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Ein naturwissenschaftlichenVolksblatt Mkauggegrhennnu E. S. Roßmäszler.
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No. 8.» »Moose« — die doch keine Moose sind.
Inhalt: Unser tägliches Brod. vVon Dr. Otto Dainnicr. — Zwei bekannte und nützliche

Von Ang. Nöse. — Bannirinde. Von Dr. Karl Klotz. 1861.
(Foktseszung.) — Kleinere Mittheilungen. — Achter Bericht von den Unterbaltungsabenden — Verkehr-.

Anser täglichesBrod.
Von Dr. Otto Damnier.

Wollen Sie eine größereMenge Soda kaufen, so geben
Sie dem Fabrikanten die Stärke und Farbe des gewünsch-
ten Fabrikats an und Sie sind sicher, genau nach«Bestel-
lung die Waare zu erhalten. Sie können laus jeder Zucker-
fabrik nach Belieben grob- oder feinkörnigenZucker erhal-
ten, der Farbenfabrikant liefert Farben genau von dem

gewünschtenTon. So ist’s fast in jedem Industriezweig
und einfach deshalb, weil die Männer der Technik ihre
Existenz abhängigwissen von dem Grade, wie sie den An-

forderungen der Zeit Genüge leisten. Die jedesmaligen
Fortschritte müssen sie sorgsam überwachen, was Einer
kann müssenAlle ebenso gut leisten. Wie anders ist es
bei unsern Handwerkernt Die zunftgeschützteMeisterschaft
weiß sichsicherin ihrem alten Schlendrian, es fällt Nieman-
den ein, um Neues sich zu kümmern, die wichtigstenEnt-

deckungengehen spurlos vorüber. Konkurrenzwird durch
jedes nochso kleinliche Mittel, nur nicht durchden Vorzug
der Waare todt zu machen gesucht·Die Großelternhaben
schlechtesBrod gegessen,warum sollen die Enkel besseres
genießen?Ja selbstgegen eigenen Bortheil ist man blind.

In den meistenBäckereien, von denen ich hier im Beson-
deren sprechenwill, findet man noch dieselbenUnpraktischen
widersinnigen Oefen, wie sie in HMUITUUMUnd Pompeji
ausgegraben sind. »Jahrtausendesind daher an der

Geistesträgheiteiner zunftgeschütztenMeisterfchaftspurlos
vorübergegangen,deren-Gliedern es in die Händegegeben

.ist, dem Publikum das wichtigste Nahrungsmittel gut oder

schlechtzu bereiten.« (F. W« Grüner.)
Möchten die Herren ihrer alten Oefen sich immerhin

bedienen, der Veilust ist schließlichihr eigener; aber in die-

sen Oefen ist es unmöglich,täglich auch nur annähernd
gleichmäßigeWaare zu bereiten. Die wirklich wunderbare

Verschiedenheitdes täglichenGebäckes hat nun nicht allein

in der Konstruktion der Oefen ihren Grund, sondern sie
wird bedingt durch jede einzelne Bearbeitung des Teiges.
Und freilich darf man nicht alle Schuld dem Bäcker zu-
schreiben,er steht auf ungewissemBoden, denn der Müller

liefert nicht gleichmäßigesMehl. Deshalb ist das Brod
bald weißer, bald grauer, bald trocken, bald naß, wasser-
streifig, zerborsten, zu wenigoder zu stark vergohren, zu
schwachoder zu stark gebacken,kurzman sindet unter dreißig
Broden, die man während eines Monates von demselben
Bäcker entnimmt, kaum drei oder vier von gleicher Be-

schaffenheit Das ist ein großerUebelstand und sollte dem-

selpennicht aszhelfen sein? Die Bäcker rufen eifrig nein-
ne1n, aber siegesgewißsagt die Wissenschaftja, und die

nächstenJahre werden entscheidenwer Recht gehabt hak-
Aber freilich,der Bäcker muß lernen, was er aufdem Mehl-
boden hat, er muß lernen, was Sauerteig ist, er mußlernen,
Was Gährungist und wie er sie leiten kann,et MUßsichge-

wöhnen,genau zu arbeiten. Die Gewerbefreiheitwird ihn dies

alles lehren, wir brauchen keine Sorge darum zu haben.
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RühmenswertheAnfänge, bessres Brod zu liefern,
haben die Maschinenbrodfabriken gemacht. Jst es auch
noch nicht allen solchen Unternehmungen gelungen voll-

ständigihrenZweck zu erreichen, so ist das eben dem Mangel
an jeglicherErfahrung zuzuschreiben,aber es wäre sonder-
bar, wenn in unsern Tagen, wo Alles sichvervollkommnet,
ein Fortschritt in der Brodfabrikation nicht gethan werden

könnte, namentlich da wir noch die ersten Anfänge einer

rationellen Darstellung der Backwaaren zu machen haben.
Jch will hier zwei neue Entdeckungen in der Bäckerei

besprechen, die beide viel Von sich reden gemacht haben.
Wir können daran sehen, daß man nicht jeder anscheinend
schönenEntdeckung unbedingt den Preis zuerkennendürfe,
daß es selbst in der Bäckerei unter Umständenrathsam ist,
beim Alten noch zu bleiben und nicht jede sogenannte Ver-

besserung allzu enthusiastischaufzunehmen.
Ausgewachsenen Roggen zu verarbeiten ist fast un-

möglich,das daraus bereitete Brod läuft breit und wird

ungenießbar. Die Ursache davon ist, daß-diestickstoffhal-
tigen Bestandtheile des Samens bei der beginnenden Kei-

mung eine wesentlicheVeränderungerlitten haben, in Folge
deren der Kleber seine wasserbindendeKraft verloren hat.
Wie wichtig ein Mittel wäre, solchen durch anhaltende
Nässe verdorbenen Roggen dennoch verbacken zu können,

braucht nicht hervorgehoben zu werden. Dr. Jul. Lehmann
hat sich mit der Auffindung eines solchen beschäftigtund ist
zu den besten Resultaten gelangt. Es wurde mit Geneh-
migung des königl. sächsischenKriegsministeriums in der

Militairbäckerei zu Dresden ein Roggen verarbeitet, dessen
Körner fast alle ausgewachsen waren, und dieser absichtlich
mit allen Keimen vermahlen. Es ergab 1 Scheffel, der

160 Pfd· wog
Gutes Mehl 102 Pfd.
Nachgang 17 -

Schwarzmehl 1572 -

Kleie 16l 2
-

lHiernach Verlust 9 -.

Von dem guten Mehl wurden 40 Pfd. mit 31 Pfd.
Wasser und dem nöthigenQuantum Sauerteig verarbeitet.

Das erhaltene Brod war breitgelaufen, die Rinde hatte
sich abgelöst, ein bläulicherSchliss sich gebildet, das Brod

war ungenießbar.Von demselbenMehl wurde nun aber-

mals Brod bereitet, dem Wasser aber beim Einteigen auf
3 Psd. Mehl le Loth Kochsalz zugesetztund man erhielt
ein Brod, das nicht mehr breit lief und- genießbarwar.

Aber noch hatte sichdie Rinde abgelöstund an der untern

Seite zeigte sich noch ein kleiner Schliff. Beides ver-

schwand bei einem Zusatz von 2 Loth Kochsaltzauf 3 Pfd.
Mehl. . Das Brod war in jeder Beziehung zufriedenstel-
lend, locker, trocken, wohlschmeckend,ohne allen Schliff.

Diese einfache Operation, das nöthige Salz in dem

Einteig-Wasser aufzulösenund dann ganz wie sonst zu ver-

fahren, setztuns also in den Stand, ausgewachsenen Rog-
gen ganz ebenso zu verarbeiten, wie nicht ausgewachsenen,
der um mehrere Thaler theurer ist. Große Mengen Rog-
gen werden dadurch namentlich in nassen Jahren für die

Volksernährung gewonnen werden, die bisher verloren ge-
geben werden mußten· Hierzu kommen noch andere Vor-

theile, die den Kochsalz-Zusatz-auch bei gutem Roggen
wünschenswertherscheinenlassen. GesalzenesBrod ist ent-

schieden verdaulicher als ungesalzenes, es schimmelt nicht
und Mehl mit Kochsalz-Zusatzverbackt sich ungleichweißer
als ungesalzenes. Daß es der Zunge nicht schwer werden
kann, sich an den Genuß gesalzenenBrodes überhauptzu
gewöhnen, beweisen wohl die vielen Gegenden unseres
Vaterlandes, in denen sehr stark gesalzenesBrod genossen
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wird. Durch eine solcheGewöhnungwürde man in nassen
Jahren von dem dann mit Nothwendigkeit geforderten
Salzzusatz nicht weiter berührtwerden.

,,Allen, welche sich für die wichtige Aufgabe zweck-
mäßigerVolksernährunginteressiren, sind dieseSätze leb-

haft ans Herz zu legen.« (Liebig.)
Schon vor Jahren hat Liebig darauf aufmerksam ge-

macht, daß man einen Zusatz von Alaun oder«Kupf,er-
vitriol zum Brod, der in den belgischenBäckereien gebräuch-
lich ist, wenn feuchtgewordenes, älteres Mehl schlifsiges
Brod giebt, viel besserdurch Kalkwasser ersetzt. Denn

während jene Salze der Gesundheit nachtheilig sind, be-

fördert der Kalkwasser-Zusatz die Verdauung und man er-

reicht seinen Zweck ebenso vollständig. Auf 1 Eentner

Mehl nehme man 26—27 Pfund vollkommen klares

Kalkwasser, wie man es sich leicht durch Uebergießenvon

gebranntem Kalk mit· sehr vielem Wasser und ruhigem Ab-

sitzenlassen, bereiten kann, und vollende die Teigbildung
mit gewöhnlichemWasser. Wer, auch in der eigenen
Haushaltung, diesenKalkwasser-Zusatz einmalversuchthat,
wird nicht leicht wieder davon lassen, zumal wenn er be-

denkt, daß dies kalkreichereBrod für die Ernährung um

vieles vortheilhafter ist. »Es kann als eine durch Erfah-
rung und Versuche ausgemittelte physiologischeWahrheit
angesehen werden, daß dem Mehl der Getreidearten die

volle Ernährungssähigkeit abgeht, und es scheint nach
allem, was wir darüber wissen, der Grund in dem Mangel
des zur Knochenbildung unentbehrlichen Kalkes zu liegen.
Phosphorsäure enthalten die Samen der Getreidearten in

hinlänglicherMenge, aber sie enthalten weit weniger Kalk
als die Hülsenfrüchte.Durch den oben genannten Kalk-

wasser-Zusatz wird nun-einVerhältniß der Phosphorsäure
zum Kalk, wie es in den Hülsenfrüchtenvorhanden ist, her-
gestellt. Dieser Kalkmangek im Getreide erklärt vielleicht
manche Krankheitserscheinungen, die man bei Kindern auf
dem Lande oder in Gefängnissenwahrnimmt, wenn die

Nahrung vorzüglichin Brod besteht, und in dieser beson-
deren Beziehungmöchte diese Anwendungdes Kalkwassers
von Seiten der Aerzte einige Aufmerksamkeitverdienen.«
(Liebig.)

Da durch den Kalkwasser-Zusatz alle überschüssige
Säure im Brod vermieden wird, so muß man den üblichen

Kochsalzzusatz um ein bedeutendes erhöhen, damit das

Brod schmackhaftbleibe. Endlich giebt Liebig noch an,

daß das Kalkwasser die wasserbindendeKraft des Klebers

erhöhe,die Ausbeute an Brod somit eine größerewerde:

während er aus 19 Pfd. Mehl selten über 241J2Pfd Brod

erhielt (nach Heeren’sBestimmungen geben 19 Pfd. Mehl
25 Pfd. 31-·..,Loth Brod), gab dieselbe Menge Mehl mit
5 Pfd. Kalkwasser verbacken, 26 Pfd. 12 Loth bis 26 Pfd.
20 Loth gut ausgebackenesBrod.

Wir sehenhier also durch geeigneteZusätzezum Brod

wesentliche Vortheile erlangen. Schlechtes Getreide wird

gutes Brod liefern, und dies Brod ist verdaulicher, ernäh-
render, so daß die genannten Zusätze selbst bei Verarbei-

tung vortrefflichen Mehles immer noch dringend sich em-

pfehlen.
"

.

Wenden wir uns nun zu der zweiten angedeutetenVer-

besserung.
An ein gutes Brod stellen wir die Anforderung- daß

es gleichmäßigporös sei. Diese Eigenschafterhält es durch
eine richtig geleitete Gährung, bei Welcher die sich ent-

wickelnde Kohlensäureden Teig auflvckett Wir leiten die

Gährung ein entweder durchHefe Oder durch Sauerteig,
aber nicht die Hefe oder derIm Sauerteig wirkende Stoff
liefert die Kohlensäure,dlese stammt vielmehraus dem in
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Zuckerumgewandelten Stärkemehl des Teiges. Letzteres
erd zerfetztin Alkohol und Kohlensäure,die Auflockerung
des Teiges geschieht also auf Kosten eines Theils des

Mehles Beachten wir ferner, daß die Leitung der Gäh-
rung mit großerSorgfalt geschehenmuß, daß der Zeit-
punkt der Gähre ängstlichüberwachtwerden muß, ziehen
wir endlich in Erwägung, daß der ganze Gährungsproeeß
eine nicht unbedeutende Zeit in Anspruch nimmt, daß bei

demselben stets Säure gebildet wird, die der Verdauung
gerade nicht zuträglichist, daß außer der Stärke auch ein

Theil des Klebers vernichtet wird und daß endlichdas Brod
vollkommen ungenießbaroder doch für die Gesundheit
höchstnachtheilig werden kann, wenn man der Gährung
nicht die erforderliche Aufmerksamkeit widmet; so ist klar,
daß die Auflockerung des Teiges mit Hülfe der Gährung
unpraktisch erscheinenmuß. Die Aufforderung lag nahe,
ein Mittel ausfindig zu machen, billiger, leichterund sicherer
ein lockres Brod darzustellen, als es bisher geschehenkonnte.

Jn der Kuchenbäckereiwendet man seit lange das kohlen-
saure Ammoniak, sogenanntes Hirschhornsalzan. Jn der

Backhitzeverflüchtigtsich dies Salz, der Teig bleibt locker

zurück. Hier haben wir denselben Zweck erreicht durch ein

ungleich einfacheres Mittel, das sich aber in der gröberen
Bäckerei nicht als anwendbar erwiesen hat.

Vor mehreren Jahren machte Dr. Whitings einen sehr
sinnreichen Vorschlag, der auch mehrfach in der Praxis zur

Ausführung gekommen ist. Man mischte nämlich das

Mehl mit doppelt-kohlensaurem Natron, das Einteige-
wasser mit Salzsäure. Jm schnell bereiteten Teig wirken

Salz und Säure aufeinander, Kochsalz ist das Produkt,
die ausgetriebene Kohlensäure lockert den Teig. Aber —

theils ist es schwierig, genau das richtige Verhältniß zwi-
schen Salz und Säure-zu treffen, theils konnte eines der

beiden Jngredienzien, wenn es allein auf das Mehl längere
Zeit einwirkte, dies nachtheilig verändern, theils auch kam
man in die Gefahr, Verunreinigungender genannten Stoffe
in ein so wichtiges Nahrungsmittel, wie das Brod ist, zu
bekommen. Diese Nachtheile zusammen ließenWhitings
Methode nicht dauernd Eingang finden.

Neuerdings taucht nun ein ganz abweichendes Verfah-
ren auf, schon arbeitet man in Portsmouth und Dockhead
in Bermondsey nach demselben in umfangreicher Weise,
und deutscheund englischeZeitschriftenstnddes Lobes voll

von der Backmethode des Dr. Danglish. Dieser Herr, ein

englischer Arzt, läßt ein Wasser bereiten, welches, wie das

,,kohlensaure Brunnenwasser« unserer Mineralwasseran-
stalten, unter dem Druck einiger Atmofphärenmit Kohlen-
säure gesättigt ist. Mit diesem Wasser wird, unter gleich-
bleibendemDruck, also in verschlossenenGefäßen mit Hülfe
eisernerArmeeingeteigt. Durch ein geöffnetesRohr dringt
der Teig vermöge des im Apparat herrschendenDruckes
hervor, ein Arbeiter schneidet von dem walzenförmigaus-
tretenden Teig Stücke von der Länge der Brode ab und

diesekommen unmittelbar in den Ofen. Wie die Kohlen-
säure aus unserm Sodawasser im Glase, so befreit sichdie

Kohlensäuredes Teiges und dieser.wird dadurch locker.

Sicherheit der Arbeit und des Erfolges, Reinlichkeit und

unfehlbare Güte des auf dieseWeise überhauptzu errei-

chendenBrodes sind verbürgt. Es fragt sich, ob sichnicht
auch- hier ein »Aber-«alsbald einschleicht Die englischen
Berichte lauten äußerstgünstig- Säurefrei freilich muß
das Brod sein, dadurch etwa erzeugter Geschmacklosigkeit
ließe sich durch Kochsalz abhelfen; ein Sack Mehl ist in

anderthalb Stunden in prächtigesBrod verwandelt und

dies.Brod ist nach 14 Tagen erst rechtschmackhaft,dabei
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leicht verdaulich und, so erzähltman, Arbeiter, ja selbstdie

Kranken in Guh’s Spital, die damit beköstigtwurden,

ohne es zu wissen, genossendavon mehr und ohne den ge-

ringsten Nachtheil als von dem bestennach alter Methode
gebackenenBrod.

Jch muß gestehen, diese letzteAngabe hat mich arg-

wöhnischgemacht· Wie nun, wenn die mit Danglish-
Brod gefütterten Leute davon mehr essenmußten? ich
meine, wenn sie von der Quantität dieses Brodes nicht

gesättigtwurden, die von altem Brod hingereichthatte, sie
zu sättigen,muß dann nicht das »durchlüftete«Brod min-

der ernährungsfähigsein als gegohrenes Brod? Und dieser
Einwurf scheint in der That gerechtfertigt. Wohl ist es

wahr, daß wir im Danglish-Brod das Stärkemehlmit-

genießen,was wir bei der Gährung verloren geben, dieses
Stärkemehlhat offenbar ernährendeKraft, auch jener Theil
Kleber, der bei der Gährung zersetzt wird, bleibt hier für
den Magen erhalten.

Nach unserer alten Methode bleibt das Mehl mit dem

Wasser stundenlang in Berührung, ehe es durch die Backe

hitze theilweise ausgetrieben wird. Während dieser Zeit
müssenVeränderungenstattfinden, zumal da ein so tief-
greifender Proceß wie die Gährung im Teig verläuft.
Jedes Mehlpartikelchen wird davon ergriffen, nicht allein

zwischen diesen entwickelt sich Kohlensäure, sondern aus

diesen heraus, der zersetzendeStoff, gelöstin dem Wasser,
durchdringt jedes Mehlpartikelchen, zerfetzt es von außen
und von innen heraus, das Mehl, der Kleber namentlich,
der vorher fest, dichtwar, wird aufgelockert,zertheilt. Das

kann nach der neuen Methode nie erreicht werden. Das
Mehl wird mit dem Wasser gemengt und nun gebacken.
Mischen Sie doch einmal Mehl mit Wasser und schieben
Sie es mit Brod in den Ofen, ob Sie auch nur annähernd
eine brodähnlicheMasse erhalten, abgesehen davon,
daß diese nicht locker sein kann. J- Die Gährung hat nicht
allein den Zweck, das Brod zu lockern, sie macht es ernäh-
rungskräftiger, sie schließtdas Mehl auf. Und wäre es

denn nicht sehr in die Wage schlagend, daßgenaue Versuche
den größerenNahrungswerth gegohrenen Viehfutters dar-

gethan haben? Hier werden ebenfalls durch Gährung die

Nahrungsstoffe aufgeschlossen, man hat den Erfolg eines

solchen Verfahrens vor Augen und nun möchte man uns

dieses Vortheils berauben?
.

Was wir in der Stärke und einem geringen Theil
Kleber bei der Gährung verloren geben, trägt reichliche
Früchte-,was die Gährung nachtheiliges erzeugt, nament-

lich die Säuren, das kann durchZusätzewie die von Liebig
empfohlenen leicht unschädlichgemacht werden, und somit
müssenwir wünschen,daß das englischeVerfahrenin Un-

serm Vaterlande keinen Eingang finde, dagegen aber die
von Liebig und Lehmann vorgeschlagenen Verbesserungen
des Brodes immer weiter und weiter bekannt und ausge-
führt werden —

zu unserm eigenenVortheile.
Wir haben also hier ein Beispiel, wie man ein altes

Verfahren, Welchemschondie ältestenVölker folgten, nicht
verwerfendürfe,weil es allerdingsnicht zu leugnendkNach-

theilE·Mltsichbringt- sobald eine neue Entdeckung auftaucht.
Es klmgt freilich schön,Brod in so kurzer Zeit, ohne Be-

VUHVUNSdurchMenschenhändedarzustellen, aber wie groß
würde der Schaden sein, den wir uns durch eine Verschwen-
dung der werthvonsten Nahrungsmittel zuzögw Und

Verschwendungist es, wenn ein größererTheil dfsBrodes
als durchaus nöthig, unverdaut wieder ausgeschiedenwer-

den muß, der Verdauung entgeht Und Mlthm durch UeUe

Zufuhr ersetztwerden muß.
-— -----«r«XL-I D

-—k-X-—
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, Zwei bekannte und nützliche,,9,eloose«— die dochkeine Zeioosesind.
Von August Röse in Schnepfenthal.

«

Die Volkssprache —- und leider auch die Sprache un-

serer naturunkundigen Dichter — bezeichnetmit dem Aus-

druck ,,Moos« im Allgemeinen alle niederen Pflanzen der

unermeßlichenKryptogamenweltund unterscheidethöchstens
einige auffallende nützlicheoder schädliche,,Schwämnie«,
,,Schimmel« und ,,Seegräser«. Nur der lieblichen, grünen,
weichen ,,Moosdecke«des Waldes, der idyllischen»Moos-
bank«, oder dem sinnigen ,,Mooskränzchen«mit Jmmor-
tellen giebt sie eine der Wissenschaft entsprechendeBenen-

nung. Hingegen die an alten oder kränkelnden Obstbäu-
men sich ansetzenden weißlich grauen ,,Moose«, die dunk-

leren, lappigen Ueberzügean Stacketen, Wänden und

alten Waldbäumen, die an den Aesten dichter Waldbestände
hängenden,abenteuerlichen, langen »Moosbärte«, welche
die liebe Jugend zu Perrückenund martialischen Bärten zu
verwenden weiß, sind nichts anderes als Flechten. Eben-

so müssendie ,,Wassermoose«,die an Brunnen und nassen
Felsenwändengrüne, schleimigeUeberzügebilden, und die

fluthenden, zarten Wasserfäden in Flüssen und Teichen,
welche zuweilen alte Fische zu Medusen und ,,bemoos'ten
Häuptern-« machen, sammt den ,,Seegräsern«in das große
Reich der Algen verwiesen werden.

So sind denn auch die zwei hier abgebildeten krypto-
gamischenGewächseallgemein unter dem Namen ,,islän-

disches Und irländisches Moos« bekannt; ersteres
gehörtaber zu den Flechten, letzteres zu den Meeresalgen
(Tangen); beide werden als wichtigeHaus- und Arznei-
mittel gebraucht und machen sogar einen Theil der kärg-
lichen Nahrung der nordischen Bewohner Europas aus.

Sollte darum eine nähere Betrachtung derselben nicht
von Interesse- sein?

Die is l ä ndisch e Flech t e (Cetrarja islandica Achar.,
Parmelia islandica Wald-» Lieben islandicus Linnå),

Moos-,Brod-,Schuppen-,Tartschenflechte, Fig.1
wächst in allen gebirgigenGegenden Europas, selbstauf
niedrigen Vorbergen (z. B. um Schnepfenthal), hier und
da sogar im flachenLande; Früchte trägt sie aber nur aus
den Alpen und im höchstenNorden (Jsland, Norwegen),
wo sie überhaupt in größererUeppigkeit vorkommt. Jn
großer Menge wsrd sie in Thüringen (um Saalfeld,
Schwarzburgu. s.w.), im Harz und Fichtelgebirge, in Ober-

Oesterreich und in Schlesien von armen Leuten gesammelt
und an die Apotheken verkauft. Früher kostete der Cent-
ner 7 Thlr., jetzt nur 3—4 Thlr. Sie liebt lichte Nabel-

waldungen und eine Unterlage Von Kalk oder Schiefer;
doch sindet sie sich auch ebenso häufig im Urgebirge auf
freien Plätzen,jederzeit aber auf der Erde zwischenMoos,
Gras, Heidekraut und niemals an Bäumen. Leicht ist sie
an den 1——3 Zoll hohen Büscheln, an dem eigenthüm-
lichen Laube (Thallus) und der· Farbe von andern Flechten
zu unterscheiden. Jhr Thallus (so heißt der Körper oder
das Laub der Flechtekd bestehtnämlich aus 2—6 Linien
breiten, sich wiederholt gabelig theilenden, lederartigen,
flachen Lappen, die nach vorne etwas breiter werden und
die Dicke von starkem Papier oder schwachemPergament
haben. Die zart, aber dornig bewimperten Ränder sind
rinnenförmigzusammengeneigtund gekr-äuselt,oft sogar
untereinander verwachsen;ein verdickter Stiel oder Stamm,
so wie stielrunde, spitze Verzweigungen fehlen gänzlich.
Die Farbe ist oberseits grau oder braungrünlich,auch wohl
olivenfarbig-kastanienbraun,unterseits weißlich,bald mehr

grünlichoder bräunlich,mit helleren Stellen, am Grunde

aber stets heller. Ein gelblichrother oder gar blutrother
Flecken am untern, die Erde berührendenTheil ist ein

charakteristischesMerkmal. Jn feuchtem Zustande wird

sie. wie alle Flechten, weich und biegsam, ihre Farbe viel

intensiver und namentlich das Grün lebhafter, währendsie
bei trockner Witterung hart und knorpelig briichigzusam-
menschrumpft, sich von der Erde absondert und im Walde

umher liegt. Man sammelt sie daher am besten bei feuch-
tem Wetter, trocknet sie an der Luft oder im Backofen und

kann sie dann jahrelang aufbewahren. Die Früchte (Apo-
thecien) entstehen an den vorderen Theilen der Lappen und

gleichen kleinen, runden, flach aufliegenden,kastanienbrau-
nen Schildchen; auf der entgegengesetztenFläche ihrer An-

heftungsstelle erzeugen sie eine geaderte Vertiefung.
Die chemischenBestandtheile der isländischenFlechte

sind nach Berzelius: Stärkemehloder Flechtenstärke(lnulin
= C« I-I40020) circa 40 pCt., ferner ein bitterer. kry-
stallisirbarer Extraktivstoff, Moosbitter (Cetrarin, Pieto-

ljcljenin = 034 H32 01«-,)und in kleineren Mengen
Guinmi. Syrup, graues Wachs und weinsteinsaure Salze.
Der reiche Gehalt an nährendenStoffen macht dieselbe
daher einerseits zu einem geeignetenNahrungsmittel, wäh-
rend anderseits die bittern, schwachzusammenziehendenBe-

standtheile in Verbindung mit jenenihre Heilkraft bedingen.
Die Zubereitung geschiehtauf folgendeWeise: Zunächst

wird sie sorgfältig von Erde und anderen Anhängselnge-

reinigt, zerschnittenund in einen tiefen Topf gebracht, um

sie durch allmäliges Kochen mit Wasser oder auch Milch
(12 Pfd. Wasser auf 1 Pfd. Flechte) in eine dicke, schlei-
mige Masse zu verwandeln. Beim Abkochen hat man auf
öfteres Umrühren und Abschäumenzu sehen. Will man

ganz reine Gallerte haben, so seiht man sie vor dem Er-
kalten durch Leinwand und mischt, um den Geschmackzu
verbessern,Salz, Zucker,Zimmt oder währenddes Kochens
je nach UmständenFleischbrühe,Mehl, Kartoffeln, Mol-
ken unter. Dampft man sie unter Zusatz von vielem

Zucker noch mehr ein, sodaß sie zu einer noch festeren
Masse gerinnt, soerhält man die sogenannte Mo ospasta,
die man dann auch trocknen Und pulverisiren kann.

Wird der Gallerte außerZucker noch Kakao und Salep
beigemischt,so entsteht die beliebte Mooschokolade.

So wird die nützlicheFlechte in mancherlei Form
Kranken empfohlen und zwar gegen Brustleiden, chronische
Katarrhe und besonders gegen Lungenschwindsucht;auch
als Nachkur bei Lungenentzündungund Keuchhusten wird

sie angewendet. Soll sie durch ihren Stärkemehlgehaltauf
den erschlafften und abgezehrtenKörper vorzugsweise er-

nährend wirken, so kann man den widerlich bittern Extrak-
tivstosf vor dem Einkochen dadurch entfernen, daßman siein
einer Lösungvon kohlensauremKali oder Pottasche (LaUge)
entweder einige Stunden kochtoder 24 Stunden kalt stehen
läßt«darauf aber mit reinem Wasser sorgfältigaUsWäschlL

Als Nahrungsmittel wird dieBkod-Flechte nur von

den ärmeren Bewohnern Jslands Und anderer Uökdlischen
Gegenden benutzt, ist aber zu manchen Zeiten die einzige
Nahrung derselben. Sie wird zU Mehl zerrieben und ent-

weder allein, oder mit Getreide- und Kartoffelmehlver-

mischt zu Brod verbackenz auch als Grützeund in Milch
gekochtgenießtman sie häUsigs

Manche Leinweber bereiten aus derselbenFlechte auch
«
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wohl eine gute Schlichte und ziehen sie bei rauhem,
brüchigemGarn der Waizenschlichtevor.

Aehnlichin seinerAnwendung als Heil-und Nahrungs-
mittel, aber einem ganz andern Reiche angehörend,ist das

irländische Perlmoos oder Carraghen (sphaer0-
coccus s. Chondrus crjspus Ach., Fucus crjspus Linna,

Knorpeltang)Fig. 2. Es ist eins jener merkwürdigenGe-

bilde, die in wunderbaren Formen und Farben die Bege-
tation der geheimnißvollenMeerestiefen ausmachen und

durch die Fluthen in so erstaunlichenMengen an die Kü-

sten geschwemmt werden, daßsieförmlicheBänkeund Hügel
bilden. Durch ihren eigenthümlichenSeegeruch machen
sie namentlich auf den Binnenländer einen tiefen Eindruck.
Das Carraghen wird vorzüglichan den Küsten der Nord-

see, am häusigstenin Jrland und Norwegen gesammelt
und versendet. Jn Drogueriehandlungen kostet der Cent-
ner 12Thlr. Es sitzt mit seiner stielrunden, unten zu einer

Platte erweiterten Basis auf Steinen, Muscheln und an-

Jstäadisches »Mein-c

dem größern Tangen mittelst Haftfasern fest; denn es
nimmt, wie überhauptdie Algen, seineNahrung nicht aus
der Unterlage, sondern unmittelbar aus dem Meerwasser.
Nach obentheilt und erweitert es sich in sehr verschieden-
gestaltige, bald schmälere,bald breitere, flache Abschnitte,
die theils glatt, theils wellig, am Ende aber jederzeitge-
franzt, auch wohl tiefer geschlitztund gekräuseltsind, Es
bildet einen großenKreis von Formen, weshalb es auch
von Lamouroux Chondrus polymorphus genannt wird.

Jn trocknem Zustande ist es hornartig und hat eine gelb-
liche oder bräunlicheFarbe; aufgeweichtwird es zäh und

schlüpfrig Zwischenden doppelten Zellenschichten,aus

denen es gebildet ist, trägt es großeFruchtzellen(Tetra-
gonien) als Doppelzwillinge. «

Die Hauptbestandtheiledesselbensind: ein leicht gerin-
nender Pflanzenschleim(Carraghenil1),der in seiner Elemen-

tarzusammensetzungdem Gummi anderer Gewächseähnlich
ist, verschiedeneChlormetalle, Jod Und Brom. Letztere
Stoffe sind ja in allen Produkten des Meeres vorhanden-

X
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Wie die isländischeFlechte wird das Carraghen auch,
nachdem es klein geschnitten,in Wasser oder Milch zu einer

Gallerte gekocht, durchgeseihtund je nachUmständen mit

einem Zusatz von Zucker, Kakao, Citronensaft oder auch
Fleischbrühetassenweisegetrunken. Um den widrigen See-

geschmackzu entfernen, wässert man es vor dem Kochen
längereZeit ein und drückt es wiederholt aus·

Vermöge seines reichen Gehaltes an Pflanzengallerte
wirkt es mildernd auf gereizte, entzündlicheZuständeder

Athmungsorgane und gelind ernährendbei Abmagerung,
Schwindsucht und Scropheln. Jn neuerer Zeit muß es

sogar der Coquetterie dienen, indem es, durch allerlei Zu-
sätze aromatisirt und parfümirt, von spekulativen Haar-
künstlernunter dem schönenNamen Bandolin als Mittel

zum Steifmachen der Haare angelegentlichstempfohlenwird.
Den armen Jrländern dient es nebst andern Seetangen

«

als Nahrungsmittel und zugleich als kärglichesFutter für
ihr Viehe Mit Milch zu Brei gekocht, oder auch als Ge-

Jrltindischcs ,,Moos«.

müse und Salat zubereitet, ist es selbst bei reicheren Leuten
eine beliebte Speise.

Werden wir nicht durch dieseBetrachtungschließlichzu der

wichtigen Frage geführt: Wie kommt es, daß unsre
armen Gebirgsbewohner nicht auch wie ihreuok-
dischen Brüder die mancherlei von der Natur ge-

botenen Gaben besser benutzen und namentlich
den reichen Nahrungsstoff, den die isrändische
FJechteUnd III noch größern-Fülle dieSchwämme
bieten, gan-zu11beachtetlassen?!—Drängt sich uns

dieseFrage nicht geradeinderharten, anhaltenden Winters-
öeItUm sp MehrAuf, wo nach einer sehr kärglichenKartoffel-
ernte und bei dem Stocken vieler Fabriken und anderer

Geschäftedie Armen des ThüringerWaldes und näment-
lich kurhessischen Antheils die bitterste Noth leiden

undgerader verhungernmüssen!Wohl Mögen sie sichVOV

einem Ungewohnten Nahrungsmittelscheuen, sich dessen
vielleichtgar schämen,aber der Hauptgrund liegt doch wohl
darin, daß das Volk seine ,,Heimath«nicht kennt und zu



123

benutzen versteht! — Darum, ihr Lehrer und Freunde des

Volkes, erkennet die wichtige Aufgabe eures Berufes, Kennt-

niß der Natur unter dem Volke zu verbreiten und dadurch
so manche noch unbenutzte Nahrungsquelle — sei es auch
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nur in Zeiten der Noth —

zu eröffnen. Wahrlich, ihr
wirkt dadurch weit wohlthätigerund nachhaltiger, als durch
bloßes Almosengeben; denn ihr hebt auch zugleich die

sittlicheKraft!

JOHN-—

Baumrinde
Von Dr. K. Klotz-

(FortsetzUUg-)

Bei der eentrifugalen Zellfolge tritt die Verkorkung
»nichteher ein, als bis sämmtlicheTheilungen vollendet

sind, bei der centripetalen dagegen findet eine weitere Thei-
lung nicht eher statt, als bis die vorige Zelle zu verkorken

begann. Noch ein Paar zwischendiesen beiden Extremen
liegende Modifikationen der Zellfolge, welche Sanio eben-

falls nachwies, übergeheich als uns zu weit führend.
Jn den Fällen, wo sich der Kork in der Epidermis

selbst entwickelt, ist die Zellfolge vorwaltend centripetal,
wie es sich eigentlich bei einigem Nachdenken schon von

vornherein erwarten läßt — ebenso wie die späte Ver-

korkung bei der centrifugalen Folge -—, wo dagegen der

Bildungsherd des Korkes Unter der Epidermis liegt, da

ist die Zellfolge vorwaltend eine eentrifugale; ich sage vor-

waltend, denn Maßholder(Äcer campestre) Und Platanus

occidentaljs zeigen eine centripetale Zellfolge. "ijurnum

Opulus (der Schneeball) zeigt die Zellfolge je nach der

Jahreszeit verschieden; kurz vor dem Erlöschen aller Neu-

bildungen wird sie nämlichcentripetal, währendsie vorher
centrifugal war; und dies ist ganz begreiflich! Beim Ab-

nehmen der Temperatur wird eine festereHülle nothwen-
dig; der Weg, dieselbe zu erlangen, somit schneller zurück-
gelegt; währendPflanzen, welche nur im Sommer ihren
Kork bilden — wie der größteTheil unserer Waldbäume
— dergleichen Schwankungen nur selten zeigen. Diese
Korkzellen nun sind entweder eng und tafelförmig
(Buche), oder weiter, mehr würfelförmig (Syringe),
bei der Weide sind sie wegen nur oberseitiger Verdickung
täuschendEpidermiszellenähnlich.DieVerm ehrun g er-

folgt rasch, sie stellen dieKorkschicht der Rinde dar (pd),
und zwar ist diese bei manchen Bäumen vorwaltend ent-

wickelt und besteht hauptsächlichaus den weiten Zellen und

giebt den eigentlichen»Kork«, von dem sie den Namen hat;
bei anderen bildet sie mit flach und tafelförmigbleibenden

Zellen eine feste Deckschichte,für welche eben Mohl zum

Unterschiedevon der wahren Epidermis zuerst den Namen

Peridekma bildete und Schacht den Ausdruck Lederkork.

Jm eigentlichen Bouteillenkork sinden wir als Haupt-
masse weite Zellen, zwischenihnen aber ebenfalls Lagen von

dergleichen tafelförmigen ,,Peridermzellen«.Von beiden

Formen aber kommen mehrfacheUebergängevor, und so
verschiedenAuch die Gestalten und die Arten der Wechsel-
lagerungseinmögen, so ist dochimmer die Entstehungsweise
dieselbe,und man kann hier nicht füglichzweierlei Gewebe
trennen. Wohl aber muß ich erwähnen, daß sichgewisse
Zellen der Korkschichtpakenchymatischausbilden, niemals ver-

holzend, sichmit Chlorophyll, Stärke ec. füllend, bisweilen

auch mit Krystallen; Sanio nennt diese Zellen Korb

rindenzellen, weil sie der Kotkschichtihre Entstehung
verdanken, doch dem Wesen nach den Rindenparenchym-
zellen gleichen;sind sie in einer beträchtlichenSchicht"abge-
lagert, so bezeichnetsie Sanio als erkrindenschicht
oder Phelloderma (von cpszzög= phellos, Kork).

Werde mir nur nicht muthlos, lieber Leser,daßichDich
mit so vielen Namen überschütte!Ich ging einmal durch
ein Dorf, das einen ganz wunderlichen Namen führte; ich
fragte einen Bauer am Wege: »sag,warum heißtdoch euer

Dorf so?« — -,,’smuß doch en Nom hä!« war die la-

konischeAntwort. Gut, wenn man sichbei jedem Namen
immer etwas denken kann! —

Die weitere Fortbildung der Kork- oder Periderm-
schicht(es ist gleichgültig,welchenAusdruck wir gebrauchen)
wird nun aber nicht etwa von ferneren Rindenparenchym-
reihen besorgt, sondern stets übernehmenKorkzellen ihrer-
seits das Geschäft der Vervielfältigung, sie stellen so ge-
wissermaßen ein p e rid e rm a t i sch e s Cambium dar,
welches immer aus nur Einer Zellreihe bestehend, oft so
lange thätig ist, als der Baum (Ast) überhauptvegetirt.

Die nun unnüt-,gewordene Epidermis reißt, die äußeren
Korklagen aber, welche hierdurch der Einwirkung der At-

mosphärilienpreisgegebensind, vertrocknen. sterben ab, eine
todte aber schützendeHülle über die lebende Rinde bildend,
eine Hülle, die, so sehr auch das Wetter außenan ihr ar-

beitet, doch fortwährendgleichbleibt, sich sogar in vielen

Fällen ganz bedeutend verdickt, weil eine rege Zellbildung
an ihrer innern Seite die Verluste an der äußern ersetzt.
Die Saal-Weide begnügtsich, allerdings bei starker Ver-

dickung der Wände, mit einer einzigenKorkzellreihe, die
unter ihr liegende Zellreihe ist nur noch oberseits ver-

korkt. Hierin ist denn auch zugleichdie Erklärungdafür
gegeben,daßwir bei dieserWeide die grünlicheFarbe und

glatte Oberflächeso lange erhalten finden-
Jch muß noch bemerken, daß zur Vermehrung (Fig. V

Fig. l pri) der aus der Theilung in der Seeanten-

richtung hervorgegangenen radialen Reihen der Korkzellen
auch eine Theilung in radialer Richtungerfolgt, und zwar
hauptsächlichbei den Korkmutterzellen, sehr selten
dagegen bei jungen Korkzellen. -—

Wir haben jetzt dreierlei auseinanderzuhalten:
1. Einmal giebt es Holzgewächse,bei denen diese

Korkbildung Zeitlebens fortdauert, und Zeitlebens die

einzigeUmhüllung der inneren Rinde darstellt, und zwar
vorwiegend aus weiten, annäherndwürfligenZellen ge-
bildet, deren Leben von sehr kurzer Dauer ist, deren Masse
aber zu einer mehr oder weniger ansehnlichenMächtigkeit
erwächst.Dies sind diesogenanntenKorkbäume, und zwar

zunächstdie in Südeuropa einheimischeKorkeiche Quer-aus
suber), sodann bei uns insbesondere der Maßholder,
(Acer campestre) Und die Korkulme (U1mus suberosa).

2 Zweitens giebt es Holzgewächse,bei denen die

Korkschichtnur« aus flachen, tclfelfökmlgenZellen besteht,
die nur in geringerMächtigkeit austreten, und außen sich
abnutzend, innen erneuend, ebenfallsZeitlebens die

äußereUmkleidung des Baumes,- eme mehr oder weniger
,,glatte« Rinde darstellt. Dies Ist besondersder Fall bei
der Buche (FA-8US)·
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.3. Bei der Mehrzahl der Bäume endlich wird die

gleichmäßigeFortbildung der ursprünglichenKorks (Peri-
Verm-) schicht, nachdem sie mehr oder weniger lange an-

gedaUekL gestört durch das Auftreten eines besonderen

AbschUppUngsprocesseswelchenman als Borken bildung
bezeichnet,und den ich weiter unten näher erläutern werde. -

Es scheint mir nicht unnütz,zunächsteinmal die Korr-
bäume näher ins Auge zu fassen.

Die Verkorkung der Zellroand, welche gewöhnlich
schonfrüherbeginnt, als die Zelle ihre Größe erlangt hat,
Ist ein chemischerProceß, und beruht auf einer Jnfiltration
der aus Zellstoff (Cellulose) bestehendenZellwand mit dem
(nach Mitscherlich)stickstosfhaltigenKorkstosf.

Der Korkstoff ist dem Euticularstoff, der die nach
der Oberflächezu gelegenen, besonders bei der Mistel so
mächtig entwickelten Verdickungsschichtender Epidermis-
zellen (Euticularschichten)bildet, sehr ähnlich,nach Schacht
sogar gleich; daß aber Korkstoff und Holzstoff nicht Ein-
und Dasselbe sind, hat schon Mitscherlich nachgewiesen.Der
Korkstoff besitztdie Eigenschaft, das Licht stark zu brechen,
weshalb verkorkte Zellen, und schon im Beginn des Ver-
korkens begriffenesich durch stark schattirte Eontoifren unter
dem Mikroskop auszeichnen. Der Korkstoss besitzt ferner
die Eigenschaft, die Dissusion zu verhindern, er hebt die

Saftverbindung zwischenden Zellen auf, und ebenso auch
die Verdunstung an der Oberfläche. Deshalb stirbt auch
eine allseitig verkorkte Zelle ihrerseits so bald ab. Diese
allseitige Verkorkungder Zelle freilich ist nicht sogleich be-

endet,beim Hollander (sambucus nigra) überwintern die
jüngsten. Nie übersteigtdie Lebensdauer der Korkzelle ein
Jahr. Auf dieser Eigenschaft aber, für tropfbar flüssige
und, wie es scheint, auch für dunstförniigeFlüssigkeiten
undurchdringlich zu sein, beruht der Werth des Korkes
für den Pflanzenorganismus, er ist Schuhmittel gegen
äußereEinflüsse,und wir werden dann weiter unten sehen,
daßsein Vorkommen ein weitverbreitetes ist, immer mit
der Function des Deckens, Absperrens betraut. Wem aber
wäre die Bedeutung des Korkes, als einer elastischen, leicht

zusammendrückbaremund sich wieder ausdehnenden Masse
mit der vortrefflichen Eigenschaft des Absperrens als Ma-
terial zu Stöpselnunbekannt! einiger anderen Verwendungen
noch gar nicht zu gedenken. —

Leider bin ich nicht Eulturhistoriker genug, um jetzt
sagen zu können, wer die Korkstöpselerfunden hat: nur so-
viel weiß ich aus den Gedichten des Horaz, daß die Römer

ihre Weinstaschenbereits mit Korkstöpseln zu verschließen
und sie zu verpichenverstanden. Die Leichtigkeitließ sie den
Kork zu Schwimmgürtelnverwenden, und »Du bist leichter
als Korkl« sagte die betrogene Lydia zu ihrem Geliebten.

DPchgenug- der Kerk, der als Material zu Stöpseln ver-

schiedenerArt, vom homöopathischenStöpsel an bis zum
ordinären Bierkork einen bedeutenden Handelsartikel bildet
(er kommt in Planken von 2 Ellen Länge, 1X2—1Elle
Breite, und bis 4 Zoll Dicke in den Handel; der Eentner
kostet zwischen5 und einigen 30 Thaler, und der Werth der

jährlich verbrauchtenStöpsel wird auf 16—20 Millionen
Thlr. angegeben),stammt von der Korkeiche Quart-us
snber), die in Italien- Spanien, Portugal und dem süd-
lichen Frankreichwächst. Der von Sicilien, Sardinien
und Algier stammendeKork ist minder gesucht, die Korb-

eichegedeiht am besten auf dem catalonischenKüstengebirge,
wo sich großeKorkwälder finden, durchaus aber gedeiht
sie nicht auf jedem Boden, und Acclimatisalionsversuche
blieben an verschiedenenOrten erfolglos. So wurden erst-
im Lauf des Jahres 1859 mehrfachans Spanien Koc-

eichennach den vereinigtenStaaten von Nordamerika ge-

»—-——- —- .... ,-, — - -,-,« ,-,»- -»,--»-,.»»—
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holt, indeßist ihr Gedeihen zweifelhaft, da frühereVersuche
wenigstens mißlangen. Jm deutschen Handel kommt fast
nur portugiesischerKork vor.

. ,

Um den Kork zu gewinnen, schalt man die Eichen,
von ihrem 15.—-20. Jahre an in Spanien, und»Portugal
aller 3—5 Jahre, in Italien (nach Mohl, der in der Ge-

gend von Rom hierüberUntersuchungen anstelltyaller

8 Jahre. Der geschälteBaum erhält eine auffälligrothe
Färbung; sie stammt von der abgestorbenenRinde,denn

die durch das Schälen bloßgelegteRindenfchichtstjkbt
—

oberstächlich— nothwendig ab. Unter ihr aber bildet sich
eine neue Rinde vollkommen vom Bau der früheren-,in

ihren inneren Schichten hat sie ein regelmäßigesNetz V»VU
Bastbündeln, in ihrer grünen Schicht dieselben, aus dick-
wandigen Zellen gebildeten harten Körner (von denen ich
weiter unten ein Näheres berichten werde), und ihr äußerer
Theil besteht aus rasch sich vermehrenden Korklagen. Mobl

hat bei einem Aufenthalt in Italien alle dieseVerhältnisse
genau untersucht. Daß sich die Rinde wiedererzeugt·,darf
uns nicht Wunder nehmen; der Verdickungsringist natür-
lich vorhanden, und Kork pflegt sichüberall da zu bilden,
wo es innere, saftige, belebte Schichten nach Außen abzu-
schließen giebt-, sämmtlicheRindenparenchymzellen aber

sind fähig, Korkzellen zu erzeugen.
Jn ähnlicherWeise, wie bei der Korkeiche,verhält sich

der Kork des Maßholders (Acer campestre) [Fig. V],
und der Korkulme (Ulmus suberosa) unserer Wälder.
Jn ihrem Kork finden wir, ebenfalls wie bei der Korkeiche,
dunkele Querbänder kürzererZellen; die Massen reißen ein
— oder treten wohl auch schon anfangs nicht allseitig auf
—und stellen längslaufende,aber unregelmäßighie und da

abbrechende, oder verschmelzendeKorkflügel (VI ein Quer-

schnitt durch- ein 2jähriges Ulmenreis in natürlicherGröße)
dar, welche allein sich nun fortentwickeln, ohne jedoch am

ältern Holze solcheMächtigkeitzu erreichen, wie bei der

Korkeiche
Einen gar eigenthümlichenBau besitzt die Birken-

riiide. Einen eigentlichen Korkbaum kann man die Birke

nicht nennen, und doch ist sie am passendsten an dieserStelle

zu besprechen. Wir werden sogleich sehen, warum.

Am jungen Birkenreis entwickeln sich Lenticellen unter
den harzabsondernden -Drüsen; als braune Querstreifen
bleiben sie, oder richtiger gesagt eine ihre Ursprungsstelle
überlagernde,daselbst etwas abweichendgebaute Korkmasse,
lange sichtbar. Es hat sich nun eine peridermatischeSchicht
tafelförmigerZellen entwickelt. Erst vom 8.510. Jahre
an tritt eine Wechselbildung von Korkschichten zweierlei
Art auf (in Fig. VII Querschnitt nach Schacht): Einmal
nämlich werden Schichten weiter Korkzellen (de), ganz
entsprechend denen der wahren Korkbäume, gebildet, (und
zwar im Jahre zuerst), sie erscheinen dem Auge weiß;
abwechselnd mit ihnen Schichten enger, tafelförmiger,ver-

hältnißmäßigdickwandigererKorkzellen,entsprechend den

anfänglich gebildeten (pd9), diese erscheinen braun; die

scharfbegrenzteVerschiedenheitder beiderlei Schichten be-

dingt es- daß die WeißeBirkenrindeabblättert, die Riße
aber nehmen von den Lenticellen ihren Ausgang. Weiß

erscheintuns die Rinde, je nachdem eine weißeSchicht zu
Tage fliegt- Untekdesseiiaber entstand die innere Masse
der Rinde aus der Verdickungder ,,zelligen Hülle« und

insbesondereder Vastschichtz sie enthält zahlreicheGrup-
pen starkverdickterZellen mit Porenkanälchen-reichen,kry-
stallhellenVerdickungsschichten.

Hierbei bleibt es aber nicht, vielmehr tritt im spätern
Alter an vielen Stellen der weißen Peridermblätter
eine großeMasse eines festen, kleinzelligen, rothbraunen
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Parenchyms durch Neubildung aus jenen weiten Kork-

zellen auf, aber eben ganz unregelmäßig,hier und da, in

knotenförinigenMassen, wodurch denn natürlichdie vorher
vollkommen regelmäßigenBlätter vielfach verbogen und

zerrissenwerden. Diese braunen Zellmassenseeundäreroder,
wenn man will, tertiärer Bildung sind reich an Gruppen
jener starkverdickten, krystallhellen, parenchymatischenZel-
len von hornartiger Festigkeit (Fig. VIlI); ein Schnitt
durch solche Rindenmassenhat ein porphyrartiges Ansehn,
oder, um es deutlicher zu sagen, das Ansehneines Cervelat-

wurst-Schnittes.
Unter den Bäumen mit glatter Rinde ist vor Allem

die Buche zu nennen; einen mit ihr wesentlich überein-
stimmenden Rindenbau besitzt der Hartriegel (Cornus
alba und sanguinea), der Epheu, der Orangenbaum.
Bei Andren zeigt das Periderm einen besonderen Glanz
und ist wirklich schönglatt und ist dabei nicht brüchigwie
bei der Buche, sondern zähwie bei der Birke, und löst sich in
dünnen Blättern ab. So beim Kirschbaum, demHasel-
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strauch. Später tritt bei ihnen Borkenbildung ein· Be-

vor wir aber von der Borke reden können, möchte ich erst
noch von der zelligen Hülle und vom Baste reden;
denn von der Epidermis anfangend, sind wir noch immer

nicht bis zur Cambialschichtvorgedrungen.
Unter der Korkschicht liegt das primäre Rinden-

parenchym (die ursprünglicheRinde des jugendlichen
Reises, Mohl’s ,,zellige Hülle«), in ihm finden wir, abge-
sehen davon, daß die ganze vorher besprocheneKorkbildung,
wie wir gelernt haben, von gewissenZellreihen dieses Pa-
renchyms in der Mehrzahl der Fälle ihren Ausgang nimmt,
eine Zellvermehrung nur insofern, als sich im Umkreis ein-

zelne Zellen hier und da durch Zweitheilung in radialer

Richtung vermehren, so daß also der zunehmenden Ver-

dickung der betreffenden Axe entsprochen, die Parenchym-
schicht selbst aber in ihrer Mächtigkeit nicht vergrößert
wird. Bei der Buche findet dieses BerhältnißZeitlebens
statt, bei andren nur bis zum Eintritt der Borkenbildung

(Schluß folgt.)

Kleine-re Mitlheilungen.
Zwei interessante meteorologische Erscheinun-

geii siiid im vorigen Jahre in Brasilien beobachtet worden·

Die eine ist eine Reihe von einander schiiell folgenden warmen

und kalten Luftströinungeu an der Meeresküste Das andere
ist eine Verdunkelung oder vielmehr eine Abschivächung des

Tageslichles am il. April, ohne daß eine Wolke am Himmel
stand, welche so bedeutend war, daß die Venus sichtbar wurde.

Diese letztere Thatfache beweist, daß die Abiiahme des Sonnen-

lichts nicht die Folge von Wasserdämpfeu iii der Luft war,
weil sonst die Venus unmöglichhätte sichtbar werden können.

(Cosmos.)
Menschliche Bauwerke auf deiu Grunde einiger Schwei-

zer Seen, die ich schon früher einmal kurz erwähnt habe, haben
in neuester Zeit immer mehr die verdiente Beachtung auf sich
gezogen Vor einigen Tagen ging mir aus Neuehätel ein Heft-
chen zu: Quclquos considörations sur les habitations la-
custres des lacs de suisse et d’ltalie. (Auszug aus dem

Almaiiach von Neuchälel für 1861), welchem eine landschaftliche
Abbildung einer solchen Häuser- oder vielmehr Hüttengruppe
beigegeben ist, wie sich diese dargestellt haben mögen, so lange
sie noch über Wasser waren. Rings um den Neuchateler See
hat man dergleichen versuiikene Bauten gefunden, welche auf
ein sehr hohes Alter deuten, weil man nur steinerne und

brouzene Werkzeugeiu ihnen findet. Alles scheint darauf hin-
zudeuten, daß der Grund mehrerer Schweizer Seen gleichmäßig
uiedergesuiiken ist. Die theils runden, theils einseitigenHütten
stehen auf umfänglicheiiPfahlböden und haben so höchstwahrschein-
lich an sctchten Uferstellen schon ursprünglich im Wasser gestanden.

Man will sehr oft bemerken, daß H u nd und Ka e nicht
immer die besten Freunde sind, doch ich habenicht nur die e beiden
treuen Hausthiere als die besten Freundegesehn, sondern auch ein

junges Huhii als heitere Gesellschafterin dieser beiden beobachtet.
Dieses kleine Thier, die warmen Flügel seiner Mutter entbeh-
rend, entschädigtesichdamit, daß es siehauf den wolligen Rücken
des Hundes setzte und gemüthliehaui dein Kopfe des vor ihm
liegenden Kätzchens herumpiekte. Beide ließen es sich auch ge-
fallen. Der Hund wußte sich öfter seiner Bürde nicht anders

als dUkch heftiges Schütteln zu entledigen, gelang es ihm dann

noch Ulchh so wan er sich auf den Rücken· Niemals aber sah
ich, daß er Gewalt gebraucht hätte. Am meisten ziigethan waren

sich Katze Und Hühnchenz gleich zum frühen Morgen, wenn das

Hühncheu sich blicken ließ, sprang Mich auf es zu, um es mit

seinen Pfötchen unter den komischsten Sprüngen zu umklam-
mern, sich mit ihm aus« den Rücken zu werfen und es dann

wieder loslassktld Am Fllsilelzu zupsen Dieses Pantomimen-
spiel dauerte so lange, bis alle drei gcineinschaftlieh ihr Futter
eiuuahmen; fehlte-»Was oft l’ka(1111,der Hund, so gab Mietz
dadurch ihren UnwlllellzU Ekscllnmidaß sie sich aii die Thür
stellte und so lange iuiaute, bis UWI es gewahr wurde und den
Hund holte. Die Katze war-dann so ausgelassen, daß sie den

Hund, weichek ein kleiner wen-et Pudel Ist- mit ihren Pfötchen
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so ins Gesicht schlug, daß sie ganz voll von des Hundes Haare
waren; der Hund, es dann gewöhnlichübel nehmend, lief dann

davon, um jedoch bald wieder umzukehren und sein Manöver
von voru anzufangen Die Aiihäuglichkeitdieser drei Thiere

ging so weit, daß sie, wenn man dein einen etwas gab, es ganz
friedlich unter sich theilten.

.

Diesen traulichen Kreis mußte ich jedoch nach einiger Zeit
stören, da das Hühnchen bald eine nicht unbedeutende Größe
erreichte. Jch schenkte es an einen Freund und hatte bald die

Freude, es als großeuund auch sehr zahmen Hahn wiederzusehn.
Selma Rufs in Bertsdorf b. Zittau.

Riesenpfirsiche in China. In Schangai, erzählt der

anonvme Verf. des kürzlich iu London erschienenen The Eng-
lishmnns in China, zieht ein einheiiiiischer Gärtner für die

Tafeln der Fremden Psirsiche von der Größe, daß sie eiue Schüssel
füllen, und die Frucht wie die Melonen in Schnitten unter die
Gäste vertheilt wird. Er läßt sich aber auch für seine Künste
redlich bezahlen, denn der Preis eines Psirsichs beträgt zwischen
einer Guinee (12 Fl. 36 Xr.) und 30 Schilling (18 Fl.)
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8. Bericht von den Anterljaltungsabenden im

Hotel de Hure
Am 14. Februar hielt der Herausgeber abermals vor einein

»i«IberfüllteuHause« einen dritten Vortrag über Erdgeschichte.
Der speciellere Gegenstand waren die beiden Haupterscheinuugeu
des Vulkauismus: die feuckspeienden Berge und die Erdbeben.

Bei Besprechuug der letzteren wurde nicht unterlassen in aner-

kennender und eingehenderWeise der Volger’seheuTheorie zu

gedenken, welche wenigstens von dem letztenVisper Erdbeben
es sehr wahrscheinlich macht, daß es die Wirkung großartiger
Niederseszuugen des Felsenbaiies iu Folge unterirdischer Quell-

auswaschiingeii gewesen sei. Am Schlusse des eine volle Stunde
mit lautloscr Aufmerksamkeit angehörlenVortrags wurde durch
40bertassen und einen Porzellandlntersetzer des uächsteii,,Bier-
töpfcheus« der Erdbebenmesser (Sismoiueter) von Cacciatore

veranschaulicht.

Verkehr-.
Herrn Geh N. V. in Cz —- Der Ihnen gebrachte Körper Ist JU-

folgt Jlirer Beschreibung und Figur ohne Zweifel eine suaenanntkElfsM
iiiere oder Adlersteiti, zu der Brauiikolilenforqiation geböklgi Alsf
dem Btllche wird die äußereSchale einen etwas eisetlåblsllchekIMkkllllb
schen Glanz haben und übrigens die Außen: und Jntltllsplke Inst tvlt el-

vem oder rostbraunem Eisenocker bekleidet sein. Der ,,abgclost«eDe et«
kauii wohl uur durch einen geschickten Schlag sich gkkade Als tm solcher
abgelöst haben und nicht durch eine vorhandetie,F!Ille. Vokseblldtt gewesen
sein. Eine Versteinerung wäre demnach dieses Ding Ulchts Sollte dasseibe
jedoch auch noch andere auffallende Merkmals »Im-TM Und Sie daher keine
Eifklmikkk thk sich haben, so bin ich gern ekaUÄaZhnÄnnach genommener

Einsicht bestimmte Auskunft zu geb-Xb WJHIDELMII Unterlagen dazu
einsenden wollen. Für Ihre-» freundlichen one Ubek »Ican »Wald«
herrlichen Dank. Den Jahtgsklg 1359 Und 1860 sollen Sie Unter den ge-
wünschten Bedingungen nächstens erhalten

-——-——»- --,N
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Schnellpressemkdkuckvon Ferber ö- Sehdel iii Leipzig.


