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merklich verändern ließ. Mit Alaun vorbereitetes Tuch erhielt mit dieser Brühe eine
vortreffliche hohe citronengelbe Farbe. — I» Carolina, dem Vaterland« dieses Strau¬
ches, sollen, den Berichten der Reisenden zufolge, die Einwohner aus seinen jungen Zwei¬
gen und Blättern, durch die Maceracion, eine Art einer schlechtem Sorte Indigo be"
reiten, woher auch der Name Bastardindigo entstanden ist. Hr. Suckow stellte
auch hierüber Versuche an, war aber nicht so glücklich, etwas von einer dergleichen
Farbe zu entdecken; und Hr. Damburnen 4) wurde, weil die Blätter durch die Ma¬
ceracion einen unerträglichen Gestank von sich gaben, abgehalten genaue Versuche damit
anzustellen. Es steht zu hoffen, daß es sich allerdings der Muhe lohnen würde, bey ei¬
nem mehr ausgebreiteten Anbau dieses Gewächses, dergleichen Versuche mit aller Sorg¬
salt und Genauigkeit zu wiederholenund zu vervielfältigen, um die zweckmäßige Benutzung,
desselben, als Farbemateriale, gehörig zu bestimmen.

Mandelbaum.

^^iese Gewächsgattung gehört in die »2. Klasse und in die ».Ordnung; weil ih¬
re Blumen 2l> und mehr Staubfäden, aber nur einen Staubweg haben.

Als Gattungsmerkmahle hat man folgende Kennzeichenausgehoben: Der
Kelch ist einblättrig, röhrenförmig, zur Hälfte in H stumpfe Abschnitte gespalten, und
fällt ab ; die Abschnitte stehen von einander ab. Die Blumen kröne besteht aus Z
länglich-eyrunden, abgestumpften und ausgehöhlten B/umenb/ä'ttern, die dem Kelche
«,'ngefllgtsind. Die Staubgefäße bestehen aus 20 — Zo fadenförmigen aufrech¬
ten Staubfäden, die um die Hälfte kürzer als die Blumenkrone, dem Kelche eingefügt
sind, und einfache Staubbeutel tragen. Das Pistill hat einen beynahe runden haa¬
rigen Fruchtknoten, einen einfachen, mit den Staubfäden gleich langen Griffel, an wel¬
chem die Narbe kopfförmig ist. DasSaamengehä'usist eine rundliche, haarige,
große, der länge nach mit einer Furche versehene Steinfrucht. Der Saame zeigt sich
als eine eyrunde, zusammengedrückte, spitzige Nuß, die zu bcyden Seiten der länge
nach mit hervorragenden Näthen, an ihrer ganzen Oberfläche mit netzförmigen Furchen

4) Versuche und Erfahrungen über t>l< ächten «nd dauerhaftenFarben. Lelvz. l?9Z. 8.
Gelte 36.
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und kleinen löchern versehen ist. Veym Mand?lbaume ist die Steinfrucht trocken, le¬
derartig; beym Psirscbenbaume weich, gleich einer..Beere.

Murray beschreibt 4 hierher gehörige Arten, Willdenow aber 6, indem
er den weißblättiigen ( ^m^zclaluz incana) und den silberblättrigen
Mandeldaum ( ^.. orieiU^liz) die man beyde bisher nur als Varietäten des gemei,
neu Mandelbaumcs s^. communis) ansah, als eigene Hauptarten aufstellte. Sic
find alle in Europa ursprünglich Fremdlinge, die jedoch gegenwärtig gvößtentheils, als
sehr gemeine Fruchtbäume, bey uns das Bürgerrecht erhalten haben, und beynahe als
einheimisch betrachtet werden können. — In den vorigen Zeilen wurde un^er dem ge¬
netischen Namen Mandelbaum (^m)^6i»lu8) bloß der gemeine Mandelbaum mit
den dazu gehörigen Arten begriffen, von den neuern Botanisten hingegen wird auch der
Pfirsichbaum hierher gerechnet; wir werden daher jetzt beyoe mit »hren vorzüglichsten
V>i.iecäcen näher beschreiben müssen.

^^V(3I)^I.U5 50IVIiV5UNI3, gemeiner Mandelbaum; oder Mandel-
bäum mit Blattern, an denen die untersten sägenartigenEinschnitte Drüsen haben, des¬
sen Blumen fest auffitzendfind, und zu zwenen stehen, (^,m^^6alu5 koliorum ler»
latnrig intimiz ßlanduIuliZ, ilaridus leläilibu» Zemini«. ) — Man sehe im I.
Band, die ,Z. Tafel.

Er heißr au-b: Gemeine Mandel. — tat. bey Haller /^m^^^ZIu« lalil'5 ^la-
Iiri», ovsto.lÄnceolatis, lerillturiL imis c>ent>l)U5 ö: uenoliz ^lanellilalis; bey
Miller ^m^ßl!alu5 loliis ^etiolati!; lerrgti«, pEtaliz Narum emarZinati»; bey C.
Bauhin ^,M)'Al^!u5 l^lvellri» und lÄtiva; bey Rauwolf /X,in^Z6alu3 l^lveliriz
in lepidu» "llipoli^nis; sonst noch ^m^^clalu» 6u!ci5 und «mar«. — Franz.
^m^nclier; ^MÄNlieUer. — Engl. Timonil.tree. — Ital. Manclurlc»; lVlan.
^olg. — Holl. ^mgnllslboom. — Dan. ^lancleltrae. — Isl an d. lVIanclellris.
— Schwed. NZucleltra^. — Span. ^Imenclro. — Port, ^meneloeir». —
Rufs. HNnc^wo« <lerevo. — P 0! n. ^Vli^clalowe^r^ew«. — Böhm. ^Vlanllla-
^-^ Krc>m. — Ungr. IVIgnäola ta. — Tatar, I^u^oi.. — Buchar. Daäan.—
Kalmuck. Oruli. — H übr. I^us; 5cnl>Ke. — In Cairo I^aux. — Syr. ^n-
mußclZIa. — Sines. tlim Ka zin. — Cockinch. Ngn nkun.

Man hält das nördliche Afrika, besonders Mauritanien und die Gegend um
Tripolis, Arabien, Syrien, die Inseln des egyptischen Meeres für das eigentlicheVa,
terland des Mcmdelbaumes; heut zu Tag aber findet man ihn auch auf Hügeln, an
Zäunen in der Schweiz, in Friaul, Istrien, dem litorale, in einigen Gegenden Ober¬
ungarns wild wachsend. Uebrigens wird dieser Baum in unser» Gärten häufig gezo<
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gen; er bliiht, je nachdem die Winterfr'öste mehr oder weniger anhalten, im März uM
April, bisweilen auch mit Ende Februars.

Die Römer erhielten diesen edeln Fruchtbaum zuerst aus Griechenland vorzüg¬
lich von der Insel Thasos im Archipelagus, unter dem Namen thasische und grie¬
chische Nüsse (Nucez Zt-Lecse). Theophrast und Hippokrates machen des,
selben schon Erwähnung, in Italien hingegen war er vor den, Zeitalter des Cato noch
unbekannt. Von Italien aus verpflanzten ihn die Römer in ihre Colonien nach Frank¬
reich, und zwar zuerst in die Provence, weil das Klima dieser Provinz dem italieni¬
schen am nächsten kam. Von da verbreitete er sich, nebst den übrigen, ursprünglich
aus Asien und Afrika abstammenden, edeln Obstbäumen und fruchtbaren Sträuchern, in
ganz Frankreich, und kam nach und nach in die Schweiz, nach England, Holland und
Deutschland: so daß er jetzt in den Weingegenden am Mann-und Rhemstrome, bcson-
dcrs an der Bergstrasse in der Unterpfalz und um Speyer häufig angetroffen wird, und
die landleute aus diesen Gegenden ganze Wagen voll Mandeln m die benachbarten Or,
t.' zu Markte bringen können. Im nördlichen Deutschland ist er selten, eben nicht we>
gen Zärtlichkeit des Baumes, denn dieser hä!t auch ein rauheres Klima sehr gut aus,
sondern weil seine frühzeitigen Blüchen von den Spätfrösten im Frühlmge unendlich lei¬
den, und dadurch die Hoffnung der künftigen Früchte zerstört wird.

Der Mandel bäum hat einen schönen geraden Wuchs, und gelangt zu einer
solchen ansehnlichen Höhe, daß ihm wenige Fruchcbäume hierin gleichkommen; selbst in
unsern Gegenden, wo er doch Fremdling ist, erreicht er eine Höhe von 2^ — 25 Fuß,
und ungeachtet des rauhern ungewohnten Klimas, ein Alter, von 40 — Ho Jahren.
In seiner Jugend hat er eine angenehme Form, die er aber bald, oft lange vorher,
ehe er alt wird, verliert; denn er läßt gern einige seiner Zweige hängen, und, wenn
man ihn nicht durchs Ausschneiden zu Hülse kommt, so behalt er keinen regelmäßigen
Wachsthum; hingegen durch eine kluge Behandlung mit dem Messer kann er zu einer
dichten Krone mit vielen Zweigen, die aber der schmalen Blätter wegen doch licht bleibt
und keinen dunkeln Schatten giebt, gezogen werden. Die Triebe des Mandelbau¬
mes sind meistens gerade, ziemlich lang, stark, rund, glatt, auf der Seite, wo sie
von der Sonne beschienen werden, rolh, auf der entgegengesetzten grün. Die Blut,
ter kommen aus den Kno'pen über und unter den Blüchen hervor; sie stehen Wechsels-
weise und steif auf ihren ziemlich dünnen, ungefähr einen Zoll laugen Stielen an den
Zweigen. Sie machen keine Runzeln, krümnnn sich auf keine Weise, haben eine lang,
liche Form, sind glatt, schmal, laufen an beyoen Enden spitzig zu, und sind der län¬
ge nach durch eine stark hrrvorstchende Rippe in zwey gleiche Hälften geth.iit, aus
welcher zu beyden Seilen in abwechselnoer Ordnung ichwache, wenig sichtbare Adern
entspringen. 'iuu Ranve sind sie regelmäßig ganz ftin sägesörmig ausgezackt, und
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nah« am Stiele, auf den hintersten Zackchen sitzen kleine Drüsen, desgleichen auch zwey
oben auf dem Blattstiele. Sie haben eine hellgrüne Farbe; erhalten sich auch, bis es
recht stark gefriert, an den Zweigen, und in sehr gelinden Wintern bleiben einige so¬
gar, bis im Frühlinge wieder neue hervorkommen. Ihr Geschmack ist angenehm bit,
ter. Unter der Acksel eines jeden Blattes zeigen sich l — z, manchesmal auch 4 Kno¬
sp"«, deren einige Früchte, die andern aber bloß Holz tragen. Die Holzknospen
sind keiner, und nicht so rund, als die Fruchtknospen; beyde aber mit einer schuppigen
Bedeckung bekleidet, an welcher die äußern Schuppen klein und gleichsam knorpelig, d«
innern aber groß, weiß und häutig gefunden werden. Die Holzknospen enthalten ferner
Blätter, die vor ihrer Entwicklung zur Hälfte über einander gelegt sind, und mit den
Seiten neben einander liegen. Von den Frachtknospen enthält jede zwey Blumen. D i e
Blumen sind Zwitterblumen, und sie erscheinen unter allen Blüthen der Fruchtbäume
am fn'ih?sten (die einzige Cornelkirsche, (^«rnu« malculH ausgenommen); bisweilen öff¬
nen sie sich schon in der ersten Hälfte des Hornungs, am spätesten im Anfange des Aprils,
je nachdem sich nehmlich die Winter, Kälte früher oder später endiget. Kommen die
Blüthen zu früh heraus, so leiden sie von den noch eintretenden Nachtfrösten ungemein
viel, und lassen eine schlechte Ernte erwarten; blechen sie aber erst im März oder Apri<
auf, so trägt der Baum, auch bey uns, wenn nur sonst keine ungünstigen Nebenumstän,
de eintreten, sehr viele Früchte. Uebrigens giebt der Mandelbaum in seiner Blüthe einen
sehr schönen Anblick, und er ist, gleich im Anfang des Frühlings, eine wahre Zierde in
einen, Obst, und lustgartcn, weil die Blumen an den Zweigen ziemlich dicht an einan¬
der , gleichsam in Aehren gedrängt, bensammew stehen; der Mandelbaum mit gefüllten
Blumen nimmt sich, während seiner Blülhezeit, noch viel besser, als der mit einfachen
Blumen, aus. Die einfachen Blumen, deren immer zwey und zwey, aber jede beson,
ders auf einem sehr kurzen Stiele, aus einer Knospe herauskommen, haben eine» ein«
blättrigen, becherförmig ausgehöhlten, am Rande in 5 löffclförmige, concave, spitzige
auslaufende Abschnitte getheilten Kelch, an dem die gegen die Sonne gekehrte Seite und
die Enden der Ausschnitte roch sind; d« innere Seite des Kelches ist schön gelb, und sei¬
ne Abschnitte krümmen sich nach auswärts. Die Z Blumenblätter sind an ihrer Basis
spitzig, oben breiter, herzförmig ausgeschnitten, und kommen an Form mit den Rosen-
blättern etwas überein; sie sind mit ihrem spitzigen Ende am inne'rn Rande des Kelches,
zwischen den Winkeln , die die Abschnitte machen, befestiget. Die Größe derselben ist
nach den Varietäten des Mandelbaumes verschieden; im Durchschnitte aber kann man an¬
nehmen, daß ihre Breite zwischen 4—6 linicn, und ihre länge zwischen 6^8 lmien
beträgt. Gleich beym ersten Ausbrechen der Blüthen sind die Blumenblätter von außen
stark roth; nach und nach aber, bey der ftlnern Exnvickelung derselben, ve»!iert sich die¬
se Farbe, sie werden Heller, und zuletzt nur blaß ^'.^ich; gegen den Kelch zu sind lM
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immer ganz weiß, und sie werden durch eine Furch«, der länge nach, i«
zwey gleiche Hälften aetheilt. Ihre 20 — Zo Staubfäden stehen an der inner«
gelben Wand , in der Röhre des Kelches, 4—5 bensammen , zwischen den Ausschnitten -
sie sind ungleich lang, von 2 — 6 Linien, an ihrer Basis Hochroth, daher auch der ganze
Boden der Blume Hochroth zu seyn scheint, am o-bern E»de weiß. Die Staubbeutel an
den Enden der Staubfäden sind citroncngelb, bestehen aus zwey olivenförmigen Kapseln,
und enthalten, wie mikrospiscke Untersuchungen zeigen, einen sehr feinen eyförmigen
Staub. Im Mittelpunkte der Basis der Blu ne befindet sich, das aus einem kegelför¬
migen, wolligen Fruchtknoten und einem walzenförmigen, 6 bis 8 linien langen mit
einer gelben halbrunden Narbe versehenen Grifft, besuchende Pistill. In der Folge»
wenn der Fruchtknoten größer geworden ist, und schon eine Frucht angesetzt hat, so löset
sich der Kelch vom Blumenstiele, und fällt ab, weswegen er dann unten durchlöchert er¬
scheinet.

Die Frucht wird bey ihrer ferner» Ausbildung flach,eyfo'rmig, am Stiele di¬
cker, als am entgegengesetzten Ende; sie hat einen kurzen, am Zweige fest hängenden
Stiel, und ist in der Mitte von benden Seiten brelt gedrückt. Von außen wird sie mit
einer lederartigen, schmutzig dunkel grüngrauen Haut, die mit einer ,ehr stinen Wolle
dickt besetzt ist, bekleidet, unter welcher ein, ungefähr eine linie dickes , trockncs, har,
tes, bitteres und unangenehm schmeckendes Fleisch liegt; bendes zusammen bildet die äu,
ßere Schale. Unter dieser Schale zeigt sich dann ein holziger, braungelber Stein, der
die nehmliche ovale Form, wie die ganze Frucht, hat, von benden Seiten fluch gedruckt,
an einem Rande zugcrundet, an dem andern mit einer hervorstehenden Kante oder Nach
versehen ist, die der länge nach von einem Ende zum andern reicht, und da, wo der
Stiel eingefügt war, eine kleine Vertiefung hat. Diese Steinfrucht öffnet sich der
länge nach, wie der Verlauf der äußern Kante anzeigt, in zwey gleiche Theile, und nun
sieht man, daß die Schalen , welche, nach der Varietät der Mandel, bald dicker, bald
dünner, bald härter bald weicher sind, aus zwey sehr festen, paraUeUaufeuden Tafeln be,
stehen, zwischen welchen sich eine Art Diploe, oder eine Schichte von lockerem holzigen
Gewebe befindet; die innere Tafel ist ^glatt, glänzend, etwas dunkel braungelb, dicht
die äußere aber hin und wieder, ohne eine bestimmte Ordnung, mit löchern versehen.
In dieser harten holzigen Schale liegt nun der eigentliche eßbare Thril der Frucht, oder
die Mandel, eingeschlossen. Sie ist mit einer gelbbraunen, staubigen Haut bekleidet-
welche dicke, der lange nach hinlaufende Fiebern hat, und besteht aus zwey gleich großen
läppen, in die sie sich, beym aufquellen von selbst spaltet, und aus dem an ihrem spitzi,
gen Ende sich befindlichen Keime; sie ist ferner an Form stach eyrund, weiß von Farbe
Bhne Geruch, und hat einen schleimig-öhligen, nach der Verschiedenheit der Varietät des
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Mandelbaumes, bald süssen, bald bicttl«, in beyden Fällen aber nicht unangenehmen
Geschmack.

Der gemeine Mandelbaum wird bey uns in allen Obsibaumschulen häufig gezogen,
nickt so sehr seiner Früchte wegen, als vielmehr theils um Stämme zum Pfropfen und
Okuliren anderer Obstsorten, insbesondere der Pfirschen zu erhalten, theils seiner schönen
Blüthen wegen, die, wie wir gehört haben, schon sehr frühzeitig zum Vorschein kom¬
men, und uns mit ihrem prächtigen Ansehen die Freuden des wiederkehrenden Früh¬
lings laut ankündigen. Seine Schönheit ist sedoch oft von kurzer Dauer; denn fällt
nach dem Ausbrechen der Blumen ein Frost ein, was zu dieser Jahreszeit nicht selten
geschieht, so sind Blülhen und Früchte meistens immer verloren. — Die Fort,
Pflanzung des Mandelbaumes kann durch das Stecken der Kerne, durch das
Pfropfen Okuliren, Copuliren oder Absäugen geschehen. Das Verfahren bcym Ste,
cken der Kerne ist folgendes: Man wähle im Herbste vollkommen reife, frische
Mandeln, von einer guten Sorte, die noch in ihrer Schale find, aus, (die Krach,
mandeln werden hierzu am besten taugen) verwahre sie dcn Winter über in einem Ge<
wölbe, Keller, oder anderm temperircen Orte, in einem irdenen Topfe unter feuchten»
Sande, und lege sie im darauf folgenden Krüh'inge, nachdem sie schon unter dem
Sande zu keimen angefangen haben, etwa Z oder 4 Zoll tief, in ein gutes lockeres Erd¬
reich, so daß die Spitze auf die Seite zu stehen kommt; man begieße sie zuweilen bey tro<
ckenem Welter, halte dcn Platz von allem Unkraut rein^ und nehme sie vor kalten Frö¬
sten gehörig in Acht. Die Kerne gehen balo auf, besonders die Krachmandeln, weil die
Feuchtigkeit in ihre diiüne und lockere Schale leicht eindringen, und so das Keimen be,
fördern kann. In zwey Jahren haben die auf diese Art gezogenen Bäumchen meistens
schon eine solche Stärke, daß sie entweder veredelt, oder so, wie sie sind, versetzt und
in kurzer Zeit groß gezogen werden können. Sie sind gar nicht zärtlich, wie folgende
Thatsache beweiset: man hat nehmlick Kerne von einer guten Sorte, nebst ihrer grünen
sowohl als harten Schale, schlechtweg in der Nähe einer Mauer im Herbste gepstanzt,
wo sie nur vor den zu starken Nordwinden gesichert stunden, und sie sind schon im Früh»
linge hervorgekommen; man ließ sie ohne eine kunstmäßige Behandlung aufwachsen,
wie sie wollten, und erhielt schon im dritten Jahre Früchte '). Inzwischen so weiß man
doch aus der Erfahrung, daß die von Kernern gezogenen Mandelbäume gern ausarte«:
so zwar, daß Mandeln v.n dem nehmlichenBaume, Bäume von verschiedenen Sorten
geben können. Man ist daher bey diesem Verfahren semer Sache nicht gewiß; dcn»wenn
gleich die besten silßen Man'ein mit dünner Schale gesteckt werden, so erh.iit man öfters
Bäume mit bittern, oder auch mit süssen, aber kleinen unansehnlichen Früchten und mit.

') Fränkische Sammlung. Nürnberg 1757. 8> »5- Stück, Seit. 27t).
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dicker Schale; manchmal aber sind sie wieder der Sorte, von der sie genommen^wuroen ,
ganz gleich. Dieses Abwechseln der Fnichle ist auch ein offenbarer Beweis, daß die süssen
und bittern Mandeln nickt zwey verschiedene Arten, wie Hr. Miller glaubte, sondern
nur Varietäten einer und derselben Art sind. — Um daher der Güte der künftigen Frucht
versichert zu seyn, und da noch überdies die Erzeugung der Mandelbäume aus den Ker¬
nern viel zu langweilig ist, so pflegt man die guten Sorten am besten durch das Pfropfen,
Copuliren und besonders durch das Okuliren fortzupflanzen.

Man pfropft die Mandeln theils auf Kernstämme von ihrem Geschlechts
theils auf Pflaumen, besonders schwarze Damaszener, theils auf Psirschen und Apriko-
femvildlinge. Das Veredeln auf Mandel-und Pfirschenwildlinge ist nicht sehr zu em¬
pfehlen, es wäre dann, baß der Mandelwildling ans demjenigen Platze stehen bleibe»
könnte, auf dem er aus dem Kerne gezogen worden ist; denn der Mandelbaum macht
eine starke Pfahlwurzel, und folglich nur wenige Seitenwurzeln, wenn er daher versetzt,
und ihm seine Pfahlwurzel genommen wird, so hat er keinen festen Stand in
der Erde, er ist gegen starke Winde nicht gesichert, sondern muß wenigstens e/nl'n Pfahl,
daran er gebunden wird , bekommen. Auch seine Ernährung, und die Schnelligkeit seines
Wachsthumes leidet darunter, daher dieses Verfahren höchstens nur in einem lockern,
warmen und trockenen Boden taugen wird. Bcy einem feuchten Erdreiche verdienet das
Veredeln auf Pflaumenstämme den Vorzug, weil diese dem Frost? besser widerstehen,
und überhaupt dauerhafter sind. Durch das Veredeln auf Aprikosenwildlinge erhält
man zwar größere und schmackhaftere Mandeln, die Bäume aber sind zu zärtlich, sie
bleiben schwächlich, empfindlich gegen Witterungswechsel, und werden nicht alt. —
Das Okuliren geschieht ebenfalls am besten auf Pflaumenwildlinge, entweder um
Iohannis auf das treibende, oder im August auf das schlafende ^Auge. Man pflegt
immer zwen oder drey Augen in einen Stamm einzuimpfen, damit wenn auch ein Au¬
ge verderben sollte, dock das zweyte oder dritte gut bleibt, und unsere Mühe belohnet.
Im nächsten Frühlinge darauf, wenn die Augen treiben, kann man sie dann nach Be¬
lieben, entweder zu hochstämmigen, oder halbhohen Bäumen erziehen. Die gemeinste
Art aber ist wohl die, daß man sie gleich in derjenigen Höhe am Wildlinge okulirt,
in der man die Stämme künftig haben will. Die jungen Bäume müssen im Winter
mit Stroh verbunden und gegen die Kälte geschützt werden; dieses hat in den zwey
ersten Jahren auch mit den Wandelreisern zu geschehen. Im dritten Jahre pflegen
sie gewöhnlich schon zu blühen und zu tragen, wenn anders die Slämme, die veredelt
wurden, nicht gar zu schwach waren. Im zwcnten Iabre nach dem Okuliren können
die Mandelbäume sowohl im Herbste, als auch im Frühlinge versetzt, und auf den
Platz gebracht werden, wo sie für die Zukunft zu bleiben haben. Am besten aber ist
es doch das Versetzen der Maudelbäume, wenn sie in einen trockenen Boden kommen
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sollen, im October, sobald die Blätter abzufallen anfangen, vorzunehmen; ist hinge,
gen der O.t ihrer Bestimmung ein feuchtes Erdreich, so verdienet das Versetzen im
Februar den Vorzug. Noch eine leichte und gute Methode, um gesunde und dauer,
h fte Mandelbäume zu ziehen, ist, daß man jungen Pflaumenbäumen die Kconäste ma«
che« läßt, und solche sodann erst an denselben okuliret.

Der Mandelbaum wächst schnell, und im zweyten Jahre trägt er schon
Früchte; jedoch in Ansehung der Art seiner Frucht, kommt sehr viel auf den Boden und
das Klima, in welchem er steht, an. Ist beydes sehr schlecht, so kann die süße ver¬
edelte Mandel in eine bittere, und die mit einer dünnen Schale, in eine hartschalige
ausarten. Schon das Alter des Baumes verursacht, daß die Schale der Frucht härter
und dicker wird, obschon man übrigens behaupten will, daß der Mandelbaum in sei¬
nem Alter viel lieber, als in seiner Jugend, Früchte tragen soll. — Er liebt vorzüg¬
lich einen lachten, lockern und liefen Boden; ein starker und lehmiger Boden bekommt
ihm am wenigsten. Sein Stand sey gegen Morgen oder Mittag, um freyen Sonnen,
schein zu haben, an Häusern, Mauern und andern Gebäuden, um gegen Nordwinde
gesichert zu seyn. Das Versetzen, besonders wenn die Mutterstämme selbst Man¬
deln sind, verträgt er ebenfalls, wie wir schon gehört haben, nicht wohl; man ver,
fährt daher am besten , wenn die Wildlinge gleich in demselben Boden und auf der nehmli,
chen Stelle, wo sie künftig zu bleiben haben, aus Saamen gezogen, und daselbst veredelt
werden. Auf Zwetschen - und zwetschenartigen Pflaumenstä'mmen halten die Mandel»
nicht lange Stand; sie wachsen wohl geschwind , und gedeihen auf <tl«che Jahre, ste-
hen aber dann bald ab. Das Beschneiden hat der Mandelbaum nicht nothwen-
dig, ja es schadet ihm vielmehr, weil er seine Früchte meistens an den jungen einjäh¬
rigen und zweyjährigen Zweigen, die man daher schonen muß, ansetzet; nur in seiner
ersten Iugen2 muß man die inwendig in der Krone austreibenden gelben Schosse beyzei-
ten wegschneiden, weil sie die Fruchtbarkeit hindern, in der Folge aber darf er bloß
von dürren Aesten und Reisern gereinigt werden. Endlich ist noch zu bemerken, daß
der Mandelbaum, während seiner Blüthenzeit, keinesweg.es, weder durch Hacken, noch
sonst beunruhiget und erschüttert werde, was seinen Blüthen und folglich auch seiner
künftigen Fruchtbarkeit äußerst nachtheilig seyn würde. — Meistens pflegt man die
Mandclbäume hochstämmig, oder als Zwerge mit Kranen selten als Spalier
an Geländern zu ziehen; ohne Zweifel aber würden sie am Spalier am besten fortkom«
men, und die Früchte könnten dann einen Grad der Zeitigung erlangen, den sie sonst
in unserm Klima in freyer (uft selten erhalten. Hr. Duhamel sah tauberhütten von
Mandelbäumen mit großer Fruckt, die viele Früchte trugen, und im Frühlinge mit ih¬
ren großen Blumen ein ungemein schönes Ansehen hatten. Wir haben zwar auch gro¬
ße >m Freoen stehende Mandelbäume, Die in emer warmen sonnigen tage und in einem
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guten Boden häufig Früchte bringen; allein sie werden selten vollkommen reif, und sie
sind gewöhnlich auch weniger schmackhaft, als die Mandeln aus wärmern Gegenden.
Nur durck eine sehr gute, sorgfältig ausgewählte Behandlung wird man im Stande
seyn, auch in einem rauhern Klima Manveln zu erhalten, die reif genug sind, um si<
eben so zu gebrauchen, wie die, welche wir aus den südlichen ländern beziehen «).

Was die Benutzung der Theile des Mandelbaumes betrifft, so kann erstens
sein Holz, das durchaus sehr hart, und bisweilen mit schönen Flecken und Adern
durchzogen ist, zu eingelegten Arbeiten gebraucht werden; vormals machte man Tabaks¬
dosen davon, die in einem sehr hohen Werthe stunden. — Zweytens läßt sich das
Gummi, das aus dem Mandelbaume und auch selbst aus der äußersten häutigen
Schale der Früchte ausstießt, wie arabisches Gummi, sowohl in der Haushaltung als
auch in der Heilkunst verwenden, nur ist es nicht so weiß und durchsichtig als letzte,
res. —Am meisten und vorzüglichsten aber werden die Früchte, oder die eigentlichen
Mandeln, auf eine sehr mannigfaltige Art benützt. Man theilt sie dem Geschmack nach
überhaupt in süße und bittere ab, und wir werden nun von beyden der Reihe nach
besonders sprechen.

Die frischen süßen Mandeln werden in tändern, wo sie selbst wachsen,
schon wenn sie noch halbreif sind, für leckere Gaumen, gleich den welschen Nüss-n
und andern dergleichen Früchten, ganz mit Zucker eingemacht, und zum Gebräu,
che für den Nachtisch aufbewahret. Eben so bereitet man von den jungen Mandeln,
ehe die Steine einige Festigkeit bekommen, nickt selten schon im May Eompote»,
die zwar nur mittelmäßig gut, nichts desto weniger aber doch angenehm sind-, weil
durch sie die Hoffnung lebhaft geweckt wird, daß nun bald andere Friichre folgen, und
uns durch ihren Genuß erquicken werden. Im Julius können die Mandeln schon für
sich allein mit Vergnügen zum Nachtisch verspeist werden; das Holz ihres Steines
ist um diese Zeit noch ganz weich, man öffnet sie daher der länge nach sehr leicht, und
sie haben einen vortrefflichen Geschmack. — Doch da der Mandelbaum nur in wärmern
Gegenden gut fort kommt, und häufige Früchte trägt, da ferner der Bedarf der Man-
dein, so zu sagen immer, auch in Zeiten, wo keine frischen Kerne zu haben sind, fort¬
währt, so pflegt man sich allgemein der trockenen oder dürren Mandeln zu bedienen.

Die trockenen süßen Mandeln, die bey uns im Handel vorkommen, er,
halten wir meistens aus Italien, aus den südlichen Provinzen Frankreichs, aus der te-

«) Eine gute Abhandlung über die Methode, den Mandelbaum auch in rauher« Gegen¬
den zu kultiviren, findet man in Sictler's deutschen Obstgärtner; eine Zeitschrift.Wel-
mar, ,794. 8. im «2. B. Seite 87 u. f..
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vante und aus Spanien; denn obsckon auch die Bauer« in der Unterpfalz, am Main-
und Rheinstrome und um Speyer, wo, wie wir schon gehört haben, der Mandelbaum
vortreflich forrkommt, ganze Wagen vell Mandeln in die umliegenden Oerter zu Mark,
te bringen: so ist die Erzeugung derselben gegen den Bedarf doch noch viel zu geringe,
und diese inländischen Mandeln sind selten so schmackhaft, als daß sie den ausländi,
schen an die Seite gesetzt werden könnten. — Die auslandischen trocknen süßen Man¬
deln werden überhaupt entweder in Schalen, oder ohne denselben zu uns gebracht; er-
steres ist der Fall bey den sogenannten Krachmanoeln, deren Schale so dünn ist,
daß man sie leicht mit einem Finger aufdrücken und zerquetschen kann; letzteres aber
findet bey allen hartschal igen, die vermittelst eines Hammers aufgeschlagen werden
müssen. Statt. Man unterscheidet sechserlei) Sorten der im Handel vorkommenden
Mandeln ohne Schalen, die in Rücksicht ihres Werthes nachstehende Stuffenfolge be¬
obachten: Die Barbadischen Mandeln, welche in geflochtenen länglichen Korben
zu uns kommen, und sehr klein sind; die Valenz er ma ndeln, aus Spanien, sind
größer uno schmackhafter, als erste«; die Provenzermandeln, aus Frankreich,
die dritten im Rang«; die Florenzer - oder Amvrosin-Mandeln, aus Italien,
sie sind dick, unv haben unter allen den feinsten Geschmack; die Iordanmandeln,
smo lang, dünn, und an Größe die ansehnlichsten; endlich die bittern Mandeln,
von de«,n weiter unten besonders gesprochen werden wird. — In der Provence röstet
oder törret man auch die lrock nen Mandeln mit sammt ihrem Stein im Backofen,
und M'incl sie dann geröstete Mandeln (^manclez torracleg) ; die Haut über
den Kern , welche etwas herb schmeckt, geht nun leicht ab, und diese Mandeln sind
um so angew.hmer, weil sie bennahe wie die gebrannten , oder mit Zucker überzöge,
nen Mandeln ( Franz. salines) schmecken.

Doch die Mandeln mögen von einer oder der andern Sorte seyn, indem bey dem
Gebrauch ,uf die Gestalt und Größe eben nicht viel ankömmt, so muß man bey der
A .swahl derselben mit einiger Behutsamkeit zu Werke gehen; denn wenn sie zu alt
geworden, »st ihre wässerige schleimige Feuchtigkeit verdünstet, die öhligen Bestandthei-
le haben sich näher mit einander verbunden, sie verlieren ihre weiße Farbe, ihren an,
genehmen saß.n Geschmack, werden gelblich, scharf, ranzig und dadurch mehr schädlich
als nützlich. Eben dieses erfolgt, wenn die Mandeln beschädigt, oder nachläßig, mit öfte-
rer Zulassung der freien Qlft, vorzüglich an einem warmen und feuchten Orte aufbe,
wahret, oder unreif und feucht, oder auch überreif vom Baume eingesammelt werden.
Genießt man dergleichen ranzige Mandeln, die einen häßlichen Geruch und einen bictern
widerlichen Geschmack, nebst einer brennenden Schärfe besitzen, besonders in etwas grü.

ßerer Menge, so schwächen sie die Verdauung, verursachen Entzündung des Schlundes,
des Marens, BauchMße, Erbrechen und andere schlimme Zufälle. Man wähle da.
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her, zu dem verschiedenen Gebrauch in der Küche und der Heilkunst, bloß Mandeln>
die einen reinen süßen und angenehmen Geschmack, von aussen eine schöne hellbraune
Farbe, eine glatte und zarte Haut haben, nicht löckerig oder wurmstichig, noch feucht
schimmelig oder dumpfig, inwendig nicht gelb gesteckt, sondern recht weiß und glänzend
und, wenn man sie zwischen den Fingern zerreibet, wohl öhlig sind. Wiü man sie durch
liingere Zeit aufbewahren, so muß dieses in Säcken und in wohl verschlossenenKisten,
an einem trocknen kühlen Orte geschehen, und man hat zuvor die gebrochenen oder sonst
beschädigten Kerne auszulösen und abzusondern, indem diese dem Ranzigwerden am er,
sten ausgesetzt sind.

Die rohen trocknen süßen Mandeln werden ohne alle Zubereitung zum
Nachtisch verspeist; allein man soll doch vor dem Gebrauche das äußere gelbbraune Haut,
chen davon abzusondern suchen, weil an demselben ein staubiges harziges Pulver hängt,
das durch seine Schärfe den Schlund, die Drüsen am Halse, die Häute des Kehlko¬
pfes und den Magen angreift, wodurch Entzündung!» des Halses, Husten, Heiserkeit
und Sodbrennen verursacht werden. Dieses Ablösen der äußern Haut geschieht, indem
man die Mandeln mit heißem Wasser übergießt und eine Zeit lang darin liegen läßt,
hier nun hebt und löset sich die Oberhaut vom Kerne los, so daß man si? leicht abzie¬
hen kann. — Sie sind ihrer häusigen sckleimigen und öhligen Bestandlyeile wegen sehr
nahrhaft, aber auch schwer zu verdauen, und verursachen, ben sckwacken Verdauungs-
kräften, ein Drücken und andere Beschwerden im Magen. Eben so soll man nack Geofsroys
Räch, die Mandeln wohl zerkauen, ehe man sie hmuntersch'uckr; denn ihre Substanz
ist so dicht und fest, daß die ungekaut niedergeschlucken Stücke wieder ganz durch den
Stuhlgang abgehen. Nach des Hrn. Dr. Unzers Bemerken sollen Kinder und Er,
wachsene, die viele Nüsse oder Mandeln essen, sehr oft mit Geschwüren der Halsdrüsen
und mit der Bräune beschwert werden; bey einer genauen llntersuchung des Halses sol¬
cher Kranken mit der Spritze will er einige Stücke Mandel- oder Nußbrcyes entdeckt ha¬
ben, die in den Winkeln bey den Halsdrüsen stecken geblieben, hier ranzig geworden sind,
und so durch ihre Schärfe das Uebel hervorbrachten. Er glaubt daher, daß nach
dem Genuße der Nüsse und Mandeln, man immer den Mund ausspühlcn und d^n Hals
ausgurgeln müsse. — In der Heilkunst werden die Mandeln als nährend, die
Schärfe mildernd, kühlend und erschlaffend empfohlen, wovon sckon an einem andern
Orte ausführlicher gesprochen wurde Z). — Dock obschon die trockenen süß^n Mandeln
oft reh für sich allein verspeist, und gebraucht werden, so sind doch die mancherley Zu-

2) Im I, Bande dieses Werkes, Seite 19 — 2». — Auch: Herm. ?Zuli ^ucri Oiis.
cle zenuinc» ^,m^cl»larum u5u in HHcZicina, relgonc!., l//ieln. Lrt'ort. l7ZZ. 4^
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bereitungen davon viel häufiger und gewöhnlicher, aus denen wir jetzt die vorzüglich,
stcn einzeln näher betrachten wollen.

Backwerke und Confituren von Mandeln. Man findet in den Kochbü¬
chern Anweisungen zu einer Menge von Zubereitungen aus den Mandeln, die bald ein»
fach, bald aber sehr zusammen gesetzt sind, als: geröstete, weiß überzogene, gebacke-
ne Mandeln, Mandeläpfel und andere Früchte, Mandelbiscuit, Mandeldo'gen, Man-
delbrod, Mandelbutter, Mandelkäse, Mandelkräpfchen, Mandelkränze, Marcipan, Man¬
delmaultaschen, Mandelmuß, Mandelpräzeln, Mandelschlangen, Mandelschnitten, Man-
delspäne, Stritzel, Strudel, Pasteten und Torten von Mandeln; worüber wir durch¬
gängig auch bey Krünitz 4) eine ausführliche Belehrung finden. — Schon in den ä'l-
testen Zeiten sollen auch einige Völker in Meden, nach dem Berichte des StraboZ),
aus gedörrten Mandeln ein Brod gebackenhaben, das, wie auch neuere Versuche 6)
zu bekräftigen scheinen, angenehm und schmackhaftgewesen seyn dürfte. — Alle die¬
se Backwerke sind zwar einige als mehr oder als weniger nahrhaft, von mehreren
Aerzten sogar für Schwindsüchtige, Erschöpfte und Auszehrende empfohlen worden;
allein schon die Mandeln für sich sind als schwer verdaulich bekannt, um so viel mehr
noch die mancherlen Zubereitungen derselben, und es wird gewiß ein starker gesunder
Magen erfordert, dieselben zu verdauen. Die grünen iu Zucker eingemachten Mandeln,
die gerösteten oder gedörrten Mandeln, und die mit Zucker gebrannten Mandeln sind
nach Zuckert 7) wenig nahrhaft, und erregen am leichtesten Sodbrennen; diese nebst
den weiß überzogenen und die in Schmalz oder Oehl gebackenen Mädeln gehören also
unter die ungesunden, unverdaulichstenSpeisen,, die den Magen beschweren, und nicht
einmal von gesunden Personen ohne Nachtheil in größerer Quantität genoß?» werden
dürfen. Sollten jedoch einige der zuvor genannten Kranken noch gute und unieschwäch,
le Verdauungskräfte besitzen, so könnte ihnen, nebst einigen fiußigcn Gericht«,« von
Mandeln, die jetzt sogleich aufgezählt werden sollen, bloß das Mandelmuß und
die Mandel spane, als leichter verdaulich und mehr nahrhaft, gestattet werden.

Flüßige Gerichte und Getränke von Mandeln. Zuerst kommt hier
die Mande l milch in Betrachtung; welche man erhält, wenn die abgeschälten Kerne
zerflossen und mit Wasser abgerieben werden; indem sich hier das in den Mandeln vor-

4) Oekonomische Encpclopädie 1. Theil, Ceit. 743 — 770.
5) <3<:c>Fl3pu.I^lb. Xl.
«) Breßl. Samml. ,710. Iu!. Ceit. 40.
7) Ioh. Fliedr. Zuckert, von den Speisen aus dem Pflanzenreich;Berlin ,773. S. 72.
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handene und mit den schleimigen Bestandtheilen auf das innigste verbundene Oehl,
mit dem Wasser vermischt, und eine süsse, angenehm nach Mandeln schmeckende, weiße,
milchähnliche Flüssigkeit (Emulsion) giebt. Wenn selbe eine Zeit lang ruhig steht, so gc,
rinnet sie, und wird gern säuerlich; um dieses zu verhindern, und zum Theil auch, um
den Geschmack und Geruch derselben nach Gefallen zu verändern, pflegt man mehr oder
weniger feinen Zucker zuzusetzen, und anstatt des gemeinen Wassers, Himbeerenwasser,
Kirschwasser, Pomeranzenblüthwasser, Rosenwasser, Zimmtwasser, oder irgend ein an¬
deres wohlriechendes und angenehm schmeckendes Wasser beyzumischen. Gewöhnlich nimmt
man 2 toth Mandeln auf ein Pfund Wasser. In den heißen Sommertagen ist eine solche
Mandelmilch ein sehr angenehmes, kühlendes und zugleich nahrhaftes Getränk, das vor,
züglich magern, zur Verstopfung des Stuhlganges geneigten Personen gut bekommen
wird. Auch als Arzney pflegt man sie bey auszehrenden Kranken, für saugende Frauen,
in inflammatorischen Fiebern, bey Steinbeschwerden, dem Harnbrennen, bey Entzündun,
gen der Harnwege von spanischen Fliegen, bey Vergiftung von mineralischen und andern
scharfen Giften, gegen Schlaflosigkeit u. dgl. zum Getränk zu verordnen; nur hat man
zu bedenken, daß sie bey Personen, die schlechte Vcrdauungsträfte besitzen, leicht ein Drü¬
cken im Magen und Durchfälle verursachen kann. — Außer dieser gewöhnlichen Mandel¬
milch hat man auch noch andere Zusammensetzungen, die ebenfutls unter dem
Nomen Mandelmilch, in den Kochbüchern vorkommen, wozu Kuhmilch, Ener, Neis-
mehl u. f. w. gebraucht werden, und worüber wir unter andern auch bey Krüniß s) die
liothige Belehrung finden. Eben so kommt hier die Bereitungsart der gestandenen
Mandelmilch vor, die für abgezehrte Kranke besonders caugt, und nebst den Man¬
deln aus einer Abkochung von Kälberfüßen besteht. — Endlich kann man aus den, wie
Kaffehbohnen gerbsteten Mandeln, verschiedene Arten warmen Getränkes, als
Mandelthee, Mandelkaffeh und Mandelchocolade oder Wandelade 9) bereiten; und un¬
sere Chocolademacher wissen, bey dem sehr hohen Preise der Cacaobohnen, sich der ge,
brannten Mandeln bey Verfertigung der Chocoladetäfelchen vortrefflich zu ihrem Vortei¬
le zu bedienen.

Eines der vorzüglichsten und gebräuchlichsten Produkte, das aus den Mandeln
gewonnen wird, ist das Mandelo'hl. Man erhält selbes sowohl aus den bittern als
süßen Mandeln durch das Auspreßen, und wir wollen hier besonders nur von letzterem
sprechen. Vor allem hat man zum Oehlpressen bloß frische, am Geschmacke süße, nicht
alte oder ranzige Mandeln auszuwählen , damit das Oehl nickt scharf und raxzig, son-

«) A. a. O. Celt. 756-.758.
s) Friedel's medizinischeBedenken; Leipzig ,720, ö. eit 347.
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dem angenehm süß schmeckt, und bey Krankheiten auch innerlich ohne Nachtheil genom¬
men werden kann. Hierauf werden sie mit siedendem Wasser übergössen, um das äußere
gelbbraune Häutchen leichr und vollkommen abziehen zu tonnen, denn dieses Häutchen
ist mit einem harzigen scharf schmeckenden Pulver versehen, wovon das Oehl ebenfalls
scharf und zum innerlichen Gebrauche bey Krankheiten untauglich gemacht werden würde.
Man bringt dann die abgeschälten Kerne entweder in einen steinernen Mörser, oder in
eine eigends dazu verfertigte Handmühle, zerstosset oder zerquetschet sie zu einen Taig,
und bringt sie endlich kalt unter die Presse, ohne auch hier weder Feuer oder Wärme zu
gebrauchen. Veym Pressen werden die Schrauben der Presse nur »ach und nach angc,
zogen, und man erhält dann ein ganz klares Oehl, wo im Gegentheil, wenn das Aus¬
pressen schnell und mit Ungestüm geschieht, das Oeh^l trübe und dick, folglich unangenehm
und weniger brauchbar seyn wird. Da die eigentliche Güte des Mandel'öhles davon ab-
zuhängen scheint, wenn zu dessen Zubereitung ganz und gar kein Feuer, noch die gering¬
ste Wärme gebraucht worden: so suchet man die Haut von den Mandeln kalt herunter zu
bringen; zu welchem Ende sie Z — 6 Stunden lang in kaltem Wasser liegen müssen, und
wenn dann das Häutchen abgeschält ist, werden sie z—4 Stunden zwischen zwey leine,
nen Tüchern abgetrocknet, zu einem Teig zerstossen oder zerquetschet, und in Säcken von
Zwillich unter die Presse gebracht. Bey diesem Verfahren, ohne Benhülfe der Wärme
erhält' man zwar ungleich weniger Oehl, als wenn die Mandeln warm gemacht,
und dadurch gezwungen werden, so viel Oehl als nur immer möglich von sich zu ge¬
ben; allein dieses wenige ist vortrefflich. Gewöhnlich pstegen die Oehlprcsser, um alles
enthaltene Oehl aus den Mandeln heraus zu bringen, dieselben in einer Pfanne übe»
gelindem Feuer unter beständigem Umrühren zu erwärmen, und gleichsam in etwas zu
rösten, was so lange fortgesetzt wird, bis die äußere Haut stückweise abgehl. Hierauf
werden sie entweder in einen reinen leinenen Sack gefüllt, und so lange recht stark herum«
geschüttelt, bis die Haut vollends herunter gebracht ist, dann durch Sieben von den Hül¬
sen gereiniget, in erwärmten Mörsern gestampft, und in einer eisernen mit heißem Was¬
ser oder »>it einem gelinden Kohifeuer wohl durchwärmten Presse, vollends ausgepreßt^
oder man begnügt sich bloß damit, die Mandeln vor ihrem Erwärmen mit einem Tuche
rein abzuwischen, damit der anklebende gelbbraune Staub rein abgeht, läßt die Haut
selbst aber daran, und bringt sie sogleich in den Mörser und unter die Presse. — Die-
ses Ve« fahren macht das Mandelöhl mehr oder weniger schal f und daher reizend, an¬
statt daß es sonst mildernd und besänftigend seyn sollte. Mesue räch sogar, die ge¬
stampften Mandeln ungefähr Z Stunden lang an einem recht warmen Orte zu behal¬
ten, oder sie eine Scunde lang in ein Sand -oder Marienbad zu bringen und dann erst
auszupressen, wodurch das Oehl aber noch mehr Schärfe annehmen muß. — Im allge¬
meinen rechnet man, daß die süßen Mandeln, wenn sie mit aller Ersparniß gepreßt

T t 2
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werben, die Hälfte ihres Gewichtes an Oehl geben. Dehne '") erhielt von Fi Pfund
auserlesenen lußen Mandeln kalt gepreßt, i Pfund 6 Unzen, und bey dem jzweyten,
mit warmen Wasser angestellten Auspressen noch i Pfund Oehl; ein andermal gaben ihm
32Pfund Mandeln 12 — i^Pfund Oehl. Mit mehr Zuverlaßigkeit kann man daher an¬
nehmen, daß sie gewiß wenigstens den dritten Theil ihres Gewichtes an Oehl geben.

Bas Mandelöhl von siißen Mandeln hat eine etwas gelbliche Farbe,
einen süßen Geschmack, beynahe gar keinen, oder nur einen äußerst schwachen Mandel¬
geruch, es ist nicht sehr hell, und läßt sich nicht lange, ohne ranzig oder scharf zu wer-
den, aufbehalten. Man verwahret selbes am besten in einer wohl verschlossenen gläser»
neu Bouteillc, wo der Zutritt der äußern iuft gänzlich verhindert ist, an einem kühlen
Orie. — Was den Nutzen und Gebrauch des frischen Manoclöyles betrifft, so kann
selbes anstatt des Baumöhles an Salat, besonders wenn man Eicroncnsaft anstatt des
Essigs dazu nimmt, vortrefflich gebraucht werden. In der Heilkunst wird das Man¬
delöhl, da es unter allen fetten kehlen das angenehmste von Geschmack'ist, am häufig¬
sten lnneriich benutzt,- man giebt es gegen krampshafre Zufälle, Stcinbeschwerden,
Kiampfkoliken, bey der Bleykolck, für Kinobettcrilmcn gegen Krämpfe und Nachwehen,
den Durchfallen, Ruhren und gegen die Zufälle von genossenen mineralischen Giften, als
Scheidewasser, Arsenik u. s. w. Auch bey innerlichen Entzündungen, insbesondere bey
Entzündungen der Brusthaut, gegen trockenen Husten, Heiserkeit und andere Krankhei¬
ten der Brust pficgt man selbes entweder allein, oder meistens mit irgend einem Brust,
fyrup, als mit Elblsch-oder Fraucnhaarsyrup, mit Eygelb u. d. gl. zu verordnen. Man
giebt es von z Drachme bis zu einer Unze, nach Erforderniß der Umstände alle Stund,
oder seltener. Nicht selten setzet man dem Mandelöhle auch ein aromatisches Wasser
bey, um selbes wohlschmeckender und für den Magen mehr zuträglich zu machen. Uebri-
gcns ist noch zu bemerken, daß ein etwas re/ch/lcher Gebrauch nicht nur allein des Man-
delöhles, soudern überhaupt aller fetten Körper, die Eingeweide zu sehr erschlafft, Sod¬
brennen , ranziges Ausflössen und Blähungen erreget; aus welcher Ursache man immer
bald darauf ein gelindes zweckmäßiges Abfühnmgsmittel anwenden soll. Aeusserlich
bedienet man sich des Nandelohles zu erweichenden und ccampfstillcnden Klystiren, zu ver¬
schiedenen Salben, zu Bähungen und selbst bloß zum Einsalben der Haut, als Schön¬
heitsmittel, um dieselbe weich und geschmeidig zu erhalten. Noch einen andern Gebrauch
des Mandelöhles lehrte die Mode; nehmlich unsere Damen pstegen sich die Haare damit
einzuschmieren, um selbe, wenn sie blond oder sonst hell gefärbt sind, dunkler zu machen.
Mit dem Mandelöhle werden auch die feinen destillirten Oehle häufig verfälscht, welcher

">) Ccell's chymisches Journal III. Th. Seit. ZZ.
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Betrug sich aber leicht dadurch entdecken läßt, wenn man zu' diesen Oehlen etwas Wein¬
geist gießt, und dieselben dann, weil sie diesen Zusatz haben, milchicht und trübe wer¬
den. Endlich wenn das Mandelöhl schon ranzig geworden ist, so dienet es nur noch, wie
die schlechter« Oehlsorten, zum Brennen; denn es wird dann gelber, stutziger, be¬
kommt einen häßlichen Geruch, einen scharfen bittern Geschmack und verursacht bcym Ge,
nusse Entzündungen im Munde, im Schlünde, im Magen und in dem Gedärme, nebst
allen Folgen, die sich sonst auf dergleichen Entzündungen einzustellen pflegen, und bey
Vergiftungen mit scharfen Giften sich ereignen. Eine ähnliche giftige Beschaffenheit er¬
hält auch das Mandelöhl, wenn es aus alten, ranzigen, zu stark gerösteten Mandel»
bereitet, oder sonst beym Auspressenzu warm behandelt wird.

Der nach dem Oehlpresscn übrigbleibendeRückstand , welcher noch sehr viel öh,
lichte Theile enthält, wird zuerst getrocknetund dann zerstossen, unter dem Namen Man,
de! kl eye verkauft. Diese Mandelkleye (k'urlui- gin^^clalsruin) gebraucht man an«
statt der Seife zur Reinigung der Haut, und diese erhält auch dadurch eine bessere Ge¬
schmeidigkeit und Glätte, als von d:r gewöhnlichenSeife. — Die Parfumer's in Frank,
reich und andern tändern Europas bereiten insbesondere aus den Mandeln verschiedene
eigene Arten von Mandelseife, denen sie durch Zusätze von wohlriechenden Oehlen
einen angenehmenGeruch zu geben wissen, die unter dem Namen kates cl'arnanäez
bekannt sino, und von Wohlhabender« zum Waschen der Hände und der übrigen Theile
des Korpers verwendet werden. — te Roux zeigte auch, wie man aus einem Teige,
von den Rlickbleibseln der Mandeln nach dem Oehlpressen, mit etwas gewöhnlichem leim
vermischt, ein gutes Klebwerk bereiten könne. Man läßt nehmlich den leim in ko,
chendem Wasser auflösen, und giebt so viel Mandelkleye hinzu, als nöthig ist, um eine
feste aber dennoch sehr geschmeidige Masse daraus zu machen. Man kann damit allerley
Gefäße bekleiden, es läßt sich durch das Wasser wieder leicht losmachen, und dieses Kleb»
wert hat noch den Vorzug vor andern , daß bey dem Gebrauche desselben die Gefäße
eben nicht trocken seyn dürfen.

Die bittern Mandeln kommen an Farbe und Form ganz mit den süßen
Mandeln iiberein, nur allein durch ihren sehr bittern, eben nicht unangenehmenGeschmack
sind sie von ihnen unterschieden. Wir erhalten sie größtentheils aus Apulien und Sici»
lien, und sie werden bey uns zu mancherley Zwecken verwendet. Vor allem sind sie ihrer
giftigen Beschaffenheit wegen melkwürdig. Pferde, Wölfe, Füchse, Katzen, Hunde,
Hühner, Tauben und andere Vögel sterben, wie mehrere Erfahrungen beweisen ") von

") Lpliemeri6. 5lat. (^ur. Ose. I. änn. 8. Oblerv. 99. — (3e. DetnaräinZ pH.
lilllelisirmI K. 5s. 6. 0ec. l. H,nn. 8. «dz. 99. äe am/Zclali« czuitiuzäilln «mi-
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dem Genuffe der bittern Mandeln an sich, oder auch von dem Genuße des Rückstandes
derselben nach dem Oehlpressen. Auch Mäuse sollen sie tödten; und wie mich ein glaub¬
würdiger Mann versicherte, so soll ein Gärtner die Mäuse aus seinem Garten und Ge¬
wächshause durch kleingeschnittene bittere Mandeln Vertrieben haben. Für Menschen hin,
gegen werden sie, wenn man sie anders mäßig und nicht zu oft genießt, als unschädlich
erklärt; inzwischen so bleiben sie dock immer sehr verdächtig, und ein mibchmsamer Genuß
derselben könnte allerdings schlimme Folgen nach sich ziehen. Das Gift der bittern
Mandeln besteht in einer ftiichligen Schärfe, die sie nebst einem großen Antheil eines
milden Oehles besitzen, und nickt in ihren bittern Bcstandtheilen. Man bereitet selbes
durch die Destillation aus dem Rückstand, der nach dem Auspressen des Oehles zurück¬
bleibt, und es gehört unter die stärksten Gifte des Pflanzenreiches »»). Es ist nichts
anders, als ein destillirtes ätherisches Oehl, welches im Wasser zu Boden sinket, einen
höchst durchdringenden betäubenden Geruch besitzt, und in seinen Wirkungen ganz mit dem
Kirschlorbeergift, wovon an seinem Orte gesprochen werden wird, übereinkömmt, denn
beyde tödten, indem sie die Reizbarkeit und das Empfindungsvermögen schnell zerstören.
Eben so enthält der Aufguß von bittern Mandeln, wie der Aufguß von Kirschlorbeer¬
blättern, Blausäure, wie Hr. Dölz ».?) durch Versuche hinlänglich bewiesen hat.

Was den Nutzen der bittern Mandeln betrifft, so werden sie auf ver¬
schiedene Weise, jedoch nicht so häufig als die süßen, verwendet. Man pflegt sie nicht
nur allein unter die mancherley Arten der Mandelbackwerke, sondern auch unter die Man-
delmilch zu mischen, um ihren Geschmack zu erhöhen. Zwey oder drey bittere Mandeln
sind hinreichend um ein Paar Gläser Mandelmilch oder ein Gericht Mandelgebäck ange¬
nehmer zu machen. Man bereitet auch eigene Plätzchen bloß von bittern Mandeln, und
sie sind hier nicht schädlich, weil ihr giftiger Bestandtheil schon durck oas Backen ver¬
flüchtiget wird; bey der Mandelmilch hingegen muß man schon damit behutsamer verfah¬
ren, indem hier eine zu große Quantität derselben, besonders für schwache Personen, die
sehr empfindliche Nerven haben, nicht gleichgültig seyn dürfte. Deßgleichen hat man

MÄÜbuz nocivig ; im ^chiencl. 2cl tüent. I. et II. p. ly.f,. — (,e. 1ul>. Düni c>bz.
cle murte slibitZnea in volucrilmz (^«.xrieichku«, ex e!« ÄluvAUüloi'u'n 2MH»
rnrum in den lVIilc. I^at. (üur. Drc. III. ^nn. I. «Kl'. >Z6.

'-) pet. 7o3ii. ^l>c!r. D^rles Lpillol. de ^mv^claliz cc uleu ÄMÄrZrum WtKerec».
lepsin 1776. 4. p. 8.

13) Prüfung der Wirkung des Kiischlvrbeer-W'ssüs und der bittern Mandeln: sieht
im Neu? Versuche und Ersahrungen über verschiedene Pflanzengifte von Iol). Christian
Dölz. Nürnberg 1792. 8.
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auch Rosoglio über bittere Mandeln abgezogen, der vorzuglich in Tuest verfertiget, und
von da nach den übrigen europäischen lande«, häufig ausgefiihret wird. — In der
Heilkunst sind sie ihrer schaffen Bestandtheile wegen, als ein den Magen reizendes,
den Appetit beförderndes und den Schleim auflösendes Mittel bekannt. Viele Menschen
pflegen aus diesem Grunde des Morgens nüchtern einige bittere Mandeln zu genießen,
was zwar keinen weitern Nachttzeil verursachet, aber in größerer Menge doch unsicher
werden würde. Ueberdieß sollen sie auch die Würmer und den Harn treiben, die Schlaf«
losigkeit heilen, und gegen den Kopfschmerz Dienste leisten. In Arabien geben daher,
wie uns Eamerarius erzählet, die Iudenärzte ihren Kranken nicht nur «Mein geflossene
bittere Mandeln in Ziegen.oder Cameeln.ilch ein, sondern sie pflegen sie auch zerquetscht
äußerlich auf die Stirne auffegen zu lassen. In den neuern Zeiten empfiehlt sie Unzer
den Magen zu starken, und früher glaubte Thebesius an ihnen ein Mittel gegen die
Wasserscheu gefunden zu haben. In gekochtem Wein gaben sie die Alten gegen den Bla.
senstein, und ein Dekokt der Wurzeln der bittern Mandeln benutzten sie als ein Cosme-
ticum, um die Flecken aus dem Gesicht zu bringen, und überhaupt eine reine zarte Haut
zu verschaffen. Noch ist zu bemerken, daß die bitter« Mandeln von denen, die gern
trinken oder auch andere trunken machen wollen, als ein vermeintes Schutzmittel gegen
die Trunkenheit im Rufe stunden >4). Plutarch und aus ihm Athen aus, Porta
und andere erzählen, daß bey des Kaisers Tiberii Sohn Druso ein Medicus gewesen
scy, welcher alle im Trinken überwand, sobald er vorher nur 5—6 bittere Mandeln ge¬
gessen hatte; verwehrte man ihm aber dieselben, so konnte er such den geringsten nicht
mehr zu Boden trinken. Allein in unser», Zeiten ist das Vorgeben, als ob der Genuß
der bittern Mandeln der Trunkenheit wehren könne, ganz als grundlos bewiesen; lorry
versichert vielmehr an sich das Gegentheil wahrgenommen zu haben, indem er von dem
Genuße 12 bitterer Mandeln gleichsam betrunken geworden.

Das Mandelöhl von bittern Mandeln kommt ganz mit dem von den
süßen Mandeln überein; es hat keinen bittern Geschmack, weil die Bitterkeit der Man¬
deln nicht in den 'öhligten, sondern in den schleimigen und erdigen Theilen derselben steckt,
die mit dem Oehle nickt übergehen. Die bitter« Mandeln geben aber nicht so viel Oehl
als die süßen, man rechnet höchstens nur de« vierten Theil ihres Gewichtes. DarieS
nahm 5 Pfund frische bittere Mandeln, zerstieß sie sammt ihrem braunen Häutchen,
ließ die überfiüßige Feuchtigkeit mittelst cmer gelinden Hitze adrauchen, und pvcßte da.

'4) lVIZrceM 8<ju<,rcigwpi 60 -nn'ß^mm am'^um », «Krisle ?>. ?uleiavii
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raus <i Pfund weißgelbliches mildes, nicht bitter schmeckendes Ochl, das jedoch einen
etwas bitterlichen Geruch an sich hatte; was davon herzurührenscheint, daß er die Häute
der Mandeln daran ließ, und wahrscheinlichnicht erfolgt wäre, wenn er dieselben vor
dem Zerstampfen hinweggenommen hätte >H). — Der Gebrauch des Mandelöhlrs von
biltern Mandeln ist eben derselbe, wie der des Oehles von süßen, nur will man es als
besonders krampfstillendund als ein Mittel gegen die Schwerhörigkeit empfehlen; doch
da selbes keine besondere ausgezeichnete Beschaffenheit an sich hat, so verdienet es auch
in seinen Heilkräften vor dem erster« zuverläßig keinen Vorzug. — Die Wandelklene
der bittern Mandeln kann eben so, als Seife, wie von den süßen Mandeln benutzt wer«
den; übrigens wird auch, wie schon zuvor erinnert wurde, eine Art eines scharfen und
betäubenden Giftes daraus bereitet, gegen welches das süße Mcmdelöhl als das wirk¬
samste Gegengift empfohlen wird.

Varietäten des Mandelbaumes.
Ueberhaupt werden von dem gemeinen Mandelbaume nur zwen Hauptvarie,

täten, die mit süsser, und die mit bitterer Frucht uncerschieden: von einer
jeden hingegen giebt es wieder einige Unterabtheilungen, so daß man, nack Hrn. Dr.
Sicklers Bericht in der National, Baumschule zu Paris l/ von einander verschiedene
Sorten zählet. — Wir werden nur die vorzüglichsten derselben ganz kurz beschreiben.

Mandelbaum mit einer kleinen süssen Fracht und harten Schale; oder klei,
nt süsse Steinmandel. — tat. ^m^^claluz lativ^ frucru minori. — Franz. ^.
inanllier comrnun; ^MÄn6iera petits lruits 6oi>x. — Engl, svveet ^Imon^s
.— Ital. Hlantloi-lo clolci. ^— Diese Varietät »st in unser« Garten unter allen der ge¬
meinste und sehr fruchtbar; doch ich werde den Baum selbst, da alle Mandelvanetcicen
im äußern Habitus keinen merkwürdigen auffallenden Unterschied unter einander haben,
nicht näher beschreiben, sondern nur einige auszeichnende Eigenschaften der Früchte aus¬
heben. Die Frucht ist iz— »Z linien lang, am großen Durckmesser in— 12Linien,
am kleinen Durchmesser 8 — 9 Linien breit. Gegen das vordere Ende zu, das mit einer
kleinen dünnen Spitze, als Ueberbleibsel des getrockneten Stempels, verschen »st, nimmt
fie beträchtlich und regelmäßig an Dicke ab. Der am meisten zugerundeteThcil der Frucht
hat eine ziemlich weit hervorstehende, vom Stiele bis zur Spitze lausende Rippe, die die

'H) Baloingers neues Magazin 1. Band, Seit. 4Fi.
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darunter liegende Kante des Steines bedecket. Der Stiel der Frucht ist dick, rund, glats,
grün, höchstens 2 linien lang, und breitet sich am Fruchtende sehr aus. Die äußere
Haut ist weißlich grün, mit einer sehr dicken Wolle bedeckt. Der Stein ist eben so
geformt, als die ganze Frucht, hat aber an jedem Maaß ungefähr l 4 linie weniger; er
läuft spitzig aus, und enthält eine süsse, angenehm schmeckendeMandel. — Wenn man
diesen Baum durch die Saamen vermehret, so bekommt man gemeiniglich längere und
dünnere Früchte, als die waren, welche man aussetzte, die noch überdieß selten einen
guten Geschmack an sich haben. Man pflegt daher den gemeinen Mandelbaum meistens
nur darum aus Saamen zu ziehen, um Wildlinge zu erhalten, auf die man andere gute
Mandelsorten, Pfirsichen und einige Sorten von Aprikosen pfropfet.

Mandelbaum mit großer süsser Frucht und harter Schale; oder große Stein-
maudel. — tat. ^m^cl^lus l^tiva fructu rnajaii. — Franz. ^manclier ä, ^rus
tiuit» cloux. — Engl, common larZe ^lmonclg. — Diese Varietät giebt unter
allen die größten Mandeln, wenn nur Stand und Boden nicht entgegen sind; man hat
Früchte über 2 Zoll lang, an ihrem größern Durchmesser 14—15 linien und am klei¬
nen 12 — iz linien breit. Der Stiel ist dick, kurz, und steht in einer Vertiefung, die
bisweilen um den Rand Falten schlägt. Das Stiel-Ende der Frucht ist um vieles di¬
cker als das andere, welches sich spitzig oder mit einer großen kegelförmigen Warze endi-
get. Die Frucht ist der ganzen länge nach mit einer ziemlich tiefen Furche versehen; der
Stiel steht selten in der Mitte der Frucht, sondern ganz schief und fast auf der Seite der-
selben. Der Stein ist hart, an Form der ganzen Frucht gleich, mit einer kaum sich",,
baren Kante, und von allen Seiten ungefähr um 2 linien kleiner, so viel nehmlich die
äußere grüne Schale an' Dicke beträgt. Der Kern ist groß, fest und sehr schmack¬
haft. Wir haben diese Varietät an dem schon angeführten Orte >6) in einer Abbil¬
dung gegeben. — Dieser Mandelbaum verdiente wohl vor allen in unfern Gärten am
häufigsten gezogen zu werden, denn er ist eine der dauerhaftesten Mandelsorten, und
scheint beynahe die siärkeste unter allen zu seyn. Sein Stamm ist stark, seine Triebe
desgleichen, letztere auf der Sonnenseite fast braunroth, auf der entgegengesetztengrün,
und bildet als hochstämmigerBaum eine schöne kugelförmige Krone. Auch zur Beklei¬
dung der Bogenlauben dient er, wie Hr. Christ '/) versichert, vortrefflich, weil er-

»6) Im I. Bande dieses Werkes, auf der ,5. Tafel. — Auch ben Duhamel I. Tb. Ceit.
92. 5lro. Z. Taf. V. — und in Sicklcr's deutschemOvsigärtner 15. Band, Seit. 288.
5?o. 1. Taf. iH.

^7) Handbuch über die Obsibaumzucht und Obsilehre, von I. L. Christ; dritte Ausgabe»
Frankfurt am Mann 1804. 8» Seit. 75b.
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nicht nur allein mit seinen großen, weißen und schönen Blüthen im Frühlinge ein herrlk
ches Ansehen hat, sondern auch viele Früchte trägt.

ManVelbaum rmt kleiner süsser Frucht und mürber Schale; oder kleine süsse
Krachmandel; Sulransmandel. — Man sehe die 271. c. Tafel. Fig. i. — lat.
^rn^Zclaiug clulcis lructu ininoli, putaniine rnliliiori. — Franz. ^manclier a
petita fruit« c^oux et no^su ten^re; ^manäe sullane. — Diese Sorte unterschei¬
det sich durch nichts, als durch die Größe der Frucht von der nachfolgenden; indem erste-
re beständig kleiner, letztere aber immer größer gefunden wird. Sie ist in der Provence
in Frankreich sehr gemein. — In dieser Gegend hat man auch, nach Hrn. Puhan, el's
Bericht, eine Mandelsorte, von der die Frucht P i staci enm a n d el (^inanlie ?i»
ltHol.«) genannt wird, und die in einem sehr große« Ansehen steht. Sie hat ungefäh«
die Größe und Gestalt einer Pistacie, und ist folglich noch kleiner als die eigentliche Sul-
raüömanvel. Der Stein ist sehr weich, und lauft am Ende spiZig aus; der Kern ist
fest und von gurem Geschmack. Der Baum unterscheidetsich von anoern Mandelbäume»
nlcht nur allein durch seine kleinen Früchte, sondern auch durch seine kleinen Blätter.

Mandelbaum mit großer süsser Frucht u»d mürber Schale; oder große süsse
Krachmandel: Frauenzimmcrmandel; Iordanömandel; Valenziner Mandel. — Nun
sehe die 2/1. c. Tafel, Fig. H. — tat. bey C. Bauhin ^,m^ßc!illn5 lwlcis
tluctu majori oul^lnine rnuiliori; bey Millcr ^n^^slittuä clulci« luiiig petiülilti«

Franj. ^i^ii^c'ier ^llNIl-ZiuiduÄ crenati», corulli» cal/ce vix lun^iuriou«.
cciciue tenclrc; ^ingnelier «l no^ÄU tenclr«; ^VlNitn<lier lleg Oanie»; gemeinhin ^,»
miln^Ies e/i co7^.i53, 6li coc^ !>Il^3 , 2 craccjriel'.—Eng l. ^ol-cllln - Hlrnui,o!5;
l^eet ^lmunlj» vvitn tencler äUells. — Ical. ^^»<lcil-le in ZUsciu malle. —
Span, /^ttne/irira« pe/i^net^I. — Ho/l. XiZÄ/i^MÄLiejelen. — Dan. tinalc.
lngncllen. — Schwed. XrgKmgnclei. — Diese Mandeisorte blüht später als die
übrigen, und ihre ersten Blätter entwickeln sich zu gleicher Zeit mit den Blum.»; da
hingegen die andern viel eher aufblühen, als sich ihre Blätter zeigen. Die Blätter sind
bretter, kurzerund näher bey,ammen, als an den gemeinen Sorttn. Die Blumen
sind sehr klein, ragen kaum über den Kelch hervor, haben inwendig eine fast ganz wei,
ße, auswendig eine etwas rölhlicke Fa>be. Die Frucht ist «4—«6 linicn lang, am
großen Durchmesser 12 — »z tinien breit. Sie ist an Form mehr oval als die Flüchte
der andern Mandelbäume, wird gegen das Ende zu r,ur wcnig dünner, und sieht dah:r
bennrche schwertförmig aus. Der Stiel steht in einer seichten Höhlung, die am Rande
einige Runzeln hat. Die äußere grüne Schale ist etwas rauher, als den den h.irtscha,
ligen Sotten, auch mehr spitzig, und die Spitze meistens auf eine Seite g,ekrümml. Der
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Stein besteh/, wie bey den hartschaligenMandeln, aus zwey mit einander gleichlau¬
fenden Tafeln, wovon die innere zwar dünn, aber ziemlich fest, die äußere hingegen
dicker, aber dabcy so weich und zerbrechlich ist, daß sie b«y einem etwas langen Trans¬
port, sckon durch das Reiben der Mandeln an einander, leicht in Staub verwandelt wild.
Sie bildet sich eist sehr spät, denn wenn man in der ersten Hälfte des Augusts die äußere
grüne Schale von einer Frucht abnimmt, so geht diese auch gleich mit ab, und man kann
sie kaum von ersterer unterscheiden; diese Verspätung der Ausbildung macht dann auch,
daß sie nicht hart wird. Der Stein enthalt dann die süsse schmackhafte Mandel.
—Der Baum hat einen ziemlich starken und lebhaften Wuchs, und da er mclstcns
am Spalier gezogen wird, so deckt er, wenn er anders reckt gezogen wurde,
dasselbe sehr gm. Seine Sommerschuffen sind geldgrün, am Ansätze der
Augen mehrentheils braumoth. Das Blatt ist dunkelgrün, und hat seine
größte Breite an der untern Haifte. In unser« Garten verdienet diese Varietät unter
andern auch vorzüglich gezogen zu werden; denn obgleich ihre Bliilhen, ohne Früchte an¬
zusetzen, öfters abfallen , so trägt sie dock immer noch ziemlich gern , und in guten Iah«
ren sogar häufig. Die alten Bäume dieser Varietät bringen 'öfters Frückte mit einiger-
n»asseu harten Steinen , die aber dennoch mürber sind, als bey den gemeinen Mandeln. —
Noch lft zu bemerken, daß Hr. Miller die dünnschaligenMandeln für eine ganz eigene
Art hält, und zwar aus dem Grunde, weil sie sich, auch aus den Früchten als Wildlinge
fortgepflanzt, gleich bleiben sollen; allein zum Tcheil das Alter des Baumes, wie schon zu¬
vor erinnert wurde, zum Theil aber vorzüglicheine schlechte Beschaffenheit des Bodens
und eine nicht angemessene tage machen, wie die Erfahrung bewies, daß dünnschalige
Früchte in hurtschalige ausarten, und widerlegen Millers Behauptung hinlänglich. Ue<
brigens halten Hr. Sickler und andere treffliche Pomologen dieje und die vorhergehende
Varietät nur für eine und dieselbe; sie schreiben die Verschiedenheitder Größe der Frück,
te bloß der Mannigfaltigknt des Bodens und des Standortes zu, und lassen sie also als
kein b!elben2es Unlerscheldungsmerkmahlgelten 's).

Mandelbaum mit kleiner bitterer Frucbt; oder gemeine bittere Mandel; klei¬
ne bittere Steinmandel. — lai. ^m^^äaluä communis Ämara. — Franz. ^msn»
Hier ä petits jruits «ltners. — Engl, bitter ^Irnoucl«,

'8) Cickler's deutscher Obstgärtner ,!?. Band, Seit. 96, Taf. Z. — Duhamel I. Th.
Seit. d9/ 9", ^o> 2 uud 4, Taf. Z.
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Mandelbaum mit großer bitterer Frucht; oder große bittere Steinmandel. —
tat. ^m^Z^alus 2mara kructu^ majori. — Ftanz. ^nianäier a ßros lruitz 2-
nier. — Beyde harcschalig.

Mandelbaum mit bitterer Frucht und mürber Schale; oder bittere Krach¬
mandel. — tat. ^m^Zclalus arnara, putainine rnolliori. — Franz. ^,rn3nciier
» fruit 2iner et nu^au wnclre. — Alle diese Varietäten der bittern Mandel kommen,
mit den betreffenden süssen an Form und den übrigen Beschaffenheiten ganz überein; sie
unterscheidensich von diesen bloß durch ihren bittern Geschmack, und die übrigen Unter«
schiede, die man zwischen benoen aufzusuchen bemüht war, sind viel zu veränderlich und
unbestimmt, als daß sie eine fest stehende Norm abgeben könnten. Viele Schriftsteller
der Obstkultur wollen daher gar nur zwcu Varietäten des bittern Mandelbaumes anneh«
men, nehmlichden mit hartschaligen und den mit weichschaligen Flüchten, indem sie die
Große der Frucht bloß als einen zufälligen Unterschied ansehen, der von der Beschaffenheit
des Bodens, von dem Standorte, der Pflege u. s. w. abhängt, wie wir schon weiter
oben, auch in Betreff der Varietäten mit süsser Frucht gehört haben >y).

Als Spielarten des gemeinen Mandelbaumes können auch noch: der Man
delbaum mit großer gefüllter Blut he (Franz. ^mgnclier a üeur 6ou.
ble) und der Wandelbaum mit goldgefleckten Blättern (Franz. ^.
mancher p»naclie ) vor, die nicht der Früchte wegen, indem ersterer schon für sich
ganz unfruchtbar ist, sondern nur ihres schöne, auffallenden Ansehens und der Abwechs¬
lung wegen, in Ziergärten gezogen werden.

Die Pfirschnmndel; oder Nußpfilsche. — tat. ^m^Ztlalo-per/lca; bey C.
Vauhin I^ucijierlica, yuae nucunl juZlöncliuin taciem i-e^>r«:/snt2t. — Franz.
^niÄnclier-pecne. — Engl. ^Imonci. ^c-Hcli. — Man sehe die 271. b. T a'
fel. — Der Form und dem Ansehen nach gleicht dieser Baum dem gemeinen Mandel¬
baume , er hat aber zugleich etwas vom Pfirsichbaumean s,ch, so daß er gleichsam in
der Mitte zwischen beyden steht, doch aber sich etwas mehr gegen den Mandelbanm hin
zu neigen scheinet, wie wir sogleich aus seiner weiter unten folgenden Beschreibung deut,
licher sehen werden. Einige Schriftsteller, als z. B. Hr. Willdenow , betrachten ihn

'?) Sickler's beutscherObsigärtner, 16. Band, Seit. 366, Taf. 19. —Duhamel I. Tl). Seit. 9l,
Pu. 7. — ?omonL^r2i,cun. I. Tl). Seit. 97. l^u. 2, wo aber nur von einer kleinen t»it-
tecli Mandel—und pomcma ^ulir. Seit. 2Z., Ao, 49, wo nur von einer großen
bitter» NZssndel die Rede ist.
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ols eine Varietät der Pfirsche, andere aber, worunter Hr. Duhamel gehöret, rech¬
en ihn unter die Mandeln; welche von beyden Partheyen Recht haben mag, .st h.er
nicht der'Ort gründlich zu untersuchen. Inzwischen ist es höchst wahrsche.nl.ch, daß er
durch die Vermischung des Blumenstaubes der Pfirschenblüthen mtt dem Staubweg der Blu-
then eines Mandelbaumes, oder überhaupt durch wechselseitige Befruchtung cntstanden .st, und
weil er offenbar mehr von dem Mandelbaume, als von dem Psirschbaume an sich zuhaben
scheint, aber doch für keine eigene Art angesehen werden kann, so 3^ ^ ' « "lS eme
Varietät detz Mandelbaumes ansehen zu dürfen. Uebrigens kann d-ezer Mandelbaum den
Ritterlinne, wegen der Vereinigung des Mandel- und Pfirschenbaumeö unter eme Gat¬
tung , gegen seine Tadler auf eine sprechende Art vereidigen, indem er se,r auffallend
den ttebergang von einem zum andern, gleichsam als das M.ttelgl.ed der Kette, ze.get.

Die Pfirschmandel hatten muntern geraden Wuchs, sie macht einen ma.
ßig starken Stamm, derben Mandel.und Mrschenbaum an Dicke übertrifft Ihre
Sommerschossen sind mittellmäßig laug und stark, auf der Sonnenseite braunroth, auf
der Winterseite grüngelb. Die Aeste der Krone stehen weit ause.nander, und haben
nicht viel (aub. Die Blätter halten der Größe und Gestalt nach das Mlttel zwischen den
Pfirsich, und Mandelblättern; sie sind daher stärker als bey den Mandeln, lang, schmal,
glatt, am Rande sehr fein ausgezackt, an ihrer oben, F^ dunkel, an .hrer unter.,
hellarün Die Blüthen kommen gleichfalls theils m.t den Mandel - thn.s m.t den
Pfirsickblüthen als eine Mittelgattung überein; sie sind überaus prächtig, groß, mcht
völlig so roch wie die Pfirsichbliithen, aber auch nicht ganz weiß, sondern rother als
die Mandelblüthen. Die Früchte sind an Form zweyerley , und man findet beyde
an einem und demselben Baume, bisweilen sogar auf einem Zweige beysammen; e.m.
ae sind dick rund, die andern aber länglich eyrund, von beydcn Seiten etwas flach ge-
drückt, der länge nach mit einer Rinne oder Furche versehen. Der Stiel sitzt bey bey¬
den in einer geräumigen Vertiefung; die äußere Haut ist mit einer kurzen zarten
Wolle bedeckt, Anfangs ganz grün, späterhin auf der Winterseite grüngelb, auf oer
Sommerseite r'öthl.ch, oft ms Violette spielend. Diese grüne Hülse <st n.cht, w.e bey
der Mandel, trocken und lederartig, sondern fieischig, einen halben Zoll dick, und w.rd
eßbar, wenn die Frucht ihre vollkommene Reife erhalten hat. Gleich .m Anfange .st
dieses Fleisch grün, sein Saft bitter und herbe, und man kann sie dann n.cht anders,
als höchstens eingemacht, genießen; in der Folge hingegen, wenn d.e Mandel ganz
reif ist, springt das sie umgebende Fleisch an der Kante auf, so daß man durch d.e
von einander klaffenden lefzen den inner« sich lösenden Stein bemerken kann, ^jn diesen,
Zustande der Mandel ist das Fleisch g..!b, gegen den Stein zu schon roch, ««d, w.e
bey der Pfirsche, mit Fasern an die Furchen des Steines befestiget, etwas hartl.ch;
man kann die Frucht dann auch roh verspeisen, sie hat einen pfirjchenart.gen, aber
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doch etwas'herben Gesckmack, der eben nickt sonderlichangen-hm ist. Der Stein
kommt fast ganz mit dem Steine einer großen Pirsche üben!« ; er ist dick sth> hart,
hat an den Seiten tiefe Furchen, zugleich aber auch mehrere lücher, wie die Steine
der großen und kleine» Mandeln. Der darin enthaltene Kern oder die eigentliche
Mandel ist sehr groß, größer als die ansehnlichstenKrachmandeln, häufig findet man
auch zwey Mandeln in einem Steine beysimmen, von außen mit einer wcißgclde« Haut
umgeben, die noch hellere Streifen hat, sehr dünn und faserig ist; inwendig ist die
Mandel weiß, unten mit einer kleinen, zarten weißen Spitze versehen, und hat eiw'n
süßen Mandelgesckmack, da im Gegcntheil die Kerne der Pfirscken meistens bitterlich
schmecken.— Dieser Baum ist so, wie seine Druckt selbst, welche um die Mitte des
Septembers, bey warmer Witterung oft schon zu Ende des Augusts, bisweilen auch
erst im Anfange des Octobers reif wird, gegen die Witterung dauerhafter als die ei¬
gentlichen Mandelbäume und sehr fruchtbar. 20).

^^^(;v^I.c)5 N.45^, Zwergmandtl; oder Mandclbaum, d.ssen Blät¬
ter an der Baßs schmäler sind, (^m^^cl^lu» tdüi« Kali aUenuiNis.) — Man se¬
he die 271. Tafel.

Sie heißt auch: Indianischer Zwergmandelbaum; Zwergmandelstrauch; Strauch¬
mandel. — iat. bey Wllldcnow ^m^^cl^lus foüi« ovalis li^li 5ltenlli>ti3 lnnpll^i»
ter Zl-AUte lerrZtig; bey Gmelin ^runuü inerrni« , tolii« ex linellri» I.-,ncec)latis,
cgl^cum lgcini^s ublonßi'5 ; bey Plukenet ^rn^ßclIluz inclica ni,«5; ben Bur,
mann ^i'menigc» ^erlicse t'uliis, fructu exsucco; ben Norison ^m^ßllglu8 siumi»
I«; bey Miller ^m^Ztlslus solii« petinlaliü serrZtis, lii,s, öttenuali«. — Franz.
^milnclier nZin lies In6e5. — Engl. cl^VÄss ^In,ot>c1. — Holl. I^ÄZn^iez ^.
iNcinclel. — Dan. Ovei-Z.^gnclel. tlä. — Rufs. LaKou^nK; ilikii t'erzik.
— AmIrtisch Oslm^^^ü oi-ec^. — In Kleinruß lan d polex^M orelcKKi.
— Tatar. I^ußot. — Kalmuck. Cü'grun ni-ZK. — Tsckuw. diucln^vv. —
Wotjack. I^e^ei ju. — Mordu. Kornn lc^ors(!?. — Japan. Lai, ^rnedo»,
Vme.

Dieser strauchartige Baum ist in Sibirien, in der Kalmücke«», im ganzen n'örd,
lieben Aßen, in Japan, auch in Pannomen in Wäldern und an ten Rc.»w«ln der Aecker
zu Hause. Er blüht im April.

-°) Ma sehe auch: Eicklei's deutschen Obssgartner 12. Band, Seite 260, Tafel 14.
Duhamel I. Th, Seite 94, ^lrc>. 9. d. Tafeln
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Die Zwergmandel wächst selten über 24—3 Fuß hoch; sie treibt mehre¬
re Stämme oder Hauptzweige zugleich unmittelbar aus der Wurzel, welche dünn, hoch«
stens eines kleinen Fingers dick sind; und öfters wieder schon verderben, bevor sie noch so
stark wurden. Die Wurzel ist kriechend. Das Tragholz wechselt ordentlich,
st ht in proportionirlev Entfernung von einander, und ist selbst zweigicht. Die S 0 m-
mersp rossen sind lang, dünn, an Farbe ganz grün, gerade, wechse'swcise mit Blät¬
tern besetzt, und in der Achsel eines jeden Blattes setzen sich i — 5 Knospen an, von
denen eine einzige zu Holz ist. Die Blätter sind grasgrün, glatt, 2 — 35 Zoll
lang, 5 — 8 limen breit, zart, an beyden Enden stumpfspitzig, ihre größte Breite
fällt mehr g/gen das vordere Ende, als gegen den Stiel zu, was das Gegeniheil von
allen Mandelblättern ist; sie kommen büschelweise aus den Knospen hervor, sind am
Rande scharf und fein sageförmig ausgezackt, mit einem ziemlich dicken und kurzen
Stiele versehen, der nach der ganzen länge des Blattes in eine sehr hervorragende
Nippe von weißlich grüner Farbe ausläuft; ihre Seitenadcrn sind kaum sichtbar. Die
Blumen kommen aus den Winkeln der Blätter, 2-4 an der Zihl aus einer Knospe;
sie sind fünfblättrig, ziemlich groß, h.iben eine purpurfarbige Blumendccke, hcllrothe
Blumenblätter, und stehen so dicht beisammen, daß sie prächtige Eträußcr bilden. Ih,
re 2« Staubfäden haben bleichrorhe Stiele und gelbe Staubbeutel, die durch eine ro,
lhe Furche getheilt sind; sie liegen nicht unordentlich hin und wieder auf d.'n Binnen-
blättern, sondern stehen ganz gerade bcy und an einander auf dem Boden der Blume.
Die Früchte kommen in keine Betrachtung, sie sind klein, kaum e-, <n Zoll lang, 8
Linien breit, 5 linien dick, endigen sich an ihrem Vorderlheil mit einer Spitze, unb
werdcn auch gegen ihren sehr kurzen Stiel zu dünner. In dem ursprünglichen Vat-cr«
l.',nde dieses Strauches stehen sie ziemlich häufig, bey ung aber nur selten. Die äußere
häutige Schale ist grün, wollig, bey vollkommener Reife aber wird sie, von der Spi¬
tze an gegen den Stiel zu, nach und nach braun. Die holzige Schale endigt sich am
Sncle mit einer stumpfen Spitze, von der einige schmale und seichte Vertiefungen kmu,
men, die a^er nicht die ganze Frucht hindurch reichen; drcy andere beträchtliche linien
gehen über eine ganze Seite, anstatt der Kante, die an den gewöhnlichen Mandeln zu
sehen ist. Das vordere Ende geht sehr spitzig zu, und die äußere Fläche des Sreines
ist weder mit Furchen noch mit t'öchern versehen , sondern beynahe ca. z glatt. Die
Mandel oder der Kern ist ganz weiß, selten etwas gelblich, beynahe um die Hälfte
kleiner als die ganze Frucht, also gegen 7 Linien lang, 2; linie dick ; sie hat einen
bittern Geschmack.

Dieser strauchartige Baum wird weder seiner Früchte, noch sonst irgend eines
andern ökonomischen Nutzens wegen, sondern bloß in Betreff seil.es niedlichen
Wuchses und seiner sehr frühen und herrlichen Blüth.m, als eine Zierde für unsere
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Gärten gezogen. Gleich im Anfange des Frühlings, sind gewöhnlich alle junge Schößlinge
mit den PfirsichblüthähnlichenBlumen besetzt, weßwegen dieses Gewächs sich in niedrigen
lustgebüschen und andern englischen Anlagen, zu Frühlingsscenen, durch seine Vermi-
schung mit Blättern und Blumen, vortrefflich ausnimmt. Man pflanzt ihn auch
in Blumentöpfe ; und Hr. Duhamel glaubt, daß man durch das Befruchten seiner
Blüthen mit dem Blumenstaube von guten Mandeln seine Fruchte verbessern und ge¬
nießbar machen könnte, was allerdings eines Versuches werth wäre. — Er laßt sich
sehr leichtsowohl durch seine Sa amen, als auch durch seine W u rz e lsprößl in ge,die er
häufig austreibt, und durch das Pfropfen und Okuliren auf gemeine Mandel¬
stämme fortpflanzen. Wird er durch die Wurzelbrut vermehrt, so geht, wenn die
Sprößlinge alle Jahre weggenommen werden, die alte Pfianze gewöhnlich verloren, die
auf diese Art gezogenen Sträuche selbst aber sind den übrigen weit vorzuziehen. Er
widersteht auch einer etwas strengern Kälte, und dauert im Frenen besser als unsere
gemeinen Mandelbäume aus «>).

Was seinen Nutzen betrifft, so können die Früchte desselben, wie die gemei¬
nen bittern Mandeln in derHaushaltung und in der Heil kunst verwendet werden.
In Rußland sind sie daher in den Apotheken eingeführt, um daraus das Mandelöhl
zum Arzneygebrauchezu pressen.,

^^^(30^I.U3 rLK5ic^, Psirsche; oder Mandelbaum mit Blättern, de¬
ren sägenartige Einschnitte alle spitzig sind, und mit ungecheilten fest aufsitzenden einzeln
stehendenBlumen. (^in^ß^alu» tulioruin lerrÄturis omnibus acutis, Üor^bu»
lellilibus lalitariis.) — Man sehe die 27a. Tafel.

Er heißt auch: Pfirschenbaum; Pfirsching; Pfirsich; Pfersich; Pferschke; Pfir-
sike; altdeutsch Phersiboum. — tat. beu Miller I^erlica vulgaris; bey C. Bauhin
I'erlica molli carne K vulgaris; bey Camerer ^er/ica rubra; sonst noch Mglug
perNca. — Franz. t'eclier; ^maullier ä fruils cliarnuz; in Montpellier ^our-
derjas; Mirecoutous. — Engl. ?eacli tree. — Ital. t'elcc», ^erlico; in Ve<
nedig I^alperleße; in Brescia ^erlec, ?erskßbi; in Neapel kierlica.— Span.
Melocalon; ?erlica; ?r!5co; OurI^no; in alten Schriften kexe^ci. — Porr.
?ece^ueiro; ?<:lleZueilo. — H 0! l. kerllkdoom; kerlenboom.-^-D ä n.l'erli^'

°»)Man sehe noch: Cickler's deutschen Obsigärtner 20. Band, Seite 124, Taf. 14. —
Duhamel I.Tb. Seite 92, ^ro. 8, Taf. V. — ?omona ^uttriaca Seite 27,
Taf. 47.
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Ketrae; ?er5lcentr«e. — S chwed. ?6l-NKetr2sci. — Rufs. ?erlik; kerlikov^ue
«3erexv«; in Kleinrußland Lrugllwina. — Pol«. LrogKwinia clrxewo.—Böhm.
LrxezKav^/; Lrnsliw^ ltrom; Lr^eziiexv; LroäKev^. — Crain. LresKeu. —
Illyr. i3reLkw9. clrewo. — Wallach, pügrlleks. — Unger. I3al5t2k>ka. —
Pers. ZcKeptala. — Im glücklichen Arab. kerNK; ckotK. — In Consta«,
tinopel Iic,6Ä!^in5. — Japan. ?ito inomu; ^amtna momu; ^c»«bZi; I^rai-
ii momu; lie; 3atci inamu; l'oo. — Sines. I'ao Ko-Zin. — Cochinch. (^2^

Das eigentliche Vaterland des Psirschenbaumes ist nicht bekannt. Einige glau,
ben er sey im mittägigen Asien und Amerika zu Hause; allein gewöhnlich hält man Per,
fien, weil er von da nach Griechenland, von hieraus aber zuerst nach Europa gebracht
wurde, für seine Heimath. .Deswegen scheinen die Fruchte dieses Baumes auch den
Namen persische Aepfel (Mala ^erlica), welche Benennung in allen Sprachen,
jedoch unter vielfältigen Verstümmelungen beybehalten wurde, erhalten zu haben. Ben-
läufig muß ick) hier erinnern, daß man die Namen I'erlea und bellica nicht mit ein¬
ander verwechselnsoll, denn elfterer kommt bey den alten Schriftstellern Plinius,
Arrabo, Galen, Theoph rast vor, und bedeutet ihrer Beschreibung zufolge ein
dem Birnbäume ähnliches giftiges Gewächs, das aus Egypten, Äthiopien und Per¬
sien herstammte, aber heut zu Tag nicht mehr bekannt ist. Einige haben daher auch
die Hypothese aufgestellt: daß eS wahrscheinlichsey, daß die wilde Pfirsche ursprüng¬
lich ein heftiges Purgiermittel wäre, wie wir dieses zum Theil auch noch gegenwärtig
an den Bliithen und Blättern unseres Psirschenbaumes bemerken könnten, und daß sich
diese giftige Eigenschaft nur durch die Cultur und Veredlung der Früchte verloren ha¬
be «) ; allein mit Gewißheit wird man hierüber nie etwas zu entscheiden im Stande
seyn. — Gewiß ist es indessen, daß der Pfirschenbaum von Persien aus nach Griechen¬
land kam, und daß man schon lange zuvor in Griechenland Pfirsichen aß, ehe sie noch
zu Rom bekannt waren. Der berühmte griechische Philosoph Theoph rast, der Zl8
Jahr vor Christi Geburt lebte, spricht schon von ihnen, wiewohl als von einer frem¬
den noch nicht gemeinenFrucht. Erst Zo Jahre vor dem Naturhistoriker Plinius lern,
te man in Rom die frühen Pfirsche« kennen, und zu der Zeit war der Preis der schö¬
nen Pfirschen so ausnehmend hoch, daß manches Stück mit Z«c> Sestertien (nach un,
serm Geld i2i Gulden) bezahlt wurde. Von Italien aus verbreitete sich dieser Frucht,

22) Neue Encyklopäbie von Pvcrdun, 32. Th. Seite HY», Artikel Pfirsche. — Ft. Karl.
Ludw.Eickler's Allgemeine Geschichte der Obsttultur. Frkft. am Main, 1802. 8. I. Vanv^
Seite lF2 , und Seite 196.
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bäum nach und «ach im übrigen Europa, so daß er gegenwärtig nickt nur allein in den
Gärten aller europäischen länder häufig gezogen wird, sondern auch in den südlichen
Gegenden, in Weinbergen und andern erhabenen, an der Sonne gelegenen Plätzen in»
Freyen aushä'lc und gut fortkommt. Vorzüglich aber kann sich Frankreich rühmen,
daß es schon seit mehr als ,50 Jahren, in Hen Gegenben von Montreuil, Pftrschen
«rzeuge, die an Größe, Schönheit und gutem Geschmacke nicht leicht übertroffen
werden. Mit welchem Eifer und mit welchem Vortheil der Pfirschenbaum da gebogen
werde, laßt sich daraus abnehmen, daß, wie ein ungenannter Schriftsteller «3) versi¬
chert, ein gewisser Bagnolet, von der königlichen Garde, sich von den Pfirschen,
die er pflanzte, in frühern Zeiten, da sie noch etwas sel ener waren, ein jährliches
Einkommen von Zo,aoo livres zu verschaffen wußre. Und der einzige Flecken Montre¬
uil mit den dazu gehörigen länderenen hat dem König, von dem Verkauf der hier ge¬
zogenen Früchte, alle Jahre eine Abgabe von Zo,oQo livres entrichtet, so vortrefflich
waren da tage, Pflege und Sorgfalt für die Pfirschenzuchc, mit welcher sich gegen
4000 Einwohner beynahe ausschließlichbeschäftigten, und ihren Nahrungserwerb dabey
fanden. — Die Blüthezeit dieses Obstbaumes ist der Frühling, gleich sobald die Win-
terfröste aufhören, oft schon zu Ende des Märzes oder mit Anfang Aprils.

Der Pfirschenbaum wird entweder hochstämmig oder niedrig als Zwerg¬
baum gezogen; im ersten Falle, was vorzüglich im freycn lande und nicht in eiglnlli-
che« Obstgärten geschieht, wird er kaum so hoch als der Mandelbaum, denn er erreicht
nur eine mittelmäßige Höhe von »Z — 20 Fuß, am Spalier aber, wenn er gut gezo¬
gen worden, kann er in 5 Jahren einen Raum von 4 O.uaoratruthen bekleiden. Sei¬
ne Rinde ist graulich rothbraun, die Zweige sind glatt, auf der Sommerfelle roth
gefleckt; der Stamm mittelmäßig stark, und er macht mit seinen Aesten eine schön ge¬
bildete Krone. Seine Blüthen treibt er unmittelbar, ohne Stiel, aus den Augen
der jüngsten Sommerlatten, die zugleich neue Schieße M Frucht für das nächste Jahr her¬
geben. Selten tragen die Zweige, die schon Früchte geliefert haben, noch einmal, au¬
ßer nur bisweilen an den kleinen sogenanntenFruchtträgern, die sich manchesmal an dem
zweyjährigen Holze erzeugen. Die Blüchen selbst, welche vor den Blättern hervor¬
kommen, sind schön rosenroth, ungestielt, an Form und Anzahl der Blumenblätter den
Blüthen des Mandelbaumes gleich; sie stehen meistens einzeln, nur selten paarweise,
haben einen angenehmen Geruch und einen bitter« Geschmack. Die Blätter sind
schwach, lang, schmal, 4 — zmal so lang als breit, lanzettförmig, mit kurzen Stie¬
len versehen, satt grün; ihre Rippen stehen in unordentlichenReihen, das Blatt legt

's) Iraite 6e Is cullure 6« ?eckers; »?Äii,, ,750. g.
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sich gern in eine schmale Form der länge nach doppelt zusammen, und es ist an der
Fortsetzung des Stieles, das ganze Blatt hindurch, sehr nach rückwärts gekrümmt; die
Jäckchen an den Rändern sind klein, scharf, doch die an den Mandelblättern schärfer;
übrigens kommen die Blätter nur aus Knospen, die über den Blumen stehen, und
wenn man sie zerquetscht, so geben sie einen Mandelgeruch von sich. Die Früchte
gehören unter die edelsten Obstarten, die zugleich dem Auge und der Tafel den rei,
zendsten Anblick gewähren; und man rechnet sie unter das Steinobst, weil ihre Man,
del oder der Kern in einer harten hölzernen Kapsel liegt. Sie sind von verschiedener
Größe, und einer rundlichen Form, von aussen bald mit einer glatten, bald mit einer
wolligen, verschiedentlich roth und gelb gefärbten Haut bekleidet, auf einer Seite, von
dem sehr kurzen Stiel an, bis zum entgegengesetzten Ende, mit einer Furche oder Rin¬
ne versehen. Unter dieser Haut liegt das den Stein umgebende zarte weiße oder gelb,
lichte Fleisch, das wegen der Menge seines weinhaften Saftes, wegen seiner Zarte und
seines Wohlschmackes allgemein bekannt und geschätzt ist. Mitten im Fleische befindet
sich der harte holzige Stein ; er ist bey der Pfirsche unter allen Steinfrüchten am hä'r,
testen, so daß er sich ohne einen Vortheil zu gebrauchen, äußerst schwer öffnen läßt:
man muß nehmlich ein Messer oder irgend ein anderes Instrument in die Oeffnung zu
bringen suchen, wo die Fiebern des Stieles sich einsenken und um denselben ausbreiten,
in welchem Falle schon ein gelindes Zwängen den Stein von einander in zwey gleiche
Hälften theilet. Von aussen ist der Stein rauh, mit tiefen unordentlich zerstreuten Für,
chen versehen, an Farbe entweder braun, hellgrau, oder dunkelroth, von innen glatt
und fein, gelbbräunlich; an Form ist er eyrund, von beyden Seiten etwas stach ge¬
drückt , an einem Ende mehr oder weniger schmal mit einer verlängerten Spitze, an dem
entgegengesetzten Ende abgestumpft, mit einer kleinen Vertiefung für den Eingang der
Fiebern des Stieles. Die Mandel oder der im Steine eingeschlossene Kern ist en-
rund, mit einem gelbbraunen Häutchen bekleidet, von innen weiß, und hat einen et»
was bitlern Geschmack, aber keinen Geruch.

Die Pfirsche ist eine der edelsten und besten Obstsorten, die, wie schon erin,
nert wurde, auch bey uns in Gärten im Freyen wächst; am wenigsten gedeihen diese
Früchte auf hochstämmigen Bäumen, besser auf Zwergbäumen und am besten als Spa¬
lier an Geländern. Sie erfordern eine genauere Sorgfalt und Pflege, als die übrigen
Obstarten, kommen aber, bey einer gehörigen Wartung, auch in den nördlichen Pro¬
vinzen Deutschlands gut fort. Der Pfirschenbaum liebt viel Sonne, eine flache siidli,
che tage ist ihm daher am zuträglichsten. Die läge gegen Morgen ist gewöhnlich
schon zu kühl, und die rochen nackten Pfirsche« und alle Spätarten, die mehr zärtlich
sind, gedeihen in keinem kalten und feuchttn Boden, auck in keiner andern als in.?i,
ner mittägigen läge, denn sie können durchaus keine kalte luft vertragen, in emer la<

XrH
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ge gegen Mittag hat man ihn aber vor einem schnellen Witterungswechsel zu sichern,
und man zieht ihn deswegen am liebsten und vorcheilhastesten an Mauern oder Gelän,
dern, weil hier die Sonnenstrahlen durch ihr gerades Auffallen und Zurückprallen kräf¬
tiger w'rken, und sie vor Frösten, Negengüßen, Hagel lc. mit Dächern von Stroh«
matten, Segeltuch u. d. gl. leicht gesichert werden können. Hr. Obrifl von See¬
bach beschreibt eine besondere Art Wänden von Stroh, die die Warme lange und gut
hallen, an welchen die Psirschenbäume mit ungemeinem Vorthcil gezogen werden kön¬
nen 24). Was aber das eigentliche Bedecken der Psirschenbäume vor der Winterkälce
mit Matten, Wirrstroh u. a. betrifft, so glaubt Hr. Hofgärtner Steine) aus semer
Erfahrung behaupten zu können, daß es mehr schädlich als nützlich wäre; allein da in
unserm Klima, die oft noch spät im Frühlinge eintretenden Nachtfröste, sowohl dem
jungen Holze, als auch vorzüglich den frühen Blüthen großen Schaden zufügen, und
so die künftig zu hoffenden Früchte zerstören, so thut man alierdnigs wohl, sie durch
vorgehängte Tücher oder Strohmatten, zu der Zeit zu schützen. Nach dem Geschmä¬
lte und Wohlgeruch zu urtheilen, sollte man fast glauben, daß keine Art Psirschenbäu¬
me zu erziehen vorlheilhafter wäre, als selbe zu hockstämmigen und Kesselbäumen zu
bilden, wenigstens kommen alle an Mauern und Geländern gewachsenen Früchte jenen
an Güte niemals bey: allein unser Himmelsstrich verstattet es nicht, höchstens in Stadt¬
gärten, die mit hohen Mauern umgeben und vor taten Winden gesichert sind, wird
dieses noch angehen, und auch hier werden, um die Psirschenbäume bey rauher Witte-
rung gegen den Frost zu decken, noch Schirme mit einer Rückwand, «ach der Art,
wie sie Hr. Abt Sckabol anräth '6), „ochwendig werden. Man darf dagegen etwa
nicht einwende», daß die gemeinen oder sogenannten Weinbergspfirschen auch im Frenen
wachsen; dergleichen Bäume sind gleichsam von Natur aus wild, und geben nur kleine
unansehnliche, bey weitem nicht so wohlschmeckende Früchte, als man auf der Tafel
zu haben wünscht. — Der Boden zur Zucht der Psirschenbäume soll locker, nickt zu
fett, wenn gleich mit lehmerde vermengt; aber doch etwas sandig, mehr trocken als
feuckt seyn. Um beyde Bedingnisse, eine angemessene warme läge und einen guten
tauglichen Boden, zu erfüllen, auch um früher als gewöhnlich und mit mehr Sicher,
heit Psirschen zu erhalten, pflegt man sie in gut eingerichteten Obstgärten nicht selten

") In Sickler's deutschem Obstgärtner, l l. Band, Seite 197.

«5) Stein, vom Bedecken der Psirschen-und Aprikosenbäume vor der Winterkälte; ln Sick?
ler's deutschem Obsigärtner, l2. Band, Seite 91.

»«) Abbe Rüdiger Schabol's theoretisch-praktische Abhandlung vom Gartenbau, II. Th.
Seite lF8» Leipzig, 1778» 8»
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auch in Treibhäusern zu ziehen, die gewöhnlich nur nach der bekannten Art eingerichtet
find ; Hr. Sickler hingegen giebt eine eigene Anweisung zu einer vorteilhaften Anla¬
ge derselben, die allerdings gelesen und nachgeahmt zu werden verdienet 27).

Der Pfirsckenbaum hat einen schnellen und starken Wuchs, er bekommt früher
a!s die übrigen Obstbäume Blüthe», Blätter und Früchte, und trägt schon im zweyten
oder dritten Jahr, nachdem er versetzt worden ist; so schnell er aber wachst, so kurz
ist auck seine Dauer, woran ihn mehrere andere Obstbäume übertreffen; indem er sein Al¬
ter selten über 50Jahre, meistens nur auf »5.22 bringt. — Di e Verm eh ru,1 g und Fort-
pfianzung des Pfirschenbaumes kann, wie bey andern Obstsorten, theils durch den Saamen,
theils durch das Okuliren, Pfropfen und oie übrigen Veredlungsarten auf Wildlingen ge-
schehcn. — Die Zucht aus Saamen. Gewöhnlich pflegt man die Steine, nach¬
dem man sie zuvor einige Tage in täglich aufgegossenem frischen Wasser aufquellen ließ,
im Herbste, oder noch besser im Frühlinge, wenn der Boden aufgethauet ist, in das
frene land, in einer warmen läge und in einen gemeinen lockern, mehr trocknen als
feuchten Boden, Z — 4 Ouersinger tief und 2 — 24 Fuß weit aus einander reihen»
weise zu stecken. Den Winter über muß das Beet bedeckt, im Frühlinge und Som»
m r fleißig vom Unkraut gereiniget, und bey trockenem Wetter dann und wann begos-
sen werden. Weil aber die Steine, wenn sie auf diese Art in freyes land gesetzt wer¬
den, theils sehr spät, meistens nach einigen Monaten, zuweilen erst im zweyten Iihr
aufgehen, theils von allerlcy Würmern, besonders von dem Eldvielfuß i^ulus ter»
leliriil I,.) und von Mäusen angefressen werden und Schaden leiden: so verfährt man
am besten, sie in Nelkentopfe zu stecken, darin keimen und hervorsprossen zu lassen,
und die aufgegangenen Bäumchen dann erst mit dem Ballen auf ihren bestimmten Platz
zu versetzen. Um das Keimen, ihrer harten Schale ungeachtet, zu beschleuniZ.cn, kann
man vermittelst einer Feile eine so tiefe Oeffnung in dieselbe machen, daß der Kern
dadurch entblößt, und für das Eindringen der Feuchtigkeit in denselben schneller em,
pfänglich gemacht wird; oder was noch besser ist, man zerschlägt den Stein votsichtig
mit einem Hammer, nimmt den Kern heraus, steckt ihn dann 2 Querfinger tief in den
Topf, wo er schon nach 5—6 Wochen aufgehen, und im ersten Jahre eine Höhe
von i — » Fuß und darüber erreichen wird. Dieses Einlegen der Steine in Topfe
muß immer im Frühlinge geschehen, damit man sich den Winter hindurch mit densel¬
ben nicht schleppen darf; um aber die Pfirschensteine den Winter über bis zum näch¬
st.« Frühjahre gut zu erhalten, so lege man sie, gleich wenn sie aus der Pfirsche kom-

'?) Beschreibung eines Gewächshauses zur Erziehung der Psirschen, in Slckler's deutschem
Obstgättner 20. Band, Seite 74.
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«».en und abgetrocknet wurden, in Blumentöpfe, die zur Hälfte mit feinem Sande au-
gefüllt sind, dicht neben einander, und streue wieder einen Fing« hoch Sand darüber,
begieße sie einmal mit Wasser, und lasse sie so an einem luftigen temperirten Orte bis
zum Gebrauche stehen ; bey den Sceincn, die gleich im Herbste in fieyes land gesetzt
werden, ist diese Vorsicht nicht nothwendig. — Die jungen P firschenbäumcken,
welche 2 —Z Jahre in der Baumschule stehen bleiben, müssen den Somm« hindurch
von allem Unkraut rein gehalten, und bey trockenem Wetter, wenigstens die Woche
einmal, ein wenig begossen werden; auch soll man alle Frühlinge den Boden zwischen
den Reihen und rings um die Bäumchen sorgfältig umgraben und auflockern, damit
sich ihre Wurzeln leicht ausbreiten können, und ihr Wachsthum befördert wird. In ih,
rer Jugend leiden sie oft sehr von den Blattläusen, was man leicht an den gekrümm»
ten Blättern erkennen kann; kommt man nicht bald zu Hülfe, so sterben sie entweder
ganz ab, oder wenigstens wird ihr Wachsthum sehr dadurch gehindert. Das beste
Mittel dieses Uebcl zu heben ist, daß man die Blätter mit einem starken in Wasser ge,
tauchten Mahlerpinsel öfters abwäscht, und von diesen ungebetenen Gästen reiniget;
man darf sich daben keine Mühe zu viel seyn lassen, denn di« übrigen empfohlenen
Mittel, als das Bestreuen mit Tabak, Asche, Staub u. d. gl. sind nicht zureichend.
Wenn den Pfirschenbäumchen keine widrige« Zufälle zustossen, so treiben sie schon im 2.
oder Z. Jahr starke Ranken, die wenn sie nicht hochstämmig erzogen werden sollen, schon
zum Spalier zu gebrauchen sind. Sie taugen daher nach Verlauf dieser Zeit zum Versetzen,
woben man zuvor die gerade unterwärts laufenden Wurzeln sehr kurz, alle gequetschten
Theile derselben aber ganz, und von den Zweigen nur die unförmlichen oder abgestan¬
denen hinwegschneiden muß. Im 4. oder Z. Jahre tragen sie schon die ersten Früchte,
worin sie also vor den meisten Obstsorten einen Vorzug haben, welche gewöhnlich viel
später tragen; bey hochstämmig gezogenen geht es schon etwas langsamer, indem sie
einige Jahre länger zubringen müssen, ehe sie fruchtbar werden. — Dergleichen aus den
Steinen gezogene Pfirschbäume werden fheils als Wildlinge um sie entweder mit andern
«deln Früchten zu impfen, oder um sie mit Reisern von auserlesenen Sorten ihrer Art zu
veredeln, theils so wie sie sind, zum Früchletragen benutzt. Hr. Miller glaubt, daß
man durch die Zuckt der Psirschen von Kernen, ohne sie zu veredeln, oft schöne und
neue Sorten erhalte; allein so wahr es ist, daß wir von Pfirschenwildlingen bisweilen
auch niedliche und wohlschmeckende Früchte erhalten, wie man dieses in den Weinlän?
dern auf Weinbergen, an den hier stehenden wilden Psirschenbäumen öfters sehen kann,
und dieselben noch über das viel reichlicher tragen, die Früchte auck früher reif wer¬
den: so gewiß ist es auch von der andern Seite, daß sie nie die Größe und das schö¬
ne Ansehen erhalten, als die Fruchte von veredelten Bäumen. Uebrigens w,ll man
doch die.Bemerkung gemacht habe«/ daß nur einige der ftiihern Psirschen sorten, die
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«in dichteres am Steine anhängendes Fleisch haben, sich mit Vorthell aus den Steinen,
ohne sie zu veredeln, ziehen lassen; höchstens Z — 6 Sorten können hierher gerechnet
werden, nehmlich die Zwergpfirsche, die Persianische, die Blutpfirsche, die Aprikosen«
pfirsche, die kleine rothe Violette, die übrigen arten aus, und werden ungenießbar;
selbst die Bäume der erst genannten Sorten sind meistens von geringer Dauer «»).

Das Veredeln der Pfirsch bäume ist immer nothwendig, sobald mau
schöne und große Früchte haben will. Es geschieht gewöhnlich durch das Pfropfen und
durch das Okuliren. Das Pfropfen wird seltener angewendet, denn es macht
nicht nur einen schlechten Baum, sondern ist auch bey Pfirschen, wie bey Aprikosen,
unsicher; indem gern manche Pfropfreiser ausbleiben. Will man aber durchaus das
Pfropfen der ^firschenbäume versuchen, so thut man wohl, wenn man nicht zwey
Pfirschcnreiser sondern nur ein einziges auf den Stamm ansetzet, und nebst diesem lie«
der nech ein Mirabellen-, ein Renklodenreis, oder ein Reis von einer guten Pflau,
mensoree zugleich beyfüget; denn mißrä'th das Pfirschenreis, so hat man doch noch den
Vortheil einen andern guten Fruchtbaum zu erhalten. — Am gewöhnlichsten werden
die Psirschenbäume durch das Okuliren fortgepflanzt und veredelt; wo dann das
Okuliren aufs schlafende Auge im August vor allen den Vorzug verdienet. Das Oku»
liren geschieht auf die gewöhnliche Methode, und da ich gegenwärtig kein systematisches
Handbuch der Gärtnerey liefere, so darf ich dieselbe ohne weitere Erklärung als be¬
kannt voraussetzen; nur hat man bey den Pfirschen darauf zu sehen, daß das Auge so
tief bey der Erde, als nur möglich, eingesetzt werde, damit man hernach eine jede
Gestalt von Zwergbäumen daraus erziehen könne; denn da man um schöne Früchte zu
erhalten, den Pfirschenbaum meistens an Spalieren zieht, und da ferner dessen Früchte
sehr saftreick sind, daher auch zu ihrer vollkommenen Reife viel Sonne erfordern, die¬
se aber unten an der Erde am stärksten wirkt, so sind die niedrigstämmigen allen übri¬
gen vorzuziehen. Die Reiser, von welchen man Augen zum Einsetzen nehmen will,
sollen nicht die dicksten und stärksten seyn, sondern mittelmäßige, aus denn milllern
Gegend man gern solche Augen wählet, d« gedoppelt sind, und ein Blüchen, nebst ei¬
nem Holzauge haben. — Man kann die Pfirsche auf viererley Arten von Wildlingen
okuliren; auf Pfirsthenkernstamme, auf Mandeln, auf Pflaumen . und Aprikosenbäum,
chen. Das Okuliren auf Pfirschenwildlinge giebl zwar sehr schöne gesunde
Bäume und vortreffliche Früchte; allein man bedient sich desselben doch selten, thlils

'») Eine ausführliche Naturgeschichte des Pfirschenbaumes , nebst der Beschreibung der Art
ihn zu behandeln, findet man: in Sictler's deutschem ObsiMtner 9.«. zo. Bande,
übtlall zu Anfang eines Stuckes fotts«sttzt.
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weil es schwer hält, einen hinlänglichenVorrath dieser Wildlinge zu ziehen, theils weil
dergleichenBäume dann dem Harzfiuße sehr uitterworfen sind, theils aber auch aus Vor<
ustheil der Gärtner, welche geradezu behaupten , daß Pfirschen auf Psirschenwildlinge oku,
litt nicht gut fortkämen. Allein wenn gleich das Okuliren auf Pfirschenkernstämme, wie
die Erfahrung lehret, um Zwergbäume zu ziehen, nicht viel taugtj, so möchte es doch bey
der Zucht der hochstämmigen Pßrfchenbäume, vor allen andern den Vorzug verdienen.
Hr. Stiftsamlmann Büttner zu Halle lehrt uns auch, durch eine vieljährige Erfahrung
bewiesen, wie man gute und bald tragende Pfirfchenbäume erziehen könne «?); dieHaupt-
fache seines Verfahrens aber besteht darin, daß man die Pfirschen wieder auf Kernstäm-
me von Pfirschen okulirt, und s:c unbeschnitten fortwachsenläßt, als wodurch der Harz,
siuß vcthindert, und doch der natürliche starke Trieb der Pfirschen erhalten werde; ein
offenbarer Beweis, daß das Okuliren der Pfirschen wieder auf Psirschenwildlinge» nicht
geradezu zu verwerfen ist. — Das Okuliren auf Mandelstämme verdient in ei¬
nem leichten, lockern, kiesigen und sandigen Boden, wenn er nur hinlängliche Tiefe hat,
den' Vorzug; denn die Wurzel dieser Baumart dringt ziemlich tief in den Boden, wo sie
daher Nahrung und Saft genug erhält, um den Baum gegen alle Austrocknung zu schii-
tzen. Alle Sorten von Pfirschen kommen auf denselben gut fort, die Früchte werden de-
likater, und es bleibt bennahe kein einziges Okulirauge aus; überdies sind die Mandel¬
wildlinge, ihres schnellen Wuchses wegen, ohne viele Mühe in den Baumschulen zu zie¬
hen, und schon im zweyten Jahre zum Beäugeln zu gebrauchen, folglich wird es gewiß
nicht so leicht an dergleichenKernstämmen fehlen können. Von der andern Seite ist aber
auch das Unangenehme in Anschlagzu bringen, daß, wenn man Pfirschen auf Mandel-
bäume okulirt, der Boden ausgesucht seyn, und die zuvor genannten Eigenschaften an
sich haben muß, wo hingegen der Pflaumenbaum mehrere Arten von Erdreich verträgt 5,
ferner weiß man, daß der Stamm und die Wurzel des Mandelbaumes gegen die Kälte
viel empfindlicher sind, als die des Pflaumenbaumes; endlich ist er überhaupt auch zart,
licker und dem Harzfiußc mehr unterworfen. — Das Okuliren auf Aprikosen»
stamme hat zwar das Gute, daß die Pfirschen dadurch von vorzüglicher Güte werden;
allein durch die Zusammenkunftdieser beyden, für unser Klima so zärtlichen Holzarten
wo wir öfters eine sehr strenge Winterkälte, und im Frühlinge noch spät starke Nachtfrö,
ste haben, sind dergleicl en Bäume von keiner Dauer, und dem Verluste leichter als alle
übrigen unterworfen. Hr. Gras von Schulen bürg verfährt nach einer eigenen We,
thode Z°), indem er Pfirschen auf junge Pstaumenstämmchcnin Mistbeeten okulirt, wo sie

«,) Eickler's deutscher Obsigärtner, 9. Band, Seite lvZ.
s») Ebendaselbst,. ,Z. Band, Ceite 4^.
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schnell und gut anschlagen, auch von der Wlte nicht leiden, und diese Art zu'verfahren,
könnte man auck beym Okaliren auf Aprikosenstamme mit Vortheil nachahmen. — Das
Okuliren auf Pflaumen stamme ist das gebräuchlichste. In einem schweren, fet¬
ten oder lehmigen, nur nicht zu trockenen Boden schlagen die Pffaumenstamme am besten
an, obschon sie übrigens auch in einem jeden lande fortkommen; denn ihre Wurzel erfor«
derc leine große Tiefe, und sie findet auch in wenig Erde hinlängliche Nahrung. Sie
wachsen zwar etwas langsamer als Mandelstämme, aber der Pftcgling wird viel dauer¬
hafter, er widersteht dem Froste besser, treibt im Frühling« später auf Vlüthe und Frucht,
was für unfern Himmelsstrich sehr viel Vortheil bringt; indem die Frühlingsfröste nicht so
nachtheilig auf sie einwirken können, so daß dieser Wildling bey uns vor allen andern den
Vorzug verdienet. Hr. Miller räth 3>) bey Veredlung der Pfirschen auf Pflaumen,
Stämme von der weißen Birnpflaume oder der Muschelpstaume zu gebrauchen; indem er sie
für die zwey besten Sorten hält, um Pfirschen und Nektarinnen darauf zu okuliren; für
einige zarte Pfirschensorten aber, glaubt er, müsse man Mandel-und Aprikosenstämme:
haben, weil sie, nich seiner Erfahrung, auf Pflaumenstämmen nicht gut fortkommen
solle». Im allgemeinen wählet man gern Frühpflaumen zu diesem Geschäft, und da bey
denselben der Saft gegen den Herbst zu eher zurücktritt, als bey späten Pflaumen, oder
bey Aepfel und Birnen, so darf man die Zeit zum Okuliren nicht versäumen, sondern
man muß selbes im August oder September, da sich die Pstaumenstämmchen noch am al-
ten Holz lösen, vornehmen. Will man aber in jährige Schößlinge okuliren, so soll es
spa:er geschehen, weil sonst die Augen bey einem feuchten warmen Herbste noch austrei¬
ben, und dann in der Folge bey einem ungünstigen Winter leicht erfrieren. Uebrigens
lehrt die Erfahrung, ohne daß man den Grund davon anzugeben weiß, daß die Violetten-
und Chcvreusen - Sorten der Pfirschen auf den gelben kleinen Frühpflaumen, oder den so¬
genannten Spillingen, am besten gedeihen; die meisten übrigen auf der Haberpflaume,
auf der St. Julians, oder Hundspflaume. Indessen so werden, mit einem guten Erfolg,
alle Pfirschensorten ohne Unterschied auf den schwarzen Damastener.Pflaumenbaum, auf
die Crisette, oder noch besser auf den St. Julian okulirt und auch gepfropft. — Auch auf
Weidenbäume soll man Pfirschen okuliren können, und man will behaupten, daß oie
Früchte txibey sehr groß, nur etwas wässerig an Geschmack würden; allein Hr. Haase
zu Kaufungen hat es auf 6 verschiedenen Weioenarten versucht, aber auch nickt ein Auge
davon gebracht Z«). — Noch muß ich erinnern, daß, wenn ein Pflaumenwildling zu
einem hochstämmigen Psirschenbaum okulirt werden soll, man nie das Auge am Schafte

Z>) Gärtner - Lericon III. Th. Seit. 475.
Z«) Sickler's deutscher Obstgärtner, 12. Band, Seit. 105.
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einsetzendürfe; sondern man lasse den Baum erst eine Krone machen, und beä'ugle
dann seine Kronäste. Durch dieses Verfahren werden zwey unangenehme Vorfälle ver¬
mieden, «ehmlich das Ueberwachsen des Mutterstammes und der sehr schädliche, de«
Baum entkräftende Harzstuß; denn da, wie bekannt, der Psirschenstamm stärker in
die Dicke wächst, als der Pstaumenstamm, so verursachet dieses nicht nur allein eine
Mißgestalt, sondern es wird auch dem Baume bey Winden und Stürmen nachthcilig
seyn: und dann so macht das durch etliche Jahre fortgesetzte Abschneiden der Pftrschen-
zweige den Baum zum Harzstuße geneigt. — Endlich hat man, in der Absicht die Pfuschen-
sorten immer mehr und mehr zu verbessern, auch Versuche angestellt, einen und den,
selben Baum »o—t2mal nach einander zu pfropfen, und auf den neuen Trieb wieder
frische Augen zu setzen; doch alle hierauf verwendete Mühe und Zeit haben sich weder
durch Vergrößerung der Frucht, noch durch Verbesserung ihrer übrigen Eigenschaften be¬
lohnet. Vortheilhafcer hingegen scheint der Versuch ausgefallen zu seyn, daß man zuerst
Aprikosen auf Pstaumenstä'mme pfropfte, und dann auf dergleichen geimpfte Aprikosenbäu-
,ne Pfirsichen okulirle; wenigstens haben sich auf diese Art verschiedene Pfirschensorlen,
besonders die weißen, verbessert. — Man kann auch zur Unterhaltung die Pfirschbaume,
wie Nelken oder Weinreben, durch Ableger fortpflanzen, indem man im Herbste oder
Frühlinge einen Sommersthoß, der am tiefsten steht, auswählet, und ihn so tief als
wöglich, nachdem zuvor unter dem abwärts stehenden Auge, gegen den Stamm zu, ein
Queerschnitt bis in die Mitte des Markes gemacht wurde, in die Erde leget und hier be¬
festiget, bey trocknem Wetter etwas begießt, und überhaupt nach der gewöhnlichen Me¬
thode beym Ablegen verfährt. Diese Methode taugt ins Große nicht viel, und dergleichen
Ableger werden nie das leisten , was von einem eigentlichen veredelten Baume zu erwar,
len ist.

Was die fernere Wartung und Pstege des Pffl-schenbaumes betrifft, so
kann ich mich hier nicht in ei« genaues Detail derselben einlassen, was mich ganz von
dem Plane des vorliegenden Werkes abführen würde; sondern ich glaube genug gethan zu
haben, wenn ich nur das merkwürdigste derselben ganz knrz anzeige, daben aber auf
Schriftsteller hinweise, bey denen man sich genauer Ralhs erholen kann. — Das Ver¬
setzen der veredelten Pfirschenbä'ume kann, nachdem zwey Jahre nach ihrer Veredlung
Verstössen sind, vom November bis Ende März vorgenommen werden, es soll nur bey
trockner Witterung, wo der Baum nicht zu trocken und nicht zu feucht ist, geschehen;
besonders taugen zu diesem Geschäfte trübe Tage, wo die tust still und die Kalte mäßig
ist. Der Baum darf mit dem Stamme nicht liefer, als Höchstens ^ Zoll von der Wur¬
zel an gerechnet, in den Boden eingesetzt werden, und zwar für hochstämmige in einer
Weite von 18 ^-«4 Fuß/ für Kesselbäume 9—12 Fuß, für Spalierbäume 12 — iF
Fuß auseinander, woben die Gruben eine hinlängliche Tiefe und einen verhältnißmäßigen
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Umfang haben müssen. Zu Montreuil Z?) pflegt man', auch wohl das Versetzen ganz zu
unterlassen, indem die Wildlinge gleich auf der Stelle durch das Stecken der Kerne ge¬
zogen und veredelt werden , wo die Bäume selbst künftig stehen sollen. Die Wurzeln und
vorzüglichdie Stechwurzeln werden also nicht beschnitten, und sie können sich gleich vom
Anfange an ungehindert ausbreiten, dem Baume die reichlichsteNahrung zufuhren, und
einen lebhaften Wachsthum unterhalten. Die Erfahrung hat immer gelehrt, daß das
Beschneiden der Aeste der PsirschenbäumeNachtheile bringe, die Wurzeln und Aeste aber
stehen in einer solchen genauen Verbindung mit einander, daß man volles Recht hat, dem
Beschneiden der Wurzeln einen gleichen Nachtheil, nehmlich das häufige und frühe Ver¬
derben der Psirschenbäume, wie dem Vcrstutzen der Aeste und Zweige zuzuschreiben. —
Das Beschneiden der Aeste und Zweige der Psirschenbäume ist ein wahrer Miß«
brauch, wodurch sehr oft die schönsten hoffnungsvollstenBäume so lange verkünstelt wers
den , bis sie gänzlich absterben. Man suche die Bäume bloß von den dürren, überfiüßi-
gen Zweigen zu reinigen, und lasse die Ranken so lange wachsen, als sie wollen, und man
wird weit sicherer und vortheilhafter zu Werke gehen. Die Ursache davon ist, weil man
bemerkt hat, daß, so oft die Zweige ihres Uebelstandesoder der Verwirrung wegen abo
geschnitten werden, sogleich immer wieder deren mehrere nachwachsen, bis endlich der er«
schöpfte Baum wegen Mangel des Saftes keine neuen Zweige mehr treiben kann, und
der Ast absterben muß. Wer sich über den kunstmäßigen Schnitt des Psirschenbaumes
näher unterrichten will , kann sich, nebst den brauchbaren Handbüchern der Obstbaumzucht,
auch beyMöllers) undSickler3Z)Rachs erholen. — DieEinrichtungderWän,
de, an welchen die Psirschenbäumegezogen werden, ist keinesweges gleichgültig. Sie sind
entweder Mauern, Planken oder Rohrwände mit Stacketten, an die die Zweige ange¬
bunden werden. In Montreuil hat man Mauern, die mit Gyps glatt überwerfen sind
damit sich die zarten Fruchtzweige an den Mauersteinen nicht reiben und Schaden neh?
men, und damit die Früchte durch die von solchen Wänden zurückprallenden Sonnen¬
strahlen desto mchr Wärme erhalten. Sie sind die besten Wände, und d>'e französi¬
schen Gärtner versehen dieselben noch überdies mit Seitenwänden und mit einem Dache
von Brettern, damit die Wärme dadurch recht zusammen gefaßt, Regen, Hagel u.s. w.
davo» abgehallen wird; auch erzweckt man noch durch die obere Bedachung, daß die

Z2) Eickler's deutscher Obstgntner, 8, Band, Ceit. 2g— lo6. u. f. ,Q. Band, S«it.
,98; und lZ. Ba,!>, Seit. 362.

24) Gcoi'g. FrKdr. M^il:r, Anleitung, wie di< Psirschenbäume zu schneiden. 2. Auflage,
Frankfurt, l/Zg.

HZ) A. a. O. 12. Vaud, Ceit. 6^.
V y 2



356 ^7tt^6^)^^c/6.

frühen und heftigen Triebe des Saftes, die sick immer zuerst an den obersten Spitzen der
Zweige äußern, verzögert und in die übrigen Aeste und Augen gleicher vertheilt werden;
alle Knospen schlagen dann fast zu gleicher Zeit aus, und die obern Zweige, die sonst ;»
geschwind in den Trieb kommen, leiden von den Frühlings frosten keinen Schaden. Sie
Vermeiden dabey alles Giltwerk, weil sie glauben, daß die daran befestigten Aeste und
Zweige den Zugwinden, den kalten Nordwinden und den Frühlingsfrösten mehr ausge¬
setzt jenen; auch baß die Insekten, Schnecken, Ohrwürmer und Raupen, wodurch Blä't«
ter und Früchte häufig beschädigt werden, sich in denselben eher aufhalten können 36).
Das Anbinden der Zweige mit Weiden, die, wenn sie einmal von Sonne und luft
ausgetrocknet sird, nicht mehr nachgeben, in die weiche Haut der Aestcken lief einschnei»
den, und so den Umlauf des Saftes hemmen, verursachet, wie man leicht einsehen
kann, einen nicht unbeträchtlichen Nachtheil; sind sie aber zu locker angebunden, so
werden die Aestcken vom Winde darin bewegt, die Knospen brechen ab, oder es wird
wenigstens die Rinde abgerieben. Die Gärtner in Monlreuil pstegcn deswegen zun. Befestigen
ihrer Pfirsckenbäume schmale Streifen von wollenem Tücke zu gebrauchen, anstatt deren
wir uns auch leinener Bänder von der Breite einev Fingers, oder des Bastes bedienen
können. — Das Begießen haben die Pfirschenbäume nur im Sommer, bey anhal¬
tender heißer und trockener Witttrung nothwendig; am besten geschieht es zur Abend¬
zeit. — Ueber den Harzstuß den Brand und andere Krankheiten des Pfirschenbaumes,
denen durch Verkleben mit Baumwacks, durck Aufschläge, Umarbeiten und Düngen des
Bodens u. s. w. gewehrel wird, findet man bey SicklerZ?) näheren Unterricht.

Der Gebrauch der Psirscken als einer der vorzüglichsten Obstsorten zum
Nachtisch ist hinlänglich bekannt. Man speiset sie meistens roh, und dazu scheinen sie,
»wenigstens die guten Sorten, auch allein bestimmt zu seyn,' sie sind wohlschmeckende nied¬
liche und gesunde Früchte, die alle Eigenschaften eines /»den andern vortrefflichen Olstes
an sich haben, wenn man sie anders recht reif und mäßig genießt. Sie lullen, reizen
etwas auf den Stuhlgang, nähren aber nur wenig; unmäßig genossen verurlachen sie
Kälte im Magen, Bauchgrimmen und Durchfall, besonders wenn derjenige, der sie zu
sich nahm, schon vorher einen schwachen oder verdorbenen Magen gehabt hat. Inzwi¬
schen so mögen auch die schlimmen Zufälle, die man bisweilen m unfern Gegenden auf
den Genuß der Psirscken erfolgen sieht, nicht nur allein von dem Uebcrmaße, sonder»

36) Die Einrichtung mit Rchrwänden nach holländischer Sitte, von Schreiner; in Clcllcr's
deutschem Obstgärtner iZ. Band, Seite 401.

27) Cickler's deutsch. Obstg. 1«. Band, Seite ly? und 26t u. f.; insbesondere um die
Mschen vor Insekten ju schlitze,,, ebendaselbst Seite Z2Z.
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vielmehr daher kommen, daß nur schlechtere nickt ganz reife Sorten verspeist wurden>
welcke allerdings eine saure Schärfe bey sich führen, die den Magen angreift und nebst
Blähungen, auch die zuvor genannten Zufalle erregt. — Gekocht, oder sonst auf was
immer für eine Art zubereitet, verlieren sie ihren angenehmen Geschmack. Nur die schlecht
ien, späten und auf hochstämmigen Bäumen gewachsenen Pfirschen, die zum Rohcssen
zu sauer sind, werden, nachdem sie vorher geschähet, von einander geschnitten und vom
Kern befreyet worden, mit Wein, etwas Wasser, Zucker, Zimmt und Zitronenschalen
in einem Tiegel gedämpft. Zum Trocknen oder Backen taugen die meisten, ihres
vielen Saftes wegen, nicht, und gemeiniglich wird nur die Blulpsirsche (Languinole)
dazu gebraucht. Zum Einmachen mit Zucker, oder zur Bereitung der Psirschen-
kompole pflegt man bloß die noch grünen, härtlichen und nicht vollkommen reisen zu
wählen. In Frankreich macht man die Pfirschen auch mit Branntwein ein: aber sie sind
hart, und haben einen etwas strengen herben Geschmack. — Um jedoch bestimmen zu
können, welche Pfirschenforten überhaupt unter die guten gerechnet werden, so will ich
jetzt die allgemeinen Merk mahle der Güte einer P firsche anführen. Eine
gute zum Verspeisen taugliche Psirsche muß, nach Maßgab ihrer Sorte, die gehörige
Größe haben ; ungewöhnliche Größe und Dicke, oder unproportionirte Kleinheit sind
Zeichen, daß ihr Geschmack nicht viel taugt. Ferner muß eine gute Psirsche eine feine
und dünne Haut haben, die sich leicht vom Fleische abziehen läßt: Pfirschen, die von
Natur aus nicht glatt sind, sollen nur mit einer mittelmäßigen Wolle bedeckt seyn. Das
Fleisch muß fein, fest, etwas faserig, vollsaftig seyn, sich leicht vom Steine lösen, und
auf der Zunge bald zerstießen. Der Saft habe nebst einer angenehmen Süßigkeit auch
einen erhabenen Weingeschmack, der in emigen Pfirschen zugleich parfumirt «st; der
Stein sey klein. Pfirschen hingegen, deren Fleisch weich, gleichsam leigartig oder meh¬
lig, trocken, grob uno zähe ist, und die einen herben Geschmack haben, laugen nichts.
Die beste Zeit eine Psirsche abzupflücken ist, wenn sie nur noch wenig am Stiele hangt;
läßt sie sich aber mit sammt dem Stengel abbrechen, so hat sie »hre vollkommene
Reise noch nickt. Fällt sie von selbst ab, so ist sie überreif, und hat gewiß schon eine»
Theil ihrer Güte verloren; doch die glatten oder nackten Pfirschen machen hier eine
Ausnahme, denn diese sind desto besser, je reifer sie sind, und können vom Baume ab<
fallen, ohne daß dieses ein Beweis ihrer verlornen guten Eigensckaften wäre. Pfi< scheu mit
den jetzt aufgezählten Merkmahlen gehören unter die delikatesten Fruchte, nur ist dabey
zu bedauern, daß sich ihre Haltbarkeit nach der Reife nur auf wenige Tage beschranket;
sie also nur als Sommer-und Helbstobst betrachtet werden können, und zwar bloß für
so lange, als das allmählige Reifwerden der verschiedenen frühern und später» Sollen
dauert. Bey den Pfirschen kommt in Rücksich auf ihre Erhaltung sehr viel darauf an,
wie die Früchte^vor und nach ihrer Reife behandelt werden. Gewöhnlich hat man die
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iible Gewohnheit, daß man die reifen Früchte zu hart angreift, auch wohl gar ein wc,
mg drückt, um sich von ihrer Reife völlig zu überzeugen. Dieses ist aber den Früchten
in Ansehung ihrer Dauer höchst nachcheilig, denn sobald ihr zartes Fleisch nur im ge,
ringsten eine Quetschung erhält, so entsteht dadurch eine Fäulniß, und die Frucht ver¬
dirbt in kurzer Zeit; aus dieser Ursache müssen auch die Früchte, welche von dem Bau¬
me abfallen, sogleich gespeist werden. Das Schädliche des Abfallens kann man da¬
durch hindern, daß man nehmlich, sobald die Früchte zu reifen anfangen, nahe unter
denselben ein Netz, oder ein Tuch von l — 2 Fuß breit, so weit die Zweige reichen,
ausspannet, auf das die Früchte, anstatt auf die harte Erde, fallen. Wenn die Pfu¬
schen beym Abnehmen vom Baume nicht beschädigt wurden, so kann man sie doch ei¬
nige Tage in einem Gewölbe gut erhalten; sie dürfen aber nicht nahe an einander,
noch viel weniger auf einander liegen, sondern sie müssen einzeln an einen trocknen Ort
gelegt werden. — Die Blüthen geben den Bienen Stoff zu Wachs und Honig.

In der Heilkunst ist der Pfirschenöaum mit seinen Theilen wenig in Ge-
brauch. Die Blüthen, welche ganz mit sammt dem Kelche zum Arzneygebrauche
eingesammelt werden müssen, haben so wie die Blätter einerley Arzneykräfte; sie
besitzen beyde nebst der Bitterkeit auch noch gewisse aromatische Bestandtheile, und
kommen an Geschmack als auch an Geruch der Kirschlorbeer, oder wenn man lieber
will der bittern Mandel nahe. Daß in dieser Familie ein gewisses Gift verborgen lie¬
ge, ist durch Benspiele hinlänglich erwiesen, wovo-n ich auch schon oben bey der bit¬
ter« Mandel gesprochenhabe. Was die Pfirschenblüthen insbesondere betrifft, so geben
sie in Wasser destillirt, ungefähr den 7. Theil des Gewichtes eine weiße, süße, wie
Pfirschemnandel riechende Feuchtigkeit, welche, wenn sie einer andern ansehnlichen Menge
Flüßigkeit zu einigen Tropfen beygemischt wird, derselben ihren Oeruch und Geschmack mit,
theilet. Uebrigens haben sowohl die Blüthen als die Blätter eine gelinde abführende
Kraft, so daß man letztere wirklich anstatt der ausländischen Sennesblätter gebrauchen
könnte; sie reinigen den leib, t'ödten die Würmer, und werden daher vorzüglich bey
Kindern mit Nutzen gebraucht; zu welchem Endzwecke ein Trank von Blüthen und zar,
ten Blättern, wozu von frischen Blättern eine halbe Unze, von getrocknetenaber nur
ein Quentchen mit einem Pfunde kochendemWasser aufgegossen wurde, löffel-oder sckäl-
chenweise, nach Verhältniß des Alters des Patienten genommen wird. Die englischen Aerzte
Toste und WillemetZ») haben über die Kräfte dieses Arznenmittels anHoMenschen
Versuche angestellt; und die Art dasselbe anzuwenden ist folgende: Im Frühjahre wer-

H«) Llsze, cl« m«li«e n»e<z. inäiZene p. Zz.
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den die zarten Blätter sorgfältig getrocknet, und 4 Pfund gemeines Wasser zu anderthalb
Quentchen, oder ein Pfund Wasser zu einer halben Unze derselben die Nacht über kalt
aufgegossen; in der Frühe des andern Tages läßt man die Mischung 2 — z mal auf,,
wallen, man seiht die Flüßigkcit ab, und giebt Pfirsichblüthsyrup zu einer Unze, oder,
in Ermanglung dessen eben so viel Honig hinzu, und läßt es auf einmal austrinken..
Wenn frische Blätter genommen werden, so ist eine doppelte Dosis derselben nothwen«.,
dig; auch die im Herbste gesammeltenBlätter sind nicht so wirksam. Für mit Spul¬
würmern behaftete Kranke soll dieses Arznenmittcl vortreffliche Dienste leisten; auch
die getrockneten und zu Pulver zerstossenen Blüthen, zu t — 2 Skrupel mit einem
wässerigen Aufguße der Knospen sollen dieselbe Wirkung hervorbringen, und schon Boul-,
duc scheint die wurmtreibende Kraft der Blüthen und Blätter des Pfirschenbaumes
gekannt zu haben. Nach Bischops Beobachtungen39) sollen die Pfirschenblätter auch
bey Harnbeschwerden Nutzen schaffen; zu diesem Ende ließ er eine Unze getrockneter
Pfnsichblätter in einem Quart-Wasser bis auf «; Plnte einkochen, und täglich eine
Pmte4<>) davon trinken, wodurch Stein und Gries ausgeleert wurden. Hr. White be¬
obachtet dabey eine andere Methode: er pfiegt nehmlich ungefähr Zo — 40 junge
beynatz« ausgewachsene Blätter mit so viel kochendem Wasser, als Z —' 4 mäßige
Tassen betragen, aufgießen zu lassen, und giebt des Morgens und Abends eine solche
Portion zu trinken. Einige Menschen giebt es, die sich des verdünnten AufgußeS auf
Psirschenblüche anstatt des chinesischenThees bedienen, man darf ihn aber nicht zu stark
machen, wenn er wegen seiner Bitterkeit nicht mißfallen soll; daher läßt man in man«
chen Gegenden sogar Milck mit Psirschenblättern aufkochen, um den Geschmackzu ver«
bessern. In den Apotheken hat man auch zwey Präparate von den Psirsichblüthen, ein
abgezogenes Wasser und einen Syrup; ersteres enthält nach chymischen Ver,
suchen etwas Blausäure unter seinen Bestandcheilen, und letzterer wird aus einem Auf-
guße mit kochendem Wasser über frische Blüthen und mit Zucker bereitet. Er die¬
net als Zusatz zu abführenden Mixturen, und bey Kinoern kann er auch, für sich allein
thecl'öffelweisegenommen, zum Erbrechen reizen, den Stuhlgang befördern, und die
Würmer vertreiben. Die Pfirschen selbst wurden, wenigstens in ihrem wilden
unveredelten Zustande, von den alten Aerzteu, wie ich schon Anfangs erinnerte, für
giftig gehalten, was aber durch eine Verwechselung der Namen entstanden zu seyn
scheinet, und in der Erfahrung keinen Grund hat; späterhin glaubten auch noch die
Aerzte aus der Salernitanischen Schule, daß ein häufiger Genuß der Pfirschen Melan«

Z9) lVleckcal ?act5 »nä Oblelvations Vol. VIII.
<«H Ein Quart hält zweu Putten; eine Pinte 29t franz. Kubitjoll.
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ckolie Herursache. Hr. Murrray 4>) sagt nur, daß auf einen zu m, ä'ßl'g n Genuß
derselben Blähungen, Schwäche der ersten Wege und Diarrhöen erfolgen; und Frey¬
herr van Swieten empfiehlt sie in inflammatorischen Krankheilen, in Gattenfiebern,
entweder für sich allein oder mit Gerstendekokt abgekocht als ein kühlendes und zuträ'g,
liches Arzncymittel. Die Mandel des Steines, welche mit ihrem bitterlichen Ge-
schmacke den Kirschkernen gleichkommt, wird jetzt gar nicht gebraucht, obschon sie übri¬
gens, wie alle Saamenkerne der Art, ihres öhligen Bestandtheiles wegen, als erwei¬
chend, schlüpfrig machend und lindernd angesehen und zu Emulsionen verwendet wer¬
den könnte; sie sollen auch wurmtreibende und den Harn befördernde Arzreykräfte, best,
tzen, die aber bloß problematisch und keinesweges durch die Erfahrung bestcittiget sind.

Varietäten der Pfuschen.
Die Sorten oder Varietäten der Pfirschen sind sehr mannigfaltig; aber es feh¬

let noch zur Zeit an einem geübten und erfahrnen Gärtner, der zugleich Pomologe wä¬
re, um eine eigentliche, botanisch richtige Familien-Klassifikation herauszubringen. Doch
dazu würde ein eigener Pfirschengarten, wo sie sämmtlich erzogen und Verschiedene Iah-
rF hindurch, in ihrer Verwandtschaft unter einander, besonders nach ihrer Blüche, be¬
obachtet, die einzelnen Sorten nach ihren Abstammungen abgetheilt, und ihre Charak.«
teristik festgesetzt werden könnte. Die Haupteintheilung der Sorten wird bis jetzt theils
von der Beschaffenheit der Haut, theils von dem am Stamme entweder fest ansitzenden
oder sich leicht ablösenden Fleische hergenommen; hierüber findet nun nach französischen
Benennungen, weil wir noch keine feststehenden deutschen haben, folgende Abstufung
statt: Pfirschen, die wollig sind, nnd deren Fleisch sich vom Steine ablösen läßt,
nennt man keckes; Pfirschen, die wollig sind, und deren Fleisch sich vom Steine nicht
ablösen läßt, nennet man ?avie5 ; Pfirschen, die nicht wollig sind, sondern deren
Haut glatt oder nackt ist, wo sich das zwar feste Fleisch dennoch vom Steine ablöset,
heißen Rectarines; endlich Pfirschen, die nicht wollig, sondern glatt und nackt sind,
und deren Fleisch sich vom Steine nickt lösen läßt, heißen Lru^nons. Jede Art behält
ihr Eigenes und Charakteristisches, wenn sie auch wild durch die Kerne fortgepstanzt
wird; dern ein Kern von einer glatten Pfirsche erzeugt keine wollige, und ein Kern einer
wolligen keine glatte Pfirsche. Einige nehmen noch mehrere Haupteintheilungen an, indem
sie den Geschmack der Mandeln des Steines auch als einen Einthcilungsgrund der Pfirscken
«nsehen; allein dieser wechselt, und ist nicht beständig, er ist meistens bitter, ab^r das

4») ^paratu5 meclicaminum. III. lom. pZZ. 2^4.
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Mehr oder Weniger dieser Bitterkeit läßt sich keineswegesnach feststehenden Merkmale«
bestimmen. — Die einzelnen Sorten oder Varietäten unterscheidensich durch ihre Grö«
ß«, Form und Gestalt, Farbe der Haut und des Fleisches, durch ihren Geschmack,
durch die Zeit der Reife, durch die Tiefe der Furche oder Rinne, die die Frucht theilet,
von einander. Doch alle diese Merkmahle sind zum Theil unbeständig, daher dann auch
bey der Beschreibung und Aufzählung der einzelnen Sorten Verwirrung und Verwechse¬
lung der Namen häufig entstehen, so daß oft dieselbe Pfirsche unter verschiedenen Na,
men mehrmal vorkömmt. Besonders verfallen diejenigen oft in diesen Fehler, die die
Anzahl der Sort"n zu sehr vervielfältigen, und wegen der mindesten zufälligen Abweichung
von der gewöhnlichenForm u. dg!, so gleich eine neue Sorte entdeckt haben wollen. —
In der National »Baumschule zu Paris (^aräin cles plante» nations!) sollen, wie
Hr. Sickler versickert, 6c> Pfirschensorten vorkommen. Quinlinye hat, die ?a-
viez und öriignon« nickt mitgerechnet, Z2 Sorten; und lue der nach A derer om-
bie zählt 67. Salzmann könig!. Preußischer Hofgärrner zählt Z7, und Duhamel
4Z Sorten, von denen er auch 32 durch schone Zeichnungensinnlich darstellet. Hr. B u-
tret nimmt nur 12 Arten an, und er läßt die übrigen bloß für zufällige Abänderungen
nach Farbe und Größe gellen, wovon erstercs von mehr oder weniger Sonne, letzteres
vom Boden und dem Wildlinge, auf dem das Veredeln vorgenommenwurde, abhänge;
denn auf Mandeln veredelt, würden, wie die Erfahrung lehret, die Pfuschen immer
größer, als auf Pflaumen.

Das Schema der Klassifikation der Pfirschensorten ist nach Hrn. Christ 42),
welcher 40 Sorten annimmt, folgendes: I. Wollige. ^. Pfirschen, deren Stein sich
vom Fleisch loset (Ablösige. ^cks»). a. Gefärbte; «. mit schmelzendem
Fleisch: als l) die Genu^ser Pfirsche (^eclieäeüen-s), 2) die große Prinzessin»-
pfirsche (<3lol8e Nißnunne), z) die rothe Magdalene (Macleleine rouze), 4)
die doppelte Montagne (Double Montane), H) die Edelpfirsche (Nudle l'ecko),
6) der Burdmer (Lourcline), 7) die Kanzlerpfirsche(^lrancelisre veritadle), 8)
die Malcheserpfirsche(?ecne lle KlaltKe), y) die frühe Purpurpsirsche (?ourpre«
listive), lc») die V'Nuspfirscke (^lcton cle Venu»), ! l) König Georgspsirsck«
(vouble äv^uüsck), 12) die Sanfcfärbige (l'eint 6oux), ,z) die weinhafte Fro-
mentmerpfirsche(la Vineule cle l'romentin), 12) die röche Frühpfirsche (^v»nt.
?ecne roußs), lZ) die gelbe Pfirsche (^iderze jgune), ,o) die schöne Peruvia-
nerinn(Lelle (Hevreule), ,7) die große Blutpfirsche ((^arciln^l kurllenberZ),

^) I. L. Christ, Handbuch über tie Obstbaumzuckt und Odstlehre. Dritte verbess. Aus¬
gabe, m. K. Frankfurt am May», ,804. 8< Ciite 639. — Eines der besten Wert«
über Obstcultur.

Zz
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D mit festem Fleisch: l8) die Galante ((plante), 19) die Wunderschöne (^.cl-
miralile), 2<) die Persische
Pfirsche (?er8ique), 22) die Portugiesische Pfirsche (pecke cle kurtri^l), 2/;) die
Schöne von Vitry (l5elle <3e Vitrv^), 24) die wollige Nivette.(I^ivette veloute«),
d. Ungefärbte; er. mit schmelzendem Fleisch: 25) die weiße Frühpfirsche
(^VÄNt > ?e-cke blanclie), 26^! die weiße Magdalene (Klsn'eloine blgncne); st. mit
hartem Fleisch: 27) die Pfirsche mit gefüllter Bliiche (?eclier ä üeur» änudls?).
IH. Pfirsche», deren Stein am Fleisch angewachsen ist. (Nicht ablöstge. psvies) ».Ge¬
färbte: 28) der monströse Härtling (p^vie monstreuLe); ».Ungefärbte; 2y) die
große CharlestownerAnanaspfirsche, Zn) die kleine Charlestowner7lnanaspftrsche.—
U. Glatte oder nackende Pfirsche«. ^. mit ablöslgem Stein (Violetten Violettes). 2.
mit schmelzendem Flei sch: Z») die Goldnectarine (tde (3olcl-I^ectsi^ine),«^)
die weiße Neclarine (llie >vliite Vectgrine). z,j) dieKirschpfirsche (?eclie (^erilie), Z4)
die kleine frühe Violette (l^etile Violette Dative), ZZ) die große rothe nackende Früh,
pfirsche ((-rosse Violette Ii^tive); b. mit hartem Fleisch: Z6) .NewingtonsNeclarine
(LruZnon cle ^?ewin»ton cl'^n^!eterre),Z7) die gelbe glatte Pfirsche (^une liläe).—
V. mit nicht ablöslgem Stein. (LruZnolis); 2. mit hartem Fleisch: Z8) die violette
Brugnon (Lrußnon violette) Zl)) der violette Muskateller (Rrußnon violet rnus^ue);
b. mit weichem Fleisch: 40) die späte Niolettpfirsche(Violette tgro'ive). — Die¬
ses wäre das vollständige Verzeichniß der Pfirschen nach Hrn. Christ; allein wer für
seinen Hausgarten eine Auswahl treffen will, um vom Ansänge der Pfirschenzeit bis zum
Ende derselben die besten und schmackhaftesten Früchte zu haben, der kann folgenden den
Vorzug geben, und, er wird dnbey vollkommen seinen Zweck erreichen : t^tits Mi^nunne.
ei-olse Hlißnonne, Nalieleine rou^e, <I2lante, l'elon lle Venu», l'eelie
«j'Ilalie, Violette Kative, Zourcline, (ülievreuae, ?our^rse, ^erzi^ue, ^<l-
inirgrile, l5elleßÄrcle, üu^Hls, I^ivelte, ?avie cle I^ornponne.— Wir wollen
nun die vorzüglichsten derselben, von denen wir auch hier .Abbildungen liefern, näher
beschreiben.

Große Prinzefsinpsi'rsche; auch große Mignonne, große tieblinZSpsirsche, lackpfirsche.
t a t. VersicH llors ina^no, lructu »Iutio8o, pulclrerrimo, sature ruoro.— Franz.
Mignonne; ßrolse IVIißnonne; Veluulee c^e Geriet.— E ng l. grolee lVlißnon.—
Holt. I^aKoelLili. — It a l. ?e5?a gentile ßrolsll. — Span. lVIinons ßi-uesa__
Man sehe die 270. b. Tafel l'iß. 2. — Eine der besten und schönsten Pfirschen,
mit zarler, gleichsam schillernder Wolle; auf der Sonnenseite dunkelroth, auf der Winter,
seile hellgrün ins Gelbe fallend, bisweilen aber hellrot!) und gelbgefleckt.Das Fleisch
ist weiß, auf der Sommerseite unter der Haut rosensarb, schmelzend und delikat; der
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Saft gezuckert, weinig, parsümirt. Der Stein ist mittelmäßig groß, Md es bleiben
gemeiniglich beyni Zettheilen der Heu^t Glücke von Fleisch daran hängen. Sie reift En,
de Auguste, bis in dieMttce des Sepcelubics 4Z)>

Rothe Magdalene. tat. ?er8ica üc>re inaznt», fruclll paululum compresso;
cortice rudro, carne veniF rubrig rninicatH. — Franz. Maäeleine rou^e;
^l^lleleine lls Oourgon; l^Ielcato». — Engl. r<?6 Kla^clalen. — Hüll. lVlir»
licolons. — Ital. lVlÄtl<li>.len5ro^i,. — Span. lVlaßclalenH encarna^Ä.— Man.
sehe die 27c, <z. Tafel. — Eine Pfirsche vom ersten Rang ; sie ist rund, die Grund»
färbe, von der man aber oft wenig sieht, zitronengelb, darauf schön roth und auf der
Sonnenseite dunkel blutroth. Das Fleisch ist weiß, um den Kern roth, schmelzend,
vom Steine ablösig, mit einem überstüßigengezuckerten, gewürzhaften Saft,, von einem
erhabenen Geschmack. Sie wird zu Ende Augusts oder Anfangs Septembers reif. —
Man hat auch eine späte S pielart dieser Pfirsche, die erst im October ihre voll,
kommen« Reife erhält 44).

Doppelte Montagne. -— Franz. eloudle Nontagne»; zla Hlontaudan. —
Man sehe die 270. s. Tafel. — Sie ist groß nmdlick, mit einer tiefen Furche, auf
der Sonnenseite dunkelroth, verliert sich zu beydcn Seiten ins Hellrotbe, und endiget sich
auf der Winterfelle wcißgelb , mit rotben Punkten bestreut. Das Fleisch ist vom Stein«
ablösig, gelblich, fein, und hat einen gezuckerten erhabenen Saft. Der Baum tragt
fleißig, und die Früchte werden zu Ende des Augusts reif 45).

Der Vurdiner ; auch die Bourdine, der Narbonner. — tat. ^ersica klare
parvo, lructu zlodoZa, pulckerrimo, »trorudente. — Franz. Lourcline; le
LourGn; la Lunne; N«r!)0l,ne. — Engl. Lourcline. — Man sehe die 270.
m. Tafel. Fig. 2. — Diese Pfirsche Hit ihren Namen von einem (andmanne zu Mont,
reuil , Namens Bourdin , der sie am ersten gezogen hatte. Bisweilen kommt sie auch
unter der Benennung Ko^ale bor. Sie scheint durch die Zusammenimpfung der Mia-
nonne und der Pmpu> pfirsche entstanden zu seyn. Die Blumen sind klein steischfarb
mit Carmin eingefaßt; die Frucht ist ziemlich groß, fast rund, mit einer breiten, stach

43) Duhamel ll. Th. No. 14. 3af. lQ, Seite 69. — ?omon. I^rancoii. von May«
!I. 3H. Seite ?zZ. Taf 7 und 9.

44) Ebendaselbst ^«. lv. Tas. 7. Seite 66. — ?omon. I^rancon. II. Th. Seite ,?y.
Tafel i«
4s) Sitter's deutscher Obstgä'ttnee »Z. Band, Seite 3F4.
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aussehenden Furche, auf der Sonnenseite dunkelroch, übrigens hochgelb mit rochen
Punkten, auf der Winterseite grüngelb. Die äußere Haut ist dünn, mit einer festen
zarcen Wolle besetzt, und sie läßt sich leicht abziehen. Das Fleisch ist fein , schmelzend,
weiß, um den Stein schwach roch, nur bcy recht reifen, stark in der Sonne gehangenen
Früchten etwas dunkelroth, es löset sich vom Stein; sie hat einen weinigen Saft und ei¬
nen erhabenen herrlichen Geschmack. Dieser Baum ist sehr fruchtbar, und schickt sich
vor andern zum Hockstamm. Pfirschen von dieser Sorte, die au einem Hochstamme ge¬
wachsen nnd vollkommen reif geworden sind, gehören zuderläßig unter die vortrefflichsten.
Am Geländer soll die Frucht nach Hrn. Meyers Behauptung weder so groß noch so ge-
würzhaft werden; Hr. Duhamel aber behauptet das Gegentheil. Uibrigens da der
Baum sehr tragbar,st, so soll man, um schöne und große Früchte zu erhalten, um Io<
hannis alle kleinen, schlechten, zu dicht beysammcnstehenden oder zu überstüßigenFrüchte
ausbrechen. Die Früchte werden vom Anfange bls zur Hälfte des Septembers reif4b).

Die frühe Purpurpfirsche. — lat. ?el3ica fruclu ßlabc,«« «rstivs», obscure
rudente, carne syuasaLuavilLim«. -^. Franz. kourpres'KaUve ; veritadle ?our»
^ree^Ätive a ßrÄ»6e8 tleurz.—E n g l. eiir!^ ?urple.—Da n. ticlli^t! pl,rpu,fHrvell6
I^erZKen. — Man seh e die 27c?. i. Tafel. — Sie gehört unter die Psnichen vom
ersten Rang: sie ist ansehnlich groß, fast ganz rund, mit einer feinen dickte» Wolle be¬
setzt, auf der Sonnenseite dunkelroch, auf der andern zilroncnoclb, sta»k roth punklirc:
sie hat ein zartes, weißes, schmelzendes vom Steine ablösigcs Fleisch, das am Stein er,
was roth ist. Sie besitzt einen erhabenen weinigtcn herrlichen Geschmack; und wird nach
der Mitte des Augusts , gewöhnlicherst in den letzten Tagen desselben reif 47).

Die VeNUspfirsche; auch Venusbrust. — lat. ?er«ic.Ä Üare pilrvo, lructu
vix ßloboso, llilute rubeute, ^»ZriillZlo, c^i^ne ßrÄl^/«imÄ. Franz. Teton l!s
Venu».— Engl. I'eton; Venuz; Venus ni^rile ^eacn. Dan. Venuädr^Lt. —
Man sehe die 270. n. Tafel. — Der Baum dieser Sorte zeichnet sich vor vielen
andern Pfirsichbäumendurch eine kräftige und üppige Vegetation aus ; der Stamm ist hoch
stark, die Aeste können sehr lang gezogen werden, und breiten sich gabelförmig sehr weit

46) Duhamel II. Th. No. 16, Taf. 12.. Seite ?<?. — ^omona k>3ncon. II. Th.
51a. 16, Taf. iZ. Seite Z47. — Stckler's deutscher Obsig-artner 5». Band, Ccite ^29.
Taf. <4-

47) Duhamel II. Th. No. iF. Taf. il, Seite 70. — ?omon. ll«mcc»l,. II. Th. Celle
Zz,. Taf. 9.
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«us; man hat Bäume, die auf 6uo Stück gut ausgewachsene Pfirsichen tragen. Die
Fruchte sind die schönsten unter allen Pfirschen, mittelmäßig groß, nichc ganz rund, mit
einer seichten Furche, die am Stiel eine starke Vertiefung hat, bezeichnet, und auf der
dem Stiel entgegengesetztenSeite, mit einer Spitze oder eigentlichen Warze versehen.
Die äussere Haut ist ziemlich stark, mit einer feinen Wolle besetzt, durchaus fleischfarbig,
besonders von der Spitze an bis über die Mitte der Frucht hinaus, wo ein leichtes nied¬
liches Backenroth beginnet, auf der Sonnenseite etwas dunkler; um die Mitte der Reif,
zeit ist die Farbe am schönsten. Das Fleisch ist ganz weiß, nur um den Stein herum
rosenfarb, sehr safcreich, schmelzend, vom Steine ablöslg, und von einem äußerst ange--
genehmen sehr süßen, parfümirten Geschmack; die Haut läßt sich schwer abziehen, und der
Saft dringt schon bei einem leichten Drucke heraus. Sie wird meistens zu Ende des
Septembers, öfters auch erst von, Anfange bis um die Witte des Octobers reif 43).

Große gelbe Pfirsche,- auch gelbe Alberge, Saffranpfirsche. — tat. rersics
Köre parva, kructu rnecliocri, csl-ne tlsvescente.— Franz. ^Ilierge jaune ;
keclie jaune. — Engl. ve11u>v ^IderZe. — Neapel, l^ercoco. — Span. ^1»
b«rcki°0. — Man sehe die 27«. e. Tafel. — Diese Pfirsche ist mittelmäßig groß,
fast rund, mit einer ziemlich tiefen Furche, und mit einem krummen Spitzchen anstatt der
Warze versehen; der Stiel steckt in einer starken Vertiefung. Die Haut läßt sich abzie,
hen, an der Sonnenseite ist sie dunkelbraunroch, übrigens schön gelb, mit einer fahlen
feinen Molle bekleidet. Das Fleisch ist hochgelb, am Steine roth, schmelzend, vom
Steine ablöslg, hat einen erhabenen, süßweinigten Saft und edeln Geschmack. Sie wird
im Anfange des Septembers reif. — Man hat auch eine hierhergehörige Varietät, den
gelben H ärtling (pavie /VlKei-ße), bei) welcher das Fleisch mehr rolh, vom Stein
nicht ablöslg, mehr trocken und nickt saftig ist.Hr. Duhamel nennt sie die Persais aus
Anz;ourn«i5 l^?el'8ai5 ^'^nZoumois); auch die tioszanne rechnet er hierher, und
Hr. Sickler hält den Nirlicotun des Qu int inne ebenfalls für eine Spielart der
gelben Alberge 4,).

Die schöne und frühe Peruvianerinn. —tat. ?er5icÄ llore parvo, lructu
NLtivo, compressci, paululum verrucoso. — Franz. liel'ls OKevreuze; lülie-
vreuse Kalive. — Engl, earl^ (^6Vleu56. — Ital. k^ouÄ??» prirnaticciH. —

48) Sickler's deutscher Obstgärtner, 21. Band, Seite »6. Taf. Z.
4^») Duhamel ll. 3h. Sctte 6^z. ^lo. S, 6 u. 7. Taf. 5.— Mayer's ?omona l^raneun.

U. Th. Z27. I^o. 4. Taf. 6. — Sickler's deutscher Obstgättner, 8. Band, Seite
2.9. Taf. iü.
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Span. l^I-evrc)8a. — Man seh? die 270. lc Tafel. — Der Baum dieser V^n><
lcit laugt s.hr zum Hochstämme und ist sehr fruchtbar; da aber diese Pfirsche in Be:re,?
des Standes uad Bodens sehr cmp^no.'i^ >ist, und sie sich nach ihrer Fo-.m und Reife
sehr gerne verändert, so hat sie verschiedene Namen erhallen, unter denen sie m»?
.mer wieder als eine eigene Vmietät vorkömmt; selbst Hr. Duhamel trennet die frühe
und die schone Peruvianerinn als zwei) verschiedene Sorten von einander, obsckon sie sonst
in allem mit einander übereinkommen, nur daß die letzlere weniger saftreich ist. Mal»
muß aber die ohnehin zahlreichen Varietäten nicht noch mehr ohne Noth^vervielfältigen,
weßwegen auch wir sie beyde nach Hrn. E^hrist's Beyspiel, nur für eine Sorte hallen.
Diese Pfirsche M mittelmäßig groß, rund, bisweilen etwas länglich, mit ein.r seichten
Furche versehen, wodurch die Frucht in zwen ungleiche Hälften getheilt wird; sie hat obe»
ein kleines Knöpfchen, eine gelbe Farbe, eine dichte, zarte, leicht abgehende Wolle;
auf der Sonnenseite ist sie hochrolh und pmpurrolh gestreift; das Fleisch ist weiß, fein
schmelzend, auch um den Stein weiß, von dem es sich ablösen läßt, sie hat einen ge-
zuckerten etwas weinigen Saft, von sehr gurem Geschmacke. Ihre Rcifzeic füllt in das
Ende des Augusts, öfters aber auch erst im Anfange >es Septembers 5«). Sie hat ih¬
ren Namen von der Stadt Chevreuse in Iele de France.

Die große Blutpfirsche; mich der Cardinal Fürstenberg, —tat. persica llure
MÄZno, cortice et carne rubrig czugzi sanZuinei». — Franz. (^gr^inal; tl^rlU-
„gl F'ursteiibelZ,-8ilnßl»il«>ie; Dru»elle; Zetterave. —Engl. O^rclin^I ^üe«
»tenberZ; Qrusel. — Dan. ülo^tersken. —Man sehe die 27a. p. Tafel. —
Es^sind eigentlich drey Spielarten, die hierher zu dieser Sorte gerechnet werden: nehm^
lich die eigentliche Blutp fir sche, deren Farbe von aussen über und über dunkel-
roth und auch das Flisch inwendig von gleicher Farbe ist; der gemeine Cardinal^
der ein etwas!hartes Fleisch har, und eigentlich nur zum Einmachen taugt; endlich der
schmackhafte Cardinal, der hier nach Sickler abgebildet wurde, und von dem
nun die Beschreibung folgen soll. Diese Pfirsche ist sehr schön, mittelmäßig groß; ihre
Grundfarbe grilngelb , an der Sonnenseite karmesinrot!), mit noch danklern hier und dH
ins Violette und ins Schwärzliche fallenden Stellen. Sie hat eine fast runde Form, eine
liefe Furche und an der dem Stengel entgegenstehenden Fläche, eine einer zanen Nadel
ähnliche Spitze. Die äußere Haut ist dünn leicht abzuziehen, mit sehr feiner kurzen und
dichten Wolle besetzt; das Fleisch vom Steine ablösig/ weiß, zart, schmelzend, voll ei-

Zo) Duhamel 1l. 3H. Cette 7l. sso. 17 ». lF. Taf. »Z. — l'omon. ^«ncon. II. 3t),
Ctltt Z^o. Taf. g u. o»z
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«es weinsiißen Saftes, um den Stein blaßroth, und diese Rötße zieht sich tief in das
Fleisch hinein. Sie wird oft schon zu Ende Augusts, meistens aber -erst im Anfange dtS
Septembers reif H>).

Die Galante; auch Bellegarde, der Stutzer, die zwoßsche Pfirsiche aber unsigent,
lich, indem dieser Nanu sonst der kleinen lieblingspsirsche zukommt. — l a t. ^er5icH
ilore pllrvn, kructu inaznu Zlobosn, Htrc» - rudente, carne Klina 82cc:Kar2ta. —
Franz. (Galante; Lellezaräe. —Engl, belle Larcle. Span, bella (^uarclis; ei
Li^Äl-ro. Man sehe die 270. K. Tafel. — Diese Sorte macht einen schönen Baum,
besonders in einem guten Boden und auf Mandelstämmen veredelt, wo auch die Früchte
eine vorzügliche Graste erreichen, wenn anders der Baum nicht mit zu vielen Früchten
überladen ist. Die Psirsche selbst ist vom ersten Rang, sehr schön, groß und herrlich,
fast ganz rund etwas länglich; der Stiel sehr kurz, und die Vertiefung, in welcher er
stecke, groß; vom Stiele bis zum gegenüberstehendenEnde, auf dem sich eine kleine
Zitze befindet, läuft «ine ziemlich tiefe Furche. Die äußere Haut ist dünn , dicht mit ei,
ner feinen Wolle besetzt, und läßt sich bey vollkommenerReife der Frucht leicht abzie-
hen; sie hat eine gelbe Grundfarbe, ist aber bennahe ganz roth, auf der Sonnenseite
schwarzroth, auf der entgegengesetzten Seite weißgelb, an manchen Stellen mit den fein«
sten rochen Punkten bestreut. Das Fleisch ist weißgelblich, an der Sonnenseite etwas
roch, und um den Stein, so wie der Stein selbst bluthroth; es ist zwar ziemlich fest,
löset sich vom Steine etwas schwel, und dieses auch nur dann, wenn sie vollkommen reif
ist, Hut aber doch einen häufigen feinen, weinsäuerlichen, gezuckerten Saft, und daher
-ein'n vortrefflichen Geschmack. Sie wird zu Ende Augusts, oder Anfangs, oft erst bis
Mitte Septembers reif 5«).

Die Wunderschöne: auch die vornehmste Pfirsche. — tat. ?erl>ca Üore
fiarvo, trnctu m»Fnn ßlukozo, äilute rudente, carne lirma laceKaratÄ. —
Franz. ^,6m1rad!e; ^v«nt I'ecKe acirniradle. — Engl, ^clmiralile. —
Span, e! ^älniradle. — Man sehe die 270. k. Tafel. — Sie ist'eine präch¬
tige Psirsche vom ersten Range; und Quintinne, der vor iZ^ Jahren noch nicht
so viele Sorten kannte als wir, erbebt sie über alle übrigen. Sie ist^ sehr groß , rund,

5,) Duhamel II. Th. Gelte 86. Taf. ^i.— ?omonÄ?sgncc,n.1I. Th. Seite 34Z. No. ,z.
Taf. ig. — Oicller's deutscher Obstgärtncr i^.Band, Seite 8». Taf. H.

S3) Duhamel II. Th. Seite 77, Nu. 28, T^f. 20. —Dämons F'rancun. II. Th. Seite
Z4l. Taf. li. — Stctler's dttttfchzr Obsig. 4. Band, 202, Taf. 10.
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mitj einer seichten Furche und einer kleinen Warze versehen; sie hat eine schölle Farben¬
mischung, denn auf der Sonnenseite ist sie sckön hellroth, übrigens licktstrohgelb, mi<
einer feinen Wolle besetzt. Ihr Fleisch ist fein, etwas brüchig, vom Scein ablösig,
weiß, um den kleinen Stein blaßroth, mit einem gezuckertenerhabenen Saft und vor¬
trefflichen weinigten Geschmack. Sie wird nie mehlig, und bleibt auch in einer mittel,
mäßigen tage noch gut. Sie reift in der Mitte des Septembers Z3).

Die kleine Lieblingspfirsche; auch d« Zwolsche Pfirsche, von der Stadt Zwo!
in Holland. — tat. l'ersica Zeliiva, ilore f)3rvo, lructu inecliocris cr.Miicl,
^recallma ckcls, — Franz. petito ^li^ncinne,- llubl« cle 1'ro)«5. — Eng.!.
Uile IVii^nun. — Holl. 2!wolscl,6 l'erlik. — Ital. I'el'ca ßsnnle picocils. —
Span. Minona clrics; Oelicacla; (^lÄciulg. — Man sehe die 270. b. Ta¬
fel, Fig. 1. — Sie ist von mittlerer Glöße, und heißt nur klein in Vergleich mit der
großen lieblingspfirsche, meistens rund, bisweilen etwas länglich, mit einer seichten Fur¬
che und kleinen Warze, die sich oft fadenförmig endiget; ihre äußere Haut ist mit einer
zarten Wolle besetzt, auf der Sonnenseite schön dunkelroch, übrigens weißgelblich und
roth punktirt. Das Fleisch ist fein, fest, vom Stein immer ablösig, weiß, selten mit
rothen Adern. Sie hat einen sehr guten Weingeschmack und einen häufigen, gezucker¬
ten Saft. Sie wird bisweilen auch schon in der Mitte, meistens aber zu Ende des Au¬
gusts reifH4).

Die Schöne von Vitry; auch die späte Wunderschöne. — tat. ^erlicÄ üore
p«rvc>, lructu ma^n« Zludu»«, <Hilute rulient«, venis purpureiz muricato, car-
n« lirmll et luavilliiNÄ. — Franz. Leite cle Vitr^; ^llrnirgdle tartlive. —
Engl, tke Lellis. — Man sehe die 270. r. Tafel, Fig. 2.— Diese Pfirsche
ist eine schöne, große und runde Frucht, mit einer breiten seichten Furche und einer klei«
nen spitzige»' Warze; die äußere Haut ist zart, dünn, mit einer langen, zarten, weißen
und leickt abgehenden Wolle besetzt, und läßt sich gut abziehen; auf der Sonnenseite ist
sie hell»och, mit dunkel marmorirt, übrigens sckön gelb, hier und da mit dunklern ro¬
then Punkten und Flecken b» sprengt. Der Stiel sitzt in einer großen Vertiefung. Das
Fleisch ist fest, fein, vom Stein ablösig,, weiß, etwas gelblich, am Stein mit rochen

5Z) Duhamel II. Tb. No. z,. Taf. 2l. — ?omon» I^ncon. II. Th. Ctite>343.
3of. 16.

54) Duhamel II. Th. Seite 62. No. Z. Taf. 4.— kornena?l5ncon. II. Th. Seitens.
Taf. 7,
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Adern durchzogen l es hat einen erhabenen, sehr angenehmen, süß-weinigen Geschmack.
Der Baum dieser Sorte ist sehr fruchtbar; die Früchte werden zu Ende des Septembers
reif, und dauern noch einige Zeit im October. Am besten schmecken sie dann, wenn
man sie etliche Tage auf dem lag« nachreifen läßt n).

Weiße Maqdalene. — tat. ?erliea llore m»ßn«, lructu ßladolo com-
fsello , slbi« cgrne et cortice. — Franz. Hlaäeleine blancbe. — Engl, wkl-
iL !Vl»ß6»l«n. — Holl. v^itte iVIontaz^e. — Ital. ^tazdalena oianc». —>
Span. Mazäalena blanca. — Man sehe die 270. c. Tafel — Diese Pfir-
sche ist ziemlich ansehnlich, rund, mit einer Furche, die oben und unten tiefer als in
der Mitte ist, versehen; sie hat eine ganz kleine Warze, und der sehr kurze dünne
Stiel steht in einer großen geräumigen Vertiefung. Die äußere Haut ist nicht sehr
dick, durchaus mit einer feinen Wolle besetzt, weiß, ins Gelbliche oder Grüne spielend,
auf der Sonnenseite aber, jedoch nicht weit hinein, meistens etwas Hellroth; sie läßt
sich leicht abziehen. Das Fleisch ist weiß, mit gelblicken Streifen, um den Stein ro«
semolh, fein, schmelzend, weinsäuerlich, vom Stein ablösig; der Saft muskatellerarlig,
gezuckert und überhaupt vortrefflich. Diese Sorte blühet schon sehr früh, daher man
auch oft wenig Früchte davon bringt, weil die frühen Blüthen vom Froste zu viel lei¬
den; sie werden um die Mitte des Augusts reif^). — Man hat auch eine pavie KlH»
kleine mit festem Fleisch, welche zu Anfang des Septembers reif wird, und die Hr.
Duhamel bloß für eine hierhergeh'örige, Spielart hält.

Monströser Hartling; auch rolher Härtling von Pomponne; Riesenpfirsche von Pom-
yonne; röche Pavie der größten Art. — tat. kerlica llore ma^no, lructu maximo pul»
elierrimu ,'earne 6ur2, nueleo a^KZerente. — Franz. kavie rouze 6e?omnonne;
?avie monllreule; ?avie <le (!»lnu. — Engl, monliroug kavie ok?ompone.—
Span.?»viamonliruol2;?Hvi2clepc»mp0ne. — Man sehe die.72. ß. Tafel.—»
Diese Sorte, odschon ihr Geschmack nicht immer der beste ist, kann doch als eine
wahre Zierde der Obstgärten angesehen werden, denn die schönen runden Früchte sind,
vorzüglich bey altern Bäumen außerordentlich groß; man sah Fruchte der Art, die ,«
>— »5 Zoll im Umkreise hatten. Die Pfusch« hat eine seichte Furche, eine dünne Haut,

HZ) Duhamel II. Tb. Seit« 8'» No. 34. Taf. 25. — ?omöna I^rancon. II. Th. Seit«
ZZF. ^0.2». Taf. 19. — Sickler's deut. Obsig., n.Band, Seite 216. Taf. ,,.

H") Duhamel !I. Th, Seite 65. I^Io.F. Taf. 6 — r«m«n. I«'r3ncc>n. II. 3h. Seite ,23.
^o.H. Taf. 8.— Elclltt's dtMsch. Obstg. »i.Band, Seite 277. Taf. ,4.
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mit sehr feitter Wolle: ihre Farbe ist auf der Sonnenseite schön roth, übrigens weiß
ins Grünliche spielend. Ist das Jahr, besonders der Herbst, günstig und warm, so
wird sie auch in Rücksicht ihrer Güte vortrefflich; das Fleisch ist dann weiß, am Stein
roch, nicht ablösig und, wenn gleich etwas hart, doch saftig, schmelzend, gezuckert,
weinsäuerlich und trefflich mustirt. Sie wird zu Ende des Octobers reif, erfordert aber
einen guten Sommer, und kann überhaupt nur an Plätzen gezogen werden, wo die
Strahlen der Sonne stark auffallen Z?). -— Man hat auch noch eine hierher gehörige
Spielart, die von Montreuil zu uns kam, und die Warzenpfirsche (kaviemam.
lnelon) genennet werden könnte; sie unterscheidet sich von der vorige» durch nichts, als
durch ihre dunklere Farbe, und daß sie anstatt der Spitze eine ziemlich ansehnliche di,
tse rundliche Warze hat. Der Seltenheit und Merkwürdigkeit wegen habe ich diese
Spielart auf der 270. 0. Tafel abbilden lassen Z»). — Uebrigens wenn auch diese
Härtlinge in Ansthung ihres Geschmackeseben nicht unter die besten Pfirschensorten ge¬
hören, so verdienen sie doch aus folgenden Ursachen geschätzt zu werden: denn sie sind
erstens unter allen Pfirsichen die größten, und machen mit ihrer ungeheuer« Größe und
mit ihrem schönen Colorit, eine wahre Zierde der Tafeln aus ; dann zwentens kam»
Man sie, als die spätesten, noch haben, wenn schon alle andern Pfirschen Vorben sind;
endlich drittens können sie, wie die kleinen Gurken, in Weinessig eingemacht und das
ganze Jahr hindurch zum Verspeisen aufbehalten werden. Auf diese Art zugerichtet,
«bertreffen sie alles andere in Esslg Eingemachte an Güte, und in Frankreich werden
sie daher zu diesem Gebrauch sehr gesucht.

Die Pfirsche von Angoumois; auch gelberHärtling, grüner Härtlina. — tat.
LerlicZ, tructn ßlokol«, cgrne llrina, nucleo vix ädkeerems, cortice viricieg-
cents. — Franz. ?avie - Alberne cl'^nZouiuais. — Man sehe die 270. ez.
Tafel. — Diese von Hrn. Sickler beschriebene Sorte scheint sehr von der Spielart
abzuweichen, welcher ich zuvor bey der großen gelben Psirsche Erwähnung machte. Sie
ist an Form beynahe zirkelrund, gegen den Stiel etwas platt, an der entgegengesetzt
ten Seite mit einer kleinen spitzigen Erhöhung, ziemlich groß. Die äußere Haut ist et,
was stark, läßt sich aber außerordentlich leicht vom Fleische abziehen. Die Farbe ist auf
der Winterseite ein Helles Grüngelb, auf der Sommerscite verliert sie sich in ein dunkles

H?) Duhamel II. Th. N«. H7. Taf. 26. — Mapei's ?omon. k>«ncon. II. Th. Celt
Z6l. Taf. 2Z.

Hs) Sickler's deutscher Obsigartner, «.Band, Seiten. Taf.21.
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Grün, in welchem, sich dunkel röche Streifen zeigen. Das Fleisch ist sehr zart, sehr
vollsaftig, sitzt sehr locker am Steine fest, der nicht groß ist, und um den sich mehre¬
re röthliche Fasern befinden. Sie wird gegen dag Ende des Septembers reif, und
kann noch 8 — »4 Tage auf dem (ager erhalten werden; man braucht diese Sorte
vorzüglich zu Eonfiluren 59).

Die Kirschpfirsche. — tat. ?erlrc» 8ore parva, trucw ßlanola LelUvo,
carne alda, corrice partim aido, partim 6i1ure rudente. — Franz. keclre
cerile. — Man sehe die 27«. r. Tafel, Fig. 1. — Sie ist die kleinste unter
allen Pfirsche«, schön, b-ynahe vollkommenrund, mit einer breiten tiefen Furche, die
bisweilen auf die andere Hemisphäre fortläuft, und mit einer bisweilen spitzigen War¬
ze versehen. Die äußere Haut ist glatt, glänzend, sehr fein, aber etwas stark; auf
der Sonnenseite schon kirschroch, auf der andern lichtgelb, oft weiß wie Wachs. Das
Fleisch ist fein schmelzend, etwas zitronengelb, welche gelbe Farbe sich aber immer
mehr und mehr verliert, je näher es gegen den Stein zu hinreicht, am Stein selbst ist
es mit rochen Adern durchzogen und hängt nur locker an demselben; es hat einen gu¬
ten Geschmack. In einer guten und trockenen tage ist diese Pfirsche ziemlich saftig
und gut, außer dem aber unsckmackhaft, und dienet nur ihrer Schönheit wegen als
Zierde auf die Tafel; sie wird mit Anfang des Septembers reif 6°).

Die kleine frühe Violette. — lat.?erNca klare parva, lruew ^lanro via.
laceo rninori vinola. — Franz. petite Violette lralive; Vialette cl'^nzervil-
Iei-5. — Engl. Vialer Necrarine,- ?aireüi1cl8 earl^ 1>Iect^rine. — Dan. via»
?ette I>r8kener. — Man sehe die 272. m. Tafel, Fig. 1. — Diese Pfirsche
gehört in Betreff der Gute ihres Geschmackes unter die des ersten Ranges; sie ist ziem¬
lich klein, rund, dem Anscheinenach etwas länglich, weil sie von beyden Seiten ein
wenig flach gedrückt ist, schief gewachsen, das heißt, eine Hälfte größer als die an«
dere, mit einer kleineu nicht sehr tiefen Furche und mit einer unansehnlichenWarze
versehen. Der Stiel ist kurz, unmaßig dick, und steht in einer stachen Vertiefung.
Die äußere Haut ist glatt, auf der Sonnenseite braunroth ins Violette schielernd, an
weniger sonnigen Stellen Hellroth, mit Gelb durchzogen, auf der andern Seite weiß-
gelblich mit weißen Flecken. Das Fleisch ist ziemlich schmelzend grüngelblich, leicht
oblösig, um den Stein rosenfarb und in den Furchen dunkelroch; es hat einen häuft.

H?) Cickler's deutscher Obsigartner, 22. Band, Seite 165. Taf. l5.
<°) Ebendaselbst,22, Band, Seite 245. Taf. 22.

' Ana«



Z72 ^ ^/ 1^ <3 ^) ^ ^ l7 F.

gen, gezuckerten, stark parfumlrten Saft und überhaupt einen herrlichenGeschmack. Sie
wird im Anfange des Septembers reif,—Die violette Pfirsche von Angerdill i-
erS, die ihres vortrefflichen Geschmackes wegen mit Recht gerühmt wird, ist keine ei?
gene Sorte, sondern nur eine Spielart der kleinen frühen Violette, die sich nur da,
durch unterscheidet, daß sie etwas früher, mit Ende Augusts, reif wird 6>). — Diese
uno die folgende Violette folgen sich höchstens in einem Zeitraum von 14 Tagen. Man
hat aber babey zu beobachten, daß besonders diese kleine, vorzüglich geschätzte Violette,
nicht eher abgenommen werde, als bis sie völlig reif ist, indem sie sonst ganz ihren
wahren Werth verliert. Bey ihrer vollkommenenReife hat sie nichts grünes mehr an
sich, sondern ist bloß gelb und roch, auf der Sonnenfeite sehr dunkel. In Frankreich
steht diese Sorte häufig frey in Weingarten, und sie wird aus ihren Kernen gezogen.

Die große rothe nackende Frühpfirsche; auch violette Muskateller. Pfirsch«.—
tat. kerlica Lore parvo, sructu ßlaoro viol^cev m^ori vinolo. — Franz.
Arolse Violette Kalive. — Man sehe die 27c». l. Tafel. — Sie ist schwer von
der vorhergehenden kleinen frühen Violette zu unterscheiden, von der sie eigentlich auch
nur in Betreff ihrer Größe abweicht. Viele Pomologen hatten daher beyde für eine
Sorte, wovon die eine nur durch einen bessern Stand und Boden, der sehr viel Ein-
s.uß auf das Wachsthum der Früchte hat, größer geworden; inzwischen da sick diese
Größe doch immer so ziemlich gleich bleibt, und sich auch noch einige andere Unter,
schiede zwischen beyden finden, so kann man sie doch für eine eigene Sorte gelten las,
sen. ^- Die Frucht ist rund, mit einer seichten Fmche, i'cmlich groß; der Stiel sitzt
in einer nickt geringen Vertiefung. Die Haut ist glatt, glänzend, etwas dick und zä'»
he, an der Sonnenseite dunkelroth ins Violette spielend, und mit vielen grauen Punk,
ten besäet; auf der Winterseite grüngelb mit hellroihen Pünktchen besprengt. DaS
Fleisch ist sehr gelb, löset sich gut vom Stein, um denselben blutroth, sehr zart, schmel¬
zend, mit einigen zarten und weißen Fasern durchzogen. Der Saft schmeckt süß, we,
«ig weinsäuerlich. Der Baum dieser Sorte ist sehr tragbar, und die Früchte werde«
ss, wie bey der vorhergehenden Sorte, im Anfange des Septembers reif 6»).

Späte Violette; auch nackte Violette. — tat. bellica llore pgrvo. siue»
tu ßlaurs « rubro et violuce« varie^atu lerolino vinolo. — Franz. Violette

e>) Duhamel II. 3H. Seite 74. Taf. 16. — Maper's ?c,mon. I^rZncon. II. Th. Seite
Z46. Nu. 14. Taf. »4. — Cictler's deutsch. Obstg. 6. Bai.d, Seite Z2l.

<i«) Duhamel II. Th Seite 75. No. 2Z. — ^omo». ^«»con. II. Th. Seite Z4?. Na.
lS. Taf. 14. — Sickler's deutsch. Obstg. io. Band, Seilt 8».
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Man seh< die 270. t. Tafel,
.«^ive- Violette maroree oder panactiee. .... <.,_..^ ...^
" Dies! Pfirsche ist sehr Mn, etwas breiter2^> ^ ist l'w ^. ..«« dr^er .s^^ ^ .N!,1'r2

„en Hiiif.e »l.'mchr e,»e Ech»h»»,, s° " "' ^ ,^ ^z,< W»,e, s°»°er» «»

s3°« Irische ,»< »b.iel«»; ,b!« «^",, " '77m.'ckl» S..»» «,,S 2,»,e..°
,M,<»° he» ' «"> du°«.°'b' «lc'^s»»' " « ^ ,„ „,.hr »der weniger ,"«»»«
f,!<nd, und °i' °"nk,.rc ^».b. °e^' st^ »"b ^^ ^ ^ ^,, ^ ^
„«, ,»s»mme»st!.«'„« V»,, le. Da« '^ " <ch»»°nsck,m<ck.n>

2^^.i ^ ^^»^ s° >°« ^ c,...«„... °.

^,.,ten »»mer.en. s° s,n° . dch »ch d^^ch ^,^ s,„„„ ,,„ß .ufN„,

»n° d°« S.»»°°.<e' »us^rst «> ^ ^ ^^ ^ «,.^gr» ich sie »»ch,
«»» Nnn,n d»rch»»° «"< »>° f"'"^ ,„„,«§, «„» mich »<°ß »»f <>»° ch»«l.
,m °,ch. °h" Nu«"' 7""^. « b.,chr»,ck.«. Wer s.ch »brig.»« »»ch n„. °«<
.„istische N.schre,d»»g d« M"° '"" > ,^„ s.ch^, »<„ iib.r»° »»'
,« <ch»»,ck.,.°°n "»«'^^"' ''^ „ _ N«ch erl»»ie ich mir «n.umer»», °H ich
gefuhr..,, «chriftste»«» ^ "7, °", ^ „^ S.ei» «ich. ab,°se» ,»«< (r!r»«„°»->.
'« de» °»ck.e» PN.!««'»»" ^«sch !>ch ^,, ^ ^^, ,,,„^. ,..
sei». 2°r.° °<s°»°"« »°^"°b.' """ ' °<Iz« «,»<,,. Die ,,»ck.en P«',«'» N"
"e», »>s »»ch .um V«sp'i,« «2'F/lns^' wie die ««,«<», °b 5° g,°i«

h« Werl)»»,' °>« "'"."'« ^ ,^ „„,„„,ch s.«, !«°,m
„»ch °<m »ersch.ede».»«^'"'" ' „ « ^«^ »es,«.», W»« »der «ieie »n de» «,»'
,. ,«, ,ew°r.h»ft<rn " d ^ ^'^ ^.„, »,« ,. »,«rn, D.ch .r.cke»

^n° «» chr"«.e,^°ei!e„'stch »ich. n.»»e». in°.m «0 b., ewige» »°ch ««M ,««".

63) Sicklir'ö deutsch« ObsiMn.r, «g.Vond, Seitt zo. Taf.-.
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zend genug ist, so daß man auch die nackten Pfirschen in solche mit schmelzendem
(Violettes) und anders mit harterm Fleische (LruZions) abzutheilen pflegt; allein
manchem Gaumen behagen die ganz saftigen und zerfließenden ?6clie5 ungleich mehr.
Nur das einzige verdriißliche findet sich bey der Erziehung fast aller Violetten, daß ih¬
nen Ameisen, Wesp.'n und andere Insekten, weil sie nackt und glatt sind, und einen
starken Parfüm oder Muskateller-Geruch haben, außerordentlich nachstreben, und ein«
Menge derselben, wenn sie kaum zu reifen anfangen, verderben ^).

Ende des dritten Bandes.

<4) 1>»!t6 cle l» eulture 6« ?eclier5 ; par IVI <le (?ombe5. ?ari« »>7Zo. ,2. — Ins
Deutsche,'ibersetzt:Frankfurt .7^7. 8. -^ Methode des englischen Gärtners Forsyths,
die Pßrschenbiwnt zu behandeln j in Sickler's deutschen Obstgätt««r 22. Band, Seite
32.
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