oel und einer wissrigen Flis-
sigkeit. Das erste ist Valeriansiure und die letztere eine Aufldsung
derselben in Wasser, Aber die dlartige Sdure enthilt eine Portion
Wasser aufgeldst, welches davon abdestillirt werden kann. Man bringt
bei dieser Destillation ein Thermometer in die Saure; so lange der
Siedepunkt steigt, ist das Uebergehende wasserhaltig, sobald er aber
auf 105,6° R. gekommen ist, wird die Vorlage mit einer andern trock-
nen vertauscht, in welche die wasserleere Siure iberdestillirt,
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WinekLer (Buons. Repert. 1833, XLIV. 8. 180) hat eine andere Me-
thode angegeben, Fcin zerstossene Baldrianwurzel wird mit Wasser
ibergossen und bei gewdhnlicher Temperatur stehen gelassen, worauf
die Flissigkeit abgedampft, durch Absetzenlassen geklirt und im Was-
serbade destillirt wird. Das siuverliche Destillat enthilt nur wenig auf-
schwimmendes flichtiges Oel; es wird mit Bleioxyd versetzt, bis sich
die letzte Portion nicht mehr aufldst, dann im Wasser aufgelostes
schwefelsaures Natron in kleinen Mengen zugesetzt, bis dadurch nichts
mehr gefillt wird, worauf man die vom niedergefallenen schwefels.
Bleioxyd abfiltrirte Flissigkeit bis ‘auf einen kleinen Riickstand destil-
lirt, wobei wenig fliichtiges Oel libergeht. Die rickstindige Fliissigkeit
ist kaum etwas gelblich gefirbt und von cinem eigenthiimlich siisslichen
baldrianartigen Geruche. In gelinder Warme bis zur Trockne abge-
dampft wird der Rickstand mit Alkohol von 80 Proc, ausgezogen, wobei
das iiberschiissig zugesetzte schwefelsaure Natron ungeldst bleibt. Die
geistige Lisung wird bis zur Entfirbung mit Thierkohle digerirt, ab-
gedampft, das valeriansaure Natron wieder in Wasser geldst und mit
Schwefelsiure der Destillation unterworfen, Um bei dieser das heftige
Stossen zu vermeiden, wird so viel grobkrystallinischer reiner Quarz-
sand zugesetzt, dass das Ganze nur eine etwas angefeuchtete Masse
darstellt.

Die Valeriansiure ist eine farblose Fliissigkeit von &liger Consi-
stenz, von E;I'_','l’llthﬁridivhcuz, saurem, stechendem Gl‘.ruche, der etwas
vom Geruch der Wurzel hat, und einem scharf sauren Geschmacke. Auf
der Zunge macht sie unter einem brennenden Gefihl einen weissen
Fleck , der allmiliz wieder vergeht. In vielem Wasser aufgeldst
schmeckt sie weniger scharf sauer und hinterlisst einen sisslichen
Nachgeschmack, Spec. Gew. nach Trowmsporrr 0,94, nach Travr-
weiN 0,93. Sie bleibt noch bei — 16° R. flissig; die noch nicht vom
Wasser befreite Siure erstarrt bei — 9,6° R. und sieht dann wie Fett
aus. Siedepunkt 105,6° R. Sie ist entziindlich und verbrennt mit leuch-
tender, nicht russender Flamme und ohne Rickstand. Die Rothung,
die sie auf Lackmuspapier macht, verschwindet in der Luft. Auf Pa-
piér giebt sie einen ebenfalls verschwindenden Fetifleck. Bei 4-9,6°R.
bedarf sie 80 Th, Wasser zur villigen Auflosung. Dagegen lisen 3
Th. Siure 1 Th. Wasser auf, ohne die &lige Beschaffenheit zu ver-
liéren, oder sich in zwei Schichten zu trennen. Mit wasserfreiem
viltnissen vermischen. Von rau-

Weingeist lisst sie sich in allen Ve
chender Schwefelsiure wird sie zersetzt. Salpetersiure wirkt nicht
darauf ein, so dass sie zusammen destillirt werden kénnen. Mit den
Basen bildet si¢ Balze, die stets etwas vom eigenen Geruch der Saure
behalten und die einen eigenthiimlichen, etwas siisslichen, bei einigen
selbst zuckersiissen Geschmack haben; beim Anfiblen haben sie etwas
Fettiges. Wird eine concentrirte Lésung cines valeriansauren Salzes
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mit einer stirkeren Saure vermischt, so scheidet sich olige obenauf-
schwimmende Valeriansiure ab. Die Yalerianséiure, wasserleer an Basen
gebunden , ist COHB03 — 1176,68, und sic besteht aus 64,960 Koh-
lenstoff; 9,545 Wasserstoff und 25,495 Bauerstoff, Die ilartige Siure
enthillt 1 At. oder 8,73 Proc. chemisch gebundenes Wasser.

Die Valeriana wird in Pulverform oder im Aufgusse verordnet.

Vanilla. Vanille.
Vanilla aromatica Swarrzi. Eine kimmende Sehmaro-
serpflanze Neuspaniens.

Die unreifen zusammengedriickten, gestreiften Saamen-
kapseln, von fast 6 Zoll Linge, von der Dicke einer
Schreibfeder, von braunschwarzer Farbe, oft mit Krystall-
chen von Benzoésiure bestreut, mit Saamen, die einem
fetten rothlichen Musse gleichen , angefillt, von balsami-
schem benzogartigem Geruche und gewiirzhaftem angeneh-
mem Geschmacke,

Vanilla aromatica Swarrzir. Gewiirshafte Vanille.

Synon. Epidendron Vanilla Lixx,

Abbild. Prenok 646. PL med. 74. 75. . G. u. v. Sout. 262,

Syst. sexual. Cl. XX. Ord, 1, Gynandria Diandria.

Ord. natural. Orchideae.

Die Vanille ist in den heissesten Gegenden Amerikas an feuchten
und schattigen Orten einheimisch; ‘sie findet sich an den Ufern des
Orinoco, in Neu - Andalusien, Venezuela, Neu- Granada, Peru, Mexico,
auf den Inseln Cuba und Jamaica.

Durch die an der dem Ursprunge der Blitter entgegengesetzten
Seite entspringenden Luftwirzeln klettert der Stengel bis in die Spitze
hoher Biume. Die abwechselnden Blitter sind sitzend, linglich, nach
beiden Seiten verschmilert, ganzrandig, glatt, dick, fleischig, mit par-
allelen Rippen durchzogen. Die Bliithen zu 5—6 in grossen einfa-
chen Trauben in den Winkeln der Blitter, die besondern Bliithenstiele
von eiférmigen Brakteen unterstiitzt. Die Blumenhille ist ansehnlich
gross und besteht aus 5 ausgebreiteten, lanzettformigen, zugespitzten,
etwas wellenformigen, griinlich- weissen Blittehen; das Labellum ist
fast so lang als diese Blittchen am Grunde in ein Rohr zusammenge-
rollt, in welchem wahrscheinlich die Geschlechtstheile verborgen sind.
Frucht: eine lange, diinne, walzenformige, schotenartige Kapsel mit
einem wohlriechenden Mark und zahlreichen kleinen Saamen gefiillt,

Unter der hier beschriebenen Pflanze scheinen jedoch mehrere Spe-
cies vereinigl zu seyn. Schon Lamirk erwihnte ndmlich, als zweier
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Formen der officinellen Vanille, der Vanille von Mexico und der von
St. Domingo, wobei er bemerkte, dass die Blumen und Friichte der
letztern geruchlos, auch die Blumen verschieden gefirbt seyen,. auch
dass zwischen beiden noch andere bedeutende Unterschiede.sich fin-
den, welche wohl constant seyn michten. Neuerlich hat nun Dr.
Scuiepe (Linnaea 1V, 573.; Ggresr’s Magaz, XXX, 1830. -8. 1638)
folgende Arten der Gattung Fanilla unterschieden: V. sativas die Blitter
linglich, fleischig; die Frucht ohne Furche. V. sylvestris; die Blitter
mehr lanzett{érmig ; die Frucht hat zwei Furchen. V. Pomponas; die
grosste Art mit selr breiten, oft am Grunde herzformigen Blittern.
Die beiden ersten sind wohl nach Ngss (Med. pharm. Botanik. Ster Th.
1832. 8. 522) unter der F. planifolic Arr., welche sich in den bota-
nischen Girten findet, begriffen; da indessen Scuizpe keine Blithen
gesehen hat, so ldsst sich i{iber diese Arten nichts Bestimmies sagen.
Die V. sative gilt nach Scwispg iiberall fir die beste, und nur in-Pa-
pantla wird ausser ihr noch die V. sylvesiris gesammelt. Nur erstere
ist Gegenstand der Cultur, die sehr einfach ist und darin besteht, dass
man Stengel derselben an passende Stellen legt, sie am untern Theile
etwas mit Erde bedeckt und sie dem Baume anheftet, der sie erniihren
soll. Man wihlt solche Wiilder, die der Sonne einigen Durchgang ver-
statten. Die ganze Sorge fiir diese Pflanzungen besteht darin, dass
man im Fribjahre das, was den Pflanzen Luft und Licht wegnimmt,
wegschafft. Die Vanilleernte, fast ausschliessliches Geschift™ der In-
dianer, fingt im Monat December an und dauvert immer abnehmend bis
in den Mirz. Die Friichte, die vor ihrer volligen Reife gesammelt
werden , lisst man, nachdem sie einige Tage an einem schattigen Orte
gelegen haben, an der Sonne trocknen, wobei man sie sorgfiltig vor
Regen schiitzt. Nach der gewdhnlichen Angabe werden noch die
Friichte mit Oel bestrichen, um das weitere Eintrocknen derselben zu
verhiiten und auch um sie vor Insecten zu schiitzen. Liisst man die
Friichte villig reifen, so springen sie auf und lassen einen dusserst an-
genehm riechenden Balsam ausfliessen. Die so zubereiteten Vanille-
schoten werden in Biindel von 50 Stick (Mazos) gebunden und in
Blechkisten gelegt, auf welche Weise sie. sich am besten conserviren.

Die Schote von V. Pompona ist nach Scuigpr reich an dtheri-
schem Oele und hat einen trefflichen Geruch, lisst sich aber nicht so
wéit trocknen, dass sie nach Europa versendet werden kiénnte; sie

rig, kommt demnach nicht in den Handel, Die Schote

bleibt immer teigig,

g
von V. inodora, deren auch noch ScHIEDE El'wz‘ihumlg thut, ist wegen
des. ginzlichen Mangels an itherischem Oele villig unbrauchbar,

Die Vanilleschote ist 5—6 Zoll lang , gerade, cylindrisch, doch
etwas zusammengedriickt, in der Mitte etwas verdickt, an beiden En-
den verschmiilert und daselbst gekriimmt, der Linge nach (durch das
Austrocknen) runzlig - gefurcht, rothlichbraun, schimmernd, auf der
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Oberfliche fettig anzufilhlen, zwar biegsam, aber doch zerbrechlich.
Von aussen ist sie Gfters mit einem weissen, krystallinischen, nadel-
firmigen Anfluge iiberzogen, ‘der nach Buemorz aus Benzoésiure be-
steht, der aber von Brgy, wenigstens bei den von ihm untersuchten
Schoten, als ein kampherartiger Stoff, Stearopten, erkannt wurde, da
die Liosung weder Lackmus rithete, noch unter Zusatz von Kali aus
den Eisenoxydsalzen benzoésaures Eisenoxyd fillte; an sich ist der
Stoff leicht schmelzbar, sehr wenig lislich in Wasser, mehr in Aether
und absolutem Alkohol. Tm Innern enthilt die Schote eine grosse
Menge kleiner, schwarzer, runder und glinzender Saamen. Die Va-
nille hat einen fusserst angenehmen, gewiirzhaften, eigenthiimlichen,
dem Perubalsam éhnlichen Geruch, einen fettigen, gewiirzhaften, sduver-
lichen, angenehm balsamischen Geschmack.

Ausser dieser fichten Vanille kommen auch noch andere Sorten vor.
Unter dem Namen Vanillon ist friher die sogenannte La-Guayra- Va-
nille zu uns gebracht worden, Ks sind dies ber zollbreite, auf bei-
den Seiten etwas zugespitate, ganz schwarze, fettigglinzende Schoten
von schwachem Vanillegeruche,, in der neuesten Zeit mit Zuckersaft
iiberstrichen angefithrt; von V. Pompona ? Bei einer Sorte brasiliani-
scher Vanille sind die Schoten 8 Zoll lang und von deutlich dreikan-
tiger Form; unten sind sie stumpf, mit einer schwach kugeligen Er-
habenheit, " von schwarzbriunlicher Farbe, ohne Glanz, mit einigen
Lingsrunzeln, von schwach vanilleartigem Geruch. Eine zweite Sorte
ist weit linger und breiter, platt gedriickt, mit Erhabenheiten der
Linge nach, briunlich oder hellbriunlich, von schwachem Vanillege-
ruche. Schlechte Schoten werden- auch durch Bestreichen mit Peru-
balsam kiluflicher gemacht. (Martios in Bucmn. Repert. XXVI. 8. 302
und Pharmakognosie 1832. S. 248.)

Das itherische riechende Princip scheint wohl der vorziiglich wirk-
same Bestandtheil der Vanille zu seyn, doch ist es nicht gelungen, ein
ditherisches Oel in Substanz zu erhalten, obgleich das Destillat den Va-
nillegeruch besitzt. Das &lige, aus den kleinen Saamen bestehende
Mark lisst auf dem Papier einen Fettfleck zuriick. Der Weingeist
zieht die ganze Kraft der Vanille aus und hinterlisst beim Abdampfen
ein schmieriges Harz,

C. ¥. Bucnorz (Bucnw. Repert, II. S, 254) erhielt auch nicht
einmal ein riechendes Destillat, und weil der Geruch auch nicht bei
dem Destillationsriickstande vorgefunden wurde, so glaubt ‘er, dass das
riechende Princip bei der Destillationswirme zerstdrt worden sey. Als
Resultat der Zerlegung ‘von 500 Th. Vanille werden folgende Bestand-
thieile angegeben: Extractivstoff 84; Extractivstoff, durch Aetzkali
ausgezogen, 35%;; Extractivstoff, chinaartiger mit Benzoésiure 45 ;
siisser Extractivstoff 64,3 zuckerrtige Materic mit Benzoésiure 30'%,3
Gummi 56; Gummi, durch Aetzkali ausgezogen, 29,3 fettartiges, in
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absolutem Alkohol auflésliches QOel 54Yy; Harz 11'5; Benzoésiure mit
Extractivstoff 5%;; amylumartiger Stoff 14Y;; Faser 100. 8, = 471*Y,.

Die Asche der unaufléslichen Faser der Vanilleschoten besteht aus
kohlens, Natron, Kali, Kalk, Bittererde; schwefels, Kalk; schwefels.
Salzen; salzs. Salze; Alaunerde, Eisenoxyd und Kupferoxyd.

Eine Vanilletinctur aus 1 Unze Vanille und 6 Unzen rectificirtem
Weingeiste ist gewiss ein sehr kriftiges Arzneimittel. Die Vanille wird
auch wohl mit Zucker abgerieben gegeben. Haufiger ist ihr Gebrauch
zum Wirzen der Chocolade u. s. w. 2
Verbascum. MDie Blumen. Wollkrautblumen.

Verbascum Thapsus Lis~. et thapsiforme Scur. Zwer-
jihrige, an ungebauten Orten hiwfige Pflanzen.
Einblittrige, funflappige, unregelmiissige, mehr oder we-
niger gelbe, mit Schleim angefiillte Blumenkronen, von
schwachem rosenartigem Geruche, bei trockner Witterung
mit den Kelchen einzusammeln und an einem trocknen Orte

schnell zn trocknen und aufzubewahren.

Verbascum. Das Kraut. Wollkraut.
Lingliche , herablaufende, auf beiden Seifen mit einem
dichten, dicken, weissen, weichen Filze bedeckte Blitter.

Im Sommer einzusammeln.

Verbascum Thapsus Liny, Wollkraut. Kinigskerse.

Verbascum -thapsiforme Scuribr. Grossblumiges VWollkraul,

Abbild, Hayne XII. 38, 39, PL med. 158. 160, G..u. v.
Scur; 152. 153.

Syst. sexual. CL.'V. Ord. 1. Pentandria Monogynia.

Ord. natural. Solaneae,

Man findet diese Pflanze durch ganz Deutschland an ungebauten,
sonnigen Stellen, doch mehr in den sidlichern als in den nordlichen
Gegenden.

Verbascum Thapsus Tann., Die Wurzel ist stark, holzig und fa-
serig. Der Stengel ist gerade, aufrecht, einfach, stielrund, von den
ganz hinablaufenden Blattstielen und Blittern gefliigelt, dicht - filzig,
9 — 6 Fuss hoch. Die Blitter flach gekerbt, etwas runzlig, auf bei-
den Seiten filzig, mehr jedoch auf der untern, und daselbst mit einem
hoch aufliegenden Adernetze durchzogen, .die am Grunde stehenden
Blitter Y, —1 Fuss lang, lanzettformig oder linglich - lanzettformig,
stumpf oder spitzlich, gestielt, in den Blattstiel verschmilert; die un-
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tern stengelstindigen kiirzer gestielt, mit schmalen Randern herablau-
fend; die weiter folgenden linglich - lanzettformig, sitzend, spitz oder
kurz zugespitzt, und wie die iibrigen alle mit breiten Fligeln am
Stengel herabziehend; die obersten kiirzer, darum eiformig, linger zu-
gespitzt. Die dhrenformige Traube 1, —1 Fuss lang, einfach, gedrun-
gen, am Grunde jedoch unterbrochen, nach dem Verblihen verlingert.
Die Blithen zu 3—4 in Bischeln, auch einzeln. Die Bliithensticle zur
Bliithezeit sehr kurz, und auch bei der Frucht noch um das Doppelte
oder Dreifache kiirzer als der Kelch. Dieser gross, 3 Linien lang, bei
der Frucht fast 6 Linien, die Zipfel lanzettformig, zugespitzt, Die
Blume mehr trichter- als radformig; nicht doppelt so lang als der
Kelch, oft kaum ein Drittel linger, bis zur Hilfte finfspaltig, die
Lappen linglich verkehrt - eirund, aufrecht abstchend, die Rohre dick,
Die Staubfiden gelb, zwei von unter® bis oben, einer von der Mitte
bis ans Ende, mit weisser Wolle besetzt, die Gbrigen zwei kahl, oder
"mit einigen zerstreuten Hiirchen angeflogen. Die- Staubkélbchen der
beiden.Jingern 'Triger etwas grisser, aber nach dem Verblihen nicht
sehr in die Linge gezogen. Der Blumeustaub safrangelb.

Verbascum thapsiforme Scurip. Der vorhergehenden Art beim er-
sten Anblick sehr dhnlich,. aber durch die schénen grossen Blumen,
welche 1—11, Zoll im Durchmesser haben, sogleich zu erkennen, Die
Blume der vdrhergehenden Art hat nur ¥ Zoll im Durchmesser. Die
Pflanze ist ferner meist niedriger, die Blitter breiter, elliptischer, deut-
licher und spitzer gegerbt und mehr zugespitzt. Die Bliithenstiele sind
etwas linger, jedoch zur Blithezeit kiirzer als der Kelch, die der Frucht
aber etwas linger als derselbe, Die Kelchzipfel eiformig, zugespitat,
die grossen Blumen flach ausgebreitet, die Zipfel breit und rundlich.
Die Kélbchen der lingern Triiger nach dem Ausleeren des Blithen-
staubes noch einmal so lang, als die der iibrigen. Die zwei lingeren
Trager sind ebenfalls kahl, oder nur an der Spilze mit einem schwa-
chen Biischel von Haaren besetzt,

Die PHlanze erscheint auch mit hoherem Stengel zu 4 Fuss und
driiber; mit mehreren Aesten, mit dichterm und diinnem Filze, mit
obern Blittern, welche sich in eine lange Spitze verlaufen. Das gross-
blumige - Wollkraut kommt in unserer Gegend hiufiger vor als V.
Thapsus L.

Verbascum migrum Linw., Schwefliges Wollkraut, hat gestielte,
gekerbte, oben dunkelgriine, ziemlich kahle, unten fein filzige Blatter;
die untern sind lénglich - ciformig, am Grunde herzformig, langgestielt,
die obersten linglich-eiformig, fast sitzend; die Traube aus mehrbli-
thigen, etwas entfernten Biischeln gebildet, die Mitteltraube stets auf-
fallend stirker. Die Blume gelb, gewshnlich vor dem Schlunde mit
finf braunen dreicckigen Fleckchen und einem Kreise solcher im
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Schlunde. Die Staubgefisse safrangelb, die Wolle wviolett. Hiernach
ist diese abweichende Art sehr leicht zu unterscheiden.

(Vergl. die Beschreibungen von Verbascum Thapsus u. a. &, von
Disrpacn in Gereer’s Magazin 1827, August. S. 97.) s

Die officinellen Flores Ferbasci werden von Ferbascum Thapsus und
thapsiforme, oder auch von V. phlomoides (Hayne XII. 40.) und eini-
gen verwandten Arten gesammelt,

Die. Wollkrautblumen haben frisch einen etwas betdubenden, ge-
trocknet einen angenchmen Geruch, und geben: mit Wasser destillirt
ein nach Rosen (nach Andern nach Veilchen) riechendes Wasser, auf
welchem Hiutchen eines butterartigen Oecles bemerkt sind. Der wiiss-
rige Aufguss ist etwas schleimig - siisslich von Geschmacke, und wird
durch schwefels. Eisen nur” schwach olivengrin gefirbt, Mit den an-
dern Metallsalzen zeigt er die vom Schleimzucker abhingenden Rea-
ctionen. Gallipfeltinctur triibt ihn nicht; Zinnchlorir wird davon etwas
opalisirend. .

Nach einer Analyse von Monin (Berl. Jahrb. XXVIIL 2. 8. 90;
Gereer’s Magaz. 1826, Octbr, 8. 71) enthalten die Wollkrputblumen:
ein gelbliches fliichtiges Oel; eine saure, griine, fette Materie, in Ae-
ther, Alkohol, in den fetten und fiichtizen Oelen leicht aufléslich, mit
der Oelsiiure iibereinstimmend ; freie Aepfel - und Phosphorsiure; essigs.
Kali; unkrystallisirbaren Zucker; Gummi; I‘ﬂ;mzengr\im; einen harzigen
gelben Farbestoff, der in kaltem Wasser wenig, in kochendem viel
mehr aufléslich ict, woraus sich jedoch beim Erkalten ein Theil wie-
der abscheidet, in Alkohol aufléslich, fast geschmacklos, nur beim
Kauen eine schwache Bitterkeit entwickelnd, wobei der Speichel gelb
gefarbt erscheint, und einige Mineralsalze.

Die Wollkrautblitter haben im frischen Zustande einen schwach
betdubenden, getrocknet einen nicht unangenehmen Geruch, frisch ei-
nen schwach rettigartizen, bitterlichen, getrocknet einen etwas ran-
zigen schleimigen Geschmack.

Die Blumen verlieren sehr bald ihre schine Farbe, und miissen,
wenn sie dieselbe behalten sollen, sehr schnell getrotknet und vor der
Feuchtigkeit der Luft geschiitzt in fest verschlossenen Glasern aufbe-
wahrt werden. Sie werden, sowie die Blitter, als schleimige, erwei-
chende Mittel im Aufgusse gegeben; der Aufguss der Blumen muss
durch ein feines Seihetuch' gegossen werden, um die kleinen Haare von
den Staubfiden davon zu trennen, welche durch mechanische Reizung
des Schlundes Husten erregen wiirden.

Yeronica, Das Kraut. Ehrenpreiskraut.

Veronica officinalis Livy. Eine ausdauernde Pflunxe
Deutschiands. '
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Das blithende’, bitterliche Kraut, mit gestrecktem Stengel,
achselstindigen, gestielten Trauben, einblittrigen, vierlap-
pigen, bliulichen Blumenkronen, gegeniiberstehenden, eifor-
migen, stumpfen, gekerbten, haarigen. Blittern, Im Friih-
linge einzusammeln und schnell zu trocknen,

Veronica officinalis Liny, Genmeiner oder dchter Ehrenpreis,
Abbild. Prexck 12, Hayws IV. 8. Pl med. 157. G. u,
v. ScuL. 59,
Syst. sexual, Cl. IL Ord. 1. Djandria Monogynia.
Ord, natural. Scrophularineae R. Br,

Der gemeine Ehrenpreis findet sich darch ganz Europa, im nord-
lichen Amerika und Asien, wichst in Deutschland hiufig auf waldigen
Hiigeln und liebt einen trocknen Boden.

Die Wurzel ist zaserig und kriechend., Der Stengel krautartig,
niederliegend und verwirrt, bisweilen kriechend, nach oben aufsteigend,
hart, rund, haarig. 6 —10 Zoll lang, einfach, oder von der Basis an
in dem Stengel ihnliche Zweige getheilt. Die gegeniiberstehienden,
kurzgestielten Blitter sind von mattgriner Farbe und an ihrem Grunde
etwas eingezogen, am Rande sigeartiz gezihnt, zuweilen sind einige
fast rund und kleiner, Die kleinen blassblauen mit réthlichen Aeder-

chen bezeichneten Blumen  stehen in gestielten, aufrechien, haarigen,

3—4 Zoll langen Achren, die aus den Blattwinkeln kommen. Der
Kelch einblittrig , haarig und in 4, zuweilen in 5 spitzige Kinschnitte
getheilt; die einblittrige radférmige Blumenkrone theilt sich in 4 etwas
ungleiche stumpfe Lappen, wovon der obere am breitesten, der untere
am schmalsten ist., Die Réhre der Krone ist sehr kurz,

Die Frucht:
cine verkebrt - herzformige, zus:

immengedriickte,, zweifiichrige, vierklap-
pige Kapsel, linger als der Kelch,

Die Bliithezeit ist Juni und Juli,
chen Geruch und bitterlichen, zus
Geschmack,

Das Kraut Desitzt einen schwa-
ammenziehenden, etwas balsamischen

Der Gamanderehrenpreis (Veronica Clamaedrys Lisy, [Hayws IV,
4]), mit welchem der ichte Ehrenpreis bisweilen verwechselt wird,
unterscheidet sich durch seine nicht wurzelnden, blos zweireihig De-
haarten Stengel, durch die breit - eiférmigen, am Grunde fast herzfir-

migen, stumpfen und tief stumpf- gesigten Blatter und durch dje linger
gestielten, mehr blass violetten Blumen,

Der Ehrenpreis wird gegen Brustkrankheiten im Aufgusse, wel-
cher durch sehwefels. Eisen schwiirzlich gefarbt wird, empfohlen, ist
jedoch mehr als Volksmittel gebrauchlich,
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** Victorialis longa. Die Wurzel. Lange Aller-
mannsharnischwurzel,

Allium Victorialis Lixn, Langer Allermannsharnisch.
Abbild. Hay~e VL 5,

Syst, -sexval, Cl, VL. Ord, 1. Hexandria Monogynia.

Ord, natural. Asphodeleae R. Br.

Diese ausdauernde Pflanze wiichst auf den schweizerischen, italie-
nischen , ostreichischen uwnd schlesischen Alpen und hohen Gebirgen.
Die Wurzel besteht aus einer oder mehreren zusammensitzenden Zwie-
beln, die lang, cylindrisch, geringelt und mit mehreren dicken, braun-
gelben Hiuten umgeben sind; die dussern Hiute sind netzfirmig, Sie
trigt einen nackten, unterwiirts banchigen Blithenschaft, der linger
als die runden Blitter ist.

Die getrocknete Wurzel — lange Siegmarswurzel — hat wéder
Geruch noch Geschmack, und wurde sonst hiufiger, jetzt nur noch
selten auf abergliubische Weise als Mittel gegen Viehkrankheiten
gebraucht,

* Victorialis rotunda, Die Wurzel, Runde Aller-
mannsharnischwurzel,

Gladiolus communis Linn, Schwertlilie.

Syst. sexual. Cl. IIl. Ord. 1. Triandria Monogynia.

Ord, natural. Irideae.

Diese vornchmlich in den sidlichern Gegenden Europas einhei-
mische Pflanze wird in unsern Giirten hiufig gezogen. Die Wurzel ist
eine runde Zwicbel, die mit vielen netzartigen braunlichen Hiuten um-
geben ist. Der Stengel wird einige Fuss hoch, und an demselben ste-
hen’ an der Spitze 4—6 purpurrothe, irregulire, sechsblittrige Blu-
men, die simmtlich nach ciner Seite des Stengels gebogen sind. Die
Blitter sind lang, spitz, schwertformig und mattgriin,

Die getrocknete geruch- und geschmacklose Wurzel — runde Sieg-
marswurzel — wird noch bisweilen zu ahnlichen Zwecken, wie die

vorige, verlangt.

** Vincetoxicum. Die Wurzel. Schwalbenwurzel,

Cynanchum Vincetoxicum R. Br. Gemeine Schwalbenwursel; ge-
meiner Hundswiirger.
Synon. Asclepias Vincetoxicum Liwx.
Abbild. Prexck 154, Hayne VI 80. PL. med. 208.
Syst, sexual. CL. V. Ord, 2. Pentandria Digynia,
Ord, natural, Asclepiadeae R. Br. (Apocyneae Juss. gen.)
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Diese ausdavernde Pflanze wiichst sehr hiufig auf waldigen, trock-
nen Anhéhen und an iinangebauten Orten.

Die Wurzel kriecht schief unter der Erde in geringer Tiefe, ist
knollig, fast 2 Zoll lang, auswendig gelbrothlich und runzlig , mit
‘sl:h\'\ieﬁgen Narben oder Warzen bezeichnet, und treibt eine grosse
Menge fadenférmiger Fasern, die schr lang und weisslich gind. Der
Stengel ist 2—8 Fuss hoch, krautartig, walzenrund, villig glatt, wie
die ganze Pflanze, sehr biegsam, fast einfach, und trigt gegen-
@iberstehende, kurzgestielte, eifsrmige, zugespitzte, ganz yngetheilte,
am Grunde wenig herzformige, glinzende und dunkelgriine Blitter.,
Die ziemlich kleinen, weissen oder gelblichen, wohlriechenden Blumen
stehen in_kleinen gestielten Dolden, die aus den Blattwinkeln, beson-
ders den obern, hervorkommen. Der Kelch ist einblittrig, radfsrmig,
in § Lappen getheilt. Friichte: kahle, gestreifte, lingliche, sehr lang
zugespitzte, einfichrige Balgkapseln; die eiformigen, ringsum gefii-
gelten, mit Haarwolle gekrinten Saamen in 2 Reihen, auf einem linien-
formigen, an beiden Réndern gezihnten Saamentriger.

Die Blithezeit ist Mai bis Juli.

Die Wurzel, welche im Friihjahre eingesammelt werden muss, hat
frisch einen starken, widrigen, haselwurzartigen, getrocknet einen
kaum merklichen Geruch und einen siisslichen, nachhier bitterlichen und
etwas scharfen Geschmack.

Fenguiie (Gereer’s Magazin. October 1825, 8. 76) suchte bei
der unternommenen Analyse dieser Wurzel Emetin abzuscheiden, da
auch in Cynanchum Ipecacuanha (weisse Ipacacuanha) von Prrierism
eine Substanz gewonnen worden war, die fir Emetin gehalten, spiter
jedoch fiir eine Verbindung einer andern Substanz mit einer Siure er-
kannt worden war, FeNguLig erhielt eine nicht krystallisirbare, bit-
tere, blassgelbe, an der Luft feucht werdende, in Wasser, Weingeist
und Aetherweingeist auflosliche, nicht alkalische Substanz, die in Ga-
ben von 8 Gran Uebelbefinden, Ekel und Erbrechen erregte, von dem
Emetin aber verschieden war; ferner eine Art Harz; Schleim: Satz-
mehl ; fettes Oel von beinahe wachsartiger Consistenz; fliichtiges Oel;
Gallerte (Braconsor’s Acide pectigue) 5 Faserstoff; apfels. Kali und
Kalk, Kieselerde; oxals. Kalk und andere Mineralsalze. Aus den ein-
geilscherten Wurzeln erhielt er: salzs, Kali: schwefels. Kali Spuren;
schwefels, , halbphosphors. Kalk und Kieselerde,

Die Abkochung dieser vielleicht mit Unrecht ganz ausser Gebrauch
gekommenen Wurzel bewirkt Erbrechen, in kleincren Gaben soll sie

schweiss - und hamtreibend seyn.
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Vinum Gallicum. Der Spiritus, Franzbranntwein.

Wird durch Destillalion aus franxosischen Weinen und
aus den der weinigen Gihrung wunterworfenen Wein-
trestern bereilet. .
Eine gelbliche, aus Alkohol, Wasser und irgend einem
cigenen atherischen Principe bestehende Flissigkeit. ~Spec.
Gewicht = 9,940 — 950. '

Vinum Gallicum. Der stirkere Spiritus. Sprit.
Wird durch vorsichliger als bei der vorhergekenden an-
gestellte Destillation aus franzisischen Weinen bereitet.
Eine farblose, vorziglich aus Alkohol und Wasser beste-
hende Flissigkeit. Spec. Gew, = 0,875 — (0,885.

Vinum Gallicum album. ®eisser Franzwedn.
Vinum Gallicum rubrum. Rother Franzwein.

Vinum Hispanicum seu Malacense. Spanischer oder
Mallagawein.,

Vinum Rhenanum. Rheinwern.

Vitis vinifera Linn. Der gemeine Weinstock,

Abbild, Haxng X, 40, PL med. 869, 870. G. u. v. Scur.
140, 141.

Syst. sexual. CL. V. Ord. 1. Pentandria Monogynia.

Ord. natural, Viniferae.

Der Weinstock ist urspriinglich in Asien, am kaspischen Meere, in
Armenien und Karamanien einheimisch, von wo er zuerst nach Grie-
chenland und Italien und von da in die iibrigen benachbarten Linder
Europas verpflanzt wurde. Nach Frankreich haben ihn, wie man
glaubt, die Phénicier gebracht, als sie in der Nihe von Marseille Co-
lonien gegriindet haben,

Der strauchartige, holzige und rankende Stengel erreicht, wenn
er sich selbst iiberlassen bleibt, eine bedeutende Hohe; er ist astig,
rand, glatt und an den Knoten verdickt; die Rinde ist an dem jingern
Holze gelblichbraun und gestreift, an dem &ltern lést sich die graue
Epidermis in Léngsstreifen ab, und die Rinde erscheint rissiz aunfge-
sprungen. Die Blitter stehen abwechselnd, sind herzformig dreilappig,
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am Rande ungleich und stumpf gezdhnt, oberhalb glatt, unten netz-
formig geadert. Die Blattstiele am Grunde verdickt, gestreift, -kahl.
Den Blittern gegeniiber entspringt eine lange dstige, glatte Ranke; in
den Winkeln eine eiformige, spitze Knospe. Die Kleinen griinlichen
Bliithen bilden eine aufrechte, sparrige, dstig zusammengesetzte Traube.
Der Kelch ist sehr klein, die fiinfblittrige Krone, deren Blittchen an
der Spitze verwachsen sind, 13st sich mit dem Grunde der Blumen-
blittchen mitzenformig ab, und zeigt dann die geraden, piriemenfor-
migen Staubfiden und den eiférmigen obern Fruchtknoten, dersich zu
einer meist zweisaamigen sehr sattizen Beere entwickelt. - Die Saamen
birnformig und etwas zusammengedriickt.

Von dieser herrlichen Pflanze kommen zahlreiche durch die Cultur
entstandene Spielarten vor, die sich theils durch die abweichende Form
der Blitter, besonders aber durch die Gestalt, Grisse, Farbe und den
Geschmack der Friichte unterscheiden. Bei den weissen Trauben er-
scheinen viele Nuancen von Grin und Goldgelb, bei den rothen wvon
rother, violefter und dunkelblaver Farbe. Auch ihre Gestalt und
Grosse ist sehr verinderlich, sie sind rund oder eiférmig, bei einigen
Spielarten errcichen sie die Grdsse eines Zolles, bei andern werden sie
nicht grosser als eine Erbsé; sie sind bald mehr bald weniger schmack-
haft, In Spanien allein hat man 120 Spielarten gezihit.

Die reifen Weintrauben sind mit einem ausserordentlich saftigen,
milden und sissen Brei angefiillt, und gehdren zu den -angenehmsten
und schmackhaftesten Frichten. Der ausgepresste Saft dieser Trauben
giebt durch die Gihrung die verschiedenen Sorten des Weins, dessen
Eigenthiimlichkeit demnach von der Art der Traube, dessen Giite aber
grosstentheils von den klimatischen Verhiltnissen und der giinstigen
Witterung abhingt; denn es ist bekannt, dass heisse und trockne Som-
mer siissere und wohlschmeckendere Trauben, und demnach geistrei-
chere und vorziiglichere Weine geben als kalte und nasse Sommer.

Zur Zeit der Reif¢ werden die Trauben gelesen und in Butten
zerstampft. Der dabei auslaufende Saft heisst Most, Man lisst den-
selben 3 oder 4 Tage lang auf seinen Trebern stehen, wihrend wel-
cher Zeit die Gidhrung eintritt, die sich durch Tribung der Flissig-
keit, durch Erhthung der Temperatur und durch aufsteigende Blasen
von kehlens. Gas ankiindigt, welches sich in so ungeheurer Menge ent-
wickelt, dass die Keller, in welchen die Gihrongsfisser anfgestellt
sind, fir diese Zeit unzuginglich werden, Die entweichenden Gas-
blasen bringen ein anhaltendes, hérbares Aufbrausen hervor, heben die
festen Theile der Friichte in die Héhe und bilden einen dicken Schaum,
den sogenannten Géscht, der aus dem in einen andern Zustand iiber-
gegangenen Gihrungsmittel und den zihen Theilen besteht. Allmilig
lisst das Aufbrausen nach, und der Gischt setzt sich zu Boden. = Die
Flissigkeit wird jetzt in Fisser abgelassen, und ist nun der Wein,
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Dieser fihrt zwar in den Fissern noch fort zu gihren', aber die Gih-
rung ist langsamer, weil der grosste Theil der zur Gilrung beitra~
genden Stoffe gchon zerstdrt ist, wodurch er noch an” Weingeistgehalt
gewinnt, welcher seinerseits die Abscheidung des Weinsteins -und der
Hefen bewirkt. Da der Farbestoff der rothen Weine in den #Aussern
Hiilsen enthalten ist, so werden aus diesen nur dann rothe Weine er-
halten; wenn man, wie erwihnt, den Most mit den Trebern der Gih-
rung unterwirft, wodarch nimlich der Farbestoff ausgezogen wird,
Wenn man aber den Saft, gleich nachdem die Frucht zerstampft ist,
abgiesst und in Fissern zur Gilhrung hinstellt, so erhalt”man auch aus
vothen Trauben weissen Wein.

Die moussirenden Weine werden dadurch ‘erhalien, dass man in
den auf Fisser gezogenen Weinen die Gahrung nicht ganz zu Ende
gehen lisst, sondern sie vorher in Flaschen fillt, Die Kohlensiure
wird dadurch gezwungen, sich in dem Weine aufzuldsen, und bt
dann zugleich auf die Flissigkeit einen solchen Druck aus, dass die
Gihrung aufhért. Beim Oeffnen der Flasche erregt die grosse Menge
Kohlevsiiure den perlenden Schaum; auch beginnt jetzt in der Flissig-
keit die zuriickgehaltene Gihrung wieder.

Die siissen Weine werden in Spaiiien, Italien, im siidlichen Frank-
reich und in allen heigsen Lindern bereitet, wo der Saft schon in den
Trauben durch die Sonne concentrirt wird, wozu man sie noch einige
Zeit am Stocke hingen lisst, und welche mehr Zucker enthalten, als
durch das erhaltene Ferment in Weingeist verwandelt werden kann.
Ein an Ferment reicher, an Zucker aber armer Traubenmost lisst sich
dagegen oft durch einen Zusatz von Zucker verbessern.

Der frische Traubenmost, welcher tribe und von sehr sissem Ge-
schmacke war, ist durch Gihrung giinzlich verindert worden, und hat
jetzt einen geistigen und stechenden Geschmack, indem der Zucker-
gehalt durch die geistige Gihrung in Weingeist verwandelt worden ist.
Je weiter diese Gihrung allmilig vorschreitet, desto reichhaltiger an
Alkohol und zugleich desto mehr von dem Weinsteine befreit werden
die Weine, daher alter Wein héher geschitzt wird als junger, wel-
cher letztere von dem vielen aufgeldsten Weinstein einen sauren Ge-
schmack erhilt.

Der Wein ist also ein Product der Gahrung, und zwar derjenigen,
welche wir die Weingihrung nennen. Dieselbe tritt bei allen zucker-
haltigen Pflanzensiiften, und auch bei stirkehaltigen vegetabilischen
Substanzen, in denen durch einen besondern Process, den man mit dem
Namen Zuckergihrung bezeichnen kinnte, vermittelst der Einwirkung
des Pflanzenleims die Stirke in Zucker verwandelt wird, ein. Die
noch in ihren Hillen eingeschlossenen Pflanzensifte erhalten sich darin
unverindert und trocknen in warmer Luft ein, so dass die Beeren zu-
sammenschrumpfen, ohne dass der Saft sich zersetzt, z. B. die zu

Dulk's preuss. Pharmak. 4. Aufl, I. 7
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Rosinen eingetrockneten Weintrauben, Es st also der Zutritt der

‘atmosphiirischen Luft oder vielmehr des Sauerstoffs derselben zu der

gihrungsfihigen Fliissigkeit erforderlich, damit die Gihrung beginne,
und Gay-Lussac hat durch Versuche gezeigt, dass der in einer von
Sanerstofi ginzlich freien Atmosphire ausgepresste Traubensaft sich
einen Monat lang in einer Glasglocke voll Wasserstoffzas fiber Queck-
silber unveriindert “erhielt, dass aber eine dann eingelassene kleine
Menge atmosphirischer Luft hinreichend war, um in der ganzen Menge
Traubensaft die Gihrung eintreten zu lassen. Die Sauerstoffmenge,
welche ndthig ist, um den Gihrungsprocess einzuleiten, ist sehr ge-
ring, und hat dieser einmal' begonnen, so ist zn seinem Fortschreiten
das Vorhandenseyn von Sauerstoff nicht ferner erforderlich, weshalb
auch ein in der Luft ausgepresster Pilanzensaft, wenn er auch in luft-
freie Gefisse eingeschlossen und vor dem Zutritte der Luft bewahrt
wird, dessenungeachtet in Gihrung iibergeht. Die Gihrung trat auch
ein, als Gay-Lussac den Traubensaft der Wirkung der Galvanischen
Saule aussetzte, weil sich hier am positiven Pole Sauerstoffgas ent-
wickelt. Nach Dongnumser tritt auch die Gihrung ein, wenn die gih-
rungsfihige Flissigkeit mit kollensaurem Gase gesittigt wird, und
hieraos wiirde -dann folgen, dass der Sauerstoff erst Kohlensiure, und
diese hierauf die zur anfangenden Géhrung nothwendigen Verdnderun-
gen hervorbringe. Auch Hesry’s Versuche haben gelehrt, dass Malz-
infusion, wenn sie mit Kohlensiuregas gesittigt wird, in vollstindige
Gihrung gerith und Hefe hervorbringt, Es bleibt jedoch hierbei

. fraglich, ob das angewandte Kohlensiuregas ganz frei von atmosphi-

rischer Luft gewesen sey.

Reiner Zucker jedoch, in Wasser aufgeldst, gerith micht in Gih-
rung, es ist also noch die Einwirkung eines andern Stoffes auf den
Zucker erforderlich, und dieser ist bei den Pflanzensiiften der Pflan-
zenleim (Kleber), Dieser kann, mehr oder weniger gut, won andern
stickstoffhaltigen Materien, sowohl vegetabilischen als animalischen,
z. B, Fleisch, Eiweiss, Kise, Urin, thierischem Leim u. a., ersetat
werden (Corix in Berl. Jabrb. XXVII. 2. 8,151), jedoch erregt keine
derselben die Gadhrung so vollstindig, wie der die siissen Pflanzensifte
begleitende Pflanzenleim, Dieser muss jedoch vorher eine Verdnderung
erleiden, und es ist sehr wahricheinlich, dass gérade zu dieser Veriin-
derung der Zutritt des Sauerstoffs erforderlich sey, und als Resultat
von den iber die Gihrung angestellten Versuchen nimmt man ziemlich
einstimmig an, dass der Pfanzenleim, so lange er im Safte aufgeldst
ist, nicht die Gibrung beférdere, sondern dass erst durch Einwirkung
des Sauerstoffs eine Portion niedergeschlagen werde, indem der An-
fang der Gihrung von Tritbung der Flissigkeit begleitet ist, und dass
hernach im Verlaufe der Gihrung die ganze Menge desselben in den
zur Beforderung der Gihrung mothwendigen Zustand versetzt werde;
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denn nach beendigter Gihrung enthilt die Flissigkeit eirien unldslichen
Niederschlag, welcher das Vermdgen besitzt, Auflosungen von Zucker
in Giihrung zn versetzen, und der Hefe oder Ferment genannt wird,
mit welchem Namen man auch im Allgemeinen den Gahrungsstoff be-
zeichnet. Der die Gihrung der Pflanzensifte bedingende Bestandtheil,
der Pflanzenleim, scheint durch Siedehitze in einen unwirksamen Zu-
stand versetzt zu werden; wird niimlich ein an der Luft ausgepresster
Traubensaft, der also gihren wiirde, in verschlossenen Gefissen bis
zum Sieden erhitzt, so triibt er sich, setzt einen Bodensatz ab, wel-
cher auvfgelosten Zucker nicht in Gihrung zu bringen vermag, und
hilt sich jetzt in verschlossenen Gefissen Jahre lang. Wird der ge-
kochte Saft der Luft ausgesetzt, so geht er wieder in Gihrung fiber,

Damit die Gihrung in Flissigkeiten eintrete, ist ferner erforder-
lich, dass der Zucker in einer gewissen Menge Wasser aufgeldst sey,
denn bei zu wenig Wasser, d. h. bei einer concentrirten Zuckeraufls-
sung, tritt entweder keine Gilhrung ein, oder sie hirt auf, noch ehe
aller Zucker zerstort ist, und endlich muss die gahrungsfihige Fliis-
sigkeit einer gewissen Temperatur ausgesetat seyn, die nicht unter
-}~ 8% und nicht iiber -~ 24°R. gehen darf, und die zwischen 17 und
20" R. am dienlichsten zu seyn scheint. Je grésser die gihrende Masse
ist, um so besser und vollstindiger geht die Gihrung vor sich, was
davon herrithren kann, dass dann die Masse besser die zur Gihrung
nothwendige hiéhere Temperatur behilt. (Ueber Fabrication der Weine
vergl. Erpomann’s J. fir technische Chemie, 1829, 1V. 8, 259).

Wir wissen nun zwar mit villiger Gewissheit, dass ohne Gah-
rungssétoff keine Gihrung eintreten kénne, auf welche Weise aber der-
selbe wirke, dariiber kinnen wir nur Vermuthungen hegen, doch spre-
chen verschiedene Erfahrungen fir die Annahme, dass der Gihrungs-
process ein elektrischer sey, wenn wir gleich den oben angefiihrten
Yersuch Gay- Lussac’s, bei welchem in einem ohne Zutritt der Luft
aunsgepressten Traubensafte durch die Poldrihte einer Galvanischen
Saule die Géahrung hervorgerufen wurde, als fir diese Ansicht bewei-
send- nicht ansehen kénnen, indem hier der am positiven Pole ausge-
schiedene Sauerstoff wirkte. Aus einer weingihrenden Flissigkeit sah
Giper (Scaw. N. J. X, 8. 257) das durch eine in dem Spunde des
Fasses befestigte, mit Most angefiillte, 36 Zoll lange Glasrohre ent-
weichende kohlensaure Gas einen phosphorischen. Schein verbreiten,
wobei das Licht der Gasblasen beim Aufsteigen immer schwicher
wurde, und endlich ganz erlosch, sowie die Gasblasen mit der.Luft in
Berithrung kamen. Scmweieeer suchte in Folge dieser Beobachtung
eine Analogie zwischen dem Gahrungs- und dem elektrischen Processe
darzuthun, so dass also auch das bemerkte Leuchten der entweichen-
den Kohlensiure als ein -elektrisches Leuchten anzusehen sey. Noch
mehr ist diese Ansicht gefdrdert worden durch die wichtigen Versuche
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des Herrn Dr. Koty (Ueber das Wesen und die Erscheinungen des
Galvanismus, 1825), da es durch besondere Anordnung der zum Gih-
rungsprocess erforderlichen Substanzen gelang, wirklich elektrische Er-
scheinungen hervorzurufen, und Ximrz (Scmw.-Sem, Jahrb, XXVI,
1829. 8. 1) hat wirkliche S@ulen aus Rohrzucker und Hefen construirt.
Wenn wir nun {berbaupt die chemischen Erscheinungen als die Erfolgs
clektrischer Krifte ansehen, so werden wir auch den Gibrungsprocess
hiervon nicht ausschliessen konnen, indessen kinnen wir bis jetzt nicht
eingehen, wie die Elektricitit durch das Ferment hervorgerufen werde,
und wie sie sich da wirksam zeigen kdénne, wo die Flissigkeit, die
Zuckerauflosung, die festen Theilchen auf allen Seiten umgiebt.

Der weisse Franzwein hat eine weissgelbliche, lichtgelbe oder gelbe
Farbe, einen geistigen belebenden Geruch und einen siiss- sauerlichen,
angenehmen Geschmack. Er muss nicht die Zihne stumpfen, und bei
gelindem Feuer so lange abgedampft, bis alles Geistige verflogen
ist, muss er einen etwas siuerlich und herbe schmeckenden Riick-
stand Jassen.

Der rothe Franzwein hat einen-angenehm herben, etwas zusam-
menziehenden Geschmack.

Der Mallagawein hat eine gesittigt gelbrothe Farbe und. einen
geistigen , siissen, hintennach kaum etwas bitterlichen Geschmack.
Dieser Wein ist hiaufig nachgekiinstelt aus gewdhnlichem Wein, Ro-
sinen u. 5. w.

Der Rheinwein hat einen etwas siuerlichen Geschmack und eigen-
thiimlichen, lieblichen, nach den verschiedenen Sorten verschiedenen
Geruch. t

Der Alkoholgéhalt ist in den verschiedenen Weinen verschieden,
von 9 bis 26 Procent.

Alle Weine bestehen aus Wasser, Alkohol, Schleim, einer vege-
tabilisch - animalischen Materie, Essigsiure, saurem weins. Kali, weins
Kalke, schwefels. Kali, salzs. Natron und aus einer Spur Gerbestoff,
Extractivstoff, zu welchen Bestandtheilen bei den rothen Weinen noch
Gerbestoff und ein in Alkohol aufldslicher Farbestoff kommt. Ferner
findet sich in allen Weinen ein eigenthiimliches riechendes Prineip,
wodurch Wein, selbst in wenigen Tropfen, z. B. in einer geleerten
Weinflasche, sich wesentlich von einem Gemisch aus Wasser und Wein-
geist in demselben Verbiltniss wie in dem Weine unterscheidet. Die-
ser charakteristische, allen Weinen mehr oder minder =zukommende
Geruch gehért nach Ligsre und Pgrovze (Annal, d. Pharm. 1836.
XIX, 8. 241) einer eigenthimlichen Substanz an, welche alle Eigen-
schaften eines dtherischen Oels besitzt, die aber mit dem im gemeinen
Leben sogenannten Bouquet oder der Blume der Weine nicht verwech-
selt werden darf, denn diese Substanz ist, so viel wir dariber wissen;
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nicht flichtig, fehlt den meisten YWeinen und ist bei denen, wo sie
sich findet, verschieden.

Wenn grosse Quantititen Wein destillirt werden, so erhilt man
zu Ende der Destillation geringe Mengen einer oligen Flissigkeit, die
auch bei der Destillation aus der sogenannten Unterhefe, aus dem
Wein nach vorangegangener Gihrung auf dem untern Theile der La-
gerfisser sich absetzend, neben Weingeist gewonnen wird. Dieses rohe
Weindl (Fuselol) hat einen scharfen Geschmack, ist meistens farblos
oder auch yon Kupferoxyd grin gefirbt, von dem es durch Rectifica-
tion befreit werden kann. KEs enthilt ziemlich viel Sauerstoff, ist aber
seiner Constitution nach von den bekannten sauerstoffhaltigen atheri-
schen Oelen wesentlich verschieden, ¥s ist ndmlich eine Verbindung
von einer besondern neuen Sidure, Oenanthesiure, dhnlich den
fetten Siuren, mit Aether, vollkommen gleich den bekannten zusam-
mengesetzten Aetherarten, in dem Acte der Weingihrung gebildet.
Dieser unreine Aether, Oenanthither oder Oenanthsiurcither,
kann durch Rectification rein erhalten werden und ist dann dinnflissig
wie Pfeffermiinzil, farblos, von starkem in grosser Niihe betiubenden
Weingeruche und scharfem unangenchmen Geschmacke; er ist in Aether,
in Weingeist, selbst in sehr verdinntem, sehr 1oslich, wird aber von
Wasser nicht merklich aufgenommen, Spec. Gew. 0,862. Wird er mit
Kalilauge gekocht, so verschwindet er nach einigen Augenblicken und
man erhilt, wenn dieser Versuch in einem Destillirapparate angestellt
wird, eine reichliche Quantitit Alkohol, und die wissrige Fliissigkeit
enthiilt eine in Wasser sehr ldsliche Verbindung der Oenanthesiure mit
dem Alkali; BSetzt man der letzteren verdiinnte Schwefelsiure zu, so
wird die Oenanthesiure sogleich und vollstindig abgeschieden und be-
giebt sich in Gestalt eines geruchlosen QOels auf die Oberfliche der
Flissigkeit. Duorch Waschen mit heissem Wasser und dann durch
Chlorcalcium gereinigt, ist dje Biaure bei -+ 10,56° R, blendend weiss,
butterartig weich, schmilzt in der Wirme zu einem farblosen Qele, ist
geruchlos und geschmacklos, rithet Lackmus, 16st sich in dtzenden und
kohlens. Alkalien leicht auf und bildet, wie alle fetten Siuren, zwei
Reihen von Salzen, saure ohne bemerkbare Reaction und neutrale von
alkalischer Reaction. In Aether und Alkohol leicht loslich. Sie ist
Hydrat und enthdlt 1 At. Wasser. Der Destillation unterworfen zer-
fallt sie in Wasser und in wasserfreie Sdure, Diese letztere ist
CHH*Q? — 1432,350 und besteht hiernach in 100 Th. aus 74,71
Kohlenstoff; 11,33 Wasserstoff und 18,96 Sauerstoff, Das itherische
Weindl oder der Oenanthsiureither ist C'8H!$ 03 oder C'H®Q - C#
H*0? = 1900,49, d. h: eine Verbindung von 1 At.- Aether mit 1 At,
Oenanthesiure, und besteht hiernach aus 72,29 Kohlenstoff; 11,82
Wasserstoff und 15,79 Sauerstoff. Ob die Oenanthesiure in dem Safte
der Weintrauben oder in den Kernen derselben sich findet, ist moch
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unentschieden: der Oenanthsduredther aber bildet sich wahrscheinlich
erst wihrend der Gahrung. Er erzeugt sich auch bei der Branntwein-
gahrung, und ist daher auch in dem Kornfuseldl enthalten, wie Muor-
pEr gezeigt hat. (Vergl. 8. 525).

Ein geringer Essiggehalt, wenn gleich nicht wesentlich zum Be-
stehen des Weins, findet sich wohl jederzeit, indem ein Kkleiner Theil
Alkohol durch die Essiggiihrung in Essig tibergeht; jedoch ist der Wein
um so besser, je weniger er davon enthilt und je schwicher cr die
Lackmustinetur réthet. Ist die saure Gihrung zu weit vorgeschritten,
50 werden bisweilen von den Weinhindlern Mittel versucht, durch ab-
sorbirende Stoffe — Alkalien, Erden — die eitstandene Kssigsiure
wegzanehmen. Diese Substanzen geben aber dem Weine eine dunkel-
grimliche Farbe und einen Geschmack, der zwar nicht sauer, doch
aber etwas unangenehm ist. Kalkerden tragen iuberdies auch in hohem
Grade zur Zersetzung und Fiulniss des Weins bei, auch wiirde in
diesem Falle oxals. Kali oder oxals. Ammoniak einen bedeutenden Nie-
derschlag hervorbringen, wogegen der durch diese Reagentien in einem
natiirlichen Weine hervorgebrachte Niederschlag, wegen des stefs in
demselben, jedoch gewdhnlich in geringer Menge, vorhandenen wein-
sauren Kalkes, nur unbedeutend seyn wird. Sollte die Siare durch
Kali ‘oder Natron abgestumpft seyn, so wird man schon das essigs.
Kali oder Natron am Geschmacke erkennen. Nach Dryeux soll man
einen solchen Wein mit einer Aufldsung des salzs. Kalkes vermischen,
wo durch das Alkali der salzs. Kalk zersetzt und eine Tritbung erzengt
werden soll. Wenn das Alkali aber nicht im Uebermasse vorhanden
ist, was wohl selten eintreffen mochte, so wird hier nur aufléslicher
essigs. Kalk gebildet. Besser ist es, dass man einen solchen Wein ab-
raucht und aus dem- gewonnenen Salze (Weinsteinkrystalle werden aus
jedem Weine erhalten werden) die Essigsinre durch Schwefelsiure ent-
bindet. Auch Maguesia wird zur Abstumpfung der Siure angewandt;
diese Verfilschung wird aber durch &tzendes Kali erkannt, welchies
aus der Flissigkeit die Magnesia niederschligt; doch findet sich auch
wohl diese Erde in unverfilschten Weinen.

Die Benutzung der Silberglitte, um den sauer gewordenen Wei-
nen den sauren Geschmack zu benehmen, kommt woll, da-die hier-
durch bewirkte Vergiftung der Weine allgemein bekannt ist, gewiss
nur noch selten vor. Ein solcher Wein wird schon durch einen siissen
zusammenzichenden Geschmack verdichtig, welcher Verdacht durch
Hainnewann’s Probefliissigkeit, welche das Blei schwarzbraun fallt,
bestitigt werden wird. Sicherer entdeckt sich diese Verfilschung da-
durch, dass man den duorch kohlens. oder schwefels. Natron erzengten
Niederschlag von kohlens. oder schwefels. Bleioxyd gehorig abwischt
und mit Schwefelwasserstoff behandelt. Die geringste Menge des in
dem Niederschlage enthaltenen Bleies wird sich durch die schwarze



VINUM 1143

Farbung verrathen. Man kann auch eine Quantitit Wein eindampfen
und den Rickstand in einem Tiegel schmelzen, auf dessen Boden das
reducirte Bleikiigelchen “wahrgenommen werden wird. Hydrothionsaures
Ammoniak darf hier nicht als Reagens angewendet werden, da schon
die weissen Weine bei Vermischung mit alkalischen Fliissigkeiten eine
dunkle Farbe annchmen. Auch ist es schon lingst bekanut, dass alter
Moselwein oder Rheinwein bei Vermischung mit Selter-, Fachinger-
und einigen andern Mineralwissern eine schwirzliche Ferbe annehmen;
ferner, dass ein Ei, in weissen siuerlichen Wein gelegt, nach wenigen
Stunden mit einem  dunkeln Niederschlage bedeckt wird. Dieser Nie-
derschlag rihrt zum Theil vom Farbestoffe des Weins her, zum Theil
aber auch von Eisen- und andern Metalloxyden. Die mineralischen
Wiisser wirken durch ihren Gehalt an kohlens, Natron. Aus Mosel-
wein und Markebrunner Rheinwein schligt Aetzammoniak rdthlichbraune
Flocken nieder, die hauptsichlich aus Thonerde mif einer sehr gerin-
gen Menge Kisenoxyd und einer braun gefirbten vegetabilischen Sub-
stanz bestehen, Beide Weine werden anf Thonschiefer gezogen,

Aehnliche Niederschlige zeigen bisweilen Weinessige, wenn sie aus
solchen viel Thonerde und. Farbestoff enthaltenden Weinen bereitet
worden sind. Bei polizeilichen Untersuchungen der Weine und Wein-
essige muss man daher, um nicht getiuscht zu werden, mbglichste
Vorsicht und’ Gegenversuche mit reinen Proben anwenden.

Den rothen Weinen soll bisweilen Alaun zugesetzt werden, um ih-
nen den zusammenziehenden Geschmack zu ertheilen. Als Priifungsmittel
fiir diese Verfilschung werden der stark zusammenziehende Geschmack,
die Niederschlige mit salzs., oder salpeters. Baryt und ‘mit kohlens.
Ammoniak, und die Darstellung der Alaunkrystalle angegeben, da-
durch, dass man den Wein bis zum vierten Theile verdampft, mit Al-

" kohel vermischt und ruhig hinstellt. Allein diese Verfilschung kommt
woh!' auch nur selten vor, und wenn auch ein rother Wein mit salz-
saurem Baryt einen ziemlichen rothlichweissen Niederschlag giebt und
dieser Wein durch kohlens. Ammoniak auch merklich getribt wird, so
folgt daraus noch nicht die Verfilschung dieses Weins mit Alaun, da
diese Bestandtheile des Bodens, auf welchem der Weinstock wiichst,
zum Theil in den Wein mit iibergehen. Prrirrer fand in 100 Unzen
guten Pisporter Weins 22 Gran salzs. Alaunerde und 100 Gran dpfels.
und essigs. Magnesia. -

Die meisten Kiinsteleien, welche mit rothen Weinen vorgehen, be-
treffen die Farbe desselben. Um eine solche Verfalschung zu ent-
decken, ist von Caper pE Gissicount vorgeschlagen, den zu priifen-
den Wein mit Alaunsolution zu versetzen und dann mit Kali niederzu-
schlagen. Spiter schlug Voeern (Scuw. J. XX. 8, 412) zu diesem
Endzwecke eine Auflosung des Bleizuckers vor, indem ein dchter ro-
ther Wein dadurch griinlichgrau, andere Farbestoffe aber mit andern
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Farben gefillt wiirden, was jedoch keine sichern Resultate giebt.
Negs v. Esensecx (Ueber die kiinstliche Farbung der rothen Weine;
Diisseldorf, 18263 und Braxp. Arch. XVIL S, 269) hat wieder der
von Ciper pe Gassicovmr gewihiten Probe den Vorzug gegeben und
folgende Vorschrift avfgefihrt: 8 Drachmen Alaun ldse man in 4 Unzen
destillirten Wassers auf und mische davon in einem Cylinderglase mit
dem zu prifenden Wein ein gleiches Volumen zusammen, wodurch
die Farbe des letztern erhght und blasser wird. Nun'trépfelt man zu
dem Gemische eine Auflosung von gereinigter Potasche in ihrem vier-
fachen Gewichte, doch so, dass davon nicht za wviel, wenigstens nicht
bis zur alkalischen Reaction dazu kommt. Der hierdurch gefillte Lack,
d. h, die Verbindung von Farbestoff mit Alaunerde, zeigt, noch in der
Flissigkeit betrachtet, in der Regel eine schmuziggraue, mehr oder
weniger ins Rothe neigende Farbe, und hat nur bei gewissen jungen
rothen Weinen einen ins Griine gehenden Schein. Alle kiinstlich ge-
iirbten Weinproben gaben anders gefiirbte Niederschlige und zwar die
mit Klatschrosenblumen einen bliulichgrauen, die mit den Beeren des
Hartriegels ( Ligustrum wulgare) einen violettblauen, die mit Heidel-
beeren (Paccinium Myrtillus) einen noch mehr ins Blaue neigenden, die
mit Attichbeeren (Sambucus Elbulus) und mit Kirschen einen viu'uettrn)
die mit Blauholz (Haematoxylon campechianum) einen violettgraven, die
mit Scharlachbeeren (Phytolacen decandra) und mit Fernambukholz
(Caesalpinia Sappan und C. vesicaria) gefirbten Weine einen rosen-
rothen Lack.

Nach Cnevarricr (Trommsp, N, J, XVIIL 1. 1829, S, 860) dient
zur Erkennung der natiirlichen Farbe -der Weine . allein das einfach
kohlens. Kali, welches die Farbe des Weins ins Bouteillengriine und
Briiunlichgrine umwandelt. Mit Bleisalzen, Zinnsalz, Kalkwasser ge-
ben auch die natiirlichen Weine verschiedenartiz gefirbte Nieder-
schlige.

Nggs v. Esexsrok (Brawp. Arch. XX. 8. 193) hat seine Versuche
fortgesetzt und eine Untersuchung des natiirlichen Farbestoffs der blauen
Weintrauben unternommen. Die schwarzblaue Farbe der Trauben rithrt
ven einen purpurrothen Farbestoffe her, welcher sich aus der iussern
Fruchthiille ( Epicarpium) auf der innern Seite absondert, nach aussen
tritt der sogenannte Reif (Pflanzenwachs) hervor. Der innere markige
Theil der Traubenbeere besteht aus einem weiten und unregelmissig
eckigen mit griinlichem Safte erfilllten Zellgewebe.

Aus den blauen Traubenhiilsen wurden als nihere Bestandtheile ab-
geschieden: 1) ein griinlichgelbes eigenthiimliches Hartharz ; 2) Pflan-
zenwachs (der Reif der Trauben); 3) ein violetter extractiver veriin-
derlicher Farbestoff; 4) ein brauner eisengriinender Gerbestoff; 5) ein
gummiger Extractivstoff; 6) Traubenzucker; 7) Chlorophyll; 8) Weinstein
und eine Spur einer freien in Weingeist 1aslichen Siure (Aepfelsiure).
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Der violette Farbestoff ist, nach dem Verf., ein nur durch die
freic Siure geritheter Extractivstoff. Die getrockneten Hiilsen gaben
mit Weingeist von 80 Procent digerirt eine briunlich gefirbte Tinctur,
die durch Siuren hochroth, durch Alkalien griin gefirbt wurde, Beim
Verdunsten des Weingeistes wurde ein dunkelrothes Extract erhalten,
welches jetzt schwach sauver reagirte, aus dem durch Aether das Hart-
harz ausgezogen und welches dann mit Alkohol so lange ausgewaschen
wurde, als dieser noch roth gefirbt erschienj im Riickstande blieb
Traubenzucker mit Gerbestoff und etwas anhdngendem Farbestoffe.
Der auf diese Weise gereinigte Farbestoff lieferte eine purpurrothe,
fast geschmacklose, in diinnen Lagen durchscheinende Substanz, die
Feuchtigkeit aus der Luft anzog, sehr wenig sauer reagirte, durch
Siuren schon hochroth, durch Alkalien schon grin gefirbt, durch Alaun
Wein
schlagen wurde. Dieser Farbestoff ist in wi

und kohlens, Kali, wie der reine rothe graulichweiss niederge-
igem Weingeiste leichter

als in YWasser 1slich, wird daher von einem stirkern Weine in grosserer

Menge aufgenommen als van einem schwiichern. Da derselbe ferner
nur durch die freie Siure roth erscheint, so erklirt sich hieraus leicht,
warum die edleen Weinsorten stets mehr violettroth, die geringern
Landweine hingegen, welche weniger Weingeist und -mehr Siure ent-
halten, mehr hochroth gefirbt sind.

Da alle ubrigen Pflanzensifte ans reifen saftigen Friichten der
weinigen Gihrung fihig sind und derselben unterworfen weinige Flis-
sigkeiten geben, als Ciderwein u. s. w., so kinnte auch wohl ein sol-
cher Wein zur Versetzung der wahren Weine gebraucht worden seyn,
Um dieses zu erkennen, raucht man den Wein bis zur Syrnpsdicke ab
und lost den Riickstand in Wasser wieder auf, um die Abscheidung
des Weinsteins zu bewirken, worauf man bei neuem \'{-r-lnmpﬁ'n einen
Syrup erhilt, der sehr ausgezeichnet nach Birnmost u, s. w. riecht und
schmeckt und bis zur Trockne abgedampft cine halbdurchsichtige sehr
zuckerhaltige Materie darstellt. PacenstRener (Berl, Jahrb. XXV, 1,
S. 205) hat Platinlosung als Reagens empfohlen, 8 — 10 Unzen Wein
werden abgedampft, der Riickstand mit: Weingeist von 70 Procent so

lange ausgewaschen, bis derselbe nichts mehr daven aufnimmt. Hierauf

wird er mit 8 Drachmen destillicten Wassers iibergossen und das Ganze
nach mehrmaligem Durchschiitteln auf ein vorher nass gemachtes” Filter
gebracht, Wird die klar abgelaufene Fliissigkeit mit Platinlésung reich-
lich niedergeschlagen, so war Obstwein vorhanden. Der Riickstand
vom Traubenweine giebt nimlich an den Weingeist seine kalischen
Salze bis auf den Weingeist und das schwefels. Kali ab, daher die
nachherige wissrige Auflising nur wenig Kali enthilt, welches aber
in dem Riickstande des QObstweines noch immer in sehr reichlicher
Menge yorhanden ist und daher das gelbe Platinsalz noch reichlich exr-
zeugen wird,
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Ueberschwefelter Wein wird von salpeters. Silber schwarz oder
braun, auch wohl bei geringerer Ueberschwefelung nur braunroth
gefirbt.

Die Bereitung des Franzbranntweins wird in grosgen Destillirblasen
vorgenommen, welche §—6 Centner Wein enthalten. Auch werden die
Weintrestern hierzu benutzt. Die gelbe Farbe des Franzbranntweins
rihrt von den eichenen Fissern her, in welchen er verfihrt wird, der
eigenthiimliche Geschmack aber ohne Zweifel von den fliichtigen Be-
standtheilen des Weins, einem wesentlichen Qele, welches bei der De-
stillation’ mit Gibergeht. Der Sprit ist nur durch grissern Alkoholgehalt
vom Franzbranntwein unterschieden.

In stdlichen Gegenden werden die Saamen der Weintrauben auf
Oel benutzt und geben davon 10—11 Procent; in kiltern Gegenden
und bei schlechten Jahrgingen aber ist ihr Oelgehalt zn gering. Das
Gel hat frisch eine hellgelbe Farbe, ist fast geruchlos, mild schmeckend,

-an der Luft langsam trocknend.

Viola iricolor sen Jacea. Das Kraut. Freisam-
krawt, Stiefniitterchenkraut.

Viola tricolor Lixx. Eine einjihrige an sandigen Orien
und in Girten hiufigce Pflanze.

Das blithende, etwas scharfe Kraut, mit wechselsweise
stehenden, eiformigen und linglichen, stumpfen, gekerbten
Blattern, halbgefiederten Afterbfattern, finfblattrigen, gross-
lippigen, blaulichen oder gelben Blumenkronen, Im Som-
mer einzusammeln.

Viola tricolor Linw. Dreifarbiges Veilchen. - Stiefmiitterchen.
Abbild, Prenck 641. Haynse IIL 4. 5. Pl med. 387. G.
. v. Somn. 29.

Syst. sexual. Cl. V. Ord. 1. Pentandria Monogynia.

Ord. natural. Violarieae DeC.. Cisti Juss. gen.

Diese Pflanze wichst durch ganz Europa auf sonmigen Plitzen,
sandigen Aeckern und in Girten.

Die Stengel sind dreikantig, dstig, weitschweifig und liegend. Die
Blitter sind abwechselnd, gelblichgriin, eirund -linglich oder lanzett-
formig, am Rande gekerbt, in den Blattstiel herunterlaufend, mit 2
leierformig - fiederspaltigen Nebenblittchen am Grunde des Blattstiels,
Die Blumen, die einzeln auf langen'Stielen in den Blattwinkeln stehen,
sind oft zwei- auch dreifarbig, die gemeinsten sind gelb und weiss,
etwas seltner sind die blassblauen und gelben, die ganz purpurblauen
oder purpurblaven’ und gelben; die wirklich dreifarbigen sind nur in
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Giirten anzutreffen, wo sie wegen ihrer Grdsse und angenehmen Farbe
sehr bald in die Augen fallen, da hingegen die auf den Aeckern wild-
wachsenden meistens kaum halb so grosse Blumen hervorbringen.

Die Blithezeit ist vom Mirz den ganzen Sommer hindurch.

Wenn gleich nicht selten das dreifarbige, auf fetten Wiesen ge-
wachsene Veilchen verlangt wird, so ist doch das zartere zweifarbige,
entweder blau und weiss, gelb und weiss oder blau und gelb blihende
Veilchen die heilkriftigere Pflanze, da sie weit schirfer und bitterer
schmeckt.

Die blithende Pflanze hat gerieben einen pfirsichihnlichen Geruch
und einen bitterlichen, schleimigen, etwas scharfen Geschmack. Bei
der Destillation wit Wasser soll es eine geringe Quantitit dtherisches
Oel von etwas scharfem Geschmacke geben. Bountaxy (Buecun. Re-
pert, XXXI. 8. 54) konnte aus dem auf dieselbe Weise, wie das
wohlriechende Veilchen (siehe weiter unten), behandelten Kraute nicht
den emetinartigen Stoff darstellen, und fand nichts Merkwiirdiges als
cinen sehr stark gelbfirbenden Stoff und eine ungewdhnliche Menge
vegetabilischer Gallerte. Er erklirt diesé Pflanze daher fiir cin ganz
unschuldiges Arzneimittel, das nur erweichend sey, wie alle schleim-
haltigen Pllanzen, z B. die Malven. Jedoch ist dasselbe gegen Haut-
ausschlige in der Abkochung sehr gerihmt und soll auch in gréssern
Gaben brechenerregende und purgirende Eigenschaften zeigen.

Viola. Die Blumen. Veilchenblumen.
Viola odorata Liny. Fine ausdauernde in Wiildern wild
wachsende, in Giirlen hitufis gezogene Pflanze.
Die Blumen mit einem gesperrten, fiinfblittrigen Kelche,
fiinfblattrigen, grosslippigen, gesittigt blanen Blumenkronen,

von sehr angenehmem Geruche.

viola odorata Linw. Das wollriechende Veilchen.

Abbild., Prexck 640. Haywne HI. 2. PL med, 386. G. u.
v. ScuL. 28.

Classe und Ordnung wie bei der vorigen.

Diese allgemecin bekannte Pflanze, deren tief violettblaue wohlrie-
chende Blumen sie von der Fiola canina (Hayng 1IL. 8.) und der Fiola
hivta (Hayne ITI. 1.), deren Blumen zwar grilssere Blumenblitter ha-
ben. aber viel blisser und geruchlos gind, leicht unterscheiden lassen,
wiichst durch ganz Europa in schattigen Wildern, in Obstgirten, an
Ziunen und aui Wiesen, Threr wohlriechenden Blumen wegen wird sie
auch in Girten gezogen, wo sie auch mit gefillien Blumen angetroffen
wird., Sie ist eine von'den ersten Blumen, welche den Frihling an-
kindigen, :

s : 197 g | TR . w7 -
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Nach Duscc’s Bemerkungen {iber Veilchensaft und Veilchentinctur
(Tromwsp, J. VIIL 1. 8. 280) hat Picensrecner (Bocun, Repert.
XIV. 8.219 und Berl. Jahrb. XXV, 1. 8.191) eine Untersuchung des
Aufgusses der Veilchenblumen angestellt und gefunden: Pflanzenciweiss :
cinen blauen Farbestoff, der von den essigs. Bleisalzen nicht gefillt
wird und die Eigenschaft besitzt, von Schwefelwasserstoffgas vollig
entfirbt zu werden; einen hochrotlien sauren Farbestoff, der die Lo-
sung des Bleizuckers blaugriin fillt; einen vislettrothen Farbestoff, der
in der Lisung des Bleizuckers keinen Niederschlag bewirkt, hingegen
die des basischen essigs. Bleioxyds griingelb niederschligt; ferner Gummi;
krystallinischen Zucker, Schleimzucker, Kalk- und Kalisalze,

Bovnraxy (Kasrx. Archiv I. 4. 8. 478 und Bucus. Repert. XXXI
8. 87) fand, dass das wohlriechende Veilchen einen eigenthiimlichen,
bitteren, scharfen, giftigen, dem Emetin der Ipecacuanha #hnlichen
extractartigen Stoff als wirksamen Bestandtheil enthalte, welchen er
mit dem Namen Violin bezeichnet. Die kriftigen giftigen Eigenschaften
dieser Substanz sind von Orwira bestitigt worden. Dieses Princip be-
findet sich sowohl in der Wurzel als in den Blittern und Blumen, ja
selbst in den Saamen des wohlriechenden Veilchens, In jedem dieser
Theile ist es mit andern Pflanzenstoffen verbunden, die seine Wirkung
auf den thierischen Kiérper abéindern, Anfangs erhielt Bovinay das-
selbe in einem dem braunen Emetin ihnlichen Zustande; es zeigte auch
mit demselben sehr iibereinstimmende Eigenschaften; nur mit dem Un-
terschiede, dass sich statt der in dem Emetin befindlichen Gallussiure
bei diesem Aepfelsiure vorfand.

Bourray hat ausserdem in den Blumen des wohlriechenden Veil-
chens die Gegenwart von Ammoniak nachgewiesen, und dieses zur Er-
klirung des Farbézustandes der Blumen und dessen Verinderung be-
hutzt. Freies Ammoniak sawohl als an Siuren gebundenes ist in einer
grossen Anzahl Pflanzen bei voller Vegetation vorgefunden worden.
Concentrirtes destillictes Wasser von Chenopodium FPulvaria enthilt koh-
lens. und essigs. Ammoniak, ja die Ausdinstungen dieser Pflanze haben
sich ammoniakhaltig gezeigt; ferder Ysop, Wegebreit, Lattich, Lin-
denbliithen u. s. w.

Gewdhnlich werden die von den Kelchen befreiten Blumen der
Veilchen im frischen Zustande mit Wasser iibergossen, und aus dem
colirten * Aufgusse der Veilchensyrup bereitet. Die Blitter der eben
aufgeblihten Blume geben die dauerhafteste und zugleich schinste Blu-
menfarbe ; von etwas dlteren Blittern ist die Tinctur schon etwas mehr
ins Rothe sich ziehend und die Farbe verginglicher; die noch &ltern
Blittern geben eine sehmuzigblane Tinctur, die am schnellsten ihre
Farbe verliert. Alkohol mit Veilchen digerirt, macht sie ganz weiss,
ohne sich sclbst zu firben. Siuren verwandeln die blaue Farbe in die
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rothe, Alkalien in die griine, daher auch der Veilchensaft als Reagens

hierauf benutzt wird.

Viscam album. Mistel.
Viscum album Linw. Ein kleiner Schmarozersirauch der
Eiche, Buche, Linde. Fichte und anderer Biiume.
Die jiingern, gabelférmigen, bei ihrem Ursprunge ring
formig - gegliederfen Aestchen mit griin - gelblicher Oberhant,
zugleich mit den gegeniiberstehenden, Linglichen, stumpfen,

ganzrandigen, lederartigen, gelbgrimen Blattern.

Yiscum album Lixw. Der weisse oder gemeine Mistel.

Abbild. Prexck 708. Hayne 1V. 24. Pl med, 267, G. u
v. Scur. 60,

Syst., sexual. Cl, XXII. Ord. 1, Dioecia Tetrandria.

Ord, natural, Lorantheae Juss. (Caprifolia Juss, gen.)

Der weisse Mistel wird fast durch ganz Deutschland, {berhaupt
durch- ganz Europa angetroffen, und wichst auf den Stimmen und
Aesten vieler Wald - und Obstbiiume, deren Saft er aussaugt, als Lin-
den, Schlehen, Espen, Weiden, Birken, Ahorn, Rosskastanien, Eschen,
Aepfel-, Birn- und Pflaumenbiume v. s. w.; auf Eichen haben ihn
Tronmsporer und auch Link nie gesehen. Dje Stengel sind aufrecht,
holzig, von der Dicke eines kleinen Fingers, 1 —2 Fuss hoch, und.in
zahlreiche, auseinander gesperrte, gabelférmig gegeniiberstehende, runde,
etwas rauhe, gegliederte, oft zn 2, 3 und 4 aus einem Punkte ent-
springende und nach allen Seiten ausgebreitete Aeste getheilt. Die ge-
geniiberstehenden immergriinen Blitier sind stiellos, aufrecht, abste-
hend, steif, etwas dick, auf beiden Seiten glatt, mit 3 oder § schwa-
chen Nerven durchzogen. Die Bliithen stehen an den Spitzen und in
den Theilungswinkeln der Stengel und der Aeste zu 2 oder 3 beisam-
men in fast \'itrcv}\igcr Blumenhille, sind stiellos und "_,']"II-IJL“L‘{!:_]'E“!,
Die Frucht ist eine kugelrunde, glatte, weisse, fost durchsichtige; ein-
fachrige, einen herzformigen, zusammengedriickten, stumpfen Saamen-
kern enthaltende, und mit schleimig-klebrigem Safie angefillte Beere.

Die Bliithezeit des weissen Mistels ist Februar bis April, die der
Fruchtreife October bis December,

Die officinellen Stengel und Zweige sollten sonst vorziglich von
den Eichen genommen werden, daher Eichenmistel, Fiscum quernum s,
quercinum.  Im frischen Zustande haben sie einen ekelhaften, harzigen
Geruch und etwas zusammenziehenden Geschmack. Durch das Trock-
nen vergeht der Geruch, und der Geschmack wird Dbitterlich, etwas
zusammenziehend. Man sammelt den Mistel, dessen frische Rinde, vor-
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ziiglich aber die Beeren, eine grosse Menge einer eigenthiimlichen kle-
brigen Materie enthalten, im December, und hebt das gleich nach
dem Trocknen davon bereitete Pulver in fest verstopften Glisern auf,
Der Mistel stand vormals gegen Epilepsie in grossem Ansehn.

Der Mistel ist von Hengy (Gereer’s Magaz, Octhr, 1824. S. 50),
von Gasparp (ebend. Mirz 1828. S. 820), von Fuxks (Buenw., Re-
pert. 1825. XIIL 8. 86) und von Winckrsr (ebend. XXVIIL. S. 169)
untersucht worden, - Letzterer giebt folgende Bestandtheile an: fiiich—
tige riechende Substanz mit Ammoniak Spuren; Yogellein 6,683 fettes
Oel 5,83;  Schleimzucker 16,68 ; Gummi mit Spuren von Gerbestolf
8,81; leicht l3sliches Kalisalz mit etwas Zucker, Gummi und Spuren
von Gerbestoff 12,50; Holzfaser mit Spuren von Stirkemehl 50,05 Ver-
lust 5,0. Die den Vogelleim bildende Substanz besonders hat Macairz
(Journ. f. prakt. Ch. 1884 I. 8. 415) untersucht. Die klebrige Sub-
stanz der Mistelbeeren ist dieselbe, welche aus dem Fruchtboden und
dem Involucrum der Atractylis gummifera, einer in Sicilien wachsenden
Pflanze, pusschwitzt, Macairr nennt sie Viscin. Dasselbe ist kle-
brig, so dass es an den Hinden haftct, trocknet nicht, ist halbdurch-
scheinend, erweicht beim Erhitzen, schmilzt sodann, bliht sich auf,
besitzt aber nach dem Erkalten noch seine Klebrigkeit. Es kann ent-
ziindet werden, brennt mit lenchtender Flamme und giebt dabei einen
Rauch und-Geruch, wie brennendes Oel. Bei der trocknen Destillation
giebt es kein Ammoniak. Lange unter Wasser aufbewahrt wird es un-
durchsichtig, lost sich aber nicht darin auf. In kochendem Wasser
wird es wieder durchsichtig, weicher, klebender und fadenziehend,
wird aber micht im mindesten darin geldst. Kalter Alkohol I5st gar
nichts auf, kochender nimmt ein wenig davon auf, was sich aber beim
Erkalten in weissen Flocken wieder ausscheidet. Von kochendem Ae-
ther wird es am besten aufgelst und beim Erkalten wieder etwas aus-
geschieden, Diese Ldsung ist gringelb gefirbt und lisst nach dem
Abdunsten des Aethers das Viscin so klebend zuriick, dass man es
kaum von den Fingern ablésen kann. Zum Terpenthingl verhilt es
sich wie zum Aetker. Das Terpenthinil dumstet nicht vollig daven
weg, sondern hinterlisst es in einem ausserordentlich klebenden und
durchsichtigen Zustande; kochender Alkohol zieht aber daraus das
Terpenthindl aus. Fette Oele wirken weder kalt noch warm darauf.
Bchwefelsiure zerstért es und farbt sich damit langsam braunj in der
Wirme wird die Masse schwarz und verkohlt, Salpetersiiure 1dst es
langsam auf und firbt sich dabei gelb, Nach Abdunstung bis zur
Trockne bleibt eine hellgelbe nicht bittere Masse, welche keine Oxal-
siure enthdlt und angezindet wie Zunder verglimmt. Von Aetzkali
wird es mit rother Farbe aufgeldst. Von kochender Essigsiure wird
das Viscin nicht aufgelost. Es besteht aus' 75,6 Kohlenstoff; 9,2
Wasserstoff und 15.2 Sauerstoff,
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Der gewdlnliche Vogelleim ist nach Macaire ein Gemisch von
Viscin, Pflanzenschleim und Essigsiure, Er hereitet ihn aus dem
Splinte der Mistel oder auch von Ilew equifolium dadurch, dass der-
selbe zerschnitten und 6 Stunden lang mit Wasser gekocht wird. Der
grisstentheils ungeldste Splint wird in einem verschlossenen Gefisse in
die Erde vergraben, Nach 8 Wochen fand er darin viel Viscin ge-
bildet. Er wurde nun mit Wasser zn einem Brei zerstossen und dieser
einige Zeit sich selbst iiberlassen, wodurch er sich in Vogelleim ver-
wandelte. Beide Pflanzen enthalten das Viscin nicht fertig gebildet.

* Vitis. Pampini cum foliis. Weinranken mit den
Blattern.
Vitis vinifera Linw.

‘Die Blitter des Weinstocks schmecken herbe und adstringirend ;
sie sind gegen Diarrhfe, sowie gegen chrenische Katarrhe empfohlen
worden. Man fand die getrockneten Blitter aus viel Gerbestoff und
Weinsdure, etwas Gummi und harzigem Stoffe bestehend.

Yitriolum album. Zineum sulphuricum venale. Sal-

phas zincicus venalis. Weisser Vitriol, Kiwuf-

liches schwefelsaures Zink,
Wird ayf Hiittenwerken aus den Zinkerzen bereilet.

Ein - krystallinisches, dichtes, weisses Salz, von zusam-
menzichendem metallischem Geschmacke, in 2—3 Theilen
Wasser - aufloslich, aus Zinkoxyd und Schwefelsiure beste-
hend, gemeiniglich mit Eisen und Kupfer verunreinigt, was
durch blausaure Eisenkali- Auflésung und durch Aetzammo-
niakfliissigkeit erkannt wird. Dasjenige, welches mit Kupfer
verunreinigt ist, werde verworfen.

Das schwefelsaure Zinkoxyd, Zinkvitriol, weisser Gallizenstein,
Kupferrauch, kommt sehr hinfig in Grubenwissern gewisser Bergwerke
aufgeldst vor, z. B. in Fahlun, wo es mit schwefels. Talkerde, schwe-
fels. Knpferoxyd und schwefels. Eisenoxydul gemischt ist. In Goslar
wird dasselbe aus zinkhaltigen Silbererzen, durch Réstung derselben
und Auslavgen mit Wasser, fabrikmissig bereitet, Die gerdsteten Erze
werden niamlich noch glihend in Wasser geworfen, worin sich das
durch Résten in den Erzen erzeugie schwefelsaure Zinkoxyd, sammt
dem schwefels, Kupfer und Eisen, auflgset. Das Abloschen der gerd-
steten Erze in Wasser wird so oft wiederholt, bis dieses den gehdrigen
Grad von Sittigung erlangt hat, Die abgelassene Lauge lisst man
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wihrend einiger Zeit durch Absetzen sich kliren, dann versiedel man
sie in Dlelerpen Pfannen, mit Zusatz von etwas metallischem Zinke.
Die durch Abdampfen krystallrecht gewordene Lauge lisst man, nach-
dem sie sich in der Siedpfanne durch ruhiges Stehen geklirt hat, noch
heiss in hdlzerne Bottiche ab, wo sie beim ginzlichen Erkalten kry-
stallisirt, Die Krystalle bringt man in einem kupfernen Kessel in den
Wasserfluss, nimmt den Schaum mittelst cines Haarsiebes ab, schépft
die Flissigkeit dann in hélzerne Troge, lisst sie hier unter fortwiih-
rendem Umriihren erkalten, und presst die griesige Salzmasse in hol-
zerne Kasten oder konische Formen, in denen sie zu einer weissen,
festen, dem Hutzucker dhnlichen Masse zusammenbackt. Der eisen-
haltige Zinkvitriol wird an der Luft gelb, der kupferhaltige bliulich,

Dv Menit hat den kiuflichen goslarischen Zinkvitriol untersucht
und ibn in 100 zusammengesetzt gefunden aus 59,50 Zinkvitriol; 16,62
Eisenvitriol ; 5,26 Manganyitriol und 1,12 Kupfervitriol. Der Verlust
von 18,5 besteht zwar grésstentheils aus Wasser, da der Zinkvitriol,
sowie er im Handel vorkommt, also nicht vollkommen trocken, zur
Untersuchung angewendet wurde, doch ist hier die Talkerde iiberse-
hen, die fast immer den goslarischen Zinkvitriol begleitet, und von der
WirTsTEIN in dem natiirlichen 5 Proc., in dem kiinstlichen ‘aber 1 Proc.
fard (Bucnx. Repert, 1836. V. 8. 200).

** Winteranus. Die Rinde, Wintersche Rinde.

Drymis Winteri Forsk., Winter's Rindenbaum.

Synon. Wintera aromatica Linw.

Abbild. Prenck 439. Hayse IX. 6. Pl med. 572.

Syst. sexual. Cl, XIII, Ord, 7. Polyandria Polygynia.

Ord. natural, Magnoliaceae,

Dieser Baum ist in den sonnigen Thilern.des sidlichen Amerikas,
bei der magellanischen Meerenge, wo er zuerst 1577 von dem Capitain
Winten entdeckt warde, nach v. MarTivs auch in Brasilien einheimisch,

Der Stamm ist in Hinsicht der Grsse sehr verschieden, so dass
er von 6—40 Fuss Hohe vorkommt; er ist mit einer aussen grauen,
innen braunen aromatischen Rinde bekleidet, Die Blitter stehen ab-
wechselnd, sind gestielt, linglich, gegen das Ende etwas breiter und
stumpf zugespitzt, glatt, lederartig, oben dunkelgriin, unten blaugrin,
8—4 Zoll lang, 1—1" Zoll breit. Die Biiithen sind ziemlich klein
und stehen bald einzeln, ofter zu 5—8 vereinigt auf 1 — Sblumigen
Blattsiielen, in den Blattwinkeln der obern Blitter oder gipfelstindig,
Der Kelch besteht aus drei braunlichen Blittchen, Die Blumenkrone
ist aus 6—10 weissen Blumenblittern gebildet. Die zahlreichen (un-
gefihr 80) Staubfiden sind kurz, die Staubbeutel gross und gelb. Die
Frueht: 4 —6 umgekehrt - eiformige, einfichrige Beeren, im Kreise au
dem Befruchtungsboden stehend.
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