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DurchlauchtigſtePrinzeßinn,

GnädigſtePrinzeßinnund

Frau!

reichſteHerablaßungzur Gar-

fen-Calrur,machtmichſokühn,"5och-

deroſelbenmeine geringeVerſuchebe-

treffenddiePomologieoderFrucht- Lehre,

nebſtkurzgefaßterCulcurdererObſt- Bäu-



me 2c. als ein Merkmahlmeinev unterthä-

nigſtenEhrfurchtzuFüßenzu legen,

Das von Lvwo.Königl.=Zoheit
gegebeneBeyſpiek, SichZ0chſtſelbſk
damitzu beſchäftigen,iſtmir einſicherer

Búrge,daßZt Dieſelbendieſes

Werk gnâädigſtaufnehmen,und meine

KühnheitdurchdieBegierdedem Publico

nüslihzu ſeyn,huldreichſtentſchuldigen

werden.

Die zu Sans - Souci befindlichen

Garten-Anlagen,erhaltenohnſtreitigden

Preisunter den rühmlichſtenund.größten

dieſerArt,zumalſieihrDaſeynund.Voll<

FommenheitalleinderAnordnungund Vor-

ſorge,unſersallergrößtenund weiſeſten

Mo-



Monarchenzu danken habet. Die Kunſt

biethetderNatur überalldieHand;denn

was fürMittelwerden nihtins Werk

gerichtet;auchdenenFrüchten,derenVas

terlanddie entfernteſtenWelttheileſind,

ihregrôßteVollkommenheitzu geben.

Allediejenigen,ſoan dieſerbeluſtigenden

und rühmlichenArbeitTheilhaben,beei-

fernſich,unſerClimadenen wärmernin

VerſuchenjederArtgleichzumachen,und

wio freudigbeſtrebtſichnihteinjeder

Gärtner,der diehoheGnade hat,in dies

ſemhôchſtcuhmooltenDienſtezu ſtehen,

auchfúrdieZukunftzu arbeiten; haupt-

ſächlichaber,wenn er zum vorausſiehet,

daßeinewahreNeigungzum Garten-Bau,

(dh



ſichauh in die hoheNachkommenſchaft

unſersgroßenKödniges,ſoAugenſcheinlich

fortpflanzet.

Evo. Königl.*Zoheitgnädigſte

AufnahmedieſesWerks,wird michum

deſtomehranfeuern,keineMühe zu ſpa-

ren,meinenochübrigenKenntniſſeindie-

ſenſowichtigenund nußbarenWiſſenſchaf-

ten fernerans Lichtzu ſtellenJch er-

ſterbe

Eto.Königl.Hoheit

Potsdam,den 20. Jul.
1774

unterthänigſterKnecht,

Salzmann.







Vorrede,

(E

A YEs iſohnleugbarpiea tenw
NES ſenſchaftrechtbetrachtet,ein
C R eg Feld,das fichauf
vieleErfahrungenhauptſächlichgründen
muß, einegehdrigeKenntnißdarinn zu
erlangen:und gewiß.wird auchvielesvon
inem Gärtner,der ineinenDienſttritt,
gefordert,ſeineHerrſchaftgehdrigzu be-
dienenund aufallean ihnergangeneFra-
geneinegenugthuendeAntwort zu geben.
Dieſeszu bewerkſtelligenwollenwirden-

AU 2 jenigen,



IV

jenigen, ſ nochnihtweit darinnenge-
kommen ſind,den nächſtenWeg dazu
zeigen.

PradQicundTheorie,ſindzuſammen
genommen ohnumgänglichnôthig,fichmit
denenſelbenin allenbekannt zu machen:
Eines bietetdem anderndieHand, und

ohnebeydeszu verſtehen,wird es einem

Gartnerſchwerfallen,jemalseintüchtiges
und andere indieſerKunſtbelehrendesMit-

gliedzu werden. Es habenſichvieleer-
habene,berühmteUnd geſchi>kteMänner,
dieMühe genommen, Garten-Bücherzu
verfertigen;welchealleſihanzuſchaffen,
nichteinesjedenVermögenhinreichendiſt,
Auchſinddie meiſten:dieſerBüchermit
vielenandern Sachenangefüllt, welche
man, anſtattaufdasWeſentlichegeführet
zuwerden,ſoman zu wiſſenfürfichhdchſt
nôthighâlt,nichtallemalinderKürzeabge-
handeltfindet;ſondernſielehrenvielmehr

ſetcherSachenBeſchreib-und Wartung,wel-

cheauſſerderSphäreeinesgemeinenGärt-
nersſowohl,alsaucheinesLiebhäbersdie-

ferKunſtin ſoweitſieſolchezuihremVer-
gnügengebrauchenwollen,liegen,daßſie

ſolche



V

ſolcheden gelehrternMännern überlaßen
müſſen,Jchwage es demnach,den An-

fangdieſesvon mirzuſammengezogenenund

entworfenenfurzgefaßtenUnterrichts,mit
einerziemlichſtarkenPcmologiezu ma-

en; worinnenauchdievornehmſteCul-
tur dieſerObſt:Bäume zugleichmit ange-
führetiſt.Es wird den Anfängern,auch
einigenLiebhaberndieſerKunſt,den Weg

mehrerenSachenerleichtern:Nichtals
rgleichenno< nichtherausgegeben
en, ſondernſiehabenalleihrebeſon-
Vorzúge;man wird aber indieſem
erkeetwasbeyſammenfinden,welches
andereannochfehlenmöchte.

Die Kenntniß, allerleyObſt ſeiner
Farbe,Geſtaltund Geſchma>knachvon
einanderzu unterſcheiden,einjedesmitſei-
nera ihm gebührendenNahmen zu benen-
nen,und ſolchergeſkalteineUebereinſtim-
mung inderSocietätzu bewirken,iſfer-
ner derZweckdieſesWerks; welchesſich
beſondersivegender kurzgefaßtenAbhand-
ungenrecommandirenwird.

A Z- Alter
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jenigen, ſ nochnichtweitdarinnenge-
kommen ſind, den nächſtenWeg dazu
zeigen.

Pradticund Theorie,indzuſammen
genommen ohnumgänglichnöthig, ſichmit
denenſelbenin allenbekannt zu machen:
Eines bietetdem anderndieHand, und

ohnebeydeszu verſtehen,wird es einem

Gärtnerſchwerfallen,jemalseintüchtiges
und andere indieſerKunſtbelehrendesMit-

gliedzu werden. Es habenſichvieleer-
habene,berühmteund geſchi>teMänner,
dieMühe genommen, Garten -Bücherzu
verfertigen;welchealleſihanzuſchaffen,
nichteinesjedenVermögenhinreichendiſt,
Auchſinddie meiſtendieſerBüchermit
vielenandern Sachenangefüllt, welche
man, anſtattaufdas Weſentlichegeführet
zuwerden,ſoman zu wiſſenfürfichhöchſt
nôthighält,nichtallemalinderKürzeabge-
handeltfindet;ſondernſielehrenvielmehr
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cheauſſerderSphäreeinesgemeinenGärt-
ners ſowohl,alsaucheinesLiebhäbersdie-

ferKunſtin ſoweitſieſolchezuihremVer-
gnügengebrauchenwollen,liegen,daß ſie

ſolche



V

ſolcheden gelehrternMännern überlaßen
müſſen,Jchwage es demnach,den An-

fangdieſesvon mirzuſammengezogenenund

entworfenenkurzgefaßtenUnterrichts,mit
einerziemlichſtarkenPomologiezu ma-

hen; worinnen auchdievornehmſteCul-
tur dieſerObF- Bäume zugleichmit ange-
führetiſt.Es wird den Anfängern,auch
einigenLiebhaberndieſer.Kunſt,den Weg
zu mehrerenSachenerleichtern:Nichtals
ob dergleichennoh nichtherausgegeben
worden,ſondernſiehabenalleihrebefon-
dere Vorzüge;man wird aber indieſem
Werkeetwasbeyſammenfinden,welches
in andereannochfehlenmöchte.

Die Kenntniß, allerleyOb ſeiner
Farbe,Geſtaltund Geſchma>knachvon
einander zu unterſcheiden,einjedesmit ſei-
ner? ihm gebührendenNahmen zu benen-

nen, und ſolchergeſtalteineUebereinſtim-
mung in derSocietätzu bewirken,iſ fer-
ner der ZweckdieſesWerks; welchesſich
beſonderswegen der kurzgefaßtenAbhand-
lungenrecommandirenwird.

A Z- Alter
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Alter und neuer SchriftſtellerAufzeich-
nungen, wie aucheigeneErfahrungauf
meinendurchverſchiedeneLänderEuropens
gethanenReiſen,habenmichzueinemAu-
gen-Zeugengemacht,ihreBehandlungen
in der Garten-Wiſſenſchaftmit dem, was

ſiedavon geſchrieben,vergleichenzukönnen;
ich.habealſohierausden kürzeſtenWeg
erwählet,und ſowie er ſichzu unſerm
Clima ſchi>enmöchte,um davon baldigſt
Genugthuungeinſammlenzu kônnen: Da
dieLiebhabergleichſamSchrittvor Schritt
weitergeführetwerden,und ſichdievorher
befürchteteSchwierigkeitenvon ſelbſtleicht
_lyerdenhebenlaßen.

Wird dieſesWerk geneigtaufgetom-
men, ſowerde daraufdiefranzöſiſcheKü-
chen- Garten-Cultur,und den Nusender
KüchenkräuterzurGeſundheitdesMenſchen
aus des Herrn,de Combles€Jc.Tractaten
beſchreiben,wie nichtwenigereineumſtänd-
licheUnterweiſungbey der ganzen Obſt»
Baum -Zuchtdes Herrnde la Quintinie,
de Combles,Sc. und dieſemſollenmehre-
re Abhandlungenoon der Blumen - Zucht
undPbylic,auchüberHolz-Arten,fürLuſt-

Wälder,
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Wälder,folgen, Da ih ini überall
der möglich�tenKürzebedienen und ſoein-
ſchränkenwerde,daßes ſicheinjeder:wird
anſchaffenkönnen;und dabeywird an der
VBelehrungnichtsermangeln,‘einenAnfän-
gerderGarten-Kunſk'ſoleichtalsmöglich
Uber die meiſtenSchwierigkeitenhinweg
zu ſeßen.

ES.iſkund wird fertierin dieſenTra-
ctatennichtsangeführetwerden,welches
nichtmit der Wahrheitund den Beiveid-
thümernübereinſtimmigwre; und da es

MehrentheilsfütAnfänger“und Liebhaber
derGarten- Luſtbeſtimmet,‘ſohabedes-
egendievielenCicationesderermir hier-
Innen behülflihgeweſenenVerfaſſerweg-
laßenwollen,weildazudie‘gehörigenBú-

cher,allesnachſchlagenzu können,ſeyn
müſſen,und das Werkdadurchweitläufti-
Bergeworden wäre,als'esderZweck'etfor-
derte.ErfahrneMänner werdenmichdes-
Ivegenentſchuldigen,und diejenigen,dieſich
dieſesWerk zum Unterrichtdienenlaßen,
werdenſichſelbſtgütigſtzuÜberzeugenbelie:
ben,daßichnichts,alswas derWahrheit
und dem gutenErfolggemäßiſ,beſchrie-
benhabe,

'
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Es werden in dieſerPomologie734
Nahmenvon allerleyObſtangeführet,wels

cheſichaber nur auf 589Sortenbeziehen;
alsnemlih75Sorten von Pomis Adami,
Paradiſi,Aurantüs,Citreis,Limas,
Limonen und Lumien; 41 Sorten
Mandeln,Erdbeer,Stachelbeer, Johan-
nis- und Himbeeren.11 SortenAbrico-
ſenz35 Sorten Kirſchen;20 Sorten

Felgen;70 SortenAepfel;57 Sorten

Pfirſich;65SoxtenPflaumen;1Z1 Sor-
ten Birnen;74 Sorten Weintrauben;4
SortenMiſpelnund Azerolì,und 6 Sor-
ten Quitten.

_ DieſeAnzahlwird hinreichendſeyn,
ſi<von dem beſtenfremdenObſt eine

Kenntnißzu verſchaffen,und wird einje-
derLiebhaberſeine.Wahl hierausbeſtim-
men.können, “welcheſichfürſeinenGe-
ſchma>und Garten-Lageam beſtenſchicket,
ſichdamitgehörigenOrtsverſuehenzu kôn-

nen: Auchwirdes denen,ſoBaum-Schu-
lenhaben,nichtwenigernußbarſeyn,da
ſtemitihrenAbnehmernaus dieſemTractat
einerleyMeynunghabenkônnen,ihrSor-
timentdadurchzu recommandiren.

Ih
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Ich habe mich des lateiniſchenAlpha-
betsum des willenbedienenwollen,damit
ſichverſchiedene,denen daran gelegen,unter

«NemlichenNahmen in großenGartner-Le-
XicismehrRathserholenkônnen,welche

lueebenfallsdarum leichtnachſchlagen
aße,

Das Regiſteram Endedieſes.Werks
zeigetdie Nahmen.des Obſtesan,

*

und
unter welcherPaginaman esvorfinden
Éann,

,

Es i fernerdieſesund andereWerke
dieſerArt nur ſtückweiſe,und ſowie es
mein DienſtbeymüßigenStundenhater-
laubenwollen,zuſammengetragen,folg-
lichum deſtoeherzu verzeihen,wenn ſich
einigeFehlerinAnſehungbeſſererNachricht
Und nochweiterher,geſuchterErfahrungen
geſchi>kterMänyervorfindenmöchten.

__Ih ſhmeichlemichum deſtoehermit
einergütigenAufnahme,da iches als ein
weſentlichesStückzum allgemeinenund un-

huldigenVergnügenderSocietätentwor-
fenund unternommenhabe.

A5 An
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An einer genauen Critic wird es gleich-
falls nicht fehlen, da és ein Fach betrift,
worinn ſichvielegeſchi>teMänner verdient

gemachthaben,und noch-indieGeheims
niſſeder Natur und Kunſtimmer weiter

hineingehen,wovon ſteaber-nichtalleder
NachweltUnterrichtgebenwollen,ſondern
es vielmalsals Geheimniſſemit insGrab

nehmen. JFchhoffeaber,daß‘michder
Beyfalldermehreſten,ſodieſesWerk gut
aufnehmen,dagegenſchadlos.haltenwird,
Potsdam,den 1. März,1774

Pomo-



Pomologia,
|

oder
:

Kenntnißder beſtenArten Citri-Limo-
nen- Limæ- Lumi- Pomi Adami- und Pa-
radiſi-auchAurantii-Frächtenah ihremGe-
ſhmac>,Größe,Farbe,auchderen Blätter

und Blumen-Beſchaffenheit
beſchrieben,

Caput L.

Yon den Citri-Bäumen.

«LES
È DerenBlumen ſindgroß,lang,meiſt
LPS gefüllteaus 9 bis10 Blätternbeſtes
= hend,ſovon auſſenrothcarmoſinfäre.

big,inwendigaberſchneeweißſind:ha-
benviele furzeStamina mic ihrenApicibus:in
derMicceiſtcinPiſtillus,der unten an derjun-

gen
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gen Fruchtfeſtſiget,Und obeneinenſtarkenKnopf
hat.DieBlâtterſindmittelmäßiggroß,länglicht
rund und etwas eingezat;an jedemdeſſelben
wächſtunten einhalbZoll.langerStachelhervor.

DieFrüchteſindhellgelbvon ſchönemlieb-
lichenſtarkenGeruch,und guerohzu eſſen; wo-

von auchder beſteeingemachteund candirteCi-
tronat herſtammét.

Die Zweigewachſenflatterichtumher,und
ſindſchwach;derStamiiſtgelblicht-braun;zdié
Blätter,wenn ſienochjung,ſindbraunrothmit

ſtarkenRippenund Schweiß- Löchernverſehen,
Das FleiſchderFruchtiſtzuweilenaufgeſchwollen,
auchetwas feſterund zuſammengezogen; die

Spie iſtzuweilenknopſicht,doppeitoder ſtumpf;
die Größeund das Gewichtſindunterſchieden;
dieCalabreſiſcheSorte wiegtgemeiniglih6 bis

9 Pfund, ungewöhnlichzu 30 Pfund: Die

Sicilianiſcheaberhatgemeiniglich16 Pfund,auch
wohlmehr;zuRom wohl20 Pfund,DieFrüch-
te,wenn ſienochjung,ſindbraunroth,hernach
grun,und wenn ſieausgewachſen,goldgelb,
runzlichtoderwarzigund ein wenigbittervon
Geſchmack;das Fleiſchiſtmeiſtensganzweiß,
etwas derb,ſüßlichctund rietwenig;derSaft
ſt hellgeldund voll,auchein wenigſaäuerlich-
ſúßzeinigehabengar feinenSaft. Die ſaf-
tigenFrüchtehabenvielSaamen-Körnervon ç0

und zuweilenbis100 Stü, wie dieGerſten-Kör-
nergeſtaltet,abergcóßer,mit harterHautum-

‘geben,inwendigganzweiß,aberſehrbitter.
1 Malum



1. Malum Citreum Vuleare:der gemeine Citri-

Apfel. Jt bis 9 Zoll rheiniſchMagß lang,
am Stieldunnerals gegender Spiße,wo-
ſelber gegen 4 Zollbreitiſt;und hatéine
ſtarkeSpige; dieSchaaleiſtganz duckliche,
ſonvonregulairerFigur:Das Blactiſtbis

4 ZollTangund nichtbreit,aberſtumpfmit
etwa ZFZolllangenStachelnunten verſehen:

DerSaft iſtan ‘IEZollbreit,. das Reiſchiſtübrigensweiß,

29. Malum Citreum FV:ulgarebelluatum:der ges
meine Citri-Apfelmit einem in dieLängege-
wachſenenwildenbulichtenſchlangenförmigeù
Gewächs,aufeinerSeite.

Er iſwie der vorigegeſtaltetvon innen

und auſſen,aberdier in der Mitce,alsan

beydenEnden,deren Spibelang,ſehrgroß
und dik- krumm iſt.

3. Malum Citreum CucurbitatumVulgare:der

gemeineeinemFlaſchen-Kürbisähnliche'Cirri-
Apfel:FJan 7 Zolllang,gegen der Spitze
zu 6 Zollbreit,und ganz platteingedruckt; in

derMittegegenden Stieleingebogen,am Stiel
wiederan 3 Zolldi, hatgar feinenSäſft;
andeſſenScattaber einigeindieLänge-herauf
laufendeledigeZellen.

4. Malum Citreum dulcimedulla: der Cicri-
Apfelmit ſüßemSaſt:Jſ eineregulairefaſt
glatteFrucht,mic einerſtarkenſcharfzu lau-

fenden



aA

FendenSpitez iſtan 6 Zolllang; und in der

Mitte4 Zollbreitvon pommeranzengelberFar-
be;dasFleiſch,welches1EZolldi, iſtſüß,zart
Und angenehm von Geſhmacf:derSaft,wel-
cherganz ſüß,iſtin 12 Scheide-Wändenein-

geſchloſſen,enthältaberſehrwenigSaamen-
Kernerzdas HerzmittenindenSaft-Gefäßen
iſtgoldgelblicht,welchesan andern-weiß.iſk.
DieBlumenſindnichemitrothvermiſcht,ſon-
dernganz weiß.

DieſeFruchtwirdbeyden Morgenländern
allenandernvorgezogen.

. MalumCitreumMultiforme:der Citri-Apfel
mit vielerleyGeſtalt:Jſteinegroße,an 11

Zolllangeund an 7 ZollbreiteFruche;hat
verſchiedeneSpißen,deren eine ſtumpfund
dick,dieandere ſcharfgeſpißtiſt,“und drittens

cine,wie eineWurzel-RübefaſtlaufendeSpi-
behac,übrigensiſtſievölligungeſtaltetund

Überallſehrbulicht:inwendighatſiefaſtgar
keinen Saft,welcherſihin 3 kleinenZellen
befindec: Der Saameiſ auchverſchieden; er

iſtdi>,haceinekrumme Spikeund an derſel-
ben cinekleinekeimartigeBeule,oderauch
zwo Spikenzſonſtiſ die ganze Fruchtlau-
cerweißFleiſch:ihrBlatciſtſpibigt,länglicht,
ſehrgrün,und ganz kurzſtachelicht; dieFrucht
iſthellgoldgelbund von lieblichenGeſchmack;

ſiewiegtzuZeiten12 Pfund.

PBC
Caput
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Caput EL.

Vondenen Kennzeichender Limonen®
Bäume, Blumen, Blätter ‘und

Früchte,

JieſerBaum wächſtbeſſerim Stamm als
“

“der vorige,auchſinddeſſenZweigenicht
ſoverwirrt,ſondernwachſenmehraufrecht; hat
einlänglichtesaberfürzerund geſpißtesCirtri=
Blatt; dôftersbekommen einigeZweigeSta-
hein,ſolcheſindaberkurzund giftig;dieBlüthe
riechtnichtſtark;dieFrucht.iſtlänglicht- rund,
ÜbrigensderCitræ faſtâáhulich,abernichtvon ſo
ſtarkemGeruch;die Blumen wachſenbeyſammen
und habenmeiſkènsnur 4 kurzedie regulairzu=
rûcégebogeneBlâttlein,undnach.jederBlüche
folgteineFrucht,diemittenin derBlume une

ten am Piſtillofeſtſivet. ö

Die Limonenhabenfaſtàâlleeinenbittern
ſaguernherbenSaft,welcherblaß,beyandern
dunkelgelberiſt;,ſiewerden auchfaſtalleJahr
reif;dahingegendieCitri-wohl3 JahrzurZei-
tigungbrauchen,JhrFleiſch.iſtherblicheurd
widerſtehend; hatauchlänglichteund wenig
Saamen-Kerner.

1, Limon Vulgaris:diegemeineLimone, iſt
5.Zolllangund 2X Zollbreit,‘von regulairer
Form,ziamlichglatc,zugeſpißtund am Stiel

mit



tuit ein kitorplichtGewächs;übrigensviel Saf
und mit wenigFleiſchverſehen;dieZweigehas
ben keineStacheln.

2: Limon SanétiRemi vonGenua: iſteine6 Zoll
langeund3 Zollbreiteziemlichregulaireetwas

bulichreFrucht,mic einerſtumpfenSpite
ud großenſpihenBlatt,hatinwendigauch
vielSaft;dasFleiſchiſtſtärkeralsan voriger,
aber würzhaftervon Geſchmack;derSaftiſ
aber ſtrengerund bitterer,

3. Limon LigurieCerieſcus: diedem Citri-

ApfelähnlicheLimone aus Africa: Jſteine
große5 Zolllangeund 47 Zolkbreitefaſtrun-
de mic einerſtumpfenSpizeverſeheneFrucht,
hatein2.Zolldies Fleiſch; übrigensaber

iſt’derSaftohneKörner;ſiewiegtzu Zeiten
+ Pfund. Der Saft iſgelblicht,aberzu»
ſammenziehend.herbund ſauer.

4. Limon GenuenſeVulegpuſillapila:dieGe-
nueſiſcheoderkleinehutfôrmigeLimone : *F�
faſtrund,an 3 Zolllangund di, mic einer

WarzeſtattSpiße,wenigSaft,welcherin
achtZellenmiteinigenkleinenSaamen an-

gefülltiſt: das Fleiſchiſtan 2 Zolldifz
Die Blâttetind länglichtund ſtumpfmit et-

was langen-Stachelnverſehen; dieBlumen

ſindauſſenhellroch,dieFruthciſthellgoldgelb.
Sie wird weniganders als‘von Apotheern
gebraucht, welcheihrherbesWeſenmic der

Citrizu ſchwächenwiſſen,
5. Limon
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5. Limon Cajetanus: die Limone von Gaeta
im Neapolitaniſchen: Jſ�groß,von 6 Zoll
lang,zu 4 Zollbreit,buflichtundmiteiner
ſtumpfeneingedru>tenSpißeverſehen; die

Blätterſindmit dem Stielan 9 Zolllang,
ſchmalam Stiel,und breitan derSpibe,weit=
läufctiggezackt,und dünne. Das Fleiſchiſt
E Bolldi>,derSaftin 9 ausgehohltenZellen
getheilet; dieSchaaleiſthellgelb; das Fleiſch
ſüßlicht;der SafthateineangenehmeSäure
und wenigKerne.

6. Limon Amalphitanus: dieLimone von Armal-

phis,eineraltenSee-Stadtim Mittelländi-

ſchenMeere;Jt 7 Zolllangund 3 Zollbreit,
bu>lichtund mit eineretwas langenSpibe
verſehen; das FleiſchiſtE Zolldi>,der Saft
in 9 bis10 Zellenmit wenigKernenverſehen
auchiſ das Herzfaſthohl;dieSchaaleiſ
weißgelbund von matten Geruch;dieBlätter
ſindbis4 Zolllang,breitgegen den Stielund
laufenſpißzu; ſonſteneineguteFruchtzum
Gebrauch.

7: Limon PuſillusCalaberduplex:dieleinedops
pelle[Limone von Calabria: hateinLor-
beerblactvon: Größeund Geſtalt;unter wel

hem ſichein ſcharferStachelbefindet; ſie
wachſen-2bis 3 zuſammen,ſind-rund,mit
einerSpikeverſehenan 1 und 2 Zolllang,
UndgleicheBreite,vollerSaft,und ganz
dunnerSchaale, ohneKerne;ihreBlumen

B riechen
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riechen{öôn,faſtwie dieLiliumConvallium
und ſindganz weiß; der Saft iſtgränlicht
und ſauer,und der Baum trägtüberallgut.

8. Limon a Rio vel Rivo: die an Flüſſenwach-
ſendeLimone ; zwiſchenihnenund den Pom-
meranzen befindetſicheinegroßeAehnlichkeit,
dochdaßdieerſternzugeſpibterſind;dieFrucht
iſtmittelmäßiggroß,von 4 Zolllangund 2

Zollbreit;hatam StieleinenAbſaß,undei-
ne gebogeneſtarkeSpike,ſouſtglattund re-

gulair,vielSaftund dunneSchaale,keine
Kerne ; der Saft wie auchdieSchaaleiſt
ſüßliche; an demſelbenBaum wachſenzuwei-
len Früchte,ſowie dieandernhellgelb,ver-

ſchiedeneGeſtaltanneh.nen,auchzu Zeiten
zivozuſammengewachſenſind,daß ſiewie
gefalteneHändemit einigenübereinanderge-
legtenFingernausſehen,abergar keinenSaft
in ſichhaben;deren Bluchen-Knoſpeiſtauch
kurzund ſehrdi. |

9. Limon Laure:dieLimoneder Laur, einer
NeapolitaniſchenFrau:Jſtgroß,von 8 Zoll
langund 5 Zollbreit; regulairgebauet,bucf-
licht,etwas zugeſpißt;das Fleiſchiſtan 1L
Zollbreit,und ihrSaft in 9 Zellengetheilet,
dabeywenigKerne. Das Blatt1 an 6 Zoll
langundgleichbreit,zu4 Zollunten und oben;
ſtarkgeza>tund dünne. Sieiſ ganz eßbar;
der SafthateineangenehmeSäure und iſ
weißliche,

Io. Limon
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IO. Limon incomparabilis: die unvergleichliche
Limone. Die Fruchtiſlänglicht-rund von

5 Zolllang,zu 3k Zollbreit,angenehmen
Geſchmacks,und dem keineandere beyfommct;z
ſieiſſonregulairund wenighôckericht; das

FleiſchiſE Zolldi>,und vollerSaft,in 8
|

__ Zellengetheilet,aber faſtohneKerne;das falt

iſtbeyſehran4 Zolllang,breitund dik,dac:
Biace=#dunkelgrün,

I1. Limon Imperiglis:dieKayſerlicheLimone.
Sie iſtvon 6 Zolllangund 3 Zollbreit,ets
was irreguiairerGeſtalt, mit einer ſtarken
nacheinerSeiteeingedructenSpitze,hatam
StieleinenAbſa6und iſfaſtganzglactc,da-

beyvon weißgelblichterFarbe:das Fleiſchiſt
weißund È Zolldi>;der ſoangenehmſauere
Saftiſtvollund in 7 Zellengetheilec,aber
mit ſehrwenigKernen verſehen;übrigensiſt
dieganzeFruchtguc zu eſſenund hateine an-

genehmeBitterkeit;dieBlätterſinddenenan
dergemeinenLimoneſehr ähnlich,

I2. Limon dulcimedullavulgaris:diegemeine
Limonemit ſúßemSaft. Sieiſ einegroße
Und regulaire,ç Zolllange4 Zollbreite,mit
einerſtarkenSpie verſeheneFruche,Sie iſ
faſtganzeben,hacL Zolldies Fleiſchund iſ
ganz vollSafe. Das Herziſaberhohlund
hatwenigKerne; das Blattiſtlänglicht,dún-
ne undgar nichtgezackc;dieBlütheiſtganz
weißundriechcwie diePommeranzen-Blüthe,

B 2 wie
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wie auchdie Frucht orangenfärbig; der Saft
iſtauchgoldgelb,

313.Limon dulcimedullaVulgarisOlyſfioponenſe:
die gemeineChineſiſcheLimone mit ſúßem
Saft. Jt eiuemittelmäßigean 3EZolllange
und 2 ZollbreiteFrucht, mit etwas dicker

Schaale,und ziemlichſaftig; ſiehateinelange
Oval- Figur,auſſereinerSpißeund Abſas,
am Stiel: die Blâtterſindlangeyrundund
nichteingeza>t,wie dieLumi- Blâtter,un-
ten mitStachelnverſehen; dieBlütheiſtweiß
und auſſenröthlicht; der Saft goldfärbig,
dieSchaaleaberſchwefelgelb; ſonſtiſtderGez
ſchmackdes Saſtsunddas FleiſchderFrucht
ziemlichangenehmſüß.

34.Limon Piri effigie,vulgoperretta,ſveſþa-
taforaduplex:die BirngeſtalteteLimone,
oder Perretta auchdie doppelteSpataforæ
genannt.Sie iſ eine etwas kleine22 Zoll
langeund 12 Zollbreite,wie eine Birne

geſtaltete,au der Spigebreiteund einge-
druckteFrucht,Oben ſchießteinenagelför-
migeSpikehervor;gegenden Stielaberiſt
ſiedünne. Die Blatterſindauh nachPro-
portionkleinan beydenEnden zugeſpißt,und

unten mit Stachelnverſehen;die Früchte
wachſenfaſtzwo dichtebeyſammen;einigeha-
ben faſtgar feinenSaft;andere etwas mehr;
ſonſthabenbeydevielFleiſchund ſehrwenig
Kerne; ſieſindvon mattgelberFarbe,der

Safc



fe IL

Saft iſtangenehmſauer; dasFleiſchaber

zähe,und dieBlütheauſſenröthliche.
IF, Limon Sériatus:diegeſtreiſteLimone,oder
NeapolitaniſchePerettra:Jt klein,wie die

vorige,in der Mittedi>, an beydenEnden
zu geſpizt,und mit erhabenenScreifenganz
in dieLängeverſehen; hatmehrSaftals die
vorige,ſonſtin allender Farbeund dem Ge-
ſchma>nachgleich, aber von angenehmen
Geruch,

16. Limon Perettaconfimilis:dieder Peretia
gleichſehendeLimone. Sie iſeinelau:ge,
4 Zollſchmale,an beydenEnden zugeſpibte,
hellgelbe,ziemlichſaftige,an Kernen man-

gelnde,„mitſüßſäuerlichemGeſchmackverſehene
Frucht; die Blätterſinddunne,ſcharfund
tiefeingezacít, an x0 Zolllang,und 2 Zoll
breit,von bleichgränerFarbe.

17. Limon SpataforaRheginus: die Limone
Spataforævon Rheogioin Calabria.

ie iſteine ziemlichregulaire5E Zolllange
Und 3 ZollbreiteFrucht,mit einerdien et-
was eingedrucftenSpißezwiegtzu 2 Pfund,
vat ſtarkesFleiſchund in 12 Zellengetheilt.m
SzltugſamenSaft;iſtauchmic“etwas vielen,
tUndlichtenfaſtwie alle,ſehrbitternKernen
verſehen:kateinenangenehmenſauernSaſtz
weiſſeBluthe,überallbreite,ſpibigeauchein-
ZezackeeBlätter:am Blatt wächſtaus dem

B 3 Stiel
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Stielein 1zôlliglanger Stachel hervor ; ſonft
iſtdieFruchtetwas hôcerichtund goldgelb,

18. Limon Racemoſus: Die ſichin verſchiedene
TheileöffnendeLimone Sie iſ zuweilen
in 3 Theilegetheilec,ſo alsdreyverſchiedene
Früchteaufeinem Srielſigen; jedesiſt6 Zoll
langund 2TZolldik;in der Mitte mit lan-

genauchetwas krummen Spitenverſehen,voll
Fleiſch,keinenSaft,alsnur einigeSaamen-
Zellen;das Blacciſtwie an derPomſina un-

eingekerbt,und ebenſogroß,auchunten mit

einem Stachelverſehen; dieFruchciſtfaſtpom-
meranzenfärbigund von ſüßlichemGeſchmack.

19. Limon StriatusVulgatior:die allgemeine
geſtreifteLimone: Sie iſtmittelmäßiggroß,
3 Zolllangund 22 Zollbreit,ganz geriffelt;
wovon jedeRiffelmit den Saft - Zellen,deren
8 bis9 ſind,ſichhereinund herausbegiebet;
der Saftiſnichtſehrſauer,ſondernetwas
angenehmund hatwenigKerne;dieFrucht
hateine ſtumpfeeingedruckteSpite,und iſt
ſpigigtam Stiel;das Blatt iſtgroß,nach
Proportion,42Zolllang,auf27 Zollbreit,
an beydenEnden zugeſpißt; diejungeFrucht,
iſtwie andere Sorten braunroth;und reif,
iſtſiehellgelb.

20. Limon StriatusAmalphitanus:diegeſtreifte
Limone von Amalphis.Sie iſtderCicræ
Amalphitanæfaſtgleih,3 Zolllangund

37Zoll
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ZE Zoll breit ; ſehrhôckericht,welcheinStreiz
fender Fruchtlanglaufen,wenigSaftund
ein hohlesHerz,auh wenigSaamenz ſonſt
iſtſie!ang,gleichdi> und ziemichregulair,
mit einerſtumpfenSpie und ſüßlichenGe-

ſ{hmad,
. Limon Sbardonius: dieLimone des Sbar-
donii. Sie iſtvon mittelmäßigerGröße,
zwiſchenoval und runder Form,3E Zolllang,
auf 3 Zollbreit,mit iu der Längelaufenden
Bukeln, nebſteinerſtarkenNagel-Spike;
etwas ſtarkFleiſchund ziemlichſaftig,welcher
Saft in 10 Zellengetheiletiſt;das Herziſ
hohlund die Farbebleichgelb; Saft und

Fleiſchſindgutvom Geſchmaf,undnichtherbe
ſauer,wie andereSorten;das Blatt:iſtam
Randezerbogen,gezackc,länglicheund nicht
breit;dunne und unten ohneStacheln.

22. Limon Roſolinus:des RoſoliniLimone.
Der Stammiſt hwarzgrün,dieZackengrün-
licht-gelb,dieBlätterſind6 Zolllang,un-
eben,tiefgeza>tund ſchmal;dieFruchtiſk
groß,eyrund,6 Zolllangund 4 Zollbreit,
mit einertiefeingedru>cenſtumpfenSpibe;z
auchiſtſelbigezuweilenerhabenund krumm,
wiegtan 2 Pfund,iſtbulichtund goldgelb;
dasFleiſchiſan 1 Zolldi, weißund weich,
dabeyſüß; der Saft iſtherbſauerund hat
Saamen-Kerne,aberbeſſerfürsAuge,als
fürden Geſchmack,

B 4 23. Limon
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2,3. Limon Barbadorus, aus Florenz. Sie
iſteinezum Theillange,auchrundlichemittel-

mäßiggroße,etwas unebene,mic einerSpike
verſeheneFrucht; dieBlätterſindlang,ſchmal
und geza>tz;das Fleiſchiſt2 Zolldik und

gnugſaftig;dieBlumenſind den Citri-Blus

men gleichund riechenwenig;aufjederfolge
aberallezeiteine Frucht.

24. Limon Scabioſus:die’ſ{häbihteLimone.

Sieiſtganz ungeſtaltet,mit Buckelnverſehen,
5 Zolllangund 2'Zollbreit;grániſ ſieaber
von guten und nichtzu bitternGeſchmac;
das FleiſchiſtE Zolldi>; der Safthellgelb
Und mit einigenKernen verſehen,

’

25. Limon Citratusprimenotæ levior: dieleich-
tere Limon Citrata,von der erſtenAr
Sieiſ eineſchônemittelmäßig-großegoldgelbe
regulaire,aber mit einer langenSpiteund
tiefenSchweiß-LöchernverſeheneFrucht; das

Fleiſchiſt2 Zolldi> und weich,dabeyhin=
länglichſaftig;das Blatt großund breit,
aber ſpisam Ende,gezactund dabeyun-
ten mit Stachelnbeſesc.

2,6. Limon Citratusprimenotæ Scaber: dieſcha-
bihteLimon Cirratavon der erſtenSortez
ſt eine5 ZolllangeungleicheFrucht,welche
in der Mitte 3E Zolldi> und an beydenEn-
den gleichſamwie au Birnen,Abſägehat,auch
iſtſiegeſtreiſt, bu>licht, hatfleine3 Zoll
langeregulairebirnartigegezaceBlätter.

27. Limon
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27, Limon Citratum alterum includens: die an-

dere einſchließendeLimon Citrata:Jf eine

4E Zolllangeund 4 ZollbreiteFrucht,#0
am Stieleineneingedru>tenbreitenAnſaßhät,
welcherauf einmahlſehrbreitund zugleich
ſpiszu läuft;dieSchaaleiſtmehrglattals
buflicht, mit großenSchweiß-Löchernverſe-
hen; das FleiſchiſtDaumens dik, nud ſo
„manes durchſchneidet,kommt man inwendig
aufmchrandere wie Früchtegeſtaltete,gunz-
lichan SaftmangelndeTheile,Es befindet
ſichzwiſchendieſenund den kleinenPomſina-
BlätterneinegroßeAchnlichkeit; ſieſind
nehmlichglattund eben,

28. Eine andere Art wird faſtrund, ſpringt,
wennſie reiſet, voneinander,und zeugetvers

ſchiedenein ſich,welcheebenſovielobenhers
vorragendeSpißenausmachen.

29. Limon Citratusſecundenote Amalphitanus:
dieAmalphitaniſcheLimone, von der zwey-
ten Art, Sie iſteine an 4E Zolllange,ey-
runde feinegebuckelteregulaireFrucht;aber
ſhäbichtund hellgelb;das Fleiſchiſthalben
Singersdi, hatvielhellgelbenſcharfſauern

H
10 ZellenbegriſſenenSaft,und einhohles
erz.

30. Limon CitratusTereſianotrans Tiberim:
dieLimone Cicraraaus dem Thereſianiſchen
KloſterjenſeitderTiber: Jt einean 5 Zoll

B 5 lange



16 R

lange glatte goldgelberegulaire ‘Frucht, ſoei-
ne Spibßeund an 3 Zollgleichedie hat;das
FleiſchiſtX Zolldik und vollSaft und hat
den Geſchma>und Eigevſchaftder Citraræ5
der Saft iſthellſchwefelgelb,und hatwenig
Saamenz;die Blátter5 Zolllang,breicund
tiefausgezackt; ſonſtregulair,

zT. Limon PſeudoCitratus Barberinorum : die

unechteLimon Cicrataaus dem Barberini-

ſchenGartenzu Rom. Ff eine etwas kleine

Fruchtmit langerSpibe;im übrigenden Ci-
traten an Blättern,Farbe,2c.gleich,hataber
einen herbenund unangenehmenGeſchmack,

32. Limon CitratusSilveſtris:diewildeLimon
Citrata:Jt einelangemittelmäßige3EZoll
langeund 12 Zolldi>e, hellgelbe,wenig
fleiſchigteund vielherbenSaft,aberwenigund
kleineKerne beſißendeFruht. Sie iſ ganz
ebenund hactiefeSchweiß-Löchernebſteiner
Spige, Die Blätterſindnichtgroß,zurü>k-
gebogenund ſtumpf;dieBlütheiſtvon auſſen
hellroth,und inwendigweiß,ſonſtenwie an

den Citraten,

33. Limon Ponzinus Liguſticus: dieGenueſiſche
Limon Ponzina. Der BeynahnrenPon-
zinus ſtammtvon ihrerrunden Figurher,
da ſiewenigdieGeſtalteinerLimone hat,

Dieſeiſtan 4 Zolllangzu 3E Zollbreit,
hacam StieleinenkleinenAnſab,iſetwas

ungleich
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ungleichvon hellgelberFarbe, mic di>en ſehr
ſaftigenFleiſch,nebſtverſchiedenenKernenz
die ganzeFruchtiſtvon gutem annehmlichen
Geſchmack.Die Blätterſindlängliche,nicht
groß,glattund uneingeza>t;ſierietwie
die Citrata.

34. Limon Ponzinus Rubens: dierothe[Limon
Ponzina,weil ſielangerothbleibt,eheſie
reifwird. Jſ�eine etwas läriglichtegroße
Fruchtmit einerkleinenSpité,getippelt, re-

gulairund faſtganz eben,ç Zolllangzu 3E
Zollbreit;das ‘FleiſchLZolldi>,vielSaft,
aucheinigeSaamen - Kerne; ihreBlätheiſ
auſſendunkelroth,das Blatt ziemlichgroß,

etwasungleich,gebogen,geza>tund zugeſpißt.

35. Limon Ponzinusaus Rom in HortisMatthe-

orum, oder in den Mactthees-Garten.Jſteiue
großeſchônegetippelteovale5 Zolllangeund
4 ZollbreiteFrucht,mit einerſtumpfenSpie
und ganz eben. Das FleiſchE Zolldickund
hatim SafteinigeKerne; das Blattiſtſchôn,
groß5 Zolllangund breit,etwas zugeſpißtz-

die Schaaleiſfaſtgoldgelb,der Saft aber
ſchwefelfärbig,SieiſteineguteFruchtzum
einmachen,

36.Limon Ponzinus Chalcedonicus:dieLimon
Ponzina,aus Chalcedonien.Sie iſ eine

großean 6 Zolllangeund4 Zollbreiteregu-
laireFrucht,und mirvinee-Spi
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ebener Schaale verſehen;deſſenFleiſchan 1L
Zolldi iſk;ſiehatwenigSaftund g bis 10

Kernezwird ſelteneinfärbig,
wie die reifen

Früchte,ſonderniſtallezeitwie halbunreifan-
zuſehen:das Blattiſwie ein großesLorbeer
blatt4 Zolllaugund 1EZollbreit,eingeza>t
und cben.

37.Limon SponginusCalabrierugoſus:die

ſchwanimichteſehrbu>lihteLimone aus Cas
labria,Jſ�einegroße,an 8 Pfundſchwere
ſehrungleiche, weder langenochrunde, ſehr
höcferichte,wenigſaftige,meiſtensaus etwas

ſchwammichtes, dochnichtunangenehmes

Sleiſchund weniglänglichtenKernenbeſtehen=
de Frucht:das ungleiche,breiteund inhalben
Circulnzurü>gebogeneauchgeza>teBlatt,
iſtden Citri-Blätternbeykömmend:dieBl

theiſ ganz weiß,mitwenigrothvon auſſen
beſtrichen,

38. Limon SponginusLigurieVerrncoſus: die

ſchwammichte,löcherichteund hôöcferichteLi-

mone von Florenz.Sie iſeinenochgröſſere
länglichteFrucht,ſo87Zollim Durchſchnitt,
vielFleiſhund wenigSaft in 10 Zellen,vols

lesHerzund vieleKörne hat
;

; iſtfonſtenan
Blätternund Blüthedervorigenfaſtgleich.

Caput
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Caput IL.

Bon der Keuntuiß der Pomorum Ada-

mi und Paradiſi.

I, PoweParadiſi:derParadies:Apfel:J
eine’ſchônegoldgelberegulaireFE Zoll

lange,auf 3 ZollbreiteFrucht; gegen der

Spißebreiterals am Stiel,hatein langes
ſchmalesungeza>tesBlatt,iſtganz vollFleich
undnur an 10 wie Blumen geſtalteteSaftz
Zellen,ſomit wenigKernen verſehenſindz
von angenehmenGeſchmackund Geruchmik
Blüthen,wie diegemeineLimone.

«+ Pomum Adami Rhegiaum:der Adams- Apfel
von Rheggioin Calabria: Jt cinean 5 Zoll
langennd 4.Zollbreiteſchône,mit einerſtum-
pfenMúßtengeſtalteteneingedru>étenSpibke,
Fingerdies, etwas hartesund nichtſehr
{<macthaftenFleiſchesverſcheneFrucht; der

Saft,ſovielelânglichteKernehat,iſherb-
ſauer;das Blatt kurz,und an beydeuEn-
den ſtumpfgebogen,und nichteingezactt.

.- Pomum Adami Commamne: dergemeineAdams-
Apfelaus Neapel. J#{eine 4 zolllangeund
breiteFruche,wie cinApfelam Stielund hat
eineſtumpfeSpike,wobeyſichein voll’omme-
ner Einbißbefindet;hathalbenFingerdies

Fleiſch
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Fleiſhund vielenSaft in 10 Zellen;von
vollemHerz, und einigelänglichtgebogene
Kerne; ſonſtiſtdie Fruchtſchôngelbund
nichthôckericht,ſondernregulair.

4. Pomum Adami foetidumvel Romanum: der

RömiſcheſtinkendeAdams- Apfel,Ff eine

ganz runde wie eine Pommeranzegeſtaltete,
aus ſehrdunnerSchaaleund vollerSaft,irre-
gulairenSaft-Zellenund wenigKernen auch
vollesHerzbeſtehendeFrucht.Sie plabtge-
meiniglichauf;da ſichdenn verſchiedeneSaft-

Zellenmit ihrenHäutenzu verſchiedenenLa-

gen zeigen.DieſeFrucht,welcheeinen herb-
bitternund ſauernSaft hat,iſtmehrfrs
Auge,alszum Gebrauch,von nichtgar an-

genehmenGeruch.

D————————e-

Caput IF.

Von denen ſogenanntenLumien
Limonen.

6sJieſerBaum wäh ziemlichvollflommen,
mit ordentlichausgedehntenZweigen; die

Rindeiſtgelblicht, mit weißlichtenStreifenver-

ſehen;das Blattiſöftersgebogen,aberetwas
zugeſpißt;die Blumen ſindgroß,weiß,von
auſſenrothund etwas matten , aberangenehmen

Geruchs.



21

Geruchs,Einige Früchtewiegen an 10 Pfund
Und find meiſtensrunder Figur;- die Hautiſt
gelblicht,eben,und das Fleiſch,welchesderHaupt-
Theilder Fruchtaizmacht,von angenehmenGe-
ſchma;der Saftiſtangenehmſauer,in 10 bis

12Zellengetheilet, und mit wenigen,aberrund-
lichtenKernen angefüllt.

I. Lumia Valentinavel Genuenſis:die Valentiz
niſcheoder GenueſiſcheLumie. DieſeSorte
iſtmit den vorbeſchriebenengleich,hateinkur-
zes,aberſhôngrúuesBlate. Die Blume

iſtan 2 ſtarkeFingerbreit;dieFrucherund,
eben,lôchericht,und wie einApfelgeformiret;
von 5 zu 5 Zolllangund di>,wenigSaft
und Kerne,

2. Lumia Divi Dominici , fiveſalis:dieLumia
desheiligenDominici. Es hatdieſerBaum
ſchwache,lodrigekleineZweigeund Blätterz

diefeſind‘wie Pommeranzen-Blätter,aber

gezackt;dieBlume hat5 bis6 weiſſeauswens-
digrotheBlâttchensmit vielenSramin1bus:
dieFruchtiſthellgelb,etwas länglicht,mit

einerſtumpfene>igteneingedru>tenSpiße4
Zolllangund 3 Zollbreit;das Fleiſchijk
Fingersdi, und der Saft in 12 Zellenfaſt
regulaireingetheilt: beydesiſtvonziemlichen
gutenGeſchmackund Gebrauch.

3. Lumia ſalis,fiveJpataſorænota» vulgoGi-
arretta: dieannehmlicheoder ſogenanntege-

meine
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meine Giarrettæ Lumie. Jfeine kleine 2

Zoll dife runde Frucht mit einem runden

Knopf, ſtattSpigze;ganz kleineweiſſeBlù-
the,und ein 35Zolllangesan beydenEnden
zugeſpißtesBlatt,welchesauchoftſehrgebo
gen wächſt; dieFruchthateinegelbgeſtreifte
dunne Schaale, unangenehmenGeſchmack,
einesFingersdikesFleiſch,weihund gar

nichtſüß wenn ſieeingemachtworden, mik

beiſſendemſcharfenSaft,welcherin 10 Zellen
regulairgetheiletiſt,und ſehrwenigKernen
verſehen; bringerStachelnan den Zweigen
hervor,

4: Lumia Ollulaeaſpectus: dieeinemTöpfchen
“

ähnlicheLumie. Sie iſteinegroße5 Zolk
langeund an der Spibe4 Zollbreite,gegen
denStielzugeſpißteweißlicht-gelbe,mit gro-
ßen8 Zolllangen,breiten,dünnen ungezak-
tenBlätternverſeheneFruchtneb|langenSta-
 chelnzhacbreîtes1 ZolldickesFleiſch,in 11Zel
lenmit rundlichtenKernengetheiltenSaft.

$. Luria expers medulla fiveHierofoly-mana!:
oder JeruúſalemerLumie. Sie iſeine große
6 Zolllangeund 42 Zollbreitemit einerlan-

genSpibeverſeheneglattehellgelbeFrucht,mic

einerlôcherichtenSchaale,kleines3-Zoll[an-
ges,ſehrſchmalesBlatc mitStacheln.‘Sie
hatinwendignichtden geringſtenSaft,ſon-
dern nur einigeÉleinebezeichneteFleckezu.
Saft-Zelle,worinnenwenigrundlichteSaa-

men»



men - Kerner enthalten ſind: das Fleiſchiſt
ſehrweißund angenehmvon Geſchmack; da-

herihrdie Neapolitaner.den Paradies- Apfel
ihresOrts nennen,

D—

Caput YF.

Vou den Limas ſogenannten
Limonen.

“

|
$ÞsiſtdieſeFruchteinZwiſchen-DingderLi-

mone und AurantioderOrange-Frucht;
kommt aherder Limone am meiſtenbey,hat
gränlicht- weiſſeRinde an den Zweigen; die
Blätterſindwie an der gemeinenLimonebe-
ſchaffen,
I, Lima dulcis:dieſûßeLima. Die Schaale
dieſerFrucheiſtfaſtpommeranzenfärbig, aber

nichtſobitter;der Saft,ſoetwas ſüßliché,
iſtin $ Zelleneingeſchloſſen,und hateinegelb=
licheLimonen-Saft-Farbe;ihreſcharfeSpi-
Heiſteingedruckt,

2. Lima acrir: dieſauereLima: J� wie vo-

rigeeinefaſtrunde an 2 Zolldi>keund lange
mit einerrunden eingedructenSpikeverſehene
Frucht,Beydehabengroßegleicheuneinge-

zacéteBlätcer,vielenSaftund dúnneSchaale;
an dieſer.iſtdas Herzauchſaftig,welchesan

dererſtenfleiſchigeiſt.
C , Lima

«
3
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3. Lima Romana, vel Citrata: die Rômi�che
oder Citrata Lima: J� eine runde an 3L£
Zoll lange und dicke Frucht, mic einer einge-
drucéten Huckopf-Spie; die ganze Schaale
iſthôckerichtund gewarzt; dieGeſtaltaberre-
gulair,von blaſſerPommeranzen- Farbe;das
Fleiſch,welchesFingersdik,iſtſúßlicht;der

Saft,ſoin 10 Zelleneingeſchloſſen,iſtſäáuer-
lich-bitterſúß; das Blattiſt3 Zolllangund
ſchmal,dabeytiefgeza>tund gebogen;ſie
bringtviele länglichteovaleSaamen- Kerne.

4. Lima Citrataoblonga,ſiveScabioſa€95'c.Mon-

ſtroſa:dielänglichteſehrſchäbichtehöckerichte
auſſerordentlichgroßeLima Cicrata:J� an

6 Zolllangund 5 Zollbreit,überallhôckericht
und mit einerSpißeverſehen.Sie iſtgelber
Farbe,öftersgeſtreift,von ſchlechtemGeruch
und Geſchmak.Das FleiſchiſtFingersdick,
mit in 9 ZellengetheiltenSaſt/,deſſenHerz
Oeffuungenhat,mit wenigKernen verſehen,
und von ſcharfſauernGeſchmackiſt; dieBlât-
cer ſindklein,uneingeza>c,gebogenund breit,
mit vielenmittelmäßig-großenäuſſerlichrothen
und wenigriechendenBlumen.

ç. Lima Citrata rotunda: dierunde Lima Ci-
trata: Jſ�teinefaſtrunde,6 Zollbreiteund
ç Zolllange,gelbehöckerichteetwas gerippte,
regu!airetniteinerſtumpfenSpiheverſehene
Frucht;deren FleiſchiſtLTFingersdick; die

12 Saft-Zellenlaufennachdem Herzenſehr
.

Unor-
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Unordentlichhmit verſchiedenenAbtheilungen
du,ſodas großeHerzmacht.Die Fruchtiſt
Pommeranzenfärbig,abervon unangenehmen
bitternGeſchmack;das Fleiſchiſtetwas úß-
licht,derSafthalbtroen und herb,mit weni-

gen Kernenverſchen.Das Blattiſtwie ein

Pommecranzen-Blattglatt,und hatam Stiel
geflugelteſonſtecwas gebogeneLappen.

Caput FI.

BeſchreibungdererAurantis- oder

Pommeranzen- Bäume und

Früchte.

csJieſeBâume macheneineziemlichreaulaire

Krone,weil deren Stamm und Zweige
ordentlichund ſteifwachſen;die Blätter ſind
vichreingeza>t,dabeyglaceund dunke!giünzdie
AuſſereRinde am Stanm iſ ſchwarz“raun, das

Holzaber iſweiß; dieBläccerder birtere:Pom-
meranze,ſindunten am Stielmit zwcy geflügel-
ten Lappenverſehen,welchesan den ſüßernicht
anzutreffeniſk.Die aus fünfzurücgebogenen
BlättleinbeſtehendeBlüthe,bringtallezeiteine
kleineFruchthervor;ſieſindganz cneeweiß,und
wachſenhaufenweiſebeyſammen,habendabeyei-
nen ſehrſtarkenGeruch.Die Báume dauern
an 300 Jahrund drüber,

C32 LLdu-.
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I. Aurantium acri medulla Fulzare: die gemeinte
Pommeranze mit bitter- ſauermSaft, Sie

iſtrund wie einApfel,ganzrothgelbmit glatz
ter Schaale,welchedünnes Fleiſchund acht
ſaftigemit verſchiedenenSaamen - Kernever-

ſeheneZellenhat,undeinenbitternherb-ſauern
Saft einſchließe,Deren Blätteram Stiel

nocheinenAnſateinesgeſpaltenenBlättchens
haben,

2, durantium dulci medulla Vulgzare:diege-
meineOrangemit ſúßemSaft. Sie iſtder
vorigenfaſtgleich; nur daßſielänglicher, und

dieSchaaletiefereSchweiß-Löcher, dabeyec-
was hellgoldgelbereFarbehat,von angeneh-
mer Bitterkeitund ſüß- ſäuerlichenmic vielen
Kernen verſehenenSaft;ihreBlätterhaben
am Stielnichtsvon dem Anſa6eineszweyten
Blattes, wie an der bitternanzutreffeniſt.

3. durantium Siccioremedulla Hibernum: die

Orangemit im WinterausgetrocknetenSaft:
FſteinegrôſſereFrucht,als dievorige,hat
eine ganz unebeneSchaalemit Warzen;ſor-
ſeniſtſierund,mit ſtarkenFleiſchund 'un-
gleichenKernen verſehen.Der im Winter
austro>nendeSaftwird in9 Zellenaufbehal-
tenz ſonſteniſtdieSchaaleund derSaft,der
bitternglei,

4. Aurantium Semine Carens: diean Kernen

mangelndeOrange.Sie iſder bitternan
Geſtalégleich,nur etwas uneben,ſonſtfaftig

und
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Und rothgelb; der .Saſftiſtgelb,etwas.ſúß-
fauer,und ziemlichangenehm:dieBlätterſind
Élein,geſpißtund etwas zuſammengebogen.

S5:durantium Limonis effigie:die der Limone

gleichſehendePommeranze.Sie hatdieGe=
ſtalteinerLimone ; ifklein,lang,rund und
mit einerSpikeverſehen;hatetwas dickes

Fleiſchund kleineKerne ; ſonſtenan Farbe,
Geſchmackund an den Blätternder bittern
Orangegleich.

6. Aurantiumcriſpofolio:dieOrangemic fraus
ſenBlättern,Sie kommt am Ende derZweis
ge hervor:ihreÉleinefurzſtieligegleichſamwie

Puſchelsdichtbeyeinanderzuſammenwachſende
Blätter,ſindzurückgebogen; dieFruchtiſt
ganz rund undglatt,dabeyflein,goldgelbmit

etwas diéemFleiſchund ſaftig,auchmit einiz
gen länglichtenSaamen:-Kernenverſehen,ſon-
ſtenvon Geruchund Geſchmackziemlich)ans

genehm,
7. Aurantiumfloreduplici:dieOrangemitge-
füllterBlüthe.Sie hacmittelmäßigegroße
Blätter,welchewie der bitternOrangeihre,
nur aberkleiner,geſtaltetſind,Die Fruche
iſtziemlichgroß,rund,plattauchebenergold-
gelberSchaale; das Fleiſchiſtnichtſehrdi>,
aberenthälc‘vieleSaft- Zellenund Saamen-

Kerne;ſonſtiſſievom Geſchmack,zwiſchen
ſüßund ſauer,und dabeyziemlichangenehm.

C3 8. du-
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8. Aurantium Stellatum: die ſternartigeOrange.
DieſeFruchtiſ den gemeinenOrangenziem-
lihan Geſtaltund Farbeglei,auſſerdaß
ſieam StielfünfeinGeſtalteinesSternsvor-

ragendeRippenhat,und daßaufderſelbenSpi-
ßeeinrunderplatterin ſiebenTheilengetheilter
Abſashervorſtehet; das Fleiſchiſtdunn,hat
vielenSaft und wenigekleineKerne;von Ge-

ſchmad>iſtſiezwiſchenſüßund ſauer,auchet-
wás angenehm;dasBlattiſtlangund ſchmal,

9. Aurantium Roſcum: die Roſen- Orange.
Sie iſ eine etwas kleine,völligin die Länge
geſtreifte,als in vieleTheilegetheilteFrucht;
von runder Geſtaltwit einem ſtumpfenrunden
eingedrutenAbſas,der Saft iſtmehrtro>en
als feucht, und von unangenehmerSäure,
worinnen wenigkleineKerne enthalten: die

Blätterſindkleinund ſcharfgeſpizt, auchmit
Stachelnverſehen,

IO. Aurantium Virgatum: die veränderliche
Orange.Sie iſ eineFruchtvon gemeiner
Gröſſeund allezeitgeſtreift;wenn ſieunreif
iſt,hatſiegrüneund weißlichteStreifen,und

reifverwandeltſiediegräneStreifenin ſhwe-
felgelb,und dieweißlichten,in Orangen-oder

Saffran-Farbe.Sie hacziemlichdikesFleiſch
undhellgelbenmit vielengroßenregulairenſi-
hendenKernenvermengtenSaft; ſonſtiſſie
nichéunangenehmvon Geſchmack:dieBlât-

ter
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fer ſindmittelmäßiggroß,weniggebogenund
etwas ſpißig.

IT, Aurantium Striatum: diegerippteOrange
von Neapolis,Sie iſtmittlerGrôſſe,und
einelänglicht- runde Fruchtvon goldgelber
Farbe,mic in dieLängelaufendenerhabenen
Rippenverſehen,etwas dien Fleiſch,regu-
lairenSaft-Zellenund einigengroßenKernen,
von ſüßundbicterlich-ſauernGeſchmack,mic
kleinengeſpibtenBlätceruund kleinerBlücthe,

12. Aurantim FoetiferumvelfæœminaGaëtanus :

dieWeiblicheodermehrFrüchteinſichfaſſende
Orangevon Gaëta: Jf eineziemlichgroße
ſaffrangelberunde Frucht,welcheſichan der

Spibeaufthuc,und verſchiedeneArten von

kleinenFrüchtenzeigt,mit Saft vermengt,
aus lauterFleiſhbeſtehendezerſtreueteunre-

gelmäßigeSaft-Zellenund Kernen,ſhwefelfär-
bigenſüßlicht- bitternauchſauernSaft,in ſich
begreifendeFrucht,und dabeykleineBlätter,

13. Aurantium Hermaphroditumfeu Cornicu-

latum: dieZwitter-auchgehörnteOrange.
Sieiſ einegroßeungleich

-

runde,verſchiedent-
lichgeſpaltene,mit herauswachſendenhornar-
tigenGewächsverſehene,ſaffranfärbigeund
bittereFrucht:Das FleiſchiſthalbenFingers
di>,mit zerſtreutliegendenSaft-Zellen,ſo
ovale Kernein ſichenthalten,Das Blattiſt
groß,breit,ſpi6und hatam Stieleinengro-
ßenherzförmigenBlact-Anſab,

C 4 14. Au-
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14. Aurantium Calloſummultiforme:dieKnor-

pel:Orangevon verſchiedenervielfältigerGe»

ſtalt,aus Neapolis, Sieiſtmit einem zrwoey

Fingersdien in dieLängelaufendengrünlicht-
gelben?fleiſchigten,kfnorpelartigen,hôckerich-
ten Gewächsverſehen,dagegendieFruchtglatt
iſt.Der Saft iſtweinſäuerlichenuud ange-

uehmenGeſchmacks,iſtvoll,hatKerne,we-"
nigFleiſchund ein hohlesHerz,

I5.urantium Citratum: die Citri-artige
Orange.Sieiſ eineziemlichgroßerunde,
ſtarkgeouckelteder Lima ähnlichegelbfärbige
Fruchc;hacan > Zolldikes bitteresFleiſch,
desgleichengelblichtenbitternſauernSaftmit
Kernenwie dieLimone,und einweiteso�e-
nes Herz, die Bluctheiſtgroß,von auſſen
roth,inwendigweiß;dieBlätterbreit, dun-

Felgrún,glattund dünne,mit kurzendünnen
Stengelnund kleinenStacheln;dieFruchtiſ
an 7çZolldick.

'

I6. Zurantium diſtortumNeapolitanum:dieſehr
ungeſtalteteOrangevon Neapolis.Sie iſ
eine mittelmäßigegroßeFrucht,von vielerley
Geſtalt,welchewie Hörnerin verſchiedene
Spibenauswachſen,ſotheilsübereinander
liegen,ſteifweg gewachſen, oder krummge-

bogenſind; von Saſſran-Farbe,ſehrbitter
und herb.Sie beſtehecfaſtaus lauterFleiſch,
hatkleineSafc-Zellen,und garkeineKere;on
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ſonhat ſieeinziemlichbreites,kurzesund
ebenesBlatt,

I7. Aurantium Olyſſipponenſevel Sinenſe:die

Orangevon Stinaoder China, Sie iſeine
runde goldgelbeFrucht,von gemeinerGröſſe
mitbitterſüßer, aberſehrangenehmerund da-

beyſehrwenigfleiſchichterSchaale;der Saft,
welcherdie ganze Fruchtauſſerdem großen
Herzenanfüllt,iſtgoldgelb,von angenehmen
ſüßjauernGeruchund Geſchma>,nebſtläng-
lichéenſhmalenKernén; ſonſtenhatſieein
ordinatresOrangen-Blatt,ſoaberſehrdún-
ne und etwas krumm gebogeniſt,

I8. Aurantium Indicum in InſulisPhilippinis:

dieOrangeaus den PhilippiniſchenJnſuln.
Derenſind fünfSorten,ſoalleſüßenSaft
haben,und von andern nichtvielunterſchies
den ſind,

a)Die erſteSorte wird von China nachder
HauptſtadtgedachterJuſulnManillabâufig
gebracht,iſtvon nichtgroßerGeſtalt,aber
goldgelberFarbe, ſüßenSafts,und ſcharf-
ſauernGeruchs.

|

b) Die zweyteiſbreitund runderForm; es

ſibendererfaſtfünfebeyeinander;ihreGröſſe
nimmétauf dieſen-Juſuluan verſchiedenenLa-
gen merklichzu,

C)Sieiſvoriger,auchder Genueſiſchenan

Gröſſegleich,dabeyſ{hwer,da dieSaft-
C5 Zellen
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Zellennachein rundesSaft -Gefäß mit Zel-
len anſtattdesHerzensumſchließen; ſonſten
gleichan Farbeund Geſchmack, aber mic

ſtarkgenarbterSchaale;ſiewerden derOran-

gen Söhnegenennet.

d) Dievierteiſtläângliht-rund,blaßgelbund
von ſüßemGeſchmack,auchſchwervon Saft;
dieſeSorte nennen dieSpanierDarandanas.

e)Die fünfteSorteiſtderGenueſiſchengleich,
aber von purpurfarbenenSaft,welcherei-
nen Wein- Geſchmackhat,und ſchönin die

Augenfällt;ſonſtdervorigenin allemgleich,
Auf dieſenJnſulngiebtes nochverſchiedene
Sorten,welcheſichan Blätternund Blüthe
von einauderunterſcheiden.

Darm

I9. AurantiumSinenſe/ dieSineſiſcheZwerg-
Orange.Es giebtfleineblaßgelbe,1 Zoll
im Durchſchnictdike,auchnechkleinere,dúnn-

châligeund ziemlichſaftigeFrüchte,deren je-
de mittenin einemHaufenkleinergrünerftei-
ferBlätterſißt,ſodieſelbigeumgeben;die
Zweigewachſendichtbeyſammen,und wird

der ganze Baum nur an 5 Fuß hoh. Der

Saftiſthellgelb,von angenehmerSäure und

ganzohneKerne.

Die wahreSineſiſcheiſiänglicht,wie eine

Olive geformt,mit ebenerSchaaleund ſüß-
lichtemSaft.

20. du-



20. Aurantium dulci cortice: die ſúßſchälige
Orange.Es iſeinegroßerunde an 6 Zoll
die,hoch-ſaffrangelbe,ziemlichebene,ſüß-
bitterſchäligeFrucht;das Fleiſchiſ2 Fingers
dik,etwas hart,und ebenfallsvon ſüßemund
etwas bitternGeſchmaf;der Saftiſtſchwes
felgelb,von mittelmäßigerSäure, in 7 bis

$ Saft-ZellenohneKernegetheilet;das Herz
iſtweitund hohl;dieBlätterkurzund ſchmal,
án 4Zolllangund 2 Zollbreit,zugeſpißtund

ſteif,auchvon dunkelgrünerFarbe.

21. Aurantium maximum: diegrößteOrange.
Sie'iſteinegroßerunde faſtglattean 7 Zoll
dike,erſtim drittenJahr reife,unange-
nehmriechendeund ſhme>ende,weder bit-

tere,nochſauere,nochſúße, mit einesMef-
ſersRücken die ſaffranfärbigeSchaaleum-
gebeneund mitSchweiß

-

Löchernverſehene,
dabeyetwas bittereFrucht; das Fleiſch,welz

chesan 2Zolldi>,iſt{<wammicht,gelblichts
weiß;diean 12 Saft-Zellenſindmit einem

großenhalbhohlenund halbvollenHerzenver-
ſehen,von ſhwefelgelberFarbe,hatwenig
aber lânglichtund gebogeneKerne;der Saft
iſtſehrſauerund faſtnichtzu gebrauchen; der

Gröſſeder FruchtiſtdeſſenBlútheund Blatt
ingleicherProportionbeyzumeſſen,da ſiebeyz
de ſehrgroßſind;das Blact alleiniſtan 9

Zolllangund 7 Zollbreitnah derSpißezu-
weilentiefeingeſchnitten,ſouſtüberallgleich

breit,
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breif, mit einem herzförmigenAnſasam Stiel;
‘ſieſindvon fle>ichterundgelbliche- grüner
Farbe,und wird auhHipponerantionge-
nennet.

Es giebtnochverſchiedeneSorten Oran-

gen, welcheentweder ſchmaleBlätter,wie
dieWeyden,auchdieſeowohl, als ander ge-

ſchäfteBlätterbringen,ſomehrzurCurio-
Nræ?èals Nußen in verſchiedenenfürſtlichen
Gârten gezogenwerden,als:

dur antium Bizarrinum: diewunderlicheOran-

ge, WelcheFruchrhalbOrange-und Halb
Citrronen- oder Limonen-artigiſt,deren
BlättergleichfallseinZwiſchen- Dingdieſer
beydenArtenFrüchteſind,ſowie auchder
Stamm und_ die Zweigean der Rinde die

braunemic der hellgrauenFarbeuntermiſchen.

——

" Caput VIL.

EinigeHaupt-RegelnbeyderCaltur
dieſerBaume zubeobachten.

JrErziehungder.Limonen, Citri,Lu-
F ¡mien2c.hellgelbenFrüchten,ſinddieKer-

ne der ordiñairenCitronen diebeſten,ſowie
zu bitternund ſüßenOrangendie Kerne derer

erfiendiebeſtenſind,DieſeKerne werden ge-

gen
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gen Frühjahrin guter Orangen -Erde, welche
Manhernach beſchreibenwird,bey2 Zolleinge-
ſteckt,ſetdieſeTöpfein eintemperirtesLoh-Miſte
beet,daßſiegeſchwindeaufgehenund einenfreyen
hußmachenfönnen;im Sommer aber,wer=

denſiezurLuftgewöhnetund frühim Herbſtin
einwarmes Glas-Haus oder in eineStube an

eingegen MittagſtehendesFenſtergeſeßt,und
allezeitwenig,ſobaldſiees nôthighaben,be-
goſſen: Jm Frühjahrwerden dieſeBäumchens
jederin einenbeſondernTopfgeſeßt,welchernach
Proportionkleinodergroßſeynſoll,und wieder

in einMiſtbeeteingegraben, zum deſtoleichtern
Anwachs.VerſchiedenedieſerBäumchenswer-
den im Sommer- Monat Auguſtſchonkönnen
oculirtwerden,wozu man die beſtenrundeſten
Reiſervon ſolcheBáume nimmt, ſoman zu ver

mehrengedenket: dabeydieoculirtenStämmein
einHausan derLuftſeßt, damit das Augevon
derNäſſekeinenSchadenleide. FolgendesFrühs
jahrwerden dieſeoculireeBäumchens,deren
Band 14 Tagenachdem Oculirenloſegemacht
werden muß, wiederum,nachdem man den

Stamm 2 ZollúbersAugeabgeſchnitten, und
mit Baumwachsbeſchmierthat,in einMiſiHeet
geſebt,daſie denn.ſchôngrade.in dieHöheſchieſ=
ſenwerden;hernachim Sommer an der Lufége-
wöhnetmit der jedesmaligenBemeikung, daß
manſiezuerſtnochvon derSonne wenigbeſchei-
nen lâße,

Man
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Manbraucht zwar nichtſovielUmſtändeda-
mit zu machen; es werden aberdieScámme nie-

mals ſogeſchwindeund gradein dieHöhewachſen.
Das Beſchneidender ſúßenund bitternO-

rangenverrichtetmaú im Junio,darnachman
ſierund oder eyrundhabenwill,und werden inn-

wendignur wenigund wenn ſieerſtarkten,faſtgar
FeineZweigegelaßen,denn ihreGeſtaltmuß aus-

wendigdichtſeyn.
Die Citronen,Citraten,Lumien,2c.

mic hangendenund flacttrigenZweigen, bekom-

men ſelteneineregelmäßigeFigur,deren Zweis
ge laßenſichnicht,wie man will,einſtußen,ſon-
dern dieſesmuß auf einen jungenneben ausge-
wachſenenReiſegeſchehen; denn allediejenigen,
ſoſtehenbleibenſollen,müſſenganz bleiben,weil
ſichdieFrüchtegemeiniglichham Ende ſolcher.
Zweigeſeßen.Das Begießengeſchiehetwenig
im Winter,und im Sommeroft, darnachſiees
nöthighaben; dochſollenniemals dieWurzela
ſowohloben als unten tro>en gelaßenwerden,
weilſieleichtvertro>uenund beynachherzu ſtark
erfolgtemGuß faulen,und den Baum frankma-

chen.-Manſoll ihnenauchkeinenGuß vonfri-

h?m Miſt geben, wohlaber kann man eine rech-
te fetteMiſt-ErdeinWaſſerzergehenlaßen, und
ſtattdeſſenzu gießenbedienen; auchläßtſichein
Rand von reinemKuh-Miſtam Rande der Ge-

fäßelegen,wovon das Waſſeretwas mit hinein

ziehet,welchesichzu Florenzan ſehrſchönen
vollcragendenCitronen-Bâäumenerſebenie



Die beſteErdezu allerhandOrangerie,iſ
vornehmlicheinefette,abernihtzu ſtarreWie-
ſen-und dur Vieh beweideteErde,6 bis 8
Zolltiefmit dem Raſenausgeſtochen, und ein
ahrlangaufeinanderliegenund faulenloßen,

da manſie aberalleMonat kurzdurchgearbeitet
hat;hiervonnimmt man die Halbſcheid, und die
andere Halbſcheidbeſtehetaus kleingeriebenen
verfaultenSchaaf- Ketelu mit verfaulterLaub-
Erde,oder auchverfaultenPferde- und Kuh-
Miſt derer Miſtbeete,und Bluevom geſchlach-
ten Vieh,

Das VerpflanzengeſchiehetbeyjungenBâäu-
men alleFahr; wennſieerſtarken, alle2,z und

höchſtens4 Jahr,da ihnenimmer eine Hand.
breitherum,unten abermehrErde gegebenwird,
welcheErde aberziemlichfeſtſowohlunten, als
herumgeſtoßenwerden muß, daßſichder Erd-
ballenum dieWurzelnfeſtſeße,und ſieſichſol-
chergeſtalcmit ihrenErdballenmögengutaushe-
benund verpflanzenlaßen.

Capue
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SISTE SETE ETT

Caput VTI.

FortſzungderPomologieùberStein-
Obſt,nebſtihrernôthigſtenCulcar.

Anygdalus:der Mandel -Baum. Franzöſiſch
l’Amandier. Engl.The almond tree

Tie Fruchthateineden Pfirſichenfaſtgleiche
„F

grünefleiſchigte,aberan Saft beraubte

Haut;
dieBlâtterund Blätheſind-denPfirſie

hen auchfaſtähnlich;daherſieleichtzu erfkens

nen-ſind.Es giebcderer 5 Sorten:
x, Die gemeinegroßehartſchäkigeMandel,hat

vielesmit derPfirſichgemein,ſonderlichaber

mit dem Holz,Blätterund Blüche; nur daß
beydenichtſoſtarkals an Pfirſichenſind,

2, Die ſûßeweihſchäligeMandel. Hat ſteifere
und kürzereBlätteralsvorige,und iſtan der

Spikeetwas rund, Das Holziſtgrünerund
glänzendervon Farbe,

3+ Die bittereMandel hatalles mit der erſten
gemeitt.

4. Die Mandel mit weiſſerBluthe, gleichetder

erſtenSoréein allen.
| |

5, Die Aethiopiſchemic ſcharlachrotherFrucht;
iſtzarterNacur und willmit derOrangerie
im Glas-Hauſeüberwintertſeyn,

NB. Die erſten4 Sortenliebeneinenlo>erenſaudigèn
Bodenund warme Lageim Garten.

Caput
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Caput IX.

Abriceſen-Baum.
Ep

drmeniacaarbor:derAbricoſen-Baum.
©

Fran-
zöſiſch:l’4èricotier,Engl.The apricoctree.

T,
D frühezimmetriechendeAbricotmus-

qué, iſrund,flein,rothgelb,und an

derSonnen-Seiteſchöônroch; hacbreiceund
{dn grünfärbigeBläcter.

2. Die großeordinaireRömiſcheAbricoſeiſt
gelb,unddie beſtevon allen,wird an der
Sonnen- Seiteroth,iſtrund und frúhreif.

3, Die weiſſeAbricoſeiſdererſtengleich,nimmc
keinerotheFarbean ; das Fleiſchiſſehr
ſchmackhafcund weiß,den Pfirſchenin beys
den Scückengleichkommend,

4+ Die Abricoſevon Angoumoisoder Gas-

cogne: J� mehrlangals rund,hellgelbund

etwas rochan der Sonnen- Seite,auchmehr
gefärbtals die andern; das Fleiſchiſtrecht
hellgelb,ſchmelzendund weinigt; hateinen
ſüßenKern,wie die Avelline-Nuß; ihr
Holzund Blätterſindauchverſchiedener,als
anderer Arten.

5+ Die AlgieriſcheAbricoſe:Jt lánglicht- groß,
Undplattvon ſchônerweißgelberFarbe,guten
weingtenund ſafcigenGeſchma>#s;hatgroße

D Blâta
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Blätter und ſtarkHolz; ſieheißtauchdieAle-
randriniſcheAbricoſe.

'

6, Die TürkiſcheAbricoſe:Jt von vorigerGe-
ſtalt,nur ſtärkeraufderSonnen-Seite mic

rochgetippele.
7, Die Bredaiſcheoder HolländiſcheAbricoſe:

Jt einegroßeſchônelänglicht-rundégoldgelbe
ſehrſaftige,leichtaufſpringendeFruchr; auch
ſonſtMandel- Avelline genenne(.

8. Die Orangen-oder TürkiſcheAbricoſe: Jk
eineſhône,große,runde,an der Sonnen-
Seitebraunrothe,ſúßeundſehrſaftigeFruche,
mit etwas derbem vielmals aufſpringenden
Fleiſch;ſieiſtvom beſtenGeſchmackuncer
allen,wird aberſpäterreif.

9. Die fleineOrangen- Abricoſe: J� ſehr
fruchtbar, goldgelb,rund und rothan der

Sonne, wird etwas ſpätreif;das Holzwie
auchdieBlätterſindklein,und dieFruche
nichtſehrſaftig.

x0. Diegeſche>teAbricoſe:JſteinegroßeFrucht,
von ordinairerGeſtalt,Geſchmackund Farbe;
deſſenBlätterund Holzabergelbgeſcheckt,

11, Die Abricoſevon Nancy,oder die Pfirſich
auchſogenannteBrüſſelſcheAbricoſe: Jt groß,
rundund weißgelb,deſſenHautganzdurchſich-
tig,ſodaßman dieFleiſch-Aderndurchſelbige
faſtſehenfann;. einederſchönſtenFrüchtevon
Geſchmackund Saft,und wirdauchfrühreif.

Cultur,
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Cultur.

Dy Abricoſen-Bäume,könnenzu freyſes
; hendenhohen,zu Hefenund am Eſpa-
liergezogenwerden; ſiegerathenin allendieſen
âllengut.

Jm Elpalierwerden ſiewie diePfirſichbäus
e das erſteJahr,da ſiedenn gepflanzetwerdet,
nachdemſiedas zweyteJahrvorheroculiretwor-
den,aufç bis 6 Augen über die Erde abgeſtußet
und mit Baum- Wachs verſchmieret; von ihren
Triebenläßtman das kommende Frühjahrzwey
auch4 derbeſtenſtehen,ſodaßſiegleichaufbeyden
Seitenam Spalierangebundenwerden können,
Und läßtman ſie zu 10 Augenſtehen;nachdem
dieſeBâumeſtarktreibenwollen,welchesſiein
einemfettenlockernBoden gern zu thunpflegen,
ſollman nichtverſáumen, dieſtarkeTriebe,wels
he ihrenWachschumin der dickezu weit befôr-
dernwollen,im May und Junymic den Nägeln
derFingerauf1 Zollvom Auswuchſeabzuknei=
pen ; dadurchwerdenſie vielmehrund lautergute

Fruche- Reiſerſchießen; auſſerdem, kann man

an den Abricoſen- Bäumen beymBeſchneiden
allejungekurzeAusſchóſſe,ſovieleengebeyſam-
menſißendeKnopfenhaben,ſtehenlaßen,weil
ſiedieEigenſchaſtwie diePflaumen, Birnen 2c.

haben,aucham alten4 bisçjährigenHolzihre
beſteFrüchtezu bringen,welchesbeyPfirſichs
äumennichtgeſchiehet.

D232 ‘Uebero
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Ueberhauptſollenzufolgeeinerallgemeinen
Grund-RegeldieſeElpalier-Bâumeniemals
mehralsaufjederSeiteeinenoderzwey Haupt-
Zweigehaben,woraufder regulaireWuchsauf
beydènSeiten,und dieSchönheitdes ganzen.
Baumsberuhet; dieſezwey oder 4 Haupt-Zwei-
ge können mit ihrenNeben - Aeſtendas ganze

Efpalierbekleiden; allemehrgelaßene,oder im

der Mitce aufwärtsgezogeneZacken,ziehenden
Saft zu ſtarfnacheinerSeite,da dieunterſten
„ZackenunumgänglichNothleiden,und Verwir-

rung indenenHaupt-Zweigenverurſachenmüſſen,
Die Leit- Reiſerſinddie am Ende jedesZa-

>ens ſiheinfindendeReiſer,Dieſeſollman
beymBeſchneidenzu 1 bis12 Fuß langlaßen,
und ſovon ihrengutenHolz-Reiſernbis zum
Stamm zu allenSeiten,welchezu 1 Fuß lang
laßen,benebſtallem furzenTrag- Holz,ſodaß
‘allezeitzwiſchenden Holz-ReiſerneineſtarkeHand
breitRaum übrigbleibe;alleübrigewerden weg-

geſchuitten,ſonderlichaber die zu ſtarkausge-
ſchoſſenund woran dieAugenuncenherkleinſind,
ſollman wegnehmenund nur diejenigenlaßen,
derenAugendoppeltund dichterbeyſammenſißen;
dieſesſindeigentlichdie-gutenHolz-Reiſer,um

Trag-Holzdran zu ziehen.
Der Abricoſen- Baum liebteinennichtzu

feuchtenaberleimigten,dabeylofernBoden,und
offeneLage,nemlih,daß er von andern Bâus-
men nichebeſchattetwerde.

Amp

Caput



43

RENNEN LKR RXNENRNNNNKRRNNA

Caput X.

Von Kirſchen.

Ceraſits:derKirſh-Baum.Franz,!eCériſter.
Engl.The Cherrytree.

T, ie kleinefrüheMay -Kirſche:Jt eineD ſehrroche,Side,ſùß-ſäuerlicheFruchtz
ſiehatfleineBläcter, ſchwachesHolz,und
wird AnfangsJuny reif;man ſoll ſieen

Eſpaliergegen Mittagpflanzen.
2, Die doppelteMay-Kirſche.Holländiſch:die

Herzogin-Kirſche.Engliſch: the Duc Cher-

ry: Iſtgroß,flacrund,braunroth,ſúß=
ſäuerlichund ſchrſaftig;wird um der Mitte

Junyreif,trägthäufigund hatetwas kurze
Stielezſieiſtdiebeſteunter allenKirſchen;

ihrBlattifbreit, ſteifund dunkelgrùn;das

Holzſtark,zäheund kurz,dabeybraun und
mit etwas weiſſerdúnnerRinde umgeben.

3+ Die Muſcacteller,auchſogenanntePrager
Kirſche:Hacmit vorigereinegroßeGleichheit,
nur von ſüßeremGeſchmackund herzförmiger,
hatdabeyeineulängernStiel,trägtauchſehr
häufig,und da ſienichtmic einmahlabblühetz
ſohatman davonüberein Monac langdie
ſchönſtenKirſchenzueſſen; das Holzwieauch
Blacciſtvorigerin allemgleich,nux daßdie

D 3 Kno-
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Knopfen etwas ſpiberſind.Wird Ausgangs
Junyreif,

4» Die PfälzerKirſche,iſvorigerin allemgleich,
wird aberſchwärzerund iſtnichtſogroß,je-
dochetwas ſüßerund trägtziemlichſtark; das

Blattund HolziſtſchwächerundſinddieBlät-
tergebogener.Dieſe3 Sorten werden von

den FranzoſenCxriattesgenannt.

5, Die kleineMontmorenc1- Kirſche:J� eine

Art Glas

-

Kirſchen,hellroth,rund,klein,ſehr
ſaftigund von ſúß-ſäuerlichemGeſchmack;der
Baum iſtſehrfruchtreich, ſodaßſieTrauben-
weis hängen,undhaltenſich,(wennes nicht
vielregnet,denn dieſesiſtihrVerderb,) ziem-
lichlange; das Holziſtſchwach,lang,weiß-
lichtund hängend,dieKnopfenrund und das

Blatt klein, breitund ſteif,dabeyewas zu-
ſammengebogen,

6. Die großeMontmorenci: Sf vorigeram

Geſchma>>,auchan Farbegleich,trägtaber
nichtſohäufig; das Holziſtetwas zäher,aber
vongleicherFarbez dieBlätterſindauchbrei-
ter, aber etwas zuſammengebogen; es ſind
beydeſehrköſtlicheKirſchenvon Geſchmackund

faſtgar nichefleiſchige.
+7.DieTroſch-Kirſche: Jſ eineArtkleinerGlas-

Kirſchen, derenzwey oder dreyzuZeiten,auch
oftaufeinem Stielzuſammenwachſen;wo-
von verſchiedeneohneKerneſind;ſiehabenheses



45

ſhwacheshangendesHolz,und Blätterwie
dievorigen,nur etwas hellgrüner.

8, Die großeGlas

-

Kirſche:in Holland,die
Volgergenannt; iſtwie alledreyvorigeGlas-
Kirſchenhellroth,groß,und plattrund:das
beyfleiſchige,hatſteifesetwas braunesHolz,
Und einbreitesdunkelgrünesBlatt;dieſeAr-
ken giebtes inHollandnochverſchiedeneSor-
ten,als:Volgersglimmer,Volgersgol-
den Mond, VolgersgoldenWagen,
Volgersrofenoble,VolgersSchimmel-
penning,VolgersSwolle, DieſeSorten
von der çten an werden von den Franzoſen
Ceriſesgenannt.

9. Die neueRoyaleaus Frankreich,iſteine
ſehrſüßeweichehellbrauneHerz-Kirſche;ſie
wird rothan der Sonnen- Seite,rothund
gelblicht-weißmarmorit aufder andern Seite
im Schatten;hateinen langenStiel,von
welchemſieſehrleichtabfällt; ihrHolziſtgelb-
licht:braun,langund ſtark’,hatdabeylange'et-
was hellgrúnetiefgezackteBlätter; das Holz
wächſtnichtgern aufrecht;ſieiſteine der
ſchönſtenKirſchenGuignesgenannt,

T0. Die Agath-Kirſche,iſtetwas gröſſerund

nicheſoweichdabey,als mic rothenFle>en
und Adern aufgelblichtenGrund durchzogen;
ihrHerzwächſtetwas ſteifer,dieBlätterund
Farbedes Holzesſindvorigergleich; auchwie
einHerzgeformet;Guigaesgenannte,

D 4 IT, Die
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x1. Die Amber - oder Schwefel- Kirſche, iſkvo-
rigeran Gröſſegleich,dabeyherzförmig,ganz

gelb,von angenehmenſüßenSaft und zart;

übrigensan Holzund Blattvorigergleich; ſie
wird Guignesgenannt.

12, Die weicheſchwarzeSpaniſcheHerz-Kirſche,
iſteineder beſtenKirſchen, und gröſſeralsdie
dreyvorigen,von ganz ſ{hwarzerFarbe: ſie
trägthäufig,und an Holzvorigergleich,ſol-

chesiſtaberetwas brauner,und das Blatt

dunkelgrüner: beyden Franzoſenwird ſiedie
drittevorigerCuignesgenannt,

43. Die großehalbgelbund rothegroßeSpani-
ſcheweiche,plattrundeHerz- Kirſche,ſoan
nemlichenBaum köômmec,iſtgröſſeralsvorige,
uur nichtſoſaftig; der Baum tráâgtauchnicht
ſovoll,das Blatt iſtgroß,und das Holz
nichtſteif,ſondernmehrhangend; wird in

FrankreichVice-Roi genannt.

x4. Die harteſchwarzeSpaniſcheHerz«Kirſche:

Jſ�eine der größtenKirſchen,hartvon Fleiſch
und dabeyſehrſüß;der Baum trägthäufig,
ſtattſtarkesetwas hangendesHolz,und große
langebreitedunfelgrüneBlätter. Yn Hol-
landPunt-Kersund iaFrankreichBigareau
genannt,

x5. Die großebunteharteSpaniſcheKnokpel-
Kirſche:inHollanddieRovaniſche,und in

FrankreichBigareaugenannt:Jſ�vonplatt-
runder



runder, auchherzförmigerGeſtalt;Holzund
Blattſindvorigengleich,

T6, Die ganzerothegroßeharteSpaniſcheKnsr-

pel- Herz-Kirſche:dieGottorfer, and inHols
landdiePearl-auchRuanſchegenannteKir-
ſche,franzóſhBigareau.Der Baumträgt
voll,iſtübrigensvorigeran Blattund Holz
gleich,

17. Die Brüſſelſherothe,oderOrangen-auch
Prinzen

-

Kirſche: Jſ eineſchónegroßeplatte
runde fleiſchigteweicheund dabeyſüßeund eis

ne derbeſtenKirſchen,überallhellroth,großes,
langesund tiefgeza>tauchhellgránesBlatt;
das Holz,wächſtgern unordentlich, dabey
ſtark,braun,und trágtnichthäufig.

18,DieBröſſelſchebraune,Leopoldus,auch
ſúßegroßeAmarell - Kirſchegenannt: Jt
vorigeran Gröſſeund Geſchmack,auh Ges

ſtaltganzgleich,dabeydunkelbraunroth;aber
etwas ſâuerlichervon Geſchmack;das Holz
wächſtſteiferals vorigerSorte,auchiſihr
Blattbreiter, dunklergrünund ſtarkgenarbt;

ſietrâgtauchnichthâufig.
19. Die doppelteund einfacheKirſchenvan der

Narr:ſindköſtlicheKirſchenvon Geſchmack,
ſehrſùß,ganz ſchwarzund plattrund,hatei
nen langenStiel,flatterichwachſendesdn-
nes Holz,nebſtbreitedunnegebogeneglatte
und nichtſehrdunkelgrüneBlätter,

D 5 20 Spâ-
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20. Späte Prager, oder lange Velſer,au
Pieterſons-Kirſche:Jſ�tder Muſcatel ähn-
lich,nur ſaurer,und wird vielſpäterreif.

21. Die SpaniſcheWeichſel,holländ.ſüßeMo-
rell-Kers: Jt eineziemlichgroßebraunro-
he, weiche,ſüße,wenigſäuerliche,dabey
angenehmſchmecendemit ſteifenStielverſe-
hene,häufigtragendeFrucht:hatflatcerig
umherhängendesſtarkesHolz, dabeyeinbrei-
res langestiefeingezates,etwas hellgrünes
Blatt.

22. Die Cóöllniſcheoder.Amarell-Kirſche:Jſt
einegroße,länglicht- runde,ſ{hwarzbraune
ſaureKirſche, deren einigeein Lothwiegen,
wird ſpäter, alsallevorigenreif;das Blact

iſtnichegroß,aberſteifund dunkelgrün; das

Holzwächſtetwas zartund flacttericht;man

hatderernochverſchiedeneSorten, als:
die gemeinekleineMorall,
diefrüheMay-Morell,
diedoppelteAmorell oderLoth-Kirſche,
dieMorell von Harlem,
dieMorell Royaleoder dieblaueMorell.

23+ Die Allerheiligen-Kirſcheiſtdieſpäteſtevon

allenKirſchen;ſieiſtkleinvon ſcharfſaurem
Geſchmack;dunkelroth,und im Treibenalle-

zeitblúhend,ſodaß daranzugleihBlüthe,
grüneund reifeFrüchteanzucreffenſind;das
HolziſthangendzdieBlätterkleinund etwas

hellgrüngeſtreift.
> 24 Der
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24. Der Kirſch- Baum mic gefüllterBlüthe,
macht,wenn er blúhet,eineſ{höôneZierdez
weil die Blumen ziemlichgroßund ſtarkgez
fülltſind;übrigensträgter keineFrucht,hat
ſcharfesetwas hangendwachſendesHolzund
ſteifeBlätter,

Cultur der Kirſch- Bäume,

D“ beſteSorten - Vermehrungbeſtehetim
DF

Oculiren,Copuliren,Pfropfenund Ab-

ſaugen,davondie ſaureund ſäuerlich- ſúße,auf
ſauren;alleandere ſúßeSorten aberaufſüßen
Vogel- Kirſchſtämmenam beſtengerathen,wie
wohlman auchdieſúßenScäâmmefaſtzu allen
Sortengebrauchenkann.

DieſeKernewerden im OctoberoderNovem-
ber,nachdemſelbigeallezeitfeuchtund an der

Lufcaufbewahretworden
, geſäet;und nachdem

ſieerſtarken,aufverſchiedentlicheArt ächtges
macht;dieVogel-oder wilde ſüßeKirſchen,
ſowie zu ſauren, diegemeineſaureKirſch-Kerne
um ſáendiebeſtenſind.

Da ſichein Kirſch- Baum im Beſchneiden
nicht,wie ein Pflaumen-Birn- 2c, Baum bes

handelnläßt; folglichden Sporn-Schnittniché
verträgt, um Frucht-Holzzu machen,ſohat
man hauptſächlichaufdeſſenguteHolz-Reiſerzu
ſehen; dieſeſinddiebeſten,derenKnopfendi>

und
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und eng beyſammenſigen;alleandereſtarkeReiſer
ſokleineund weitvon einanderſißendeKnopfen
haben,ſollenweygeſchnittenwerden,es ſeyen
denn leerePläßemic jungemHolzauszufüllen;
und alsdann‘ſollman ſiefurz,nemlihauf T0

Yolleinſtußen; dieſerihrſtarkerWuchs,läßt
ſichimMay und Juniodurchvorhererwehntes
Einkneipenbisauf 1 Zollabhelfen,daßman an

deren ſtattgenugſamTrage-Holzund zu rechter
Zeicbekommen fann.

Die gutenHolz-Reiſer,woraus die Figur
des Baums beſtehenſoll,und dieman alle,wo

ſienur nichéaus derOrdnungwachſen,und Plas
haben,ſtehenlaßenſoll,muß mannichtzu lang
laßen,nochzu kurzeinſtußen;erſteresverurſa-
chet,daßanſtattaus den vorjährigenKnopfen,
Trage- Knopfenzu bekommen,wie gewöhnlich,
derSaft allzuſtarknachoben zu geleitetwird,
und dieſenachherabſterben; zweytens,aus dem

allzukurzenAbſchnitt,wenn ein Baum nicht
Schwachheithalberſobehandeltwerden muß, er

ſeinenSaftinzu ſtarkeReiſerwiederausſchießet,
daß erſchwerlichzum tragenzubringen: diebe-

ſteProporciondes AbſchnittesſolchergutenHolzz
Zweige,iſtalsauf10, hôchſtens12 Knopfen,
da man allekleinekurzenmit vielevolllommene

KnopfenbeſebteNeben

-

Reiſer,ſtehenläßt;die
andere,ſowider dieOrdnungwachſendeHolz-
Zweige,werden dicht,wo ſiehervorgewachſen,
abgeſchnitcen.

Sie
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Sie lieben einen lo>ern, ſandigen,etwac
ſteinigten, leimigtenBoden,und vertragenniche
vielMiſt,

D—&

Caput XL

Von Quitten.

E

Cydonia,der Quitten- Baum. Franz,Coig-
naſſier,Engl.The Quincetree.

I, Se PortugiſiſheQuittemit ſchönſter
 SFruche.

2, Die gemeineBirn - Quitte,

3, Die gemeineApfel- Quitte.

4 Der ſûßeeßbarefruchttragendeQuittene
Baum.

5+ Dito mic fleinerwolligtereßbarerFrucht.
6, Der gemeinedito,mit ſ{hmalenBlättern,

Culcur der Quitten,

D) beſteVermehrungbeſtehetdarinn,ſie
von den abgeſchnittenenZweigenund ſo-

genanntenEinlegernoder Ablegern,vorzunehz
men ; denn dieAuschößlingeihrerWurzeln,treis
bendergleichenbeſtändigfore,welchesbeyeinem

Frudhé
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Frucht-Baum Üble Folgen und ſchlechtesAnſes
henmacht.DieſeVermehrungwird im An-

fangdes Frühjahrsbeytro>nem Wetter vorges
nommen, ôftersbegoßen,nachdemſieetwas ſchreg
inSchuhtiefeGraben eingelegtworden ; folgendes
Fahr werden die angewurzeltenbeyſammenxr
Schuhvoneinandergepflanzt,und das dritteJahr
pflanztman ſiein ordentlicheBaum- Schulen,
oder verdunnetihreStämme,ſo daßfieihrenor-
denclichenStand der Weite nach,wie andere

Apfel- Scâmme, erhalten:woraufſieal3denn
âchtgemachtwerden ; ſonderlichfürBirnen,wie-
wohlman ſieauh,Quittenzu tragenin einem
etwas féuchtenoder naheam Waſſergelegenen
Boden,pflanzenkann;dieFrüchte,welcheſie
hiertragen,werden gröſſer,ob ſieſchonan eis

nen trockenenOrte,kleineraberauchwohlſchme-
>ender Obſtgebeuwerden. Ein etwas ſchac-
tigterBoden, iſihnenauchzuträglich; ſonders
lichwo ſiehochund trockenſtehen,

Jn BetrachtihresBeſchneidens,ſoiſ es

genug, ſievon ihrenſehrſtarkenSchöſſen, vie

auchvon den ſichkreuzendenZweigenzu entledi-

gen; übrigensmanihnenleichteinewillkührliche
Geſtaltgebenfann. Zu Sommerx-und Herbſt-
Birnen ſinddieſe,ſonderlichvon Zweigenforts
gepflanzteQuitten-Stämmeſehrwerthzu achten,
zumalwenn es Eſpalier-Bäume abgebenund
tragenſollen:überhauptſollteman keinetro>es

ne, ſondernſehrſaftigeSortenSommer - Bir-
nen



nen dravf bringen , welchedurchdèn Quitten-

Geruchungemein verbeſſertwerden ; dahingegen
dietrocfeneArtenundauchdieWinter-Birnen
ſolcherArt,wiederum nochtro>euerund ſteinigt,
auchleichtaufſpringenwerden,

|

Caput XITI.

Von Feigen.
Ficus: derFeigen-Baum, Franz.leFiguier.

Engl,The Figtree.

I, TG Jiekleinefrùhevon auſſengelbe,inwen-
digweiſſe,ſehrſúßeFeigeaus Pro-

vence,
2. Die langeviolet- fârbige,voiauſſenund in»

wendigrotheFeige: l*AngeliqueinFranfk-
reichgenannt.

3. Dielangedie violet- färbigevon auſſen,und

inwendigdunkelcarmoiſineMaltheſer-Feige.
4, Die länglicht- weiſſehonigflüſſigeAlexandris
niſcheFeige.

5. Die runde weiſſehonigflüſſigeFeige:beyde
habenmehrrunde alseingekerbteBlätteraus
Smirna.

6, Kleinegelblichte,inwendigrocheweinſäuer«
licheFeigeaus Marſeille,

7,‘Die
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7, Die große, von auſſengrünlicht-gelbe,in-

wendigaber helfrotheweinſäuerlichhe,dabey
ſehrſüßeFeige,Fico trojanazu Neapel
genannt.

8, Die frühehalbrunde,weißgeſtreifte,inwen-

digroſenfärbigeFeige,La Melette in CGas-

cogne genannt,

9, Mit grünerlanger,inwendighell-carmoiſis
ner Fruchcaus Smirna,

10, Die großelange,auswendigſhwarzviolette,
inwendigpurpurfärbigeFeige.Sie wird in

Languedocla noire genannt,

11, Langegroßeviolette,inwendigweiſſeFeige
von Valentiain Spanien;Molinganazu
Neapolis.

12. Langegroße.violettemit aufgerißterHaut
inwendighellrotheFeigeaus Portugal.

13, Die Roſen- Feige,hateinen ſehrdicken
fleiſchigtenStiel,iſtlänglicht- rund, groß;
von auſſenbraunroth,inwendighellerrothund
weißlicht; hacam AugeeinenerhabenenBu-

>el,À einederbeſtenSortenvom Geſchmack;
von Sevillein Spanien,

14. Die großeaus- und inwendigweiſſeTürkis
ſcheFeige,hatſehrtiefeingekerbteBlätter.

15. Langegroßeſchwarze,inwendigweiſſeFeige
aus LiſſaboninPortugal;

16, La



16. La Medotte: Jf von auſſenund innen

gelb,und nichtgroß,aus der Provence in

Frankreich,
I7, La Bourgaſlotte:Jf eine van auſſen
ſ{hwärzlihtviolertfärbigelangeFeige;wird
ſpätreif; inwendigiſtſiehellroch,aus der

Provence.

T8, Langebraunroctheinwendigcarmoiſinfärbige
und gelblichteFeige;die gemeineauchaufria
bendeFeige,aus Jtealien,

|

19. Die ſehrlanggebogene,auſſenbraunroth,
inwendigröthlich- weiſſeFeigeaus Smirna:

JIeine köſtlicheaber ſeltenvielanſeßende
Frucht,

20, Duvkelgrunelânglihte,inwendigdunkel
carmoiſineFeige,wird ſpätreif;aus der

Barbarey.

Culcur der Feigen,

Grie laßenſichhäufigvon Ausſchößlingender

' Wurzelnvermehren,ſoman im Frühjahr
in Kaſtenoder Töpfeſeßt, ihnenSchattengiebt,
bisſiewohlangewachſenſind,und ſiealsdann
weiterverpflanzt;ſchlechteSorten tragendeBâu-
ine laßenſichpfropfen, wie ichhierauf hoherOr-
drehabethunmüſſen,und ſindſelbigegut bes-

kommen,man muß aberallenur möglicheVor-
ſichtgebrauchen,

SES Sie
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Sie nehmenmitallerley magere Erde und ſo--
gar Kalkſchutc,welchemit verfaultenKuh-Pfer-
de- oderSchaaf- Miſtmelliretworden,vorlieb;
ſiezehrenviel,weshalbenſiealle3Jahrverpflanzt,
wie auchzum öôfternbegoſſenſeynwollen,welches
ſieinGefäßenund in warmen Sommer - Tagen
um den andern Tagertragenkönnen.

m Juliokann man ſie beſchneiden,wenn

man

:

fe
in eineordentlicheFormhabenwill,und

im Winterbrichcman ihreEnd-Knopfenab,
welchesihnbeymanſebenſehrbehülflichiſt,daß
ſienichtſoflatterichtwachſen.Die in freyen,guten
und fettenLandegepflanzteFeigenBäume,brin-
gen weit f<höônereFrüchte,alsdieinGefäßenſte-
hende;lebtereaberbringenim JunioihreWin-
ter- Feigenzur Reife,welchesdie freyſtehenden
nichéwohlthun,ſondernihregroßeſchöneFrüchs
ceerſtim Auguſtund Sepcemberhervorbringen.

Caput
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Caput XIII.

Von Erdbeeren,

Fragaria: Erdbeeren. Franz, Des Fraiſes.
Engl.The Strowberry.

TL,

D gemeinewilderunde und braunrothe
ſäuerlicheErdbeere,iſtdiegeſundeſte.

2, Dito mic weißfärbigerFrucht,

3, Die Virginiſchebraunrothegroßezugeſpißte
ſehrſúßeErdbeer,in EngellandHautboys
genannt; mit Kernen uud rauhemBlatt,

4. Die großeVirginiſchemit runder hellrother
etwas fauerlicher,an Kernen mangelndemit
glattenBlätternverſeheneFrucht.

5+ DiegroßeErdbeeraus Chiliin America,iſk
plattrund,hellrochund 2 Zollbreit, hatviele
Kernezgroße,ſteife,glatte,faſtrundlichteund

ſtarkgekerbteBlätter.

6, Die ſehrgroße,runde,hellrothe,und mit

vielenKernen umgebeneErdbeeraus Caro-

lina,hatnemlichesBlatt,wie vorige.
7+ Die knopfigte,ſehrannehmlichſchmecfendeErdbeereaus Virginien,
8. Die immer tragendeErdbeeraus den Holläns
diſchenColonieninSùd- America,welchefaſt

E32 allez
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allezeit Blùthe, unreife und reife Früchtehat,
iſtfleinund längliche,und nur der Seltenheit
halberberühmc,ſonſtgiebtsrotheund weiſſe
Sorten.

9, Die weißlicht- gràneErdbeer,ſtehetauch
mehraus Selcenheitals Güte im Ruf,

Cultur der Erdbeerett.

SG“laßenſich
am beſtenAusgangsAuguſti

verpflanzen, da man ihrLand zwey Stich
tiefumgrábt,und etwas duúnget: Jhrebeſte
Wartung iſtim Frühjahr,daug

ſiemit kur-

zem.verfaultenMiſ: vermengt,die Ausläufer
fleißigabmacht,deshalbenſollmanſieaufabge-
ſonderteLänder15Schuhvon einanderpflanzen,
wo, man großeFrüchtehabenwill,und ſiedas
4te Fahr wieder umpflanzen; alſa,wenn man

alleJahreinen Theilumpflanzet,hatman be-

ſtändigdieköſtlihſtenFruchtezu gewärtigen,
Wenn. dieFrüchteanfangenzu reifen,ſoll

man das Land mit trockenHeide- Kraut oder

Moosbedecken,damit der Regenden Sandnicht
an dieFrüchéebringe,wodurchvieleunbrauche
bargemachtwerden.

Zum Verpflanzenſollman niemalsdie alte
Stôcéenehmen, ſonderndiejungengeſundenmik
guten WurzelnverſeheneAusläufer, alswelche
gleichund am beſtenfortwachſen,

Caput
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Caput XIV.

Von Stachelbeeren.

Erofſſularia:dieStachelbeer.Franz.Le Gro-

ſeille.Engl,The Gooſeberrytree.

I,

D gemeineStachelbeermickleinergrü-
ner Fruchc.

2. Die zahmemit großergelberFruchc.

3, Die zahmeStachelbeermit rother.rauher
Frucht.

4. Die dito mitgroßerweiſſerFruchtaus En-

gelland.
5. GroßeBernſtein- Stachelbeere,
6. Großegrünedito.

7.Großerochediro.

8. Die Stachelbeeremit gelbenBlättern.

9, DieStachelbeeremit geſche>tenBlättern.

Jhr Anbauiſt geringe,weilſichdieStau-
denleichtzertheilenlaßen,denn allzulangeſollen
ſieanchnichtaufeinem Orte ſtehenbleiben:ein
jederPláßim Küchen- Garten,wo das Land

gegrabenwird,iſtihnenbequem,nurliebenſie
keinenallzutro>eneaund magern Boden,in
welchemdieFrüchtekleinund zähewerden.

Ez Man



60 a

Man ſchneidetſiegewöhnlichum des guten
Anſehenswillenin Kugeln;zum Nuten aber,
den ſiebringenſollen,iſdieſeArc gar nichtgut;
denn die Früchtewerdennichtgroß,und man

Fannſie ſchwerlichabpfluücfen.Die beſteArt iſt,
man lâßt ſie,wie einenFederbuſchwachſen,ſchnei-
detallefleineReiſerheraus,und läßtdielangen
und ärkeſtenſtehen; der Nusbenhiervoniſt: daß
man weit ſchônereFrüchtebekommt;und wenn

man ſoeinenZweigin dieHôhehált,man alle
Früchtevon ſelbigem,ohneſihzu ſtechen,ab-
nehmen kann. DieſeArt wird überallin En-

gellandbefolget,und iſ die beſte:ein ſolcher
naturlichwachſender,machtauchimmer einbe
ſeresAnſehen,alseinbeſchnittenerStrauch,

D—  ————e

Caput XF.

Von Aepfel.

Malus: derApfel-Baum.Franz.Le Pommier.

Engl.The ppletree.

IL,

$

4 paſſepomme rouge: der rotheFrüh-
Apfel:Wird am erſtenreif; iſtvon ſ{ô-

ner rotherFarbe,und ziemlichgroß,blüht
ſtark,trägthâufig,hatſehrzartFleiſch,will
abergleichgegeſſenſeyn,weiler baldabſchme-
>endund tro>enwird,

L2. LA



2. La paſſepomme blanche: derweiſſeFrüh-
Apfel:Jt weiſſerund länger,als voriger,
hat.Rippen; dauert etwas länger,iſtauch
ſaftiger, alsvoriger.

3, La Cabvilled’éré: die Sommer- Calville:

Iſklänglicht,gegen das Augeetwas zugeſpißt,
mittelmäßiggroß,rothund weißgeſtreift,das

Fleiſchiſ leicht,und tro>en,der Saftſüße
licht, iſ wegen ſeinerzeitigenNeifungzu
achten.

4. Calvilled'étéronge:dierotheSommer-Cal-
ville:Jt dunkel- und hellrothauswendig,
hatinwendigvermiſchtes, etwas tro>enesund

leichtesFleiſch: er iſtgröſſeralsvoriger,und
gleichfallsvon länglichterGeſtalt.

5. Le Rambour francoder nôtredame: Jt ein

großerplattförmiger,weiß-grünlichtermic ro-

thenStreifenvermiſchterApfel;gekochtiſter
auchſehrgut von Geſchmack,und geachtet
wegen ſeinerfrühenZeicigung; machteinen
ſchönenBaum , das Holziſtgroßund das

Blattſehrbreit,
6. Le Rambour blanc:der weiſſeRambour:
JFſ�auch großund plattrund,hateinenange-
nehmenSaftund kann halbgrüngegeſſen
werden.

7. Le Rambour ronge: der rothe‘Rambour:
JFder größtevon allenAepfeln,dauertlang;
iſtaberbeſſergekocht, alsrohzu eſſen.

E 4 8. Le
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8. Le fenouilletgris, oder pomme d'anis: der

Anies - Apfel: J� mittelmäßig groß, mehr
lang als rund, und grauartig von Farbe ; das

Fleiſchifzart, und ſchmecktnachAnies; wenn

er etwas überreifwird, iſter am beſtenzu
eſſen,und diesgeſchiehetvom December bis

Februar: es iſ einerder beſtenſ{hmac>{hafte-
ſtenAepfel,welcherdem Anies beykommt,

9. Le fenouilletrouge,Bardin,oberCourpendue:

der rotheAnies-Apfel: Jſ�dem vorigengleich,
abernochgrauer und an der Sonnen - Seite

braunroth; er hatnemlichenGeſchmackals
voriger,iſtaberſúßer; er bekommt einenZim-
met- Geruchim leichtenund warmen Boden,
dauertauchvom Decemberbisim März; man

follihnabernichtrunzlichtwerden laßen, ſonſt
verliehrter ſeinenſehrſchônenGeſchmack.

10. Le fenouilletblanc:derweiſſeAnies- Apfel:
HatnemlichenGeſchmacfund Güte,als vo-

riger,iſtziemlichſelten; weißvon auſſenund
innen.

IT. La pomme
- figue:der Feigen- Apfel,ohne

Kerne;kommc wie dieFeigeohneſcheinbare
Blüthehervor;iſtlänglichtmittelmäßig-groß,
und uichtgeachtet, als uur der Seltenheit
halber,

12. La paſſe-

pomme d’ automne: der '‘Herbſt-
paſſe- pomme, auchpomme Léneraleaus Bre-

tagne,wo er ſehrinAnſehenſtehet,Jſ vonmittel
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mittelmäßigerGrö��e, aus - und inwendig hell-
roth; der leichteſteApfelvom Gewicht,und
reifetim Herbſt.

I3, La Verte-Reine,oderponme de Neige:der
Königinn-oderSchnee-Apfel: Jt eingroßer
von auſſenweiſſerund inwendigſehrzarter,
leichterApfel;er wird frühim Herbſtreif,
dauert aber nichtlange; ſonſtvon ſchônem
Geſchmack.

14. La Couſſinotte:Jt ein kleiner,ſehrhoch-
rotherund etwas geſtreifter,gutſchmeender,
häufigtragender,Cavillen- artiger,bis im

Februariodauernder Apfel,

IF. La petiteReinette jaunehâtive: die kleine

gelbeFrúh-Reinette:Jfviel zarter,alsalle
andere Reinetren,hatauchnichtſoguten
Geſchmack,er dauert wenigund reifetim Sep-
tember,

T6, La Reinetterouge: dierotheReinette,auh
derCarmeliterReinett-Apfel:Jt vielgróſs
ſerund feſter,alsvoriger;von gutemſchmack-
haftenSaft,und dauert lange.

17, La pomme Pigeonnet:der Tauben - Apfel:
Iſtlängliche,glattundmittelmäßiggroß;hat
ſehrweiſſes,brüchigesundzartesFleiſch,nebſt
angenehmenweinhaftenGeſchmack;iſtroth
geſtreiftund getippelt,dauert auchſehrlange;
man hatauchden weiſſenPigeon.

|

E 5 18.La
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x8. La Royale d° Angleterre: der Königliche
Apfel ans Engelland: Jt von ungewöhnlicher
Grö��e, mehr lang als rund, zart und leicht
von Fleiſch.

19, Le Poſtophed’été:derSommer-Poſtophe:
Fſ�der‘weiſſenReinettein allengleich,nur

iſtdeſſenAuge mehreingedruckt,
20. La Catvilleblanche: der weiſſeCalvllle:
Fſ�tgelblicht-weißvon auſſenund innen und

gerippt,hatſehrleichtesangenehmZimmect-
artig,weinigt- ſchmeckendesFleiſch,dauert
bis im Mäáärzund iſohnerachtetſeinerRun-
zeln,ein guterApfel;er machteinenſchönen
Baum und hatbreiteBlätter,

21. La Calvillerouge d’Automne: die rothe
Herbſt-Calville:Jf ein länglichter,ziemlich
großer, Überallſchönrother,leichtfleiſchigter,
weinigtſchmeckender, ſehrgeachteterApfel;
die altenBâume bringenin der Fruchtdie
rotheFarbeauchhervor,wenn ſiein einem

ſchwerenund kaltenBoden ſtehen; ſindauch
von langerDauer,

22. La Reinettefrancheoderblanche:dieweiſſe
Reinette:Ff großund ſchôn,wirdgelb,in
dem er reifet,und bekommtüberallgraueTips
peln:Er hateinenzuckerſüßenSaft; iſeiner
der beſtenAepfel,ſowohlgekocht,alsrohzu
eſſen; ſiedauern,bisandere wiederreifwer-
den, und werden überallwegenihrerSchöôn-
heitund Geſchmackgeachtet.

23. La
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23. La Reinette griſe:diegraueReinette:Jt
groß,ſehrgutvon zuckerreichenSaft;dauert
aber nicheſolangeals der weiſſe.Er wird

dochſehrgeachtet,auchvorigeinallen,auſſer
der Farbe, gleich.

24. La Reinetterouge:dierotheReinette:Hat
dieGeſtaltdes vorigen,iſtabermehrrund und

nichtſogroß,er hateinſchônesRothaufei-
nem gelbenGrund ; das Fleiſchiſtſüß,aber
derb und haceinen angenehmenkleinenZim-
met- Geſchmackund Geruch,dauert ſehrlang,
wird oftmit derweiſſenReinetteverglichen;
Es iſunſerſogenannterBorſtorferApfel.

25.La-Reinetteverte: diegrúneReinette:FJ
länglihterals voriger, dauert lange,aber
nichtvon ſogutenGeſchmack,

26. La Reinettegriſede Champagne:diegraue
Reinette aus Champagne:Esiſ ein plat
ter Apfel,deſſenmürbes und ſüßesFleiſch
auchſehrlangedauert.

27. La Reinette blanche:dieweiſſeReinette:
Fſ�von zartem,abernichtſogutemGeſchmack,
auchuichtſolangedauernd alsvorigerApfel,

28. La Reinette d’or, Reinette d’Angleterre:
Engl.Gold pepin:Iſtmehrlangals rund,
mittelmäßiggroß,rechtgoldgelb,getippelt
mic rothenPuncten,iſzuerreichvon Ge-

{hma>,feineralsdieReiaercs,und in

gfasér
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Fer Achtung, dauert auchſehrlange.Mán
hatauchnoh in EngellandverſchiedenePe-

pins,als: Silverpepin,Holland pepin,
Spencersdito,Oaken dito,Aromatic

pepin,
Kentish pepin,Stone ditoStein-

epin,Eichen-Pepin.

30. La pomme Violette:Jſtziemlichgroß,weiß-
lichtund rochgetippelt,wo dieSonne nicht
hinſcheinet,aberſehrrothund violettgegen
derSonnen-Seite; deſſenFleiſchiſtſehrweiß
und zart,von angenehmenſüßenund zuer-
reichenGeſchma; er dauert aber das Jahr
nichtaus; Er hataucheinen kleinenViolen-

Geruch,daherer den Nahmendavon führt.

31. La pomme drapd’or: der goldenZeug-
Apfel,Eriſ groß,ſeineHaucgleicherdem

drapd’or; derSaftiſtguc,das Fleiſchaber

etwasmehliché,dauertauchnichtdas Jahr
hindurch.

32. La pomme d'apis: dergroßeund kleineApis-
Apfel,davon lehtererden Vorzugverdient;
daherer auchderRoſen- Apfelgenanntwird,
wegen des Geruchsſoden Roſengleicht,wird

auchrôtherundſchmackhafteralserſterer; er

iſtin großerAchtungund hältſichſehrlange.
Es iſeinwilderApfel,und in den Waldun-

gen beyApisgefundenworden.

33. l'Apisnoir: derſhwarzeApis

-

Apfel:Jſ
an Geſtaltdervorigengleich,abergröſſerund

von
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von gleichemGeſchmack,ihnauch.an Holz
und.Blatcähnlich; dieFarbeiſt{hwarzroth.

NB. Der rechteApis-Apfeliſalsdanngut
zueſſen,wenn ſichſeinegrüneFarbeſowohl
am Stielals aucham Augeverliehrt,welz

chesſichim Decemberereîgnet,‘und alsdann

ſollteman ihnmic der Schaaleeſſen,weil
ſolche,ſofeiniſt,daßman ſienichtmerkt,
und zumguten Geſchmackmehrbeyträgt,als
wenn man ſie abſchälet; er dauert ſehrlange,
und bisim April,behältauchbeſtändigſei-
nen ſchönenkleinenZimmet-Geruchund run-

zeltnichtleicht;ſeinFleiſchiauſſerordent-
lichfein,und verdirbtnichtleicht.

34. La pomme noire: der ſhwarzeApfel:FÆ
dem Ap1s-Apfelan der Gröſſegleich,aber
ganz ſchwarzund von ſehrlangerDauer,

35. Le gros Courpendu.gris: der großegraue
Courpendu:Jfein ſehrgroßer,grauroth-
färbiger,rohund gekochtangenehmſchme-
>enderApfel,

36, Es giebcnocheinekleinereSorte,abervo-
rigemin allenStùken gleich;dieſerwirdin
Sranfreihpomme de Berlingenannt,

37, La pomme non pareille:der unvergleichliche
Apfel:J# ganz-grünund von guterGröſſe,
nimmt auchein weniggrauesan; hakteinen
langenStiel;in Engellandſehrgeachtet, iſt
fehrgucund dauerclange,

38. Pear-



68

a

——

38. Pearmain d'été: dkrSommer-Pearmain:
Jſ ein ſchöner,großer, runder, rochund
gelbgeſtreifter,angenehmweinigtſchme>en-
der,ſehrſaftigerund mit zartenFleiſchverſe-
henerApfel;man hatauchden

39. Winter-Pearniain,ſovorigemgleichiſ;
aberlängerdauert.

o. LE Rambour d'hiver: der Winter-Ram-
bour : Jf ſehrgroßund längeralsderSom-
mer-Rambour;er iſtganzgrün,uud gekocht
ſehrgutfürKranke,wegen ſeinerangenehs
men Säure,

41. La pomme poire:der Birn- Apfel: Jt eine
Art grauerReinette,welcherhartesFleiſch
hat,ſehrgutiſtund langedauert.

42. Le petitpommier- nain: der leineZwergs
Apfel- Baum: Bleibtimmer klein,deshalb
man ihnin Tôpfepflanzenkann; er bringé
Aepfelvon dernemlichenGröſſe,wie dieweiſſe
Reinettre;iſtlang,gelb,ſehrgut und dau-

erc lange.

43.La pomme d’Aftracan: der durchſichtige
Moſcoviter-Apfel:Jſtſehrweißund groß,
haceine feineHaut,durchwelcheman faſt
das inwendigeFleiſchſehenkann;er iſtim
Fanuarund Februarreif.

44. La pomme blancheſuiſſe.derweiſſeSchweis
ber- Apfel:Jſtſehrgroßund im Januarund
Februareßbar.

45: La



45. La pomme d' Etoile, à longuequeue: der
Stern

-

Apfel mic langem Stiel: Jſtwie der

Apis-Apfelgeſtaltet,und nur wenigroth,
46. Le Poſtophed’hiver:derWinter-Poſtophe:
Jt einſehrgroßerblaßrotherApfel, und dau-
ert lange.

47. Le gros Faros: bergroßeFaros: Jf ein

ſehrgroßer, ein wenigplatter,rothgeſtreif-
ter, müúrberund ſehrſaftigerApfel;dauert
auchlange.

48. Le grosCourpendurouge: der großerothe
Courpendu:Ff längliht,rothnnd ſehr
mürbe;ſeinSafeiſtauchſehrüß, dauert

lange.

49. La paſſeRoſeplatte:dieplattePaſſeRoſe:
Iſ ein dem ApisgleicherApfel,nur daßer

vielgröſſerund dauerhafteriſt,
50. Le Francatu: ber Francatu - Apfel:SJfÆ

eingroßer,ein wenigplatterApfel;hatein
tiefeingedrutesAuge, iſmic grauen Tip-
pelnverſehen,wird im Januarioreif

SI. La pomme haut-bonté:derApfelvon gro-
ßerGüte: Jſ�mehrplattals lang,nimmt
rothan, iſtſehrgroßund dauertlange,bald
bisPfingſten;er iſtſehrgut.

52. Le Chátaignier: derCaſtanien- artigeApfel:
Iſteingroßerweiſſerrothgeſtreifter,mit fes
ſtesweiſſesund harcesFleiſchverſehenerApfel.

53: Lo
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54. Le Châtaigniermuſqué:Jt auchweißund-
geſtreift,aberſehrklein,trägtvollund dau-

ert lange,von angenehmenzuerreichenSaft
und Geſchmack, nnd iſteiner der ſchönſten
Aepfel-Sorten,

54. Le petitbon: der kleineguteApfel:Jt
länglicht,grau uud von ſehrangenehmenSaft,
aucheinerder beſtenAepfel.

55» Ea pomme de glace:der Eiß-Apfel,Es
giebtzwey Sorten;eineriſgroß,aus - und

inwendigweiß,auchglattund ſ{hönvon Ges,

ſtalt; derandereiſtvon braunerViolett-Farbe;
beydeſindmehr fürsAuge, als fürden Ge-
ſhma>, und von kurzerDauer;ſindaber
ſehrgut,gebackenund getro>netzu gebrau-
chen.

56. Der Fichten- Apfel: JſtfürsAuge, und

gutgenug ; der Baum treibtſtarkHolz,und
bekomme dieGeſtalteinerFichte.

57. La pomme de bellefille:derApfeldes ſ{ô-
nen Mädchens: Jk groß,gelbund glänzend,
von zuckerreihenSaft; es iſteineArt von

Gros-Courpendu.
58.La pomme de Fouaſſe: derFouaſle-Apfel:
Fſ�wenigbekannc;platt,grünund ausneh-
mend ſhôn;iſt,wenn er gekochtwird,von
erhabenernGeſchmackaly dieBirnen.

59. La pomme de Croquet: der Haacfen- Apfel:
Iſtein großerrotherApfel, welcheradi

4-



Chataigniergleichet, iſtinwendigſehrweiß,
Und dauert lange.

60. La pomme de Bondy:ber Bondi- Apfel:
“Jf ziemlichgroß,grünund roth,ſehrglän-
zend,trägtvielund oft,dauertlange,iſ
auchbeſſergekochtalsrohzu eſſen,

61. Le Jeruſalem:der JeruſalemerApfel;Jk
Uberallroth,hatfeſtesFleiſch,aberfeinen
ſonderlichenGeſchmack,wie wohlziemlichzu-
>erreich, hatauchkeinenſoúbelnGeruch,wie
andere Sorten,und dauert lange.

62..Le druë Permaind’Angleterre:derEnglis
ſchePearmein: J� von nehmlicherFarbe,
aber’placcergeſtaltet,auchwohlriechenderund

ſüßeralsvoriger; dieEngelländermachenviel
draus und mehralsaus unſernaudernAepfeln,

Von der Cultur.

QurErziehungguterAepfel-Bäume, nimmc

a)

man zweyerleywildeStämme,um ſelbige
in einem rechtenStande zu ſehen.

Erſtlich:Zu hochſtämmigeund großeSors
tenAepfel,nimmc man dieStämme,ſovon den

ausgedrucfcenKernenwilderſaurerAepfel,ſoin
Waldungenwachſen,und im OctoberoderFrühs
Jahrsgeſäetworden;oculiretſie,wenn ſienoh
{wachſind,undpfropftſie,wenn ſieerſtarfenzmit
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mit ſolchenSortenals man zu ſeinemGebrauch
fürgutbefindec:Zu niedrigenKeſſel:oderauch
Hefenund Elpalier-Bäumen,nimmt man die

Stámme , ſo an Johannis- Aepfel- Bâáumen
häufigaus den Wurzelnſchlagen,oder auchvon
den Kernen gedachterAepfelgewachſene,um

Pepping,Reinetten2c, und andere fleinegute
Sortendraufzu bringen,wiewohlman auchzu
dieſenlebteru,Stämme von Apfel-Quittenneh-
men kann,welcheauchgutanſchlagen.

Zu dieſenniedrigenAepfelnſchickenſi fol
gendeSorten am beſten;als:

Les Peppins,Reinettes,Calvilleblanc
& rouge,lesRamboursblancs,paſſes-pom-
mes Couſinottes,pommes Violettes,fe-
nouilletgris,pomme de Neige,&c. Wie-

wohlauchdiemeiſtendieſerSorten,und allean-

dere aufhochſtämmigeBâume am beſtenge-
rathen;weilderApfel-Baumgern freywachſen
will; daherſiein Obſt-Gärten,wo ſiefreyſte-
henuud Plasgenug haben,langedauern und
viel{dônesObſttragenwerden.

Die Scáâmmeder geſáetenKernen,ſindbeſ-
ſer,álswenn man ſieaus den Waldungenholet;
denn daſelbſthabenſiewegen ſchlechterNahrung
und desSchatceys;auchvom Abfreſſendes Vie-

hes,vielAnſäßeihresStammes und Rinde ge-
macht,welchesdenSaftvieleWendungenzu ma-

chenverurſacht; daherer oftſto>c,und Krank-
heicen
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heitenverurſachet; hingegeneingeſäeterScamm

friſchin dieHöheſchießet,ſeineSaft- Röhren
Ungehindertgradefortlaufen,folglichdieerſte
Lagezu einem lebhaftenBaum gebenkann.

Sie bekommen darchsOculirenund Pfropfen
ſehrleicht,ſodaß,wenn man geſundeStämme
hat,man baldzu einerſhônenBaum- Schule
gelangenkann.

Das BeſchneidenhabendieAepfel- Bäume,
zumalhochſtämmige,wenn ſie erſtihreGeſtalt
erlangethaben,nichtmehrnöôthig; beyEſpa-
liersund Keſſel-Bäumen aber,iſes mit mehr
Verſtandvorzunehmen;denn eheſieſichzum
Fruchttragenbequemenwollen,und man die un-

rechteSorten genommenhat, ſoſicheherzuhoch-
ſtämmigenſchicken,hatman beyſolcheſoſehr
ſtarktreiben,den Schnictcallemalerſtvorzu-
nehmen,wenn ſieausgetriebenhaben,und zwar

AnſaugsMay: Jm Sommer, und hauptſaäch-
lichim May und Juny,ſollman ihrenſtarken
TriebendurchsAbkneipen,wie beyden Abricoſen
gelehret,Einhaltthun.Da ſievieleskurzes
Frucht-Holzvon Natur anſehen;auh man aus

ſchwachenHolz- Reiſern,durchsDurchbrechen
Frucht- Holzmachenkann,ſohatman nur dar

aufzu ſehen,daß dieleerenStellenausgefället
werden, und auf dieGeſtalt,ſoer habenſoll,
ſeinenSchnittzu richten,welchesauffolgende
Artgeſchiehet:Die Holz-Reifervon guter Ei-

genſchafcſinddie,ſoeinesFeder-KielsDickehas
F 2 benz
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benz und dieſebewirkendurchden Schnittdie

ganzeGeſtaltdes Baumes; dieſelâßtman ſo
langeder Baum ſeineGröſſenochnichthat,7 bis
10 auch12 Zolllang;ſobalder aberſeineHöhe,
Gröſſeoder Geſtaltbekommen,werdendieſeRei-
ſernur. zu 3 Zolllauggelaßen,und werden ſie,
ſolangeder Baum jungiſt, mit allemRechtdie
LeitsZackengenennet: dieſean di>enZackenher-
auswachſendeHolz:Reiſer,wo man jungHolz
habenwollte,fönnenan 2 Zollabgeſchnitten,
auchmicdem Rehfuß-Schnitc,zum Austreiben

jungesHolzesnachder Seite,wo es verlangt
wird,abgeſchnittenwerden. Der Rehfuß-Schnictc
geſchiehet,wénn ih das Meſſerdichtan dieſen
Reis und den Zacken,wo es herausgewachſen,
anſebeund ſelbigeſchregwegſchneide, ſodaßman
nachder Seite,wo ichjungesHolzhabenwill,
einenAbſaßvon + Zolllaße; aus dieſemAbſaßz
treibtauchjungesFrucht-Holzhervor.AlleRei-
ſer,ſovielſtärkeralsdiegutenHolz- Reiſerſind,
werden glattweggeſchnitten; denn aus ihremAb-
ſasſchießenimmer wieder ſtarkeReiſerhervor:
wie auchalleſchwacheReiſer,ſokleineund weit-

läuftigeKnopfenhaben,weg zu ſchneidenſind:
aberallesübrige,ſoſhonſtqrkeKnopfenbringt,
ſoll,wenn es etwas langiſt,auf3 Zollabgebro-

en werden, ſowie diejeuigenganzbleibenſollen,
an welcherEndeſichTrag-Knopfenzeigen,und
woran fichdieFrüchtegernegeneriren; durchdas
Abbrechenbilden ſichdieKnopfenzuTragknopfen,
welcheaberdurchdas Abſchneiden,Holz- Reiſer
machenwürden, Uebris
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Uebrigenszeigt ein jeder Baum nach ſeinem
GewächsſeineStärke uud Schwächean: und
in beydenFälleuhatman ſichim Beſchneidendar-

nachzu richten,daßman einem geſundenBaum
mehrKraftzum Ausíchieſſenläßt,alsdem ſchwä-
Dern,welchenman in allenStückenkürzerhal-
tenſoll,

Dev Apfel-Baum gehetnichtſehrtiefmik,
denWurzeln,und gefälltihmeinetwas ſchwerer,
feuchtund bea>erterBoden ambeſten; ſandiger,
ſteinigter,allzuharterund naſſerBodenſind ‘ſei-
ne Feinde; er geräthdarinnennicht,auchſind
ſeineFrüchtekleinund unſchmahaft,

Caput XF L.

Vom Miſpel-Bautti.

Meſpilus:der Miſpel- Baum. Franz,Le

Neflier,Engl.The Medlar.

E°giebtderen
an SFSorten,worunter aber

alleArten Weißdorngehören;in Gärten
aberwerden gezogen:

x, Der gemeinemit mittelmäßig-großeFrucht
tragendeMiſpel-Baum.

2+ Der Holländiſchediro mit großerFrucht,

F3 3, Der
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3. Der Azérol - oder NeapolitaniſcheMiſpel-
Baum mir ſcharlachrotherund gelberFrucht.

4. Der VirginiſheAzerol - Baum mit glän-
zendenBlätternund ſchrrothenFrüchten.

BeydeerſteSortenkönnendurchsOculirent
aufHagedornoder wilden Birn-Stämmen ver-

mehretwerden; erſtereSorte kann zu hochſtäm-
migen, dagegendie zweytezu Eſpalier- Bâäu-
men am beſtengebrauchtwerden,da ſiedenn

ſchônegroßeund vielFrüchtebringenwerden,

Am Beſchneidenſollman ihnen die End-
Knopfen an den Zweigenſoviel,als wegen der

Geſtalt,ſoer habenſoll,hôchſtnôrhigſind,laßen,
alsan welchenihreFrüchtegemeiniglihwachſen.

Siewachſenauf jedesErdreich; es iſtihnen
aber ein niedrigeretwas ſtarrerund dabeyfeuch-
ter Boden am dieulichſten,als worinnen ſiedie
beſtenund ſhmackhaſteſtenFrüchtebringenwer-
den; ſieliebenaucheinemehrſchattigte,alsſon-
nenreicheLage.

Manläßt dieFrüchtezþiszu Ende Octobers

ſiben,da ſieanfangenabzufallen,und alsdann
gar nichéeßbarſind;man muß ſiealſoaufStroh
in einertro>enenKammerlegen,da ſiedenn ein

Monat nachdem Abnehmenweich,und gutzu
eſſenwerden,

Der Azerol-Baumſtammeaus Jealienher»
allwodieFrucht,ſoman Azerol-Aepfelnentwelche



welcheziemlichgroß werden, auchnebſtdenAze-
rol-Birnen,welchekleinerund gelbſind,hoch
geachtetwerden.

Sie werden durchsPfropfenaufgemeineHa-
gedorn-Sctämmeſortgepflanzt,liebendabeyei

uennaſſenund warmen Boden,alsdannſiehân-
figFrüchtetragenwerden: Siemüſſenauch,bis
ſieweichſind,aufbehaltenund alsdenngegeſſen
werden.

y tin

CaputXPVII.
Von Pfirſichen.

Perſica:der Pfirſich-Baum.Franz,Le Pe-

cher. Engl.The Peach tree.

AusgangsJulywerdenreif:

x,
Y’

avant pecheblanche: die früheweiſſe
— Pfirſich:Jt länglicht,ganz weiß,von

Muſcus- Geruch,der Saftiſtſehrſüß,ſie
wird wegen ihrerfrühenZeitigunggeachtet:

dieBlútheiſtgroßund dieBlätterſtarkein-
gekerbt.

2. La doubleTroyes,oderpetitemignonne:die
doppeltevon Troja, oder die kleineLieblings-
Pfirſiche:Jſ von mittlerGröſſe,ziemlich
rund,wird ſehrroth,hateinenſtarkenGe-

T4 ſhma>,
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ſhma>,iſüberallmit rothenTippelnverſe-
hen,und hackleineBlüthe.

3. L'avant pechede Troyer:oder rothefrúhe
Pfirſiche: Jt gröſſerund runderals dieweiſſe
frühe;und hacein geſchminktRoth,auchmit
dergleichenTippelnbeſezt; der Geſchmackiſt
kräftigund nah Muſcus; ſie reifetgegenEn-
de Julyund hatgroßeBlüche;der Baum
macheſchwachesHolz.

Im Auguſtwerden reif:
4. P Albergéjaune,oder dieRoſſanne:diegelbe
Albergé: HatgelbesFleiſch,iſmittelmäßig
groß,mehr langals rund, von ſcônenſaf-
tigenGeſchma,wird an derSonnen dunkel-

rot,Und hatkleineBlüúthe.
5. La petitepaviedlbergéjaune:die leinePa-

vie Albergé,welchefaſtzu gleicherZeitreif
wird , aberauchwie allePaviesnichévom
Steinlôſen.

6. La Madelaineblanche:dieweiſſeMagdalena:

Iſtrund und ziemlichgroß,mit ſtarkenrothen
Screifengegen der Sonnen -Seite; inwendig
undam Sceeinganz weiß,ſehrſüßund ſaftig,
wie auchvon angenehmenWein - Geſchmack;

hatgroßeBlumen und tiefgeza>tebreiteBlâts
ter; das Holziſtinwendigam Mark etwas

ſchwarz,gefärbt,welcheswohlmeiſtensvom
Boden herſtammenkann; wirdauchverſchie-
dentlichlaMontagnegenannte.

,7: La



7. La pourprée hâtive : die frúhePourprée:
Iſtgroß,rund und ſehrroth;der Geſchma>
iſterhabenund köſtlich;ſieiſteine der beſien
Phrſichen,blúhexmit großenBlumen, lape-
che fardée: diegeſhmiuktePfirſichgenannt,

Um dieMitteAuguſtwerden reif:

8. La grojjeMignonne:diegroßeLieblings-Pfir-
ſich: J� mehrlangals rund, und hateine
Seitefaſtimmer erhabener,als dieanderez
iſtvon ſchônerrothenFarbean der Sonnen-

Seite,wie auham Stein, welchernichtgroß
iſt;ſiehateinenzuckerreichenweinigtenSaft;
das Fleiſchiſtfeſt,und einederbeſtenSorten,
hacgroßeBlumen,

9. La Chevreuſehâtive:diefrüheChevreuſe:
Iſtziemlichgroß,mehrlangalsrund,wird
ſehrroth, hateinenzuerreichen,ſüßenSaft,
bluhectinitkleinenBlumen,und trägthäufig,
GegenEnde Auguſtreifenfolgende:

IO. La véritableMadelaine rouge: die wahre
rotheMagdalena,auchlaPayſanne,dieBâu-

erinn,laBourdine,oder Madelaine von

Couríon genannt:Jt groß,rund und ſchôn
roth; dieſekoſtbareFruchthateinenzu{erſu-
ßenund kräftigenSaft; der Steiniſtklein
und meiſtrund , und die rotheFarbegehet
vom Kern bisetwastiefinsFleiſch, hatgroße
blaßrotheBlumen , und tiefgeza>teBlätterz
dieſpâceSommer- Triebewerdenmit einer

S5 meh-
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mnehlichéenSubſtanzumgeben,welchesaber
mehrvon einem magern Boden als von der

Nacur des Baumes herſtammenmag.
I1. Le Pavie blanc,auh Pavie Madelaine:

die weiſſeMagdalena- Pfirſich;weilſtedieſer
an Frucht,Blütheuud Blätterngleichſiehet;

lôſecaber nichtvom Stein,wie allePayies
odermännlichePfirſichenund na>teBrugnons
thun,

12, La pechede Malthe : dieMaltheſer-Pfir-
ſich:Sie iſtdenMagdalenenin vielenScúù-

>en,an ihrenBlätternund Blüthen,auch
Frucht,welcheziemlichrothwird,gleich,

13. La Chancelière:dieKanzlerinn:gleichetin

vielenderſchönenChevreule,in der Gröſſe,
Farbeund Geſchmac;ſieiſtein wenigmehr
rund; ihreHautiſtſehrfein, und hackleine
Blumen.

14. La pecheCériſe:dieKirſchähnlichePfirſich:

Iſtklein,rund,von hellweiſſerund incarnatz

rotherFarbean der Sonnen - Seite;deſſen
Hautiſt glänzend,ohneWolle; ihrFleiſch
iſteinwenigtroen , und ſiehackleineweiſſe
Blumen.

15. La bellegarde,oder lagalaute:Iſteine
ſehrgroße,ziemlichrunde,dunkelrothe,ins

purpurrothefallendeFrucht;ihrFleiſchiſtſehr
zartund ſüß;es iſteinederbeſten, wenigbe-
kanntePfirſich;hatkleineBlumen,

16, La



I6. La Cardinale Firſtenberg:J� fehrgroß,
von auſſenbraunroth,und hellrochinwendig,
vollSaft,kleinenStein und Blüthe.

17. La Transparente: diedurchſichtigePfirſich:
JFrund und rothaufeinerSeite,hateinfe-
ſteswohlſchmecendesFleiſch,und großeBlüthe.

18. La Vineuſede Fromentin: dieweinigtevon
Fromentin : Ff ſehrgroß,von braunrother.
Farbe,mehr langals rund, hacgroßeBlu-
men , deſſenBlätter vom tro>enen Wind

nichtSchadenleiden.

19, La peched’Italie:dieJtaliäniſchePfirſich:
Hateine eyrunde-etwaszugeſpißteForm,und
dunkel- incarnatroth; das Fleiſchiſtſehrköſt-
lichvollerSaftund am Stein roth;dieſer
iſtplattund ſehrſpißig,der Baum trägtwohl
und iſtdauerhaft,

20. La Druſſelle:Jt von eyrunderGeſtalt; die

Hauthatgegen der Sonneeine zartePurpur-
Farbe;das Fleiſchiſtrothund trocken, aber
von angenehmenGeſchmack,

2T. La Montauban,oder diedoubleMontagne:
Iſteinehônegroßerunde Fruchtvon dunkelz
rotherFarbe,mic Streifenan der Sonne;
gegen der Wand aberblaßgrün; das Fleiſch
iſtzerfließend,und gehetvom Steinlos,da-
ſelbſtes hellrochiſt;derBaum trägtwohl.

22. La
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22. La RoyaleGeorge, in Hollanddie Schwol-
liſche:J� von dunkelrotherFarbean derSon-
nen- Seiteund etwas bl4ſſ)ergegender Wand,
ziemlichgroßmit einem tiefenSpaltdieLänge
herunter; ¡dieHautiſtmic einerfeinenWolle
umgeben, und vollerrothenFlee; das Fleiſch
zerflicßt,iſtgelhlichtund hateinen ſchönenGe-
ſchma>;der.Steiniſtgroßund dunkelroth,

23. PPAlbergéViolette:die violetteAlbergé:
Jt mittlerGröſſe,aufder Sonnen-Seictevon
dunklerPurpur- Farbeund violett,ſogegen
der Wand ins rothgelbeſichverliehret;das

Fleiſchiſgelb,lôſetſihvom Stein,woſclbſt
es dunkelrothiſt:ſieiſtvollköſtlichenWein-

Safts.

24: La petiteViolettehâtive: die fleinefrühe
nacktePfirſich: Jt glänzendoderglatt,ohne
Wolle,von mittlerGröſſe,ziemlichrund ;

ihreFarbeiſtſhônViolettan der Sonne,ihr
Fleiſchiſtſ{<hmelzendund weinigt; hatkleine
Blumen.

25. La groſſeViolettehâtive: diegroßedito:
Jf der vorigenin allem an Farbeund Blus
men gleich,ſieiſtabernocheinmal ſogroß;
es iſteine gute Frucht,ihrFleiſchiſtauch
ſchmelzend,aber nichtſoweinige,

26. La pecheBourdin: ſieiſtvon ziemlicher
Grôſſe,auchfaſtrund,ſ{öônroth;ſieiſt
weinigt,und wirdfr eineſehrguteFrucht

gehal-
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gehalten; der Baum in freyer Luftträgtſtark,
und hatkleineBlumen,

27. l’Admirable,oder la bellede Vitry.die
bewundernswürdige,oderdieſchönevon Vi-

try: Fſ�groß und rund,wird ſtarkrothgegen
der Sonne,und an der Wand blaßgrün; das

Fleiſchiſtfeſtund vollzukerſüßenSaft; ſie
lôſecſichvom Steinundiſ daſelbſtdunkelroth,

und hatkleineBlüthe.
28. La pechepourprée:die purpurrochePfîre
ſich: Jt eineſchônerunde Frucht'vondunkel-

braun-rotherFarbean der Sonnen - Seite,
welchetiefinsFleiſchdringet; gegenderWand
blaßroth,das Fleiſchiſtam Steinſehrroth;
und hacderSafteinen ſhônenGeſchmack,

29. La pechede Portugal.SVeine großeund
ſhôneFrucht,aufder Sonnen- Seite von

dunkelrotherFarbe,gegen der Wand etwas

ins grúnefallend;dieHautiſtmit einerzar-
ten Wolle umzogen, und vollrotherFlecken5
das Fleiſchiſtziemlichfeſtevon köſtlichenWeins

Geſchma,undlöôſetſichvom Stein, welcher
gegen dieFruchtklein,aberſehrrauhiſt.

In der MitteSeptembersreifenfolgende:
30. Le BrugnonVioletmusqué:dicBiſamiſch-
riechendena>cePfirſich,Sie iſtglattund glei
chetihrerGeſtalenachderfrähua>ten;Sie
iſtabermehrrund und lôſecnichtvom Stein,

wie
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wie alle, ſoden NahmenBrugnonsführen,
zu thunpflegen;ſieiſt‘von erhabenenGe-
ſhma>, wenn ſieſolangeam Baum ſigen
bleibec, bisſieſichvon ſelbſtenablöſet,

31. Le Brugnonde Newingtond°Angleterre:die

na>teNewingtonſchePfirſichaus Engelland:
I eineſchônegroße,an der Sonne {ón
rothfärbige,an der Wand glänzendegelbe
Frucht; hateinenungemeinköſtlichenSaft;
dasFleiſchhängtam Steinfeſt,und iſtda-
ſelbſtdunkelroth; wird im Auguſtreif.

32. Le Brugnond’Italie:dieJtaliäniſcheBru-

gnon: Jf ſchôn, groß,an der Sonne dun-

Felroth,gegenderWand ſchôngelb; dasFleiſch
iſtfeſt,von köſtlichemGeſchmack,am Stein

iſtes ſehrroth;wird im Auguſtreif.

33. Le Brugnonde Rome: der Römiſchedito:
__Fſ�eine ſhônegroße,an der Sonnedunkel-

purpurrothe,und an der Wand ins gelblicht-
grünfallende; übrigensvorigerſowohlinZei-
tigungalsandern FällengleicheFrucht.

34. Le BrugnonVioletfoncé:dieganz dunkel-
violeétenace Pfirſich:Jſ�von mittelmäßiger
Gröſſe,an der Sonne von unreiner dunkel-

rotherViolett- Farbe,an derWand gelblicht“
grün,von ziemlich-gutemGeſchmack.

35.Le Brugnond’or: dec goldeneBrugno0:|

_Fſ�eine ſchôneFruchtvonlieblichrotherFarbe,
an derWand glänzendgelb; ihrFleiſchiſtſebge
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gelbvon kö�tlichemGeſchma>,und ſiehetain

Sceinblaßrothaus ; wird AnfangsSeptem-
berreif,

36. La pecheincomparableen deauté: diean
SchönheitunvergleichlichePſirſih;Jt ſehr
groß,feſt,hateinenweinigtenSaft,erhabe-
nen Geſchmack,und großeBlumen.

|

37. La,pechebelleBeauce: Jt eineſehrſchônè
incarnacrotheFrucht,und hatgroßeBlumen.

GegenEnde Semtembersreifenfolgende:

38. La pecheTeintdoux : diezartgefarbtePfir-
ſich:Jf groß,ziemlichrund,und bekomme
ein zartesRoth an der Sonnen- Seite;ihr
Saftiſtangenehm,hatkleineBlúthe,und
iſtnichevielbekannt,

39. Teton de Venus: dieVenus-Bruſt:alſo
benennet, weil ſieſichin-eineſtärkereSpike
endiget, wie keineder anderen Sorten. Glei-

chetin vielenderAdmirable,ſieiſtabernicht
ſogroß,auchnichtſorund;ihrFleiſchiſkôſt-
lich,und hackleineBlumen,

40. La Chevreuſetardive: welcheman auch
Pourpréetardive,oder dieſpâteChevreuſe
nennet: Jſtgroß,und mehrlangalsrund,
wird ſehrrothan der Sonnen - Seite,woher
ſiePourpréeheißt; ihrFleiſchund Saftſind
ausnehmendgut,und hackleineBlumen.

41. La
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41. La véritable Nivette: die wahre Nivette:

Iſtziemlichgroß,mehrlangals rund, wird

etwas roth,hateinenfleinenKern,erhabe-
nen Geſchmakund zucerreichenSaft; iſt
einederbeſtenPfirſichen,und hatkleineBluc
men; dieFarbeiſtgelblichtmit rochmarmo-
rirt;der Saftiſtauchgelb,

42. La Royale:dieKöniglichePfirſich:Jſ groß,
rund, und wird ſehrroth,gleichetin vielen
der Admirable,aberreifecſpáter;an der

Sonnen-Seitewirdſiefaſtſchwarzroth,gegen
der Wand aberetwas blaſſer;am Stein iſk
ſieſehrroth,und ÜberctriftfaſtallePfirſichen
an Geſchmack,wennſie nichtzunaßſtehet,

43- La peahemonſrein:Jſteineglatte,inwen-
diggelbe,mit feſtemFleiſchund wenigaber
ſehrſüßemSaftverſeheneFruche; hackleis
ne Blumen.

44. La pourpréetardive:dieſpâtePourprée:
Fſ groß,rund,und wird ſtarkroth,hatei-
nen ziemlichkleinenStein;der Geſchmackiſt
erhaben,hateinen ſüßenSaft, die Blume

iſtklein,das Holzgroß,wie auchdas Blatts
dabeyuneben,

45. La Perſique:Jſ (ſehrgroß,mehrlangals
rund,von ſchönerrotherFarbe;hatkleine
Höckers„ und einScùckFleiſham Stielher-
vor ragend,wieeinBukel ; ſieiſtvon ange-

genehmenGefchmack,wird aberaufjungenà
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Bâumen nichtſogroß: (VieleGärtnerhal-
ten ſiefürdieNivertte.)DieſerBaum trâgt
hâuſig,machtſichſtarkund lebhaft,und hat
kleineBlumen,

46. Le Pavie rougede Pompone,oderlaMonfſtreu-
ſe:dierothePavie von Nompone,oder wun

derbaregroßePfirſich:Jf groß,rund, von

incarnatrotherFarbean der Sonneund hinten
blaſſer;lôſetnichtvom Stein,wie auchalle
Pavies, der Stein iſtnachProportionder
Fruchtziemlichklein,denn ſiehältgemeiniglih
an 14 Zollin der Rundung,ihrGeſchmack
iſtBifam-artig,hatzuerſüßenSaft,und
großeBlumen,

47. La pecheCatherined°Angleterre:dieEng-
liſcheCatharinen- Pfirſich: Jt eine ſchóne
großeFrucht;dieHaut iſmit emer zarten
Wolle umgebeu,vonſtarkrotherFarbean der

Sonnen-Seite,welchean der Wand weißlicht-
grúnwird ; das FleiſchiſtvollköſtlichenWein-

Saſfts:derBaum trägtſtark,muß abereine

Süd-Oſt-Wand haben.

48. l’Albergérouge: dierotheAlbergé:Jf
eineköſtlichePfirſich,und hateinen weinigs
ten Saft; gleichetübrigensder Peche de

Troye an Geſtaltund Gröſſe,hatabermehr
Farbe,

49. La Rambouilletoder Rambuillon:Jt eine

mitcelmäßiggroße,mehrrunde alslange,und
G in
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in der Mitte durch einen Spalt tief getheilte
Fruchez;an der Sonne hat ſieeineangenehme
rothe,an der Wand aber lichtgeldeFarbe;
das Fleiſchiſthellgelbund lôſetvom Stein,
woſelbſter dunkelrothiſt;der Safthateinen
köſtlichenWein- Geſchmack,

ç0o.Le Paviejaune,oder Mirlicoton:dieQuit-
ten-Pfirſich: Jſ�eine ziemlihgroßeſchône
Fruchc; die Hautiſtmit einerdi>enWolle

bede>t,an derSonnen

-

Seite ſchônroth,an
der Wandhellgelb; das Fleiſchiſfeſt,von
FöſtlicheuWein- Saft,wenn ſierechtreifiſt;
es iſteineunvergleichlicheFruchtzu dieſerJah-
res - Zeit,

JmOctober werden reif:

$1. La Violettetardive: dieſpâtena>tePfirſich,
auchMarbré, oder diemarmorirte genannt:

Jſtvon mittlerGröſſe,mehrlangalsrund,
undim warmen Herbſtvolllommen; hackleine
Blätheund glatteHaut.

52. l’Abricoté,oder Peche orange, admirable

jaune,Sandalie,Pechede Burat, und groſſe
jaunegenannt; die Abricoſen-gelbeberoun-
dernswürdige,großegelbePfirſichgenannt:

Jſ an GeſtaltdergemeinenAdmirable nach
derGröſſeund rothenFarbegleich;das Fleiſch
iſtwie an den Abricoſengelbund von gutem
Geſchmack,hatkleineBlumen,und iſihr
Fleiſcham Sceinſehrroth.

53. La
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53. La pechede Pau: Jf ziemlichgroß und

rund, nimmt etwas roth an ; ihr Stein ſpaltet
ſichgerne; das Fleiſchifderbund von mittel-

mäßiggutenGeſchmack,nachdieſerJahres-
Zeit.

54. La Sanguinolle: dieBlut - Pfirſich,auh
Beterave,Cardinale,und peched’Hongrie:
dierotheRüben-Pfirſich, dieCardinals-auch
UngariſchePfirſichgenannt; Jſ vonlánglich-
ter Geſtalcund mittelmäßiggroß,dunkelroth
geſtreiftund mit eineraſchgrauenHauc und

Wolleumgeben; ſieiſinwendigganzcatmoi-

ſinroch,und wenn dieJahres- Zeitwarm und

naß1, von gutenGeſchmack.

55. La pecheà fleurdouble: diePfirſichmit ge-

füllterBluthe:Jt im Frühjahrvor prächtis
gem Anſehenwegenihrerſchönengroßgefüllten
Blüthe;dieFruchtwird ſpätreif,iſtgelblichte
grünmit etwas rothan der Sonnen-Seitez
ſieiſtmittelmäßiggroßund hateinen guten

weinigtenSaft,aberderbesnacheinerAbris
coſeſchmeckendesFleiſch.

$6. Le Pavie de Newingtonaus Engelland:Jk
daſelbſteine der beſtenFrüchte; ſieiſtgroß
und hellrothan derSonne,an der Wandgelbz
lichtzgrún;das Fleiſchiſfeſtund löſecſich
nichtvom Scein;zſie iſtvollköſtlichenSafts
und am Steindunkelroth.

G 2 57. La
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57. La Madelaine tardivé : die pâte Magdalena:
Ff denen Magdalenen an Geſtaltúnd Farbe
faſtgleich,und hatkleineBlumen.

NB. AllediePavies oderdiemännlichenPfir-
ſichen,werden auchmit dem Nahmen.Me-
lacotonoderMirlicoton,wegender �tar-
fen Wolle,ſodie Früchteumgiebc,be-
uennec.

Anmerkung«@.
Uéberhauptnennen dieFranzoſenallevom

SteinlöſendePfirſichen,unddie ſoſieunter das

weiblicheGeſchlechtder Bäumezählen,Peches,
und dienaten, ſodergleichenthun,nennen ſie
Violettes;hingegenallePfirfichen,derenFleiſch
am Sceeinfeſtſibet,nennen ſiePav1es,und rech-
nen: ſelbigeunter das männlicheGeſchlechtder

Bâume,ſowie ſiedienaten,deren Fleiſcheben-

fallsfeſtam Sein ſißet,Brugnonsnennen, und
ſieauchfr männlichachten,

Yon der Cultur.

E°iſtdiePfirſicheineſehrbeliebteund ineiner

großenScadt ſehrnußbareFrucht;denn
das Dorf Montreuil einehalbeStunde von Pa-
risziehetihrenalleinigenUnterhaltaus den Pfir-
ſichen,ſodaßſienebſtnochanderm rothemObſt
an KöniglichenGefällenan die12500 Rthl,ii
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lichentrichten. Es iſabernichédieſerOrt und

ihreBearbeitungvon der Beſchaffenheit,ſich
nachihnenüberhauptzu-richten; denn ſiegehen
im Beſchneidenalleindarauf,vieleFrüchtezu
haben,ohneſichangelegenſeynzu laßen,einen
Baum langegeſundzu erhalten.JhrErdboden
iſtauchvon der Beſchaffenheit,daß,weiler leis

migt,mit Sand und kleinenSteinenſehrſtark
vermengtiſt,dieWurzelnleichterdurhwuchern,
Und in 6sJahrendas verrichteu,was ſie.anderer
Ortenfaum in 15 thunwollen,wo ein feſterer
Boderiìiſt,

Es giebtauſſeroben angeführtenSorten

Pfirſichen,nochvielmehrereSorten,ſotheils
bekanntauchnochunbekannt ſind;ſollceman
aber eineWahl treffenwollen,um dieFahrs-
ZeitderPfirſichenhindurcheineContinuacionder

beſtenFrüchtezu haben,und allenfallseinenPlaß
zu ç0 Scúck Bäumen zu pflanzenhätte,ſowäre
ihmzu rathen,nachdes Hrn,de ComblesMeys
nung uurfolgende15 Sortenund nachihrerAn-
zahlſichzu wählen,nehmlich:

2 Bâúme von der PetiteMignonne,
Groflen Mignonne,
Madelaine rouge,
Galante,
Teton de Venus,
Peche d’Italie,
Violettehâtive,
Bourdin.
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Bâume von der Chevreuſe,
Pourprée,
Perſique,
Admirable,
Bellegarde,
Royale,
Nivette,
Pavie de Pompone.

Wollte mau nur für6 Bäume Plaghaben,
ſowäre zu racthen:

x Baum von der großenMignonne,
Violette hâtive,
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x — — — Galante,
I — — — Pourprée,
I — — — Admirable,
I — — — Nuivetre.

Sollteman ſichwelchedirectaus Frankreich
verſchreiben, ſoiſtman verſichert,am beſtenbe-
dientzu ſeyn, wenn man ſieaus dem Dorfe V1-

tribeyParisfommen läßt;allenandern Oertertnt

iſtwegen der Veſchaffenheitdes Bodens der

Baum- Schulen,alsder ächtenSorten wegen
zuhaben,nichtſovielzu trauen,

1) Mitte Octobersverfügtman ſich,oder
durchdarzuCommittirtein dieBaum-Schulen,
und läßtdieSortenund Bäume,ſo friſchesLaub
auchgute-und geſundeSommer:Triebehaben,
ausheben,

2)Soll
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2) Soll man ſolcheBâume nehmen,ſoaus
denoculirteu,auchden vergangenenSommer
hrenerſtenWuchsgethanhaben,wiewohlauch
einBetrugallhierſtattfindenkann,nemlichdie
Bâume,ſo vorigesFrähzahrübriggeblieben,
ſchneidenſiefurzüberdas ausgewachſeneAuge
weg,und machenſolcheBáume um einJahrjúne
ger; es iſtabervon keinengutenFolgen,und
ſolcherBaum iſ zu verwerfen.

3) Sollen dieſe:Bâume rechtgeſundſeya,
daßſiefeinenGummi angeſeßt,und ſienichtallz
zu ſtarkgetriebenhaben,alsderen unterſteAugen
zu ſchwachgeblieben,und ihrAuswuchsvon eben
der Beſchaffenheitiſt;auchſollenſienihtzu
ſchwachgetriebenhaben,beydeshacfeinegute
Folgen,und ſollman diemittelmäßigſtarkener-

wählen.

DieſeAnmerkungenverſtehenſichvon ElÞa-
lier-Bäumen ; von hochſtämmigenkannſichein
jedernachdem Anſehenund Geſundheit,ſoſie
haben,einenleichtenBegriffmachen; dochſoll
ken dieſeBäumenichtunter einenZollim Durch-
meſſerder Mitte des Stammes haben.

Beym Aushebenhatman Sorgezu tragen,
daßihreWurzelnnichteingekni>t,weder abge-
ſchabt,nochallzukurzabgeſtochenwerden; deun
an den fleinenBäumen ſolltenſiebis8 Zollund
an gröſſerenachProportionlängergelaßenwer-
den:auchiſtbeymverſendenund einpacenhaupt-

G 4 ſäch-



ſächlichdaraufzu ſehen,daßallesſo,wie ſieaus-
gehobenworden , wohlerhaltenbleibe,

Der Pfirſich- Baum wirdaufdreyerleyGat-

tungenwiiderStämme ocuinrt, Erſtlichaufſchon
oculirteAbricoſen-oder Mandel Stámme, wenn

der Bodenleicht:�|und warm liegt; hingegeniſt
der Boden hvcr,ſoſinddiePflaumen-Stämme
Saint Julienoder auchder ſhwarzenDamas-
cene die beſten,welchedariun ſouderlich,wenn

derBoden eineetwas feuchteLagehat,am dauer-

hafteſten,und derKältebeſſerwiderſtehen,auch
am längſtengut bleiben,

Eine gegen Mittagund Morgen gelegene,
und nichtvon Bâumen nochGebäuden beſchat-
teteWand,iſtfürPfirſich-Bäumedie beſte,wie-
wohlgegen Abend auchdie naten nebſtfrühe
Sorctengutgerachen; wegen des frühenAbtrocf-
nens des Thauesund RegensgegenderMorgen-
Lage,ijkdieſevorzuziehen; Pflaumen,Kirſchen,
Birnen2c. könnenallean der Abend - Seiteſte-
henund tragengut.

Der Pfirſich-Baumverlangtalſoein nicht
zu feuchtes,nochallzuhohesoder abhängiges
“Erdreich,wo ihnendienôthigeFeuchtigkeitent-

zogenwird, Ein friſchés,loceres,dabeyzu-
ſammenhaltendesmit vielenkleinenSteinenver-
miſchresund mit wohlverfaultemKuh-und Pfer-
de- MiſtgedüngtesLand,iſtalſoſeinbeſtcsErd-

reich, worinnen er woh!wachſenund häufig
Früchtetragenwird,

Beym



Beym Planzen der jungen Bäume ſollman
ihnen,wenn die Erdeganzabgefallen,allekleine

Zaſer-Wurzelnabnehmen,und nur diejenigen
ſtarken,ſoeineſchônerothbrauneFarbehaben,
laßen,und ſieauf g Zolleinſtußgen,auchwohl
längerlaßen,nachGutbefindenzder Schnite
ſoliteaufder Erdeúberallzu ſtehenkommen,und
das Auge,woraus der Triebgewachſeniſt,mit
derOberflächeder Erden gleichſeyn.

_

BeytrockenerErde und Wetter trittman ſie
feſt,welchesbeyRegenwetternichtnöthigiſt;
wenn man nur verſichertiſ,daßdieErde ſich
ÜberallzwiſchendieWurzelnhereinbegebenhat,

Einem jedenneugepflänzcenBaume eine
Kanne Waſſerzu geben,iſ auchſehrdienlich;
chedieſesabergeſchiehet,ſollman ihnbis auf
6 Zollvom Auswuchsdes Augesabſchneiden,da

man den Fuß gegen den Stamm ſestund ihn
ut einerHand.unten feſthält.

An einervon 7 bis$ Fuß hoheMauer wer-

den dieſeLſpalier-Báume15 Fußvon einander
und ſonachProportionderHôhe,auchenger
zuſammengepflanzt,

Vom BeſchneidenderPfirſih-Bäume.
an beſchneidetſienacheineraltenGewohn-
heit,wenn ſie zu blühenaufangen; auh

warten einige,bisſieabgeblühethaben; welche
beyde-Arcenaber aus vielerleyUrfachalsverwerfe-

G5 lich
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lichanzuſehenſind.Die beſteZeit, dieſesvor-
zunehmen,iſtim Februariound März: man

kann je6oden Schnitcund das Anbindenbeſſer
verrichten,ohneeinigenSchadenanzurichten,
Der Baum, der beſchnittenwerden ſoll,muß al-

ſovôlliglosgemacht,von altenBändern und Un-

reinigkeitengeſäubertwerden; dann ſuchtman
ſichdieReiſeraus, ſoin ihrergutenLagean der

Wand dermaßen gewachſenſind,daßſie,beym
Anheftennichtbrechen; dieſeſolltendieStärke
einesdicenFeder- Kielshaben,und ſinddie-

ſelbendiewahrenLeit- Holz-und Frucht- Zwei-
gez alleandern,wenu es nichtkleineſogenannte
Bugquet- oder kurzeKronen:Zweigeſind,ſol-
lenweggeſchnitten,oder dieſtarken,dergeſtalt
eingeſtußtwerden,daßſieeinen leerenPlasaus-
zufüllenhätten,welchesman, wenn er unten

am Stamm oder großerZackenausgewachſen
iſt,mit Nuten und 8 bis 10 Zolllanglaßen
Fann: allesoben herauswachſendeſtarkeHolz
aber,ſollman entweder ganz wegnehmen,oder en

Moignon-Schniétt,nemlih,wenn man ihn zu
6 bis8 ZollübereinengutenHolz-Zweigwie ei-

nen Stummel ſtehenläßt,damit das guteHolz
durchden allzuſtarkenZug des Safts,nichtauch
in Waſſer- Holzverwandeltwerde.

Ein jungerdas erſteJahr ausgetriebener
Baum, wird auf2 oder höchſtens4 Haupt-Za-
c>engeſchnitten,ſodaßzu beydenSeitengleich
vielſtehen,und ſichgleichförmigausbreitenkôn-

nen;
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nen; alle andere werden >bgenommen. Die, ſo
bleibenſollen,werden auf6 Zollabgeſchnitten;
es fônnenaberdochein oder mehrjungekurze
Frucht-Zweigegelaßenwerden ;wenn ſienur niche
ſoſtarkals dieHaupt-Reiſerſeyn,

Dasandere Jahrláßtmandie Leit-Reiſer
etwas länger,nemlihzu 10 Zoll,DieſeLeit-
Reiſerſinddiejenigen, ſoſicham Ende jedesZa-
>ens befinden,die andern,ſoman näheram
Stamm läßt,ſollenetwas kürzer.bleibeu, und ſo
geordnetſeyn,daßkeinleererRaum entſtehen,
nochſiefürihrejungeTriebeim Sommer zum

AnheftennichtPlasgenug hätten; denn alsdenn

ſolldieLuftauchfreyzu,allenTheilendes Baums
ſtreichenkönnen; hierauswird ein jedereine

Kenntnißdes Baumes aus deſſenWachsthum
erlernen,wie er ſichim Beſchneidenüberhaupt
zu verhalten,habe.

StarkeWunden ſollman mit Baum-Wachs
bekleben, damitſiedieLuftund Sonnenichtauf-
ſpalten.

HateinBaum das vorhererwehnteAbkneis

pen derjungenzu ſtarkenTriebeim May und Ju-
nio nôthig;ſoiſtes gewißderPfirſich-Baum;
durchdieſeOperationbringtman anſtattdes

Waſſer- Holzes,ſoman wegſchneidenmüßte,lay-
terſchônesſtarkesFrucht- Holzhervor,und wird
man niemalsleereStellenbekommen, ſoudern
der Baum überall,ſolangeer geſundiſ,gut
bekleidecſeyn.

Mié
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Mit der Scârke des Baumes werden auchdie
Leit - Reiſerlängergelaßen,welchesvon 15 zu
18 Zolllangſeynkann: aber ſieniemals,unabs

geſchnittenzu ſeyn,wachſenlaßen, -es ſeydann,
der Baum hâétteſolcheswegen ſeinerallzuwar-
men Lagen,lo>éernBodens und ſtarkenWachs-
chumshöchſtnôthig; alsdannwird aber einſol-
cherBaum auchnichtaltwerden,wie man ihn
andernctheilsbis40 Jahrgeund erhaltenkann.

Ueberallwo ſichdie kurzenBuquet-Reiſer
finden,welchenur 1EZolllangſind,und viele

Knopfenbeyſammenan ihrerSpigehaben,ſoll
man alle laßen;dieſesſinddieherrlichſtenFrucht-
Zweigeund thungar keinenSchaden; andere

Reiſer,weilwenn ſiegleichüberflüßigſind,ſie
dennochgutſind,kann man auf ein Auge,und
ſoeinigeJahrnacheinandereinſtngen,bis man

ſienôthighättelängerzu laßen,um allen leeren
Raum im Baume zu vermeiden.

Beym zweytenSommer -Band,welcherAn-
fangsAuguſtvorzunehmen,kann man vieleun-

nûßeZweige,welchezu ſchwach,oder zu di>

beyeinander,auchgradenachder Mauerzu, oder

auswärtsnachdem Gangezuwachſen,abnehmen;
dadurchwerden die,ſoman beybehaltenund an-

heftenwill,mehrerſtarkeu,und ihreKnopfen
dadur<mehrLuftund Kraftbekommen;man
kann auchdieallzuvielenFrüchte,wenn ſie ſich
völliggeſeßthaben,verdünnen,und niemalsmehr
alseiñeFruchtqus einerKnopfelaßen, weildie

zu
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zu vielen Früchteden Baum ſchwächen,daßer

ſchwachesHolztreibt,und ſeinemUntergang
nahefomme.

Wenn dieFrüchtezu färbenanfangen,kann
man ihnendieBlätter, ſoſiebede>en,nachund
nachwegnebmen,ſodaß ſiedieSonne treffen
möge; durchdieſewird ihreFarbeſchôuerund
derGeſchma>,weil er mehrverkochtwird,an-
genehmer,

Zu Baum- Schulenguter Pfirſich-Bäume

hierzu Lande zu erziehen,nimmc man Stämme
von Hunde-oder Darnas-Pflaumen, ſovon ſol]
chemBaume aus den Wurzeln,oder auchaus
dem untern Theilder ſchonächtenPfirſich- Bäuz
metreiben ; dieſeſchneidetman 1 Schuhlangab
und pſlanzerſiein ein 2 Schuhtiefesreoltesfri-
ſchesKüchen- Land, ohnees zu miſten;pflanzt
dieſelbenauchſoauseinander,daßman ſie füglich
darzwiſchenreinmachen, oculirenund auspußen
kônne;das folgendeJahrkann man diejenigen,
ſoam beſtengetriebenhaben,und ſichgut löſen
werden,oculiren; aber nichtverſäumen,den
Band an den Augen14 Tagenachdem Oculiren
zu lúften,nemlich,den Bandlos zumachenund
wiederetwas loſerumzubinden; ſofann manſie
den Winter durchlaßen,aber aychbeyvielem
Schneeund Näſſeden Band von Winterganz
losmachen,und dagegendie Augenmit etwas

Stroh,wenn dieKältezu ſtarkſeynſollte,bes

binden,
Die
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Die Stämme mü��en alſotuicihrenAugen
ſtehenbleiben,und werden nichtausgenommen,
ſondernſiemüſſenaufihrerStelleauscreiben;
ſiewerden alſoim Frühjahr1EZollübersAuge
abgeſchnitten,ſo daß die hôheſteKante dichte
ÜbersAugeſey,und ſichdieniedrigeaufderan-
dern Seitebefinde.

‘

Die Violetten-und Chevreuſen-Sorten,
bekommen nichtbeſſer,als aufScämmen, ſo
von der St,Julien-Pflaume,welcheeinegelbe
Sorteiſt,genommen werden ; was die Urſach
hiervonſey,iſtnochnicheausgemacht; die Er-

fahrungaber.hates allezeitgelehret.

Auchiſtzubemerken,daßeineſolcheBaums

Schuleniemalslangean einemOrcbleiben ſoll;
ſonderndieſenFle,ſobaldaufdemſelben3 Jahr
ſolcheScámme und Bäume gezogenworden,ſoll
man wiederdurchsDüngenzuKüchen-Landapti-
ren, und einenfriſchenFle>im Küchen- Garten
darzuauserſehen; ſowird man allezeitdieſchôn-
ſtenund geſundeſtenBäume erziehen,

Caput
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Caput XF II.

Bon den Pflaumen.

Prunus: der Pflaumen - Baum. Franz. Le
Prunier. Engl, The Plum tree.

I, a prune de Catalogne: die Spaniſche
—/ Pflaumeans Catalonien,oder auch die

frúhgelbela jaune hâtive,und lapilléuſe
genannt: Jſteinekleinelänglichteweißgelbe,
mit leichtabzuwiſchendenStaubbede>te,und

ſaftige,auchAnfangsJulyreifendePflaume;
man ſebetſiein Elpaliersgegen Mictag:ſie
lôſetnichtvom Stein;der Baum trágcvoll
und wächſtgut von ohnoculirtenWildlingen,
wie die Cerilette.

2, La Ceriſetterouge und élanche:dierotheund
weiſſeKirſch- Pflaume: es ſindzwey kleine
runde glattePflaumen,davon eine hellroth,
dieandere weißiſt;ſietragenwohl,aus Ker-
nen gezogen,ohneſiewie vorigeâchtzumachen,

3, La prune èlanche:dieweiſſePflaume,auh
de Catalogne:Jfeineziemlichgroße,uiché
vom Seein lôſende,und auchnicheâchtge]
machtzu werden erforderndeFrucht.

4, La prunede St.Cyr,oberDamas noirehâtive:
diefrüheſchwarzeDamas - oder Sanct

hsau
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au< Marocco-Pflàumegenannt: Jf ziem-
lichgroß und rund, hat ein in der Längenach
gehendenSpalc; ſieiſtvon dunklerſchwarzer
Farbeund mit violettemStaube bedeckt; das

Fleiſchiſtgelb,lôſetſichvom Steinund wird

um die Mitte Julyreif.

5, Le grosDamas noir,oder de Tours: diegroße
ſchwarzeDamas- oder Tours-Pflaume; Jt
eineſehrgroße,ova:runde,dunkelblaue,mit

violettemStaub bedete,vom Stein löſende
Pflaume:hieriſtzu bemerken,daßſiegelbes
Fleiſch, einenzukerreichenGeſchmackund gro-

ßenSteinhac;ſieiſt‘eineder beſtenPflaumen,
willaber durchsOculirenoder Pfropfenächt
gemachtſeyn.

6. Le petitDamas noir: dieleineſchwarzeDa-
mas- Pflaume;folgethernach,wie auchdie
weiſſekleineDamas ; ſindbeydeſehrbeliebt,
und ſehrfruchtreich, ohnejedochächtgemacht
zu werden.

=, La prune de Taureau: dieStier-Pflaume:
Jſ�rothbraun,groß,lang,ſafcigund iſt
ſchwerzu eröffnen.

8. La pruned’Italie,bonabocconeaufJtaliánih
geuannt: -Jſ�einevioletteDamas - Pflaumét/
óffnecſichrein,hateinenzuckerreichenund er“

habenenGeſchmack,
9, Le Perdrigonrougehátifde Cernay,aud)

doubleDamas, oderpaſſeVelouwgenannt:Iſt
eine



eine ſ{ônegroßePflaume,mitgroßemStein,
trägthäufig;hatgroßund ſtarkHolz,ein
breitesrauhesBlatt,und lôſecnichtvom
Scein,

IO. Le Perdrigonnoir : diehwarzePerdrigon-
Pflaume:Jſ ſchwarz,länglicht,mittelmäßig
groß,von- dunklerFarbemit violettemStaub

bede>t;das Fleiſchiſtfeſt,voll,hatunge-

nenFöſtlichenSaft:wird zu Ende July
reif.

11, Prune Folteringhamaus Engelland:Jt eiz

ne länglichte,mittelmäßigeFruchtmit einem

tiefenSpalc; das Fleiſchiſfeſt,und gehet
vom Stein los;der Saftiſtköſtlich; wird um

dieMitte Julyreif.

12, La pruneviolettede Monſieur: dieviolette

Herren- Pflaume:Jf groß,rund, violett,
lóſe:vom Sreiu,und wird ſehrgucimleich-
ten und warmen Boden.

|

13. Le Perdrigonviolet: dieviolettePerdrigon-
Pflaume:Jfeine große,mehrruude alslan-

ge, von,auſſenbläulicht- rotheFrucht;das
Fleiſchiſtgelblicht, ſehrderb,hängtfeſtam
Scein,iſvon köſtlichemGeſchmack,und wird

zu Ende Julyreif:trägtſonderlichguc an

Eſpaliérs,ſodievolleSonne haben.

14.l’Impérialerouge: dierotheKayſer-Pflaume:
oderdas rothebonum Magnum genannt;
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JFeine große eyförmige, dunkelrothe,mit

zarten blauen Staub bede>te Frucht; das

Fleiſchiſtſehrtro>en,und beſſerzu Conſerven
als rohzu eſſen;der Baum trägtſtark,und

reifetzu Ende des July,

15, 1’Imperialeviolette:dievioletteKayſer-Pflau-
me: Jſtgroßund lang,von GeſtaltundGröſſe
einesHúner-Eyes,ſtarkmit Staud bedet:

ihrSaft iſterhaben,zuerreich,und inziem-
licherAchtung.

|

16, La Jacinthe:JſtderImperialviolettein
allemgleich,abernichtſolang; ſonſteneben

ſogroß,von nehmlichenGeſchmaeund Farbe.
17. La Mirabelle:Jſtklein,rund und von Bern-

ſtein-Farbe;wenn ſie reifiſt,lôſetſieſichvom
Scein,hateinen zuerreichenSaft,undiſt
eine ſehrguteFruchtzu Conſerven.

18. l°Impérialeblancie,auh bonum Magnum,in
Hollandgenannt,großeMogols-Pflaume:
Ft blaßgelb,ſehrgroßund wie einEy geformt
mit weiſſemStáäubbede>t; das Fleiſchiſfeſt
Und lôſetnichtvom Stein;ihrSaftiſſáuer-
lich,auchbeſſerzurConſervenals rohzu eſſen;
derBaum iſtfruchtbar,hacſtarkesHolzund
breiteſteifeglänzendeBlätter.

19, Le Damas violet:dievioletteDamas-Pflau-
me: Jt länglicht,ſehrÀß, lôſetvom Stein,
und eine ſehrgutelangeund gröſſere,alsdie

Damas rouge Pflaume,
29 Le
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20. Le Damas rouge & blanc: die rothe und

weiſſeDamas - Pflaume:ſindbeyderund und

lôſenvom Stein,dabeynichtgroßund haben
einen zu>erreichenSaft,auchalsſehrgute
Pflaumengeachtet.

27. Le Damas de Maugeron:dieDamas-Pflau-
me von Maugeron: Jf violett, groß,
rund,lôſetvom Stein,und wird ſehrgeachtet.

22. Le Damas d’Eſpagne:ditoaus Spanien:Ÿſt
violett, groß,mehrlangals rund, mit Staub
bede>c,ôfnetſichrein, iſtnichtvon ſogutem
Geſchmaals andereDamas, abergeachtet
wegen ihrerſchönenGeſtalt, und weilſieſtark
trägt.

23, Le Damas d’Italie: ditoaus Ftalien: Jſteine
runde,braun- violette,ſtarkgepuderte,mit
zucferſüßemSafteverſehene,vom Steinld

ſendeund eine der beſtenPflaumen,

24. La pruneDiaprée:hatfunfSorten;laVi-
aletteiſtlang,ſtarkgepudert,unddie aller-

ſchmacfhafteſtevon allenPflaumen; ſietro>-
nec von ſelbſtam Baum.

25. La Diapréerouge, auchgenanntRoche
Corbon,aus einem DorfebeyTours : lôſet
vichtvom Sceein,iſtgut zu eſſenund zu ba-

den,oder Prunellen zu aptiren; ſiebefommé
von Wildlingenbeſſer, als wenn ſieächtges
machtwird.

H 2 26, La
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26. La Diapréeblanche: FJgroß, und’ von

den beſteneinemit ; öffnetſichrein;wieauch:

27. La Diapréeviolette,welchegrúnesFleiſch
hat,und der wahrenDiaprée,welshegel-
besFleiſchhat,ſehrgleichet; es iſtnocheine
Diapréeviolettebâtardeoderdie unächte,
welcheſehrwohlvon Wildlingengeräth.

28. Le Perdrigonblanc.dieweiſſePerdrigon:
Jſtſehrköſtlichvon Geſchmackund einzuma-
chen,auchder violettengleich.

29. l’Impérialetardive: die pâteKayſerliche
Pflaume:J� ſchwarz,groß,eyrund,und
diebeſteunter den [lmpériales;ſied�netſich
nett und iſtſehrgutrohzueſſen,auchalsPru-
nellen zu baden,

NB. EsgiebcnocheineImpérialepanachée,
welchegeſtreift- färbigtiſt.

30. La Royalede Tours: dieKöniglicheaus

Tours: Ff eine großeausnehmendſchme-
ende Pflaume,welcheder Prune de Mon-
ſieuran Gröſſegleichec; ſieiſthellroth,und

hateinenlangenStiel.

31, La Royale:Fſ�groß,rund und hellroth,-
ſtarkgepudert,hateinen erhabenendes Per-

drigongleichenGeſchmaf.
32. Le Drap d’or! Sf eineArckleinerDa-

mascener, runde,mit goldgelberHautver-
ſehene,
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ſehene,rôthgetippeltePflanme,und hateinen
zuckerreichenGeſchmack.

33. La groſſeReine Claude,oderDauphine,auh
Damas veïrdX,zu Tours !’4bricotverd,und
zu Rouendie verte bonnegenannt; Jſ�meiſt
rund, grün,und nimmeétgegen derSonneein

wenigrothan, hateinenflúßigenzu>erreichen
Saſft,iſteineder beſtenPflaumen,lôſetaber
nichtvom Stein;das Holziſgroß,glattund
braun,hacgroßeAugenund breitedunkelgrù-
ne und glänzerideBlätter,

34. La petiteReine Claude:Jſweißgelb,rund

und lôſetvom Stein;dec Saft iſtetwas tro-

>en, aber zuerreich,das Fleiſchfeſt,das
Holzſ{hwächeralsvoriges,grünlichtund ec-

was rauhzdieBlätteretwas kleiner,heller
grün,und nichtſoglänzendziſaucheineder
beſtenSortenPflaumen,weilſieſehrfrucht
reichiſt,

35, P Abricotége:dieAbricoſen- artigePflaume:
Iſteine weiſſeaufeiner und etwas rotheauf
der andern Seite,mehrlangealsrunde,ziem-
lichgroße,vom Steinlöſendeund ſehrgeach-
tete Frucht.

36. Lesprunes d’Abricot: Es giebtderen drey
Sorten; diegelbéiſdiefrüheſte,aberetwas

étrocéen;dieweiſſegroßund gut; dierothe
nochgröſſer,und wieein Herzgeſtaltet,riecht
wie dieAbricoſenund'ôfnenſichalledrey,

H 3 37, ha
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37. La prune Brugnolle:F�t eine Art von Da-
mas violet; hat gelbesFleiſchund iſtſehr
gut zu Prunellen und Marmelade.

38. Damas noir musqué#.dieſchwarzeMuſcus-
Damas: FJſtarkgepudert.

39. Damas orange: Jſtrochgetippelt.
40. Damas blanctardif:Jt platcund zu>er-
reich;ſieöffnenſichalledreynett.

41, La SainteCatherine:Jſ�tweiß,mehrlang
alsrund,wird-Bernſtein-färbig;ihrSaftiſt
ſehrzucerreich; köſtlichrohund eingemacht
zu eſſenz1ôſetabernichtvom Stein;ſieiſt
dabeygroßund eyförmig,wird zu Ende Au-

guſtireif;und vollkommenreifiſtſie,wenn
ſieam Stielaufrißet; ſiewird aucham Baum

trocken,wenn der Herbſtwarm iſt.

42. La prune CeriſeoderMyrobolane: dieKirſch-
fôrmigePflaume: Jt einemittelmäßiggroße,
runde,von auſſendunkel-purpurfärbige,

mit
violettemStaub bedecÉte, ſehrſß-ſaftige,um

die Mitte AuguſtireifendeFruchc,

43. La groſſeluiſante:diegroßeglänzendeoder
Damas Aubert: Jf einePflaumevon der

Gröſſeund GeſtalteinesGänſe-Eyes:löôſet
nichtvom Stcein,und iſtnichtköſtlich.

44. La pruneDamasquineblanche: FJgrofy
rund,rothgefle>t,und lôſetvom Scein,

45. PFIn
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45. PlImpératrice blanche und die Violette: ſind
großerunde Früchte;dieViolerteiſ roh
mit weiſſenStaub gepudert,das Fleiſchgelb,
hângtfeſtam Stein,und iſvon angenehmen
Geſchmack,wird um dieMitteOctobersreif.

46. PPImpératrice,in Flandernprune de Prin-

ceſſe,auchAlteſſegenannt:Fſ�kleinund längs
liché,ſhônviolett:färbig,hatgelbesFleiſch,
wird ſpät.reif; man ißtſienochim November;
iſtabernichtſehrbekannc,

/

47. La prune Suiſſe:dieSchweißer- Pflaume:
F� großund gleichtder prune Monfieur;
lôſetaber.nichtvom Stein,wirdnochzu Ende
Septembersgegeſſen.

48. Le Perdrigonrouge:dierothePerdrigon-
Pflaume:Jt eine den andern Perdrigons
gleichende,aber vielgröſſereund ſchönerothe
Frucht; ſieöffnetſichnett,trägtvoll; iſtſehr
köſtlichund reifetſpät.

49, Le Damas de Septembre,auch)prune de Pa-

cance und retenuëgenannt:Jſtviolett,ein

weniglang,lôſetvom Stein;ſiereifetnach
den andern Pflaumen,trägthäufig,iſtſehr
föſtlihrohund geba>enzu eſſen,kann mit

unſererUngariſchengemeinenZwetſchenver-

glichenwerden,

ço, La prune Birette: Ff eineweiſſeFrüche,
und ein weniggröſſeruid länger,als die

H 4 Mira-
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Mirabelle, man iſſetſienoh ums Ende
Occobe:$,

51, La bonne deux foisl’an: diezweymahldes
JahrestragendegutePflaume,

$2. La prune maître Claude:Jſ�von mittler

Gröſſe,mehrrund alslang,von ſchönerroth
und gelbgemiſchterFarbe; das Fleiſchiſtfeſt
und. gehetvom Stein, hateinenfeinenGe-
ſhma> und reifetzu Ende Julii.

53. La pruneà doublefleur:mit gefüllterBlü-
the;hatzwo Sorten, die eineviolett,lang
Und gut, öffnetſichauchleiche;dieandere iſt
weiß,großund rund,von wenigemWerthund
ôffuetſichnicht.

54. Le prune Montmirel,auchCulor genannt
iſtlangund ſpisig,öffnetſichniche,iſtauch
beſſerzuPrunellenund geba>en, alsrohzu
eſſen.

55. La prune Cœur de Beuf,auh prune de

St Lo: das Ochſen-Herzgenannt: Jt die

größtevon allenPflaumen, lôſetvom Stoin-
hatſehrgelbesFleiſchund rotheHaut,und iſt
nochlängeralsdieImpériale.

56, La prune de Malthe oder de Chypre: bie
Maltheſer- oder Cyper- Pflaume:Jſ eine

Damas violet,mehrviereichteals runde,

nichtvom Steinlôſende,aberdabeyköſtliche,
und zu Sr,Maurbey ParisbekannteFrucht

57. La



57. La prune Cœur de Pigeon: bas Taubens

Herz: Jſ wegen ihrerGeſtaltalſobenannt,
von violetterFarbeund öffnetſich.

$8. La prune St. Claude:Ff vielgrôfſer,auch
wie ein Herzgebildet,braun - violett,ſtark
gepudert,und lôſetvom Stein.

$9. La prune de Rhode: von der$nſulRhodis:
Iſtſchwarz,ziemlichgroßund lang,‘öffnetſich"
dabeywohl.

60. La pruneſansnoyau: die Pflaumeohne
Stein: Jſ�ſ{<warz,ſehrklein,wie ein

Herzgeformt,dôfnetſichleiht,ſonſtvon
ſchlechtemWerth,

61.Les prunes de Moyeu: Sind zwo Sortett,
eine von Bourgogne,deſſenHolzStacheln.
hatund ein Wildlingiſt,trägtviel,iſtlang,
gelbvon auſſenund innen,dabeyköſtlichzu
eingemachtenSachenund Marmeladen,von
ſchönemerhabenenAbricoſen-Geſchmack; die
andere

62. Jt dieMoyend'œuf:ſogenannt,weilfie
wie ein Ey geformt;ſieiſtrund,gelbund
ſauer,auchvon wenigemWerth,obſiegleich
ſehrhäufigträge.

63, La prune Mignonne:die leinePflaume:
Jſ�weiß,ziemlichrund undgroß,vom ſchôn-
ſtenGeſchmackund zuckerſüß;ſehrgeachtetin

Tourra1ne,óôf�necſichleicheund kommtſpât,

ÖH5 Gan La
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64. La prune transparante : die durchſichtige:
JFſ�teineder beſtenPflaumen,und ſelten,groß,
langund ſchón; ſied�fnetſichund heißtdurch-
ſichtig,weil,wenn man ſiegegen dieSonne
hâlt,man ihrenSteinſehenkann.

65. La prune datte: Eine Sorte von Impé-
rialetardive;ſieiſtweißund mehrplattals

lang,lôſetnihtvom Stein;hältſichlang
auf dem Baum , auchwenn ſieabgepfluckc,
weilſiefeſtesFleiſchhat; ſieiſtgut rohzu
eſſen,und Prunellen davon zu machen.

Yon der Cultur.

9
llePflaum-Sortenwerden durchsPfropfen
oder Oculirenvermehrt; die von Kernen

hervorgebrachteStämme finddie beſten,und
den Ausſchößlingender Hunde- Pflaumenvor-

zuziehen; weildieſebeſtändigaus ihrenWurzeln
wieder hervorſchießen,welchesman beyjenen
nichtzu befürchtenhat,ZurSaatſolcherStäm-
me nimmt man:

ErſtensdieKernevon der Sr.ſulians-Pflau-
me, welchevon ſhwarzerViolett- Farbe
und klein, dabeymit Staub überzogen
iſt;ſielôſetnichtvom Stein,dauertbis
zum Winter , wird auf dem Baum tei-

gicht,und wächſtaufWildlingen;dieſe
Sorte iſſonderlichgut,ſowohlPflaumen
alsPfirſichundAbricoſendraufâchczu ma-

chen.
Zwey-
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Zweytens:.die:Kerne von der Muſchel-Pflau-
me, welcheeinelänglichteplattedunkelrothe
Pflaumeiſt.Der Steiniſgroß,das Fleiſch
hingegendünn und unſchmachaft, aber
Stämme davon zu ziehendeſtobeſſer.

Drittens:die Moyeu d’œuf oder von der

gelbenBirn-Pflaume,ſozum eſſennichts
taugt,wohlaberzu Stämmenzu ziehen,

Viertens:die von der rgten, wie auchvon
der 14tenSorte ſindalleſehergue.

Esiſtaberdas OculirenderBâume,ſoger-
ne Gummi fließenlaßen,beſſeralsdasPfropfen,
weilſiedurchleßteresſtärkerverwundet werden.

Es iſmicdieſenoculirtenBäumen zum verz

pflanzenebenſo,alsmit den Pfirſichen,und

wollen ſiedas Jahrdraufoder den folgenden
Herbſt,dadie Augendas erſtemalausgetrieben
haben,verpflänztſeyn;denn ſtehenſielängeran
ihremOrtederBaum-Schulebisnacheinigen
Jahren,und denn verpflanzt,ſomuß man Krank-

heitenan dieſenBäumen befürchten.Die Pflau-
men -Bäumeverlangeneinenmittelmäßigen,we-

der zu naſſenund ſchweren,nochzu leichtenund

trokenenBoden;denn in keinenvon beydenge-
rathenſiewohl,Sie ſolltenan nihtSüdwärts,
ſondernmehrOſtwärtsliegendeWände gepflanzt
ſeyu: Sie gerathenauchwohlinBruſt-He>en:
hauptſächlichaberſolltenſievon ſtarkenWinden
geſchúßcſtehenzdenn eiuſtarkerWind wirdfealle,
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alle, auh kurzeheſiereifſind,abſchütteln,ſo
daßfaſtnichtsdran bleibe.

SiebringennichtalleihreFrüchtean einjäh-
riges,ſondernauchan 2, 3, 4 und mehrjähri-
gesHolz,deshalbenman ihnenim Beſchneiden
allekurzeund ſchwacheZweigelaßen:ſoll,und in

AnſehungihrerHolz- Zweige,welchedieGeſtalt
des Baumesgeben ſollen,ſtußetman ſolchebey
ſtarktreibendenan 12 und beyaltenzu 3 Zoll
ein;alleandereentbehrlicheHolz-Zweige,ſol-
lenganz weggenommen oder wenigſtenseinAu-

ge behalcen,weil ſolcheStugelsgerne nach-
ſterben.

UebrigensiſwegendesAbkneipensder jun-
gen ſtarkenSchôſſe,was beyden Pfirſichenge-

lehret,auchhierzu gebrauchen,wie auchdas
gänzlicheWegnehmenim Sommer ſolcherTriebe,
welcheunordentlichwachſenund den Baum ent-

kuâften.

Caput
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Caput XIX.

Von Virnen-Obfk.

Pyrus: der Birn - Baum. Franz, Le Poirier.

Engl, The Pear tree.

I, E° petit muſcat,oder ſepten gueule:die.
fleineMuſcareller-Birne,oderſieben

eineMundvoll ; wächſtTraubenweis,iſtklein,
rund,hateinBiſam-Geruchund erhabenem
Geſchma; ſiewird ſehrwegen ihrerfrühen
Zeitigunggeachtet;iſtdabeyhalbfließend,und
reifetim-July,muß aber,eheſienochrecht
reifiſt,abgenomnienund gegeſſenwerden,weil

ſiebaldteigichtwird.

2, Le muſcatà longuequeuë:dieMuſcateller-
Birn mic langemStiel;Jſ�ziemlichgroß
und wächſteinzeln.

3. Le muſcatrond: dierunde Muſcateller-Bir«
ne, auh Bourdon musqué: Jf ziemlih
groß,trägtvoll,und hateinenſtarkenBiſam-
Geruch:ſieliebeneinewarme Lageen Eſlpa-
lier,wo ſiebeſſerals im freyengeracthenz

wächſtauchTrauben-oder Troſchel- weiſe.

4 La poirede Chio: dieleineBaſtardMuſca-
teller:Jf Éléineralsvorige,der Geſtaltnah
aberziemlichgleich; wennſie reifiſt,hacihre

Schags
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Scqhaalean der Sonnen-Seite rotheScreifen,
wäch�t aber einzeln.

Im July werden reif:

5. l’Aurate fommtſo frùß,alsdieMuſcateller-
Sorten;iſaberwohlſechsmalſogroß,ſie
wird rothan derSonne,und iſteineſehrgute
Birn.

6, La poirehâtiveou commune : diegemeineFrüh-
Birne : Jſ�groß,rund und wird baldreif.

7, La poirehâtivauà troche: Jſ�trochund
trägtTroſchel- weiſe.

8. La poireháâtivaublanche,auhMilan d’êté:

Fſ�ziemlichſchmelzendvon Fleiſch.
9. P Amiré Fannet,oder lapoireSt.Jean:Ft

einemehr langeals rundeFrucht,färbtſich
ein wenigroth,iſtvon zuerſäßemSafcund
ſehrgut,

IO. La poirede Madelaine,oder Citron des

Carmes: Jſ�mittlerGröſſe,mehrlang als

rund, fárbtſich,ein wenigroth,dabeygelb,
von zucferſußemSaft,und ſehrgut.

11, La poireà deux têtes: mit zwey Köpfen;
iſtrund, grünlicheund mürbe;hatvielSaft
und: Süßigkeit;ſiedauert und reifecauſſer
dem Baum, wird f{hôn,groß,an Franz-
oderKeſſel- auchEſlpalier-Bäumen, und im

Julyreif, |

12, Le
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12, Le muſcatRobert,auchpoireà lareine,und

poired’ambre: Jt faſtſogroß,aber run-

der als dieAurare; ihreHauciſtglactund
gelb;ihrFleiſchiſtzart,von zu>erreichem
Saft und erhabenemGeſchmack; ihrHolz
gelb,und das Blattbreit; reifetim July.

13. La cuiſſeMadame: Sf langund dünne am

Stiel; ihreHautiſtgelbund roh,der Saft
ſehrſüß, iſthalbſchmelzendund einefrühe
Sommer - Virn.

14. La Belliſſimeoder Suprême, die ſchönſte:

Jt von ziemlicherGröſſe,hatdieGeſtalteis
ner großenFeige,iſtvon gelber,mitrothges
ſtreifterFarbe; ihrFleiſchiſthalbſchmelzend,
von gutemGeſchmack,und ſúßemSaft,man
muß ſieetwas grünabbrechen,weil ſieleicht
teigichtwird : dieſeBirn ſehtzweymalim Jahr
an, im Juny und wieder im September.

IF, Le gros blanguer: Jſ�mehrlangalsrund,
von mictilerGröſſe,glatterHaut, zuckerrei-
chemund erhabenemSaft,hatmürbesFleiſch,
großesHolzund breitesBlatt;dieFruchtiſt
blaßgrüún, der Stielkurzund di>,und wird
Ende Julyreif.

16, Le blanquermusqué:Fſ kleineralsvorige,
gegen ihrenkurzenund dünnen Stieleinge-
druckter;dieSchaaleiſtweichund von blaß
grünerFarbe;wird.zu Ende Julyreif,

17, Le
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17. Le blanquetà longequeuë, mit langemStiel:
Jſ�nichcgroß,der vorigenfaſtan Geſtalt
gleich, um den Stern herum,abereinhohle-
res und tiefereingedrucktesgroßesAuge:am
Stieletwas dier und krumm, dieSchaale
iſtſehrglatt,weiß,und an der Seiteetwas

gefärbcezihrFleiſchiſtſúßſaftig.

18.-]’Orangemusquée:Jſ�trundlicht,von gelb-
lichter,mitſchwarzenFle>enverſehenerSchaa-
lezihrFleiſchhateinenBiſam- Geſchma,iſt
aberauchetwas ſtrengund trocken;wirdzu
Ende des Julyreif,

|

19. La Supréme,oder poire.Figue:dieFeigen-
Birn: Jſ großund lang,ſüßſaftig,und

nichtſteinigt.
20, Le Rouſſelethatif,oder Perdreau musqué:
Fſ�eineder beſtenBirnen,grún,rothund
länglicht; derSaftiſtangenehmund erhaben,

21. La poired’Eſpagneoder St. Samſon,auch
beaupréſent:Jſtgrünlicht,etwas roth,ſchmel-
zend,großund lang,trägtvoll;das Fleiſch
iſtetwas derbund nichtſüß.

und ſteinigteBirne.

Im Auguſtwerdenfolgendereif:
23. l’Oignonnet, oder Amiré Raux, auh A4r-

chiducd’été:Jſtrund, placet,von weißlichs
terund einwenigrocherFarbe; und von Éur-

«

zemba
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zem Stiel; ihr Fleiſchiſtetwas mürbe uud
von Roſen- Geſchmack.

24. La poireſanspeau-auchfleurdeguignes:
IFvon der GeſtaltderRouſlelet,und grün-
lichterFarbe;ihrFleiſchiſtſchmelzend,von

gewürztemGeſchmack; ſteiſteineköſtliche
Frucht,hatlangesund gradesHolz,trägt
beſſeraufnieder- alshochſtämmigenBäumen.

25. l’Eſpine-Roſeodex‘poirede Roſe:S5]noch
einmalſogroß,alsdie Oignonnet,von
nemlicherGeſtalt,aberlängermStiel;der
Geſchmackkômmtziemlichüberein;ſieiſzar
ter,und halbfließend,hatauchgröſſeresHolz
und Blatt,

26. La Bergamotted’été,oder Milan de Ben-

rière: GleichetderHerbſt-Bergamottrte;iſt
abergröſſer, gut, halbſchmelzend,wird bald

teigicht,wenn ſienichtfrühabgenommenwird ;
das Holzund Blactſindwie mit Mehl-Scaub
bedet.

27. l’Orangerouge:dierotheOrangen-artige
Virn: FJrund und Orangen-förmig;auf
einemgrauenGrundehatſieeineCorallenrothe
Favbe;der Saft iſſehrſüß,einwenigmürbe
und biſamiſch;ſiemuß auchnichtallzureifab=
genommen werden,weilſieleichtverdirbt.

28, Le Salviari: FſtmittelmäßigerGröſſe,rund,
ſchön’und gelb;nirmec .gegeuder Sonneein

wenig.rochan, uud iſtköſtlich; ihrSaftiſt
I zuckeve

<-



zackerreichund biſamiſch;ſieiſtfaſtzerſließend,
ohnejedocheinſhwammigtesHerzzuhaben.
Sie iſtgutmicZuekereingemacht; man braucht
ſieauchzum Rarafia, und trágtbeſſerauf
hoch:alsniedrigſtämmigenBäumen,

29. La poireVitrier:Jt dervorigenfaſtinal
len,auſſerdem ſhôneuGeſchmack,gleich.

30. La chairà Dame: Jſ�von mittlerGröôſſe,
ziemlichrund,grau,von Jſabell-Farbe,nimmt

wenigrothanz ihrFleiſchiſtgrob,und nicht
mürbe.

31. La Caſſolette,oder leFriolet,auchMuſcat
verd und I’échefriongenannt: J� mittler

Gróſſe,lang,gelb- grünliche;ihrSaftift
fließend, zuerreichund biſamiſch,ihrFleiſch
derbund zartzſiehältſichnochziemlichlange
füreineSommer-Birn,und trägtderBaum
häufig,

32. Le Roi d'’éré:Hatdie:Geſtaltund Farbe
der Rouſleler,iſaberwohlviermalſogroß,
ein wenigzugeſpißteram Stiel; hateine
harteund mit kleinengrauenTippelnverſe-
heneHaut;das Fleiſchiſgrobund halbmür-
be;ihrSaftguc undbiſamiſch.

33. La Robine,Royaled'été,mufcædd’août,
oder poired’ averat: Fſ�einerunde,etwas
kleine,platte,gelblichte,langſtielichte,dunn
und fle>igce,am: Augeetwas hohle,glatt-

ſchâlies
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ſchâlige,ark biſamiſchund ſüß{med>ende,
mit brüúchigtemFleiſchverſeheneFrucht;der
Baumträgt dieFrüchteTroſchelweiſe,und iſk
eineder beſtenSommer

-

Früchte; ſiewird auf
einem niedrigenBaume vielgröſſer,als am

hochſtäámmigen,
34. Le parfumd’eté,oderd’août: Fſ�einefaſt
runde, ſehrrothe, ſtarkbiſamriechendeBirn.
Sie wird in der Mitte Auguſtreif,und be-
fommet auchbraune Flecke.

35. La griſebonne,oder poirede Foreſt, Cra-

paudine,ambretted’eté und rude Epec,wes
gen ihresſtachlichtenHolzesgenannt:Sie iſt
länglicht,und ganz grau, hatſchmelzend,ſehr
ſaftigesFleiſch.

|

36. Le grosRouſſeletde Rheims: FJeine der

beſtenSommer - Birnen,länglicht,am Stiel

ſpi,von mittelmäßigerGröſſe,an der Sonne

rochund gegen überbraun-gelb; iſtwohlrie-
dnd, hateinenſüßenangenehmenSajtund
märbesFleiſch.

37. Le petitRouſſelet:Jt vielgrauerund rô-

ther,dauert länger,und geräthan hochſtám-
migenBäunmtenbeſſer, alsan oniedern,

38. La poireSanguinolle:dieBlut-Birn: iſt
mehrbefremdend,als gut; weilſieinwendig
Blut-rothiſt.

39. Le bonChretiend’eté,oderaufJtalianiſch
Gracioligenannt;FJgroß, lang,glattund

J 2 gelb;



gelb; ihr Saft iſtſehrſúß,und das Fleiſch
etwas mürb -brüchig;ſieiſtder bon Chré-
tien d’hyverfaſt gleich,wird rohzu eſſen
nicheſohochgeachtet,als gekochtund ein-

gemacht;wird AnfangsSeptemberreif.

40, Le bonChrétiennuszué:Jt von anſehnli-
cherGröſſe,langund hateine gelbeHauc,mit
rothenStreifen,wo ſieblaßiſt;ihrFleiſch
iſtbrüchigeund würzhaft;ob ſieſchonbon
Chrétienheißt,ſoiſtdoh weder ihrHolz,
nochBlatt von der Art,und ſchi>tſichnur
furhochſtämmigeBäume.

41, l’Epined’été,oderFondante musquée,Ftaliä-
niſchlaBugiarda:3ſtziemlichgroßund lang,
von glattergrunlichterHaut;hatzerfließen-
des Fleiſch,erhabenenund würzhaftenGe-
ſhma>, es iſteineausnehmendgute Birn:
LudwigderXIV.nennee ſielabonnepoire.

42. Le Beuré d°Angleterre:Jſ�von mittler

Gröſſe,ein weniglänglicht,von grauerund

grünerFarbe;ihrFleiſch'iſthalb{hmelzend,
von erhabenemGeſchmack,wird leichtteigicht,
und guc fürhochſtämmigeBäume.

3, La Solitaire:Ft der bon Chrêtienâhn-
lich,und ebenſogroß,hatweiſſesetwas har-
tes Fleiſch. er

44: La poiredeMandicu:Yi von mittlerGröſſe/
ſehrrothgelb,auchrecherſaftig,Sie wird ei-

' ne
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tte nachder andern am Bann reif, auchträgt
derſelbeſehrhäufig.

45. l’Orangeverte: ſt einerunde,mittelmäs
ßiggroße,grünlichte,an derSonnen -Seite

purpurfärbigeFrucht,FJhrFleiſchſhmelzet,
hateinen zu>erſüßenSaft,und etwasliebli-

chenGeruch;iſtam Augeſehrhohlund kurzo
ſtieligé; wird AnfangsAuguſtireif.

46, Poire Madelaine : Ff einé große,runde
Birn, wie dieBergamotte;ihreSchcaleiſt
grünund ihrFleiſchzerſchmelzend;ſiefaulet
abergernam Baume,wirddeswegennichtſehr
geachtet; reifecAufangsAuguſti.

47. Poire de Buchet: Jt einegroße,weißlichte,
derFormnachderBezidherygleiche,weih
und zartfleiſchigte,auchzuckerſüß- ſaftige,um

die Mitte AuguſtireifeBirn.

48. CaillotRoſa: Roſen- Waſſer-Birn:Jt
einegroße,runde,der Meſlire Jean etwas

gleiche,aberrundere,ſehrkurzſtieligteund un-

ten wie einApfelhohleBirn, JhreSchaale
iſtrauh,von braunerFarbe,das Fleiſchbrù-
chigund von angenehmenGeſchmack.

49. La poirede Prince:St eine fleinerunde,
an der Sonnen - Seiteſhônrothfärbigeund

an der:andern 'gelblichte, weder hart-noch
weichſleiſchigeeBirn. Der Safthateinen
köſtlichenGeſchmack,und der.Baum trägt

J 3 ftarf,
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ſtark,wird zu Ende Auguſtireif;; bleibe14
Tagegut,ohnezu verderben,LZ

$0, La grogemouillebouche:frcine“aroßie,
runde,glatte,grünſchälige, kurz-und dickſtieli-
ligeBirn, Das Fleiſchzerſhmelzt, und iſt
vollSaft,wenn manſie abbricht,eheſieall-

zu reifiſt;ſoz.wird ſieleichtumd mehliche.

Von den Zerbſt:Birnen.

51.Bergamotted’automne : Herbſt- Berga-
motte: J� von mittlerGröſſe,gelblicht-

grünerSchaale,und an der Sonne etwas

blaßroth; Jhr Fleiſch{melztund der Saft

iſtwürzhaft;derBaumträgtſtark, und-wird
um dieMicceSeptembersreif.

$2. Bergamotteſuiſſe: Schweiger-Bergamotte:
JFganz rund,von grünlichterFarbemic roth
geſtreift;das Fleiſchzerſchmilztund iſvoll
Saft,abernichtſowürzhaft; wird zu Ende
Septembersreif.

ç3. Beuré ru l’Amboiſe-Iſembert,Beuré
gri/yund ved:AlledieſeNahmen kommen
von denverſchiedenenBoden und Gegenden
her,wo ſiewächſt,Auchwerden die auf
Quitten-Scämmenbrauner,alsdieaufWild-
lingen,bleibeaber einerleyFrucht;iſ groß
und lang,von braunerFarbe,vollzucferſüs
ßenSafts,wird zuEnde Septembersreif,
Und iſteinederhôpſtenSorten.

54: te
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54+ Le Doyenné, Dechanten-Birn, Saint Mi-

chel, Beure blanc d'automne, poire de Neige,
bonne Ente, Carlile, Valencia. Der Form
nach,gleichetſieder vorigen,iſtabernichtſo
ſpisam Stiel,kurzerund runder ;ihreSchaale
iſtglatc,und wenn ſiereif,von gelberFarbe;
ihrFleiſchzerfließetund iſtvollSafts,hält
ſichnichtlange;der Baum trägtſtark;wird
Ende Septembersreif,

55. La Franchipane:St eine.ſelteneund kôſtlis
e, lange,grÎne,erhabenſaftige,fließend
fleiſchigteund im Auguſtreife,ſichaber bis

im HerbſthaltendeFrucht.
$6. Le Citron des Carmes: dieCarmeliterCi-

trone: Jf eine ſchône,rundlihte,große,
gelb-und glatthäutige,abertro>ene,leicht
teigicht,ſhonim AuguſtreifwerdendeFrucht.

Ç7. La poirede Muſcd’eté: dieSommer-Muf-
cus-VBirn:Jſ�einere<hteOrange- Birn,
derFormund Farbenachzrund,groß,ſchön
und gut; dauertauchlange,und reifetſchon
im Anguſt,Fernerhatman noh Orange-
Virnen , ſovorigenfaſtgleichen, als:
l’Orarigecommune; die gemeine,iſtklein,
l'OrangeRoyale; iſſ{ônund groß.
I’Orangemusquée;-ſt placé.
l'Orangeverte; grünlicht- gelbund wird

nichtſobaldreif.
l'Orange-Tulippée;if diebeftevon allen,

und ohneſteinigtzu.ſeyn-
J4 Sie
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Sie wollen alle, wenn ſieſihhaltenſollen,
ein wenigunreifgepflücktſeyn.

$8.La Cramoiſine:Ft einelange,der Blan-

quet gleichende,aber ſchmalere,und weit

ſúßſaſtigere,im Anguſtreifwerdende Birn.

59. La poiremon Diez: Jt {ôn, großund
gut, von rothgelberFarbe,hatviel.Safe,iſt
nichtſkeinigt,trägthäufigund dauertziemlich
lange;wird im Septemberreif.

60. La poirede Roſe:Jſ�eine große,runde,
und,platte,dabeylang-und dünnſtielichte, et-

was hartfleiſchigteund ſehrſaftige.Birn.
61, La Bezi de Montigny:Jt von Formund

GröſſederDoyennégleich,aberſchmelzen=
derund würzhafter;wird zu Ende Septem-
bersreif.

62. La verte longue,oderMouille boucheordi-
naire: dieSchmalz-:Birn:Fſ langund grün;
ſieiſſehrſhmelzend, von angenehmenSaft,
in einem warmen, abernichtſogut in einem

TaltenBoden ; der Bauin trägtgut und wird

AnfangsOccobersreif.
63. La verte longuepanachée: ‘diegeſtreifte
Schweißer- oderSchmalz-Birn: Jſ von der

vorigenfaſt.in:nichtsunterſchieden, uur daß
-ſiegrüne;gelbeund rotheStreifenhat; ſie
iſtfehr{hmelzend,und. hatnemlichenGe-
ſhma>,wirdgleicherZeitreif;ihrHolziſt
auchgelbgeſtreift,

ö

64. La



64. La:poire de Sapin: bie Zapfen-Birn: Jt
ſehrlang,von mittlerGröſſe,und derverte

longuenachderFarbeâhulich,nur nichtſo
ſaftig;wird gleicherZeitreif.

'

65.Le Bezi de la motte: Sfgroß,gleichetin

etwas derDoyenné óder Beuréblanc,iſ
aber nichtſogelb;hatſ{melzendund ſüßes
Sleiſch,undiſtdieſeseineguteBirn,

66. Le MeffirèFean: Jf eine großeBirn; es

giebtgraue, goldgelbeund weiſſe.ſieſind
rund,von erhäbenemGeſchmack;das Fleiſch
mürbund ſteinigt; ihrSaftſehrköſtlich; es

giebtverſchiedeneArtenebenwie beyden Beu-
rés;iſ den gKizenOccobereßbar,

65.Le Sucréverd: diegrûnezuerreicheBirn:

I ziemlichgroß,mehr.rund alslang;.ihre
Hautiſt,glattund grün;.ſieiſtſehrſchmelzend
und zucerreih;der Baum trägthäufigund
Troſchelweis, machtaucheingroßesHolz,

68. La poirede Vigne,oder de Demoiſelle:die

Jungfern- Birn: Jt klein,ziemlich:rund,
graubraun,der Stielſehrlang;ſieiſtſchmel-
zend,von erhabenemGeſchmack,wirdaber
leichtteigicht,wenn manſie allzureifwerden
láßt.

69. La Bergamotted’Angleterre:dieEngliſche
Bergamotte:Jf einefaſtrunde,gelbe,fôſt-
liche,ſehrſaftigeundwürzhafteBirn;ſieiſt

JI5 niché
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nichéſehrbekannt,trägthäufigaufhochſtäm-
migenBäumen.

70. La BergamotteCadette. dieFeinſteBerga-
motte: Jt einegroßeund runde,gut tra-

gendeBirn,welcheman nochetwas grüneſſen
ſoll,weilſieleichrteigichcwird; es iſteinegute
DBirn.

71. Le Bezi d’heri:Ft einerunde,gelbe,glatte,
ziemlichgroße,aberbeſſergekochteals rohe,
auchaufhochſtämmigenbeſſer,alsaufniedri-
gen Bäumen beklommendeBirn..

572.Le poireLanſacoderDauphine,auchSatin:
Jſ rund; ihreHautiſ gelbund glatt,ihr
Safczukerreich;ihrFleiſchzerfließend,und

hateinenangenehmenWärz-Geſchmack; wird

zu.Ende Octobersreif.

73. La Dauphineoder Franchipane:Jſ�mehr
langalsrund,von guterGröſſe;ihreHaut
iſtglattund gelb; iſthalbſ{hmelzendund gut;

ihrSafeſüßund zuckerreich; ſiehatden Ge-
hma> der Sommer-Franchipane,

54. La Belliſſimed’Antomne: die{ódnſteHerbſt-
SBirn,oderVermillon genannt:Fſ�von der

GeſtalcderCuiſſeMadame,abergröſſerund

hatnemlichenGeſhma>;ſieiſtzuckerreich,
mürbeund köſtlich,

75. La Falonſie:Jſ�groß,einwenig'zugeſpibt
am Stiel, von grauerFarbe, derMartinec
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Secgleich, hat viel Saft, wird aber bald über-

reif, weun ſie nichteinweniggrünabgenomse
men wird,

76. La poirede Champriched’Italie:dieJta-
liàniſcheaus dem reichenFelde: Jt von ziem-
licherGröſſe,und beſondererFarbe; ziemlich
mürbe,wird im Octoberund Novemberreif.

77. Le -Doyennégris:Ft vielbeſſer,alsdie
Beuré blanc. DieſeBirn iſſchmelzendund

ſehrzuckerreich, wird auchnichetoigicht, oder
Überreif,ſonderniſtnochim November eßbar.

78. La Rouſſelline:FJlang, pißiggegenih»
ren langenStiel,gleichetin vielenden Roul-
ſelersder Farbenath:ſieiſtglatt,an der

Sonne dunkelrothmiceinigengrauenFle>en;
ihrFleiſchiſtzart,der Saft ſchrangenehm
und würzhaftz;wird AnfangsOctobersreif
und dauerc nichtlange.

79, La Marquiſe:Jf groß,gleichetder bon
Chrétiend’hyver,der Geſtalcnach,wenn
der Boden feuchtiſt,iſter abertrocken,glei-
chetſieder Blanquer:Sie iſwohlgeſtaltet,
hatein fleineshohlesAuge;dieSchaale‘ift
grünliche

-

gelb,fällean der Sonneins rothe;
ſieiſtſchmelzendund zart,ihrSaftzuckerreich
und biſamiſch,wennſie iyregelbeFarbeim
Reifenerreiche,

$0. Le bon Chrétiend’Eſpagne:Jſ von nemlie

licherGeſtalc,alsdiebon ChrêtienPhyveslé
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fie wird {öônroth; ihr Fleiſchiſttro>enund
mürbe,gutzurTafel,rohund eingemaché
zu eſſe.

81. La Louiſebonne: Iſtgroß,mehrlangals
„rund,der St.Germain etwas ähnlich,von

weißlichter_Farbe;der Stieliſtſehrkurz,
fleiſchige, und etwas gekrümmt, das Auge
nebſtderBlume klein, dieSchaaleſehrglatt
und Anfangsgrün; ſiehatſehrzartesund
ſüßſaftigesFeiſch,ſonderlichwenn ſiein ei-

nem trocknenBoden wächſt,ſonſtwird ſieſehr
großund ungeſchmackt; JſtAnfangsDecem-
berseßbar. -

82. La Craſſane,odorBergamotteCraſane:Jſt
groß,rund und von graugrünlichterFarbe,
wird gelblicht,wenn ſiereifiſt,hatein Loch
und Auge am Stiel;ſonſtiſtdie Schaale
rauh,wird auchan derSonnen -Seitegold-
gelb;ihrStieliſſehrlangund krumm,ihr
“Fleiſch.{melzendund zuckerſüß,auchwürz-
hafc;ſiewird ſehrgeachtetund AnfangsNos
vemberseßbar.

$3.La Craſanepanachée:diegeſtreifte:Jſ der

vorigenin allengleih,dieVeränderungdbe-

ſtehetin ſehrangenehmenin dieAugenfallen-
denStreifen;ihrBlattiſtauh mit einem

weiſſenRande eingefaßt,

84. La Paſtorale,oderMuſetted’automne: Sie

iſtlangund von ziemlicherGröſſe;ihreHaut
’

grâu-
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gräulicht, ihr Fleiſchfaſtſchmelzend,und

biſamiſch;es iſteineguteBirn und dauert

bisim December,

85. Muſcatfleuri,oderMuſcatà longuequeuë
d’automne: dieHerbſt-Muſcarellermit lan-
gem Stiel, Esiſt eineherrliche,runde,mite

telmäßiggroße,mit dunkelrotherSchaale,zar-
tem ſ{hmac{haftenFleiſchverſeheneFrucht.
Sie wird um die Mitte Octobersreif,

86, lAmadotte: Jt einemittelmäßige,etwas

lange,obenaberplatte,rauhſchäligeund rôth-
lichteFrucht; das Fleiſchiſttro>enund von

FöftlihemwürzhaftenGeſchmak,wenn ſie
aufeinenWildlinggepfropfetiſt;bleibtſechs
Wochengutundiſ zuEndeNovembers eßbar.

Das HolzdieſesBaumsiſtinsgemeindor-
nicht,und wird unter den Birn-Stämmen fur
die beſteSorte gehalten,ſchmelzendeBirn«
Sortendraufzu oculirenoder zupfropfen,weil

ſievon ihremwüärzhaftenGeſchmackbekommen.

87, Le petitOing: dieÉleineSchmalz-Birn,auch
Bouvar,Rouſſeletd’anjou,la Madonne und

Merveilled’hyvergenannt: SiehatdieForm
und GröſſederAmbrette,oderderleChaſle-
rie;ihreSchaaleaberhateine hellgrúneFax=
be,und iſtetwas gefle>c;der Stieliſzietn-
lic)lang,und dunne;das Auge großmic
einertiefenHoblung';ihrFleiſchſehrzart

und
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und'fließend; ihr Saft iſtzuerſúßundhat
einenwürzhaftenGeſchmack;ſiewird im No-
vember und December eßbar; es iſteine der
beſtenFrüchtedieſerZeit.

Von den Winter- Birnen.

88.1?Epined’'hyver:Jf ziemlichgroß,mehr
langals rund,- grün, und reifwird ſie

gelblicht;ſieiſtſeh)ſhmelzendund biſamiſch,
auchzart,hatden feinſtenGeſchmack,wenn
ſieauf Quittengepfropfetiſt,und im leichten
tronen Bodenſtehet;wird im Novembereß-
barund hältſichnochzwey Monate,

89. Le Bezi de.Queſſois:F� einekleine,faſt
runde,ſehrbraungelbemic rothenFleenvers

ſeheneund ſhmelzendeBirn, man nennt ſie
auchBeuré d’hyver;ſiereifetim Novem-
ber,und wächſtTroſchelweis,muß abernicht
ſtarkbeſchnittenwerden ; denn ſiebringetihre
Blùth-Knopfenam Ende ihrerReiſer.

90, La Virgoulé,Bujalæef,Chambretteund poire
de glacein Gascognegqenaunt: Sie ſtammt
aus dem DorfeVirgouleim Limoneſiſchen
her;iſgroß,mehrlangals rund,di> am

Stiel,und nochdi>eram Auge,wird gold-
gelbwennſie reifiſt,Überallmit graueTippeln
verſehen; der Stieliſtdi> und krumm, ihr
Fleiſchfließend,Und hateinen foſt'ichen
ſüßen,etwas gewürzhaftenGeſchmack_u1dafl,
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Saft, dauert bis im Januarioz der Baum
wird ſehrgroß,wächſtordentlichund trägt
häufig; er wird aufeinem Quitten-Stamm
am ſtärkſten.

91, Il’Ambrette:FJmittlerGröſſe,rund und

weißlichtvon Farbeim leichten,und grauauch
röthlichtim ſchwerenBoden z ie hàtſchmel-
gendFleiſch,und ihrSaftciſtzukerreich,,er-

habenundſehrachtbar,von ſhöônemBiſam-
Geruch; das Holziſtziemlichdorniht,wenn
ſieaufWildlingegepfropfetwird,ſiegeräth
aberam beſtenaufQuittenund iſtbiszuEn=
de Januaryeßbar.

92. La SolitaireoderlaManſuette:ſt derbon
Chrétienztenilichan Frucht,Holzund Blatt

ähnlich;ſieiſtabernichtſogroßam Avge,
hatetwas mürbes Fleiſch,iſtvon ſüßemund
angenehmenGeſchma;und inFlanderuſehr
angeſehen.

93, Le ChaſſerieoderBezi de Chaſſerie:Jt mitte

lerGróſſeund eyrundvon weißlichterFarbe;
ſieiſtſchmelzendund zart, ihrSaftzuer-
reichund biſamiſh.,Dies iſeineder beſten
Winter- Birnen;ihreBlätcerſindlangund
ſ{mal,

94, La poirede Fardin:dieGarten-Birn: Iſt
eineſehrgroßerunde,ſtarkroth,und im De-
cemberreifwerdendeFrucht,

95, Le



95. Le Matin Sire, odet Poire de Roneville :

Iſ�mehrlangals rund,von mittlerGröſſe,
grünlichtund glatt,ihrFleiſchiſthalbmürbe,
von ſüßemSaft,und man iſſetſieim Janua-
rio;ſiewirdauchan der.Sonne hellroth,und

dasgrünewirdgelb; wenn ſieaufmQuitten-
Stamm gepfropfc,wird ſiekleinund ſteinigt,

96, La Royaled’hyver,in JtalienSpiræCarpi:
FIſchôn,groß,mehrlaugalsrund, an Ge-

ſtaltund Farbeder Sommer-Bon-Chrêtien
faſtähnlich;ſienimmt rotheFarbean, und

wird gelb,wenn ſiereifiſt;ihrFleiſchiſtweich,
chmelzendund ſehrzuckerreich,im tro>enen
und warmen Boden ; das Holziſtgroß,das
Blattbreit,wie einKahugeformt,willaber
aufeinem Quitten-Stamm nichtfort:ſieiſt
noh im Januarund Februargut,

97: Le Martin See,von Champagne:Jf der

Geſtaltund Farbenach,der Rouſlelet.ziem-
lichgleich;es iſteineläánglichteBirn,deren

Schaalean der Sonnen

-

Seite dunkelroth,an

derandern Seiteaberhellrothwird;dasFleiſch
iſtkurz,brúchigtund zart; ihrSaftiſtzucker-
üß und wohlriehend,wird aufeinenWild-
lingunvergleichlich,da ſieaufQuittenſteinigt
undtrockenwird;ſieiſtum dieMitteNovem-
‘berseßbarund dauert zwey Monat,

°

98. La Bergamottede Souleurs: Jt ziemlich
groß,nichtſoplatt,abervon nemlicherFarbe

wie
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wié die Herbſt- Bergamotte;ſiehat-weich
Und fließendFleiſch; ihrSaftiſtzuckerſüßund
dauert bisim März,

99, Le Bezide Chaumontel;wird.au<hBeuré

d’hyvergenannt:Jf derrochenBeuré gris
an Geſtaltund Farbeähnlich,nuriſterſteream

Stieldier,und wohlnocheinmalſogroß;
ihrFleiſchiſtweich,ſchmelzendund hatdabey
einenzuckerreichenSaft;iſtnochim Febr.gut.

100. Le Colmar,oder poireManne: Iſtgroß,
mehrlangalsrund, mit der Virgouléfaſt
einerleygeſtaltet,abergröſſer.Sie iſtweiß=
licht-grünund wird etwas rothan derSonne,
hatüberallgraue Tippel; ihrFleiſchiſtweich
und zerfließend,der Saft zuckerſüßauchvon
ſehrfeinemGeſchma; ſieiſteinederbeſten
Winkter-Birnen und dauertzuZeitenbis im
April,

101. La poirede Tonneau: YſtſogroßamStiel
alsam Auge,wirdgroß,und iſſehrguteins
gemachtzu eſſen,

102. Le Saint Germain: SJgroß, langund
grau, mit grunvermiſcht,welchesſich,wenn
ſiereifiſt,ins gelbeverliehret:- faſtpon Ge-
ſtaltder bonChrétien d’êcéauchan Gröſſe
gleich,aber am Stieletwaszugeſpißterzſie
hateinweichesſchmelzendesFleiſchmiczucers
ſúßenund würzhaftenGeſchmack,dabeyviel
ſafcig;ſieiſteinederveſtenWinter-Biruen,

und
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uid dauert zuweilenbis im April. Der Baum

wäch�t ſchôn, hatlange, etwas ſchmalekrumm
zurücfgebogeneBlätter,

103: l’Oránged’hyvermusquée: HatdieGe-

ſtaltder andern Orangen,iſ aberweißlicht
von Farbe;ihrFleiſchetwas hart, von er-

habenenSaft,auchim März und Aprilnoch
gué.

104.Le Rouſſeletd’hyver: J� von nemlicher
Gröſſeund Geſtalt, der Rouſlelets, ihre
Farbekommt der Martin Sec ſehrnahe,ſie
nimmtrothan, iſerroas hartvon Fleiſch,hac
einen‘angenehmenGeſchmackund reifecim

März,

105,Lebon Chrétien'd’hyver:Jt einealtebee
kanuceund den Sommer- Sorten ähnliche
Birn ; nur wird dieſehärtervom Fleiſch,auch
gröſſer, goldgelberund rother,wenn ſieauf
einem Quitten--Stamm gepfropfet,als auf
einem Wildling, derhochſtämmigwird ; auch
geräthſiebeſſeram Eſpalier,als im freyen.
SiedauertbisinsFrühjahr.

1706,Lé Fon Chrétiend'Eſpagned’hyver:Jſt
eirie'gröfepyramidenförmige,an derSounen-
Seite-puèpurrothfärbige-uud ſhwarzgeflekce
"Birn;die andereSeite-iſtblaßgelb,dasFleiſch
%brüchigk,undwenn derBaum in einem leich-
teti-ud fettenBoden ſtehetund aufeinem
Wildiinggepfropfetiſt,ſoiſtihrSafteh:ſi



137

ſùßund biſamiſh,wird zu Ende Decembers
reifund dauert nochſehsWochen; aufQuits
ten wird ſieherbund ſteinigt.

I07, l’Angeliquede Bourdeaux oberSt.Martial:

J� derbon Chréêtiend’'hyverziemlichähne
lih, aber platterund nichtſogroßz-ihr
Fleiſchiſtbrüchigtund zuckerreich,dauertauch
ſehrlange;ſieiſtvon gelblichterFarbe,an der

Sonnen=-Seiceaber wird ſiefaſtpurpurrocth;
dauertbisim März.

108, La BergamotteBugidePáqueoderd’Byver:
Die Oſter-oderWinter-Bergamotte;ſteiſt
derHerbſt-Bergamottefaſtähnlich,aberlân-

ger,halbweichvon Fleiſchund gelblicht,wenn
ſiereifiſt,darnebenüberallvielegraue War-
zen; daugrtbisim März,

I09, Le Muſcatallemand:dietfeutſcheMufſca-
teller-Birn: Jt eineausnehmendgute,mehr
langeals runde,gleich-wiedieRoyale.d?hy-
ver, geza>teund auch.mit ihrenBlättern
gleichende,abergegendas Augenichtſobreite,
vielgrauereund an der Sonnen

-

Seitewenig
rothe,weicheund ſ{hmelzende,etwas biſami-
ſcheFruchc; man iſſetſieim März,April,
auchzu Zeitennochim May.

I1Oo, La poirede Naples: die Birn von Nea-

polis: Ji ziemlichgroß,einweniglangund
grünlichtzihrFleiſchbrüchige,ſúßenSafes;
uaniſſetſienochim Márz,ihreDlâtrerſind

K 3 lang,
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-

förmig,ſehrbeſon-
“dersgebauec,

111, l’ImpérialemitEichen-arcigenBlättern:
Iſteinegrünlichte,der gemeinenVirgou-
lé gleichendeBien,o bisAprilund May
dauert,

I12. La poireSt. François:bie St. Fran-
ciſcus-Birn: J� mehrlangalsrund,von

grauerFarbeund rothan derSonnen -Siéite;
ſhme>cſehrgut gekochc;ihrSaft hateinen
Biſam-Geſchmaund dieFruchtiſtnichtſtei-
nigt,ſieiſtauchziemlichguc,rohzu eſſen,-dau-
erclangeund nur fürhochſtämmigeBäume.

513.La Bergamotted’Hollande:dieHolländi-
ſheBergamotte:Jt ziemlichgroßund rund,
wie die andern Bergamiottengeſtaltet,ihre
Farbeifgrünliche,ihrFleiſchhalbweichund
zart,ihrSafterhaben; es iſtzinegute,bis
im JuniusdauerndeBirn.

I14, La SainteAuguſtine:Hat faſtdie Gröſſe
der Mittel- Virgoulé,iſ aber etwas fur-

zerund am Stieldunner,die Hauc ſchón
Citronen-fáârbigund an der Sonnen-Seite
rothgefle>c,ihrFleiſchiſtzart,abernicht
ſhmelzendund im December eßbar.

xiç, Le Citronmusqué:Jſteinerunde,gelbe
und rothe,ſehrglänzendeund ſhône,nachBi-
ſam riechende,aberdabeyetwas troene,im
DecemberreifwerdendeFrucht,

116, Le
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Jſ�einegroße,runde,weichund gelbfleiſchigte,
grauhäutige,ziemlichlangdauernde,Und ei-
ne ſehrguteFrucht,

117, Le Sucré verd: diegrünezu>erreiche:JE
einegrúne,denBergamottenähnliche,aber

länglichtere,ſehrweichfleiſchigteund häufig
tragendeBirn,

118, Le Sucrin noir: Jſteinezugeſpißtemittel-

mäßiggroße, ſchwarzbraunfärbige,köſtlich
ſaftigeBirn.

119. Le bon Chrétiendoré: Jf ohneKerne,
hatvielzarterFleiſch,iſtnichtſteinigt,wiedie

andern, und färbeſich,nachdem ſiean die
Sonne mehr oder wenigervornehmlichen

Eſpalierfômméec,
120, l’Orangemusquée,oderlapoireMadelaine:

JFeine runde,grüneund gelbwerdendeBirn ;

ihrSaftiſtſehrerhabenund biſamiſch,es iſt
eineköſtlicheBirn,ob ſchondas Fleiſchgrob
und hartiſt.

Von den zum Gebrauchvorzüglichſten
Roch-Birnen,

121, [e francreal: FJſteinegroße,einwenig
lange,grünlichte,überallgrau getippel-

te,eingemachetund gedämpfteſéhrgute vollz
tragendeBirn,Das Holzund dieBlätter

ſindwie mitMehlſtaubbedeckt,
K 3 122, Le
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122. Le Catillac:Jſteineſehrgroße,weißlicht-
grúne,mic grauenTippelnund Flefenverſe
hene,mehrrundeals lange,gekochtguteund
aufallerleyArt zugerichteteeßbareBirn. Jhr
Hólziſtgroßund die Bläcterſindbreit,

123. La doublefleur,mit gefüllterBlüthe:J|
einelange,graue, an der Sonnen-Seite ro-

the,mit gefüllterBlütheverſehene,ſ{hônaus-
ſehende,zum kochenſehrguteund langdau-
ernde Birn.

124. La poirede Livre: diePfund-Birn:J
ſehrgroßund ziemlichrund,auchſehrgutge-
kocht;der Baum treibtſtark,ſeinHolziſt
groß,und das Blatt ſehrbreit,geräthauf
hochſtämmigenBäumen am beſten.

125. La Douvilleoder poirede Provence: ſt
eine großeund lange,rothgelbfärbige,nicht
ſteinigte,zum kochenſchrgeachteteBirn.

126, Le Citrond’hyver:dieWinter-Citrone:
Fſ�eineſehrgroße,der Geſtaltund Farbenach
einerCitroneziemlichähnliche, hartfleiſchigte
und ſteinigte,bisim März dauernde Birn.

127. Le Parfumd’byver,oder Bouvart-Musqué:
Ji einegroßerunde Birn,von {önergrüner
Farbeund Anſehen

z

trägthäufigund iſtzum
kochenköſtlich,

128. La poireFenart,oderBeuré d'hyver: Ft
einegroße,lange,grûne,ſchmelzende,aber
an föſtlichemSaftmangelndeBirn.

129. Le
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129. Le petit Certeau: Iſteinelangeſ{hmale
ſichfärbende, ſehrgut gekochteund einge-
machteBirn,

130, Le Dagobert:Ftziemlichlang,groß,roth
und zumkocheneineder beſtenBirnen,

I31, La Fontarabie,odergros Muſcatlion:Jt
einegroße,ſ{hôngelbgefärbte,nichtſteinigte,
gekochtſehrguteund wohlſchmeckendeBirn,

NB, Es giebtnochſehrvieleSorten Birnen ;

jajedesLand hatfaſtſeineeigenehervor
gebrachte;dieaugeführtenSortenaberſind
die geachteſtenin Frankreich,welchesdas

einzigeLand in der Wele iſt,das mit den

meiſtenund beſtenSorten dieſerArc Obſt
pranget,ſoLudwigXIV.als eingroßer
Liebhabervoni Obſt,aus allenProvinzen
nachſeinenGärten kommenlaßen,und ſich
um Paris herumſehrvermehrethaben; des-

halbenkönnenLiebhaber,denen einigedieſer
Sorcenfehlenſollten,und nachderBeſchrei-
bungLuſt,ſiezuhaben,bekommenmöchten,
ſihalſonah ihremwahrenfranzöſiſchen
Nahmenvon dortherdamitverſehen:oder

auchdiehierzu Landegezogenemit derBe-

ſchreibungjederFruchtvergleichen,ob'ſie
rechtbedienetwerden.

K 4 Von
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Yon der Cultur.

D“
Birnuen- Bäume werden durchsOculiren

oder Pfropfen ihrer Art Stämme, ſomau
Wildlingeheißt,und welcheentweder aus Ker-
nen ſtachlichterwilderund guterSorten‘eßbarer
Birnen,erzogen, oder vom Aufſchlagwilder
Birn-Bâume genommen worden; Quitten- und

Weißdorn- Stämme werden auchgebraucht,und

erſterehauptſächlich,wenn der Boden feuchtund
niedrigliegt,ſokann man allerleyArtenSchmalz-
Birnendraufbringen; ſiewerden ſehrgutgera-
then; ſowie man aufWeißdornauchnichtsver-
liehret,wenn der Boden zu ſtarrſeynſollte,als

worinnendieſerleßternWurzelnam beſtendurd)-
dringen; beydeSortenStämmeaberſindnichts
nüùtse,hochſtämmigeBâume draufzu erziehen,
‘ſondernalleinfür niedrigwachſendeund Hecfene
Die Virn 86.l’Amadotte iſt,wie gemeldet,
wegen ihreswürzhaftenGeſchmacks,diebeſte
Arc,Stämmedavon zuerziehen,ſowohlzu ho-
hen‘alsniedrigenBäumen.

Die Weiteſowohlhoch-alsniedrigſtämmige
Birnen-Bäume auseinanderzu pflanzen,rich-
cetſichnachder Güte des Bodens,worinnſiezu
ſtehenkommen,und ſolltenſielieberweiterals
allzunahezuſammenſtehen; denn da diemehre-
ſtenihreFruchtan den EndenihrerZweigetra-
gen und man ſolcheungernabſchneidet,auchnicht
allemalwie dieAepfelkurzesTrag- Holzaches!0
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ſoſolliman ſiein einerWeitepflanzen,damitihr
HolzPlasbehalte,ſichausbreiten,auchdieLuft
und Sonnezu allenihrenZweigengelangenkönne;

Sie müſſenauchbeſchnittèn'werden; welches
ſichlediglichvon den Holz-Reiſernverſtehet;dieſe
werden wie beymApfel-Baum behandelt,und

dem ſtarkenWáſſer-Holzwird ebenfallsdurchs
Einkneipenim May und Juny,auchnochſpäter
im Sommer, Einhaltgemacht, odergar wegge-
ſchnitten;das wenigeBeſchneidenſchränkeſich
alſolediglichaufallekleinereZweige,als dieHolz-
Reiſerſind,ein;ſonſtwürde man ſiezu keiner

Geſtaltbringenfönnen;wiewohlman verſchie-
dene Bâume findet,welcheallesBeſchneidens
ohuerachtetnur deſtoſtärkerwachſen; daran ſind
TheilsdieSorten{huld,ſoſichbeſſerfürhoch-
ſtäâmmigeſchien, oder auchſehrlebhaftewilde

Stàmme,woraufſieâchtgemachtworden,und
in einem lo>ernund fettenBoden ſtehen:ſolche
Bâume ſollmanerſt ſpät,bisnachihrenAus-
triebbeſchneiden,oderſodieſesnichtshelfenwollte,
ihnenbeymAufgrabeneinigeder ſtärkſtenWurs

zelnabháuen;ſieaberzufrúhzum Fruchttragen
zu zwingen, iſtbeylebhaftwachſendenBäumen

nichtehenderzu vermuthen,bisder Baum zu
ſeinergehörigenScärkeund Altergekommenſey;
wiewohlverſchiedeneSortenſchonfrühtragen,
ſolcheBäume werden niemalsrechtgroß,noch
werdenſieſehrlangedauern; dennſonderlichzei-
get dieſesfrùßund vielObſtcrageneinesnoch

K5 jungen
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jungen Baumesan, daß der Boden zu mager,
der Baum zu früh zu ſeinerReifegekommen,und
folglichnichtlangedauern werde.

Beym EinpfſlanzenjungerBáume, ſollman
ihnen,wie gemeldet,allekleineZaſer-Wurzeln
benehmen; von dengroßenläßtman 2 bis3 der

beſten,ſodielebhafteſteFarbehaben,aufg Zoll
lang,ſeséihnein, ſotiefer geſtanden,wenn

der Boden naßund niedrigliegt;aberwohlet-
was tieferin einerwarmen und troc>nernLage.

DererſteSchnitcſolcherBäume geſchiehet,
nachdemes Eſpalier-eder Keſſel- Bäume ſeyn
ſollen,nachder Lage,ſo.dieAusſchößlingezu
dieſerAbſichterfordern, bisauf4 Augen, ſoſe-
henbleiben;an Eſpalier- und Keſſel-Bäume
werden dieSommer - TriebegleichdurhStä-
be,Reifen,2c. nachihrerGeſtalt-angeheftecund

gezogen, damit man ihndeſtoeherfreywachſen
laßenfann: folgendesJahrwerden dieſeHolz
oder auchLeit- Reiſer, welchesdie End-Reiſer
ſind,auf5 bis6 Augeneingeſtußtund alleskleine

Holzläßtman ihm, wenn es nichtzu ſhwach
und dabeylangiſt;dann wird es halbdurchoder
auf3 Augenabgebrochen;dieſesEinſtußender
Holz- Reiſerwird beydes friſchenoderſchroachen
Treibensdes Baumes entweder längeroder kür-
zereingeſtußt; überhauptſollman ſichnachder
GröſſeſeinerFruchtrichten,obſiegroßoderklein
iſtund darnachden Raum zwiſchen.deuenZacken
mehroderwenigerRaumgeben,ſodaßdieFruchteym
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beym Hängen Freyheichabe, ohneſichim ge-

ringſtenzu reiben,welchesder Fruchtſchädlich
iſt:eheman abereinHolz-Reisganzwegſchnei-
dec,zumaler an großenſtarkenZackenhervorge-
wachſeniſ,ſollman ſehen,ob man aus ihmnicht
einigekleineReiſerherausſchießenzumachenfür
nôthigerachte,einenleerenRauindamit auszufül-
len,und ſokann man ihnbisaufeinesThalers
di, oder mit dem Rehfuß- Anſaßabſchneiden,
wenn man jungesFrucht- Holzhabenwill,und
aufeinAuge,wenn es ein Holz- Zweigabgeben
ſoll,

|

Der Birn-Baum behältſeineinmalangeſcß-
tes-Frucht- Holzſehrlange; denn man ſindetan
einem beynahe20 Fuß langenZacken,daßderſel-
hebeſtändigalleJahrſeineFrüchtean nemliches
Holznur aus anderngebildeteTrág-Knopfenher-
vor bringt;andersaberiſtesbeyPfirſichen,welche
nurihrbeſtesObſtan jungesund einjährigesHolz
tragen, Jm Sommer muß manhier, wie bey
andern Bâumengelehret,die gutenReiſerent-
weder anheften,oderbisAuguſtfreyſtehenlaßen,
alswenn man derenWachsthumdurchsEinſtu-
ben Einhaltthunkann,wodurchdie unterſte
Trag-Knopfenund derenHolzſehrgeſtärketwer-

den; es ſollenaber12 bis15 Augenan nochjune
genBäumenſtehenbleiben;an altenHe>enaber
kann manſie kürzerund ehendereinſtußen,

Bey jedemAbſchnitceinèsReiſershatman
darnachzuſehen,daßdas lezteAugedahinge-

ehrt
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kehreſtehé,wohinder Austriebbeſtimmt,und
ſollderSchnittnichtlang,ſondernſtumpfüber
einſolchesAugegeſchehen,und diehôchſteKante
ÜbersAugezuſtehenkomme.

Ein in ſeinerJugendwohlgezogenerBaum
wirdſeltenins wildeund ſehrſtarkeTreibenaus-
kreten,wenn man ihnzu AustreibungvielerKno-

pfenund Trage- HolzesAnlaßgegeben; welches
durchsAbkneipenſtarkerTriebeund Einſtußen
im Sommer ſtarkwachſenderHolz-Reiſerbewir-
kecwird,ohnean das lebteund gefährlicheHülfs-
Mittel,diegroßeWurzelnabzuhauen,ſchreiten
zu durfen.

Das BeſchneidendieſerBâume kann vom

EinſammlenderFrüchtean bisinsFrühjahrun-

ternommen wrden , nachdemman es wegen an-

dererArbeitam füglichſtenfindet.

Die Eſpalier-Bâumeſind in alleKüchen-
Gârtenden Keſſel-Bäumenvorzuziehen; denn

an erſternwerden dieFrüchtevolllommenerund
nehmennichtſovielPlasein,ſonderlichwenn

man das LandzumehrenSachengebrauchenmuß,
auchdas Umgrabenund Düngen des Küchen»
Landesden Bâumen vielNahrunggiebt.
Alle Sorten Sominer- und Herbſt-Birnen
werdenaufhochſtämmigeund Zwerg:oder Keſſel-
Bâumewohlreif;dieWinter- Birnenaberſoll-
‘tennur en Eſpaliersſtehenund ſo,daßſieder
freyenLuftund etwasgegenMittaggekehrteLage

haben,
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haben, um ſiein unſernGegendenvolll’ommen
reifund ausgewachſenabnehmenzukönnen:die
Früchteſollman auchnichteherabpflúcken,als

bisſieſichleichtmit ihremStielvom Holzab«
lôſenlaßen;geſchiehetes. zu früh,wirdman
faſtallezeitetwas vom Trag-Holzund derenjun-
gen Frucht- Knopfenmit abreiſſen, und ſollman
dieWinter - Birnen ſolangean den Bäumen

laßen,als-e&dásgelindeund guteWettergeſtat=
tenwill,aber zurAbnahmealsdannallezeittro-
>enesWettererwählen;und damit behutſamum-
gehen, damitſichdieFrüchteim geringſteuniche
drücken,oder eineQuetſchungerhalten,wovon

fiealsbaldanfaulenwerden,

Jn derFrucht- Kammer.kann man ſie ſachté
aufHaufenlegen,damit ſieſchwißen, Luftdüech-
ſtreichen[aßen,und dieſeszwey Wochenlang;
hernachaberjedeFruchtmit einenLappenabtro>-
nen und jedeSortebeyeinander in Körbe mit

Weißen-ScrohzwiſchenFrüchteund Körbeein-

legenmitgedachtesStrohgutzudecken,in einer
tronen vom FroſtgutverwahrtenKammer hin-
ſehen,und ihnennur diemöglichſtwenigeLuft
geben; denn dieLuftiſtihnenzudieſerZeitmehr
ſchädlichalsnüslich, ſiemag feuchteoder trocken

ſeyn;jebeſſerallesfleiſchigteObſt, wasſichauf=
bewahrenläßt,von allereindringendenLuftge«
hügeciſt,deſtolängerläßtes ſichauchim gu-
ten Stande und Geſchmackerhalten:welchesſehr
oftbewährtgefundenworden.

Di4
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Die Birn - Bâume vertragerr keinen zumal
langen ſtrohigenMiſt unter ſih, wenn der

Boden tro>en iſt;dieſesverurſachet,daßdie
Wurzeln,welchean dieſenBäumen gernenach
der Tiefegehen, den tro>nenMiſterreichen,und

gleichfameinenbrandigenSaftim ganzenBaum

ausbreiten,welcheseinAnſaszurHaupt-Krank-
heitiſtund ſich{hwerhéilenläßt.Daß beſteiſt,
einengutenKüchen-:BodenoderFeld,oderGras-
Flecfzu 32Fußtiefwohlumreolt,dochſodaß
das Gras,wenn es nichtſehrqueckigtoder pedigt
iſt,‘ſówohlals das Obere des Küchen-Landes
und Feldesnur zu2.Fußvon derOber - Flächezu
liegenkomme; dieſeswird alles,was manherein
pflanzet,in den erſtenJahrendie erwünſchte
Würkung,und allen Bäumen eine geſunde
GrundlageihresSaftesverſchaffen: obenaufaber

fönnenalle jungeBäume mit wohlverfaulten
Miſt,ſoweicihrezarteWurzelngehen,im Herb
belegewerden; welchesden Thau-Wurzelnzu-
malbeyein lo>eresoder vorheroreingemachtes
Landſehrvortheilhafeiſt;es kann auchdieſer
Miſt,wenn es derZierlichkeitnichtſchadet, den

Sommier überliegenbleiben,oder ſoman ihn
eingrabènmüßte,“wäre es ſehrdienlich,dieſe
jungeWurzelnim Sommer vor den brennen-
den Sonnen-Scrahlenmit grúnenRaſenum-
gekehrezubelegen;dieThau-Wurzelnwerden
darunter friſcherhalten,wachſengut fort,er-
haltenden Baum beybeſtändigengutenSaft,

welches
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welchesnur durchsBegießenverſchlimmertwird,
dieErde allzufeſtum dieſezarceWurzeln,und
dieVeränderungzwiſchenHißeund Kälteallzu
ſehrempfindenmacht.

i > E

Caput XX.
Bon den Johannisbeer- Sträuchern.

Ribes: derJohannisbeer-Strauch.Franz,Le
Grofeiller.Engl,The Currant tree.

IL,Di gemeinerothe.Johannisbeer,
2. Die großeteutſcherothedito.

3. Die gemeineweiſſedico.

4. Die größeteutſcheweiſſedito.

5. Die Johannisbeermic fleiſchfarberFruche,
6, Dito mit Scachelbeer-Blättern.
7.KleinewildeJohannisbeeren.
8, SchwarzeJohannis- oderAhlbeer, deren
Blätterſtarkriechen.

9, Johannisbeer'imitgelbgeſtreifténBläctern.

10. Gemeineditomic anmuchiggrünundweiß-
geſchecfcenBlätcern,-

'

x1, Weiſſe
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1x1, Weiſſedito mic geſtreifcenBlättern,

12. Fohannisbeermit geſtreiftenStachelbeers
Blättern.

13, SchwarzeJohannisbeerenmic geſtreiften
Blättern,

14. Die AmericaniſcheſhwarzeJohannisbeer
iſtan der Blüchevon den andern Sortenſehr
unterſchieden.

Die fünferſtenund dieachteSorte,ſinddie-
jenigen,ſoim Frucht-Garteugezogenzuwerden

verdienen;dieandernaber ſindmehrfürLuſt-
Wäldér , als‘zumNußenbeſtimme.

Allemitſche>kigtenBlätternbelaubteSorten
machennur im Frühjahrein gutesAnſehen;im
Sommer werden dieBlätterauchgrüner.

Sie könnenaus ihreneingelegtenſtarkeuRei-

ſernim ſchactigtenBoden,allwoſie leichtWur-

zelſchlagen,oderdurchAusſchöſſeihrerWurzeln
vermehretwerden ;im Sommer hältman ſievont
Unkraut rein,und läßtſiezwey Jahran dieſem
Orce,allwoman ſieſchonzuallerhandFiguren
aptirenkann. Es läßtfichdieſerStrauchauch,
willkührlichziehen;“da es aber eineguteFrucht
iſt,ſoverdienetſiean ſúdôſtlichliegendenMauern

gepflanztzu werden, da ſiean 14 Tagefrüher
reifenund an Nord-Wändenwerdenſie ihrereife
Früchtelangeerhalten:‘ſiekönnendaſelbſt8 Fuß
von einanderſtehen,und läßtman ihneneihren
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ihrenZacken6 ZollRaum; ſiewachſenauchziems
lichhoch,

Im Garten kann man ſiezu Bruſt-Hecken
und KugelnauchzuallerhandFigurenſchneiden;

diejenigenaber,ſoan Wände oder Lſpaliers
ſtehen,könnenangebundenwerden,und da man

ihnennur ihreLeit-Zweigeläßtund alleÄbrigeſtar-
keaufeinAugeabſchneidet, werdenſie diebeſten,
meiſtenund größtenFrüchtehervorbringen: Auch
an Kugeln,Hecken,2c, ſollman inwendigkein
ſtarkesHolz-Reislaßen,wenn ſonſtalleScellen
ausgefülletſind,ſondernihneninwendigLuftvers
ſchaffen,wodur<hman durchdas beſſereObſt
ſchadlosgehaltenwird. Da ſieauchihrObſtan
das Holzvom vorigenSommer bringen,ſohat
man ſolchesſorgfältigzulaßen,und ſoes zu flat
terichtwachſenſollte,es einzuſtußen,woraus alle-

zeitmehrhervorwächſt,und ſievolllommencra:
gen werden.

Sie liebeneinenmehrtro>nenals naſſen
Boden,dauernziemlichlangeund tragenallez
deithäufig.

L Caput
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Caput XXI.

Bon den Himbeer-Sträuchern,

Rubus: der Himbeer-Straulh. Franz. Fram-

doiſier.Engl.The Rasberrytree

I, Di gemeinerothe;
2, Die ſpäterothe;

Z.Diegelbeoder weiſſe;und

4, Der Himbeer-StrauchohneStacheln,
Sie laßenſichalleleichtlichaus der Neben-

Bruc vermehren,welcheman im Octoberabnimmt
und einpflanzt; damir ſienoh vor Winters an-

wurzelnund annochfolgendesJahrtragenköôn-
nen, Beym Verpflanzenbeſchneidetman ihre
Zaſer-Wurzelneinwenig; ſieſolltenaberfeucht
bleibenund nichraustro>nen:ferner,dieſicham
StielunterherzeigendeSproſſenſollman ihnen
laßen; weilſiealleFahraus ihrenWurzelnneu-
es Holzmachen,und das alteabſtirbt; deshal-
ben ſieſichnichezu He>en ſchi>en, wohlaber
kann man ſieReihenweiſe€ Schuhvoneinander
ſeben,oderjedenStrauchfürſicheinengeräumi-
gen Plaßgeben;denn jemehrſieLufthaben,
um deſtobeſſergerathen¿hreFrüchceund deſto
längerkann man davon pflùcken, 4

Jm



Im October und NovemberiſtesZeit,ihrals
tesHolzbis in der Erde wegzunehmen; diejun-
gen Schöſſeaber beſchneidetman bisaufeine
Längevon 2 bis3 Schuh,hernachwirddas Land
umgraben,und wenn es vorheretwas gedünget
worden,werdenſiebeſſertragen. JiaSommer
hâltman ſievom Unkrautrein.

Esiſtgut,wenn alle Jahreinigeneue Strâuz
chergepflanztwerden ; denn daſie dieerſtendrey
FahrediegrößtenFrüchtebringen,ſoiſtes gut
alleJahrgroßeſowohl,alsvielFrächtezu habenz
ſonſtenkönnendieſeStaudenvieleJahredauern z
ihreFrüchteaberſindimmer kleiner,obgleich
hâufig,

|

|

JhrbeſtesErdreichiſtein friſcherſandiger
leimigter,weder allzunaſſernoh zu:trofener
Boden,

Caput XXII.

Von Weintraubenund derenStöcken,

Piti: der Weinſto>k,Franz.Le ligne.Le
Raiſin:dieTraube. Engl,The line. The

Grape:die Traube,

I,L/Raiſinprécocé, Morillonnoirhátif,Rai-

finSainte Madeleine:Jf einefleine,mit

dichtenkleinentrùb-ſchwarzrothon,etwasdick
L2 hâue
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hâutigenBeeren verſehene, ziemlichſüße,und
nur wegen ihrerſrühenZeitigungſchäßbare
Traube.

2, Die trub-rothefrüheungariſcheTraube;hat
lofere,ein weniglänglichte,etwas zähhäns
tige,dabeyſehrſúße,und von den Weſpen
ſtarkverfolgteBeeren.

3, FrühUngariſcherWein , mit großen,runden,
ſchwarzenund gepuderten,ſehrſaftigen,aber

lo>eram Kamm wachſenden,dabeyſüßenBee-
ren mic zarterHaut: wirdam erſtenreifund
deswegenzu achtenzin Sans'-Souci be-

findlich.

4. FrühUngariſcherblauerWein: Jſ eineklei

ne, aus Éleinenrunden und ganz ſchwarzen
mic blauem Staube bedeckte, dúnnhäucigeund

ſehrſüßſaftige,frühreifwerdende,und doch
langedauerndeBeerenbeſtehendeTraube; zu
Sans- Souci.

5+ Trüb - rotherUngariſcher

:

Jt eineziemlich
großeTraube,mit dichtwachſenden,dünnhäu-
kigenunddabeyſehrſüßenBeeren;zu Sans-
Souci befindlich.

6, Le Morillontacconi,Molenard,Fermenteau,
auchBourguignongenannt: Hatſchwarzedichte
Beeren undeine kurzeTraube,deſſenBlätter,
wennſie heroorwachſen,wie ſtarkmit Mehl
gepudert,deshalbenmanſiedieMüller-Traube

nenne;
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nennet ; trägt häufigund iſtdauerhaft;daher
ſie,zum Wein darauszu preſſen,in Bur-

gundienſehrgeſchäßetwird,

7, Le Morillon noir ordinaire:bieſ{<hwarzege-
meine Morillon: Jf einemittelmäßiggroße,
mic etwas länglichten“,ganzſchwarzenund lo-

>er hangendenBeeren; er iſvortreflichzum
eſſen,und man machtauchden beſtenWein
davon; in Bourgognenennt man ihnPi-
neau, und. in Orleans lI’Auvernatr.

8, Le Morillonèlanc:derweiſſediro: J� auch

9.

vortreflich, dieHautaberzäher.
Le Chaſſelasblanc,Bar ſuraube, Royal
Muſcadine,teutſ<h:der ſhôneEdel vom

Rhein:Esiſteinelange,große,weiſſe,an
derSonnegelbbrauneFleebeklommendeTrau-
be, Wächſtdife an ſeinemgroßenKamm,
und wachſenzuweilenoben nochzwo Neben-
Trauben; dieBeeren ſindrund,fleiſchigt,von

ſehrſüßemund biſamiſchénGeſchmack,eine
der beſtenzum eſſen,aufzuheben,Wein dar-

aus zu preſſenund zumalam Rheinſtrom,
10. Chaſſelasnoir : oder ſchwarzeMuſcadine:

Die Beerenſind ſogroß,als an der vorigen
und wachſenauchdichtan einander; dieTrau-
hen ſindgröſſerund werden ſpäterreif;der
Saft iſſehrköſtlich;wenn der Stockeine

rechtewarme Lagehat,ſoträgter ſtarkund
werden dieTraubenim Septemberrif.

£3 II, Ghaſ-
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11, Chaſſelasrouged’Eſpagne:oderrotheSpa-
niſcheMuſcadine: Deren Beerenſindetwas

gröſſer,als an der vorigenuud wachſendún-
ner am Kamm ; ſieiſtblaßrotherFarbe,und

ihrSaftſehrſúß;hingegenwird ſieſpäterreif.

12. Le Raiſinde Liudan, der frùheLeipziger:

Melier blancin Champagnegenannt. Ft
dieſchönſteSommer - Traubevon Geſchmack
und Güte;ſiemachteineziemlichegroße,mehr
breiteals langeTraubemit klarengelblicht-
grünenwie einEy geformten,ziemlichgroßen,
ausnehmendzarthäutigenund ſüßſaftigenzer-

fließenden, fleiſchigtenBeeren; ihrHolziſ
fle>igt,“und hatmittelmäßiggroße,dabey
glatce,dunkelgruneund wenigeingeza>teBlâät-

ter; wird AusgangsAuguſtreifund dauert
bisim Herbſt,

13. Raiſinde Canada, CioutadaufSpaniſch:
derPerterſilien- Wein , alſonachſeinemBlatt
benennt,welchesam mehreſtenund tieſſten
von alleWein-Sortenausgezacktiſt; dieTrau-
begleichetan Gröſſe,Güte und Geſchmackdem
ſhônEdel,iſtgberlo>erervon Beeren und

wird ſpäterreifz trägtauchhäufig,wenn der

Stoaleiſt,und iſt
in Sans-Soucibefinde

lich

T4 Corinthen-WeinohneKernemit weiſſen
Beeren: Jt einelange,mictelmäßiggroße
Traube,derenBeerennicheſehrklein,aber|

dicht
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dichtzuſammenwachſen,wirderſtim October
reif,alsdann werdenſiehellund gelb; in

Sans- Souci, Es giebtauchblaueund rothe
Corinthen-Jrauben.

T5. La Muſcadine-Diamant,fendantblanc:Jt
einegroße,lange, mit großen,rur.den,weiß-
licht- gelben,nichtſehrdichtwachſendenBee-
ren verſeheneweichſleiſchigte, ſehrſaftige,aus«

nehmendſüßund biſamiſchſhme>ende,klare
hâutigeund faſtdurchſichtigeTraube; einige
weiſſeAdern laufendie Beeren entlangsund
umgebendieſelben;wirdim Septemberreif,

16, Die Fruh van der Lahn: Jſ eineinHol-
land aus Kernen gezeugetegroßemit ſehrgro-
ßen,runden,goldgelben,durchweiſſeAdern
der LängenachbeſtreifteBeeren verſehene

*

Traube;ihreHautiſtnichtſoklar,alsan der

vorigten; dennochabervon ſehrſúßenbiſami-
ſchenGeſchmack,nebſtetwasbrüchigenFleiſch;

ſiewird oftzwiewächſig,das iſt:ſiehatgroße
und kleineBeerenzugleich;zu Sans - Souci”

befindlich,
17 Le grandProvençalhátif:diegroßefruhe
Traube aus Provence: Jf eineſehrgroße,
an 18 ZolllangeTraube,woran obennoch
einigeauswachſen,ſodaßſieobenſehrdifund
unten ſpißwird;- der Stock trägthäufig,iſk
eine der ſchönſtenHerbſt-Trauben; ihreBee-
ren ſindziemlichgroß,wie an derChaſlelas

L3 blanc
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blancgrünlicht - gelbund länglicht, von ange?

nehmenGeſchmack,mit ſehrſaftigemFleiſch;
ſiedauertabernichtlange, hateinefeineund
zarteHaut,wie der frühLeipziger; die Bees
ren plagenaberſehrleicht,daherſieauchbald
faulen,wenn ſienichtLufchaben;inSans-
Souci befindlich,

I8. Le grandProvençaljaune:diegelbedito:
Jf eineſehrgroße,lange,wie vorigegeſtal-
tete,dabeymit runden,fleiſchigten,gelben,
gut reifendenBeeren verſeheneFrucht; der

Geſchma>iſtwie an den Chaſſelasblanc,
nur faulenfieleihtvom Kamm los,wenn die

Näſſeoder ihrSchwißnichtdurchdieLuftab-
tronen kann;wirdim Octoberreif,

19. Le grandProvençalverd: der grünedito:
Jſ�von nemlicherGröſſe,Geſchmackund Güté,
als vorhergehende;nur werden die Beeren

vichévölligſogroß,faulenauchleicht,und

wenn ſiereifſind,habenſieeine gelbgrúne
Farbe,werden im Octoberreif; heißtauch
Pendoulau in Provence.

|

20. Le Muſcatblanc,auh Frontignacgenannt:

I eineſchône,lange,mit runden dichtan
einanderwachſendenBeerenverſeheneTraube,
daherſiemit derScheerelockergemachtwer-
den müſſen,wenn ſienochkleinſind;ſiewächſt
oben breit, wird etwas ſpätreif; iſtabergut
aufzuheben,Wein davonzu machen,und zuebo
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tro>nenz;hateinen ſtarkenBiſam-Geſchmack,
und iſfleiſchige.Die Holländernennen ihn
Kattepi(,

21, Le MuſcatjaunedePortugal:diegelbePor-
tugieſiſcheMuſcateller-tIraube:Jſ�voriger
gleich, wird aber längererund io>erervon

Beeren,welchean der Sonne brauneFlee
bekommen; hateinenſtarkenBiſam - Ges

ſchma>>,iſt fleiſchige,dauert lange,wird an-

dersfaſtBernſtein- gelbvon Farbe; inSans-
ouci,

22. Le Muſcatrouge: der rotheMuſcateller:
Hatdie Geſtaléwie vorerwähnter, auſſerdaß
dieFarbetrübröth,er ſpäterreifwird,nicht
ſoóhligcund ſtarkbiſamiſchiſt; inSans-Souci,

23. Le Muſcatnoir: berſchwarzeMuſcateller:

Iſtkleinerals vorigervon Trauben,trägt
auchnichtſovoll; ihrSaftund Geſchmack
iſtaberfeiner,als allervoriggedachter,und

nichtſofleiſchigt; dieBeerenſindganz ſchwarz
mic blauemStaub bede>t; dieHautiſtauch
zärter; in Sans-Souci.

24. Le-Muſcatgris:der graue Muſcateller:
Iſ röthlichter,braunermit grünvermiſchter
Farbe,ſonſtvon Geſtalt,Gröſſeund Ge-

ſchma>dem weiſſenMuſcatelleroderFron-

tignacôhnlich; wirdſpätreifund fauletleicht,
weildieBeerengernezu plagenpflegen.

£5 25. Le
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25, Le Muſcatd’Alexandrie,de Jeruſalem,
paſſemusqué,Raiſind’Alugo:der Muſcatel-
leraus Alexandria,Jeruſalem,2c. Jſ eine

ſehrgroße,mit eyförmigenſehrgroßenBern-
ſtein-gelbenund weiſſemStaub bede>teBee-
ren verſehene,ſchôneaberim Freyenſhwerreif
werdende,ſonſtvom Geſchmackköſtlicheund

hochbiſamiſcheTraube;dieBeer iſ fleiſchigt
und folglichzu den Roſinen-Artenzu zählen;

in Sans-Souci,

26, La Damaſcènerouge: dierothevon Da-
maſco: Jf dervorigenan Geſtaltund Gröſſe
gleich,auſſerdaß dieſeBeeren blaurochſind
und keinenbiſamiſchenGeſchmackhaben;ihr
Fleiſchiſtſonſtſehrſaftig, aberdocheine
Art Roſinen-Traube,wird drauſſenan einer
warmen Lage nochziemlichreif;ſiewächſtlos
>er von Beeren ; deshalbenſie gut zum auf-
hebeniſt,muß aberrechtreifwerden,

27. WeiſſerUngariſcher:FJeine ziemlichlange
TraubemiclänglichtengraugetippeltenBeeren;
hacéinenfeinenöhlichten, ſehrſüßenund fet-
ten Geſchmack;dieBeeren ſindgelblicht-weiß;
wird wohlreifund wachſendichtan einander.

28. Der Wein aus Smirna: FJvorigemfaſt
an Geſchmackund Güte gleich,aberdochzär-
tervon Fleiſch,ſehrſaftig,mitgröſſern,langen,
braungetippeltenBeerengleichfallsverſehen,
und ſindihreTraubenauchvielgröſſer.

29. Groe
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29. Großerblauer Rhein- Wein von Franken-
dahl: Jf eine ſehrgroße, dichterunde Bee-
ren habende,ſhwarzblaue,oben breitwer-
dende und volltragende,angenehmſüßſaftige
und etwas fleiſchigte,an einerWand gutreif
werdende Traube;in Sans -Sontci,

30. Großerblauervon Boromeo, aufteutſ{,
Bocks-Horn genannt: Jſ�vorigerin allem

gleich, hataber großelänglichteBeeren und

trägtder Stockvoll,
'

von ſehrſúßenfleiſchige
ten Saft und wird drauſſenan einem warmen

Ortnochgutreif,hataucheinenſtarkblauen
Staub.

31, Die Malvaſir- Traube : Jt eine Traube
mittlerGrôſſevon trüb»rocherFarbe,und ei

nem feinenerhabenenetwas biſamiſchenGe-

ſchma>;dieTrauben ſindlang,der Stock

träâgtſtark,dieBeeren groß,rund und ſehr
ſaftig.

32, WeiſſerMalvafiraus Champagne: J�
einelangeweißgelbeBeeren habendeTraube,
welchemeiſtoftzwiewächſig,das iſt:kleine
und großeBeerenzugleichträgt; der Stockiſt
allezeitſehrvoll,und iſdieſeseineköſtliche
Traube von Geſchmackundvielen ſüßenSaft,
dünnerHautund wirddrauſſennochgutreif;
in Sans-Souci,

33. Mal
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33. Maloafix- Muſtateller:Ft einebreitezie
lichgroße,mic länglichenunddunkel

-

violet-

ten Beeren,mit bläulichemStaube bede>te,
beſondersſûße,fetteund biſamiſcheköſtliche
Traubevon Geſchmack;wirdgutreifund dau-

ert lange.

34. Alicanten-Wein:Sind großeſhöône,etwas
dichte,läánglichteund blaurotheBeeren;auch
von köſtlichenſüßenwürzhaftenGeſchmackund

vielenSaft;dieBeerenſindgroßund dauern

lange,reifenaber etwas ſchwer:in Jtalien
werden ſieAlabrogicaPlin1igenannt.

35. Blauer ſpäterUngariſcher: Jſteinemittels

mäßiggroßeTraube von ſhwarzblauerFarbe,
rundenBeeren,mitblauemStaub bedc>c,klebs

richtſüßemSaft,und wird im Octoberreif,
36, SevilliſcherlangerC¿ideben-Wein: Jſteine
langegroßeTraube mit 1EZolllangenſchma-
len,zarthäutigen,ſehrſaftigenBeeren;ſie
wird frühreif,iſtſehrſüßvon Geſchmack,
dauert abernichtgar lange.

37. SevilliſcherRoſinen-Wein: Jſ ſehrgroß
von Trauben und von 1E Zolllangenganz
ovalrunden,gelblicht-weiſſen,ſehrſaftigen,flei-
ſchigten,ſüßen,aberſpätreifwerdendenBeeren;
auchwillderStockhierzuLandenichthäufig
tragen.

38. LacrymaChriſti:Jt eineTraubevom feus
erſpeyendenBergVeluv beyNeapolisher-

(tant-
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ammend, allwo ſiehâufigund ſogar’inden
altenSchlafenvon den Feuer-Lavenwächſt.
Es i� eine mittelmäßiggroße.ſhwarzblaue
Traubemic lânglichtennichtgar großeninwen-
digeinenrôthlichenSafthabende,dabeyaus=
nehmendſûßeund aromatiſchſchmeckendeBees

renz trägthierzu Landenichchâuſig,wird
aberauchſpätreif,

39. PorcugieſiſcherRoſinen-Wein:Jſtdiegrößte
vonallen Trauben und wirdſodi>,daßman
ſieverdünnenmuß; der Stoträgt ſehrhäu-
figundſinddieBeerenlänglichtund grünlichts
weiß,auchan der Sonnegelbliche:im freyen
hierzu Landereifetſieſelten.

40. Die grüneMalvafir- Traube: Jf eineziem-
lihgroßemit großenrunden,ganz grünen
und etwas gelblichtenBeerenan der Sonnen
Seitemic ſehrzarterHancverſehene,ausneh«
mend ſüßeund ſaftige,im Octoberreifwer-
dende,abernichtvolltragendeTraube;wächſk
auchbeyaltenScôcen nichtwohlaus,ſondern
bringtviele kleineunreifeBeeren mit hervor.

41, DergroßeſchwarzeSpaniſcheoder.St.Pe-
cers- Traube:Esiſt eineſchrgroßeabermic
Neben-Trauben und großenganz rundenund
dunfelſhwarzenBeerenverſeheneTraube;ihr
Saftiſſehrköſtlichund etwas röthlicht5 die
Blätterſindſehrzerkevbc; es werden aberdie
Traubenſpätreif.

42. Die
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42. Die große weiſſeSpaniſche:Jt eineſehr
großebreitemit großenlänglichtweiſſengelben
BeerenverſeheneTraube; derenFleiſchnicht
ſoderb,alsan derRoſinen- Traube,und ha-
ben einenſüßenGeſchmack,werden aberauh
ſpátreif;in Sans - Soucj,

43. Le Bourdelas; weiſſe,rothundſchwarz:Zſt
eine großeTrauben - Art mit großenrunden
Beerenzwenn ſierechtreifwerden,iſ es eine

guceTraube; ſonſtenallezeitgutum Verjus
zu Saucen davon zu machen,

44. Le Sanmoireau von Languedoc: Jf eine

ziemlichgroßeſchwarzeglatteTraube,mit mit-

telmäßiggroßen, dichtineinanderwachſenden
Beeren;der Sto trägeallezeitvoll;der
„Saſftiſtſüß,etwas rôthlichéund föſtlich; wird
aber ſpátreifund haltenſieſicham längſten
von allenTrauben;in Sans-Souci.

45. Le Frementean aus Provence: Sf eine

“lange, ziemlichgroße,etwas trüb- hellrothfär-
bigèTraube,micviolett- weiſſemStaub be-

det, länglichter, nichtſehrkleinerſehrſafti-
gerBeere,von gutem Geſchmack, ſÀßund er-

haben;der Stock trägtvoll;dieTrauben
werden aberſpätreif;in Sans-Souci.

46.SpaniſcherrocherRoſinen-Wein: Jſeínè

ſehrgroßevolltragendeTraubemit ovalrunden

großen,braunrothen, blaulichemStaube be-

deckten, an langenStielenſehrlockerMauan?



A 165

hangendenBeeren; werden hier aber ſeltén,
auchhinterGlas nichtwohlreif.

47, Le Raiſinſuiſſe:dieSchweißer- Traubevon

Languedoc: Hat geſche>teTraubenbloß
zum Anſehen; denndieſeBeerenſindweißund
ſchwarzgeſche>t,zuweilenſindſieeinviertel
gefärbt,manchmalauchdiehalbeTraubeweiß,
die andereHâlfteſchwarz,aucheinigeweiß
und andereſchwarzan nemlichenStock,

43. Le Fennetin oderMuſcatd’Orleans:
eineweiſſeTraubevon ſehrſüßemGeſchmack,
und gleichetdem Melierfſtarf,

49, Le PiquantPaul:ſt eineweiſſe,ſehrſûße,
auchVogel-SchnabelgenannteTraube; die

Beere iſgroß,ſehrlangund aufbeydenSei-
ten zugeſpißt; wird gutreifund iſtſÜßvom
Geſchmack.

ö

50. Le Rognonde Cog:Hahnen-Klotengenannt:
JſteineſehrgroßelangeTraube mit ſehrlang
ſchmalengekrümmtenund zugeſpißtenfleiſchig-
ten gelbenBeeren und wenigenSaft: der
Stockträgtſehrvoll,werden aberſeltenreif,
kföômmcaus Neapel,allwoſieUva Corni-
cionegenannt wird,

'

$1, Le Maroguin,Barbarons,inNeapelUva
Panegenannt: Jt eineviolettfärbige,erſtau«
nend großeTraube. DerenBeerengroß,runb
und hartſind,dabeyiſtdas Holzröchlichtund
dieBlârcerrothgeſtreift,

$2, Ga:
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52. Garizdel,eine GriechiſcheTraube:Iſtvon
mittelmäßigerGröſſe,dunkelrotherFarbe,kleis
nen Körnernund zäherHaut; beygutem Wet-
ter, wenn dieſeTraubenwohlreifen,geben
ſieeinen gutenWein; der Stockwillaberan
einermittägigenMauer gepflanztſeyn.

$3+ Perlen

-

Trauben , ſoman in Provence Rin
de.Ponſo nennet: Jf einegroße,lange,mit
mittelmäßiggroßen, runden,grünlicht-weiſſen
Beeren verſeheneTraube; der Saftiſtſúß-
lich- ſauer.Sie wirdſpätreif.

54+ RotheWarner - Trauben: die Beeren ſind
großundvon rôthlichterFarbemit Staub be-

de>t; dieTraubenſindgroßund der Stock

trâgtviel,Sie wird zu Ende Septembers
reif,es iſteineſhôneTraube;HerrWarner
hacſievon Hamburgmit nachEngellandge-
brache.

55. SchwarzeWarner-oderHamburgerTraube:
HatBeerenvon mittlerGröſſe,diemehrlang
als rund, und wenn ſiereifſind,eineſ{ô«
ne ſchwarzeFarbehaben.Der Saftiſ ſehr
föſtlih,und hac.einen etwas Biſam - Ge-

ſchma>; ſiewird um dieMitte des Septem-
bersreif:iſtmit vorigervon Hamburgge-
bracht.

56. RotheMuſcateller,von Alexandria,ſoei-
nigerotheJeruſalem-Muſcarellernennen;

dieſeTraubewird nichéſoſpâcreif,alsdiegelbe
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gelbedito ſubNo. 25, und wirddaherder-
ſelbenum Parisvorgezogen,woſelbſtſiean
einergutenWand ſehrwohlreifet;dieBeez
rènſindnichtvölligſogroß,alsan dergelben,
ſiehabenabergleicheGeſtalcund Güte.

WeiſſerMorillon» Jt eineTraube von

mittelmäßigerGröſſe;dieBeeren ſindfaſt
rund und wachſendichtean einander;ihr
Saft iſtwohlſchme>kendz;dieHautaberiſt
zähe;ſiewerden an -einerWand wohlreif-
Unter No. 8. mitberùhrec, 4

57. Weiſſer4wernat: derFormnachiſſie
‘derſchwarzenAuvernar- Traubeunter7ter
No. abgehandelt,gleich; ſiewächſtſehrdicht
und iſtrùblicht-weiſſerFarbe;der Saft iſk
nichtſowohlſchmeckend,hergegengiebtſieeiz
nen gutenWein.

58.Dieſchiele44vernat-Traube:Ft auchin
etrwoaswie dievorigegeformt,aberblosdun-
kel-braun;dieBeerenwachſenetwas lockerer,
alsan der vorigen,werden auchehenderreifz

daherißes beſſer,dieſelbein Weinbergezu
eben,

$9. Muſcateller- Cibeben!Dieſesiſteinegroße
länglichte,ſpigigeTraube, derenBeeren feſt
und fleiſchigſind,und loceram Stielwah-
ſen.SieiſtéineetwasſpäteFrucht;im Sans
Souci-Weinbergiſtſienur einmalund träge

M wenigz
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wenig; ſonſtiſtſieſchrbiſamiſchund feinvon
Geſchmack.

60. Grüner Melier aus Frankreih:Bringt
ziemlichgroßeund vielTrauben hervór;ſie
werden etwas dichtvon Beeren, und dieſeſind
länglichtund zugeſpißt,trub-gränlicht-weiſſer
Farbe; esiſ einſäftigerWein , aberinSans-
Souci-Berg bekommt er ſelteneinen ſüßen
Geſchmack,und verdirbcoft,eheer reifif,

61« GrünerMelier von Liſſabon:dieſeTraube
iſtnichtſogroß,wie auchdie Beeren; ſieſind
aber auchzugeſpißt,grasgrün, wenn ſiereif
ſind,und habenbrauneFle>e;ſiegerathen
beſſerin Sans-Souci-Berg,

62, GelberMeliervon Mallaga:Jf der vori-

gen an Gröſſeund Gewächsauchan Geſchmack
gleich,welcherùß und würzhaftiſ; alleinſei-
ne Beeren ſindgelbund hangenlo>ereram
Kamm, wie dievorige.

63. GrünerMalvaſiraus Spanien:Esiſteine.
köſtlicheſüße,ganz grängelblichte,lange, rund-

beerigte,mittelmäßiggroße,aberſpätreif
werdende Traube.

64, GroßerrocherSpaniſcherCibeben- Wein:

Hatgroßeund langeTrauben,ziemlichgroße
Beeren, iſvollerSafe,ſúßund zart; wird

bie
im BergehinterFenſternnochziemlich

reif.

NB. Es
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NB. Esgiebt im hieſigerKönigl,Weinberge

nochvielerleyTrauben, als:

ZarterweiſſerCibeben -Wein aus Spanien;
GrünerUngariſcherſpäterz

BlauerJealiäniſcherRoſinen- Wein mitlan-
gen Beeren;

RotherzarterCibeben-Wein aus Portugal;
Blaueraus Mallaga;

GroßerotheRoſinen-Trauben aus Seville;

GroſſerweiſſerzarterCibebeh- Wein aus
Seville;

GelberMalvafir aus.Portugalz

Großerſchwarzeraus Mallaga;

GroßerlangbeerigterDiamantder dem Dia-
mant - Wein.an Geſchma>f,Güte und

Saft,auchan Farbezuvergleicheniſt;uur
ſinddieBeeren länglicht; |

Schwarzeraus Languedóc,mic locferpa
gendénſehrſüßenund nicheſehrgroßen
Beeren,

und-dergleichenmehr,welchealleſpätreifen
oderſeltenzurVolllommenheicgelangen.

M 2 Von



Von der Weinſtd>keCultur.

Dl iſtſomancherley,alses Ländergiebt
Hf wd.derWeih ſehrwohlwächſt,Denn an

Orten, wo mager Landiſt,wird der Stocknicht
alé;und hatman allezeitdaraufzu ſchen,daß
man zeitiggenugSenkermaché,um jungeSrô-
>e vorräthigzu haben,woein altereingehenwill,
wie hierzu Landegeſchichet; einsaberwäre zur
VerbeſſerunghieſigerWeinſtöckeinden gemeinen
Weinbergenhöchſtnöthigzu befolgen,und acht
draufzu haben;die-Stockebleibenmit ihren
Rebenden Winter hindurchaufrechtsſtehen, wo-

beyſieviel von allerabwechſelndenLuſcund Froſt
ausſtehenmüſſen,und nichtalleinvielHolzver-
frieret,ſondernder Sto> auch’unten Schaden
leidet. Dieſesſollceman ſorgfältigdurchwenig
brauchendeArbeitverhüten,und dennochvon
großemNuseni; nemlich,manſolltedieWéin-
ſtôcke,wie ſieim Reich<hun,vor dem Winter

ſämtlichaufdieErde ausſtre>en,welchedurch
übersKreusgeſtocheneStäbein ihrerLageerhal-
tênwerden;ſolcherArt,wenn aucheines Fin-
gersdif Schneefällt„ſolchesHolzfürallerſtar-
kenKälteſchüßet,auchunter tiefenSchneeſie
garkeinenSchadenleiden,Die Sröckewerden
auchlängerKraftbehalten,welcheihnenſonſten,
wenn ſieder offenenWitterungausgeſeßktſind,
entzogenwird; zweytensmachenunſereWein-
meiſtersihreBügels,nemlich,dielestereKraft,
ſoeinalterStockhergebenſoll,hochindertie;dieſe



tg

BS
e

E
A

RE T1

dieſeBügelskönnenauchan jungenStöcken,ohs
ne großeEntkräftungderHaupt- Pflanzegroßen
Schadenzubringen,bewirketwerden,man nimmt
fineſtarkeuntèreRebe , biegecſie,wieeinenhal-
ben Zirkelin dieHöhe,und das Ende davon

gräbtman in dieErdeein,ſodaßan 6 bis8 Au-
gen aus der Erdekommenund dieErdeden Dia-
meterdieſeshalbenCirculsvorſtellet; hieranwird
man unglaublichgrôſſereTraubenund zu ihrer
volllommenenReifeerlangen; die Reben, �0
Wurzelnſchlagenſollen, müſſenauchniemalszu
tiefeingelegtwerden,denn 17Schuhtiefeinge-
legeund obenherwohlgedüngetmit verfaulcen
Miſtund gutenGaſſen- Koth,wirddem Stock
Ungemeinwohlbekommen , langedauern und in
Krafterhalten; denn liegendieWurzelnzu ciof,
könnenſie von, der Sonnenichterwärmetwerden,
welcheihnendochſonôthigiſt,unddieGüte des
Weines ungemeinverbeſſert.

JnOeſterreichund Ober-Ungarnbeſchneiden
ſiediealtenStöckeallezeitaufeinenhatbènSchuß
hochvon der Erde,ſodaßineinigenJahren,wo
dieſerAbſchnittalleJahraufgleicherStellevor-
genommen wird,kebtkliches einenrundenKopfwie
einegroßeWaſſer-Rube macht,aus welchemal-
kezeitgnug,jungeReben ausſchießenzvon dieſen
laßenſiedreyderbeſtenſtehen,ſchneidenſieauf
vierundeinigeaufeînAugeab,und gewinnen
vielund-ſchônenWein , machen.auchehenderk'ei-

M 3 ne
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ne junge Scôcke, als bis die alten ſchwachesHolz
treibenund abnehmenwollen,

Auf den großenJnſulnbeyVenedig,nem-
lichaufChioſa,habeih eineganz andere Art

Behandelungvon Weinſtöckengeſehen,welche
den ſchönſtenreifenMuſcarellerhervorgebracht
haben,nemlichihreWein-GarteusFeggg

ale

flahohneHügel;in dieſelegen“ſié-qUerdurch
oder in dieLängeſodaßſichihreLinienallezeit
vom Morgengerade nachdem Abend zu kehren:
alsdannziehenſieihrenWein wie an einem Éſlpa-
lier,ſovon großenPfälenund querüberange-
bundenenLactenbeſtehen; dieſesEſlpalierſtehet
nichtaufrechts,ſondernlehnetſichgegenMittag
ſodaßes mit derErdeeinenWinkelvon 69 Grad

macht; an dieſesEſpalierbindenſieihrenWein,
Und legenihnder Längenachan, daß es einer

woh!bekleidetenWand ähnlichſiehet; ſowie nun

dieTraubenſchwerwerden,hangenſieſenkrecht
gegender Erdeherunter, und ſindalſoden Son-
nen- Strahlenden ganzen Taghindurchausge-
ſebt,welcheſiedenn gehörigverkochtund ſiezu
ſolcherReifebringet,daßihrWein mit den be-

ſtenin Jtraliengewonnenen verglichenwerden

kann, ohnerachtetdieſeJnſulmitten im Meer

liegt,und von denkaltenund mit See - Salzver-
miſchtenWinden vielesausſteht,Es verdiente

dieſeArtwohlnachgeahmetzu werden,indem ſie
in einem Küchen-GartenvieleDienſtethunwür-
de; denn da ſiedieſeLinienvon Weinſtôtengs



173

alle 15 auh 20 Schuh von einander anlegen, ſo
habenſiezwiſchendieſenLiniendas beſteGarten-
Gewächsdas ganzeJahrhindurch,und hierzu
Landewärees auchſehrdienlich,diekaltenWin-
de von dieſenGewächſendadurchabzuhalten,ſon
derlichim Frühjahrs- und Herbſt-Zeiten,

Zu NeapeliſtderBoden vielgeſegneter;denn

daſelbſtſindihreWeinſtôckean hohenPappel-
Bâumen von 60 Fuß hochundnochhôherang
heftet,ſohohdieStöcke auchmit aufwachſen;
dieBâumeſteheninLinienzwiſchenihrenFeldern
an zo Fuß von einander,werdenalle dreyJahr
von ihrenausgeſchoſſenenReiſernabgepußt,ſo
daßſieeinen hohenPfalvorſtellen,und zu glei-
cherZeitwerden auchnur ihreWeinſtöckebehau-
en, da ſieihneneinjährigeReben von 16 bis20

Fuß langlaßen,von einem Baum zum andern

hângenſie ſolcheReben zuſammen,ſodaßes an-

genehmins Augefällt,und dieTraubenvon un-

ten bis oben an den Baum hinaufund von ei-

nem Baum zum-andernvollhängen.Jn den

Herrſchaftlichhenund andern Weinbergenum
den feuerſpeyendenBergVeluv,laßenſieihre
alceStôckean Pfâlegebundenbis$ Schuhhoch
wachſen,und alle$ auch10 Fußinsgevierteſte-
benandereStöcke,dieſerobenausgeſchoſſeneRe-

benwerden überKreußvon einem Stamm zum
andern gezogen,da denn ihreTraubenherunter
hängenund eineſhôneAugenweideund ſoviel
Bogen- Gângevorſtellen.DieſeStôcfeſonder-

M 4 lich
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lich von deu Lacryma Chriſtiund Muſcateller

wachſenauchſehrwohlin der altenund obenauf
etwas mürbe gewordenenFeuer-Lava,welches
der Feuer-Ausflußdes Bergesiſt,und durch
dieWitterungſeineStein- Härteverlohrenhat.
DieſererſtgedachteWein wächſtund geräthauh
an feinemOrteſogut, als hier,

Jn Sclavonien,Dalmatien und andernGe-
bürgenin JtalienlegenſieihreStôfe auchan
diehôchſteBergean, aberallezeitgegen den Mit-
taggekehrt; hierbrechenſieaus einerGrubevon 5
Fuß tiefund 4 Fuß breitalledieSteine,welche
fiedurchSchieß- Pulveroder Brecheiſenin Stù-
>en brechen,undlegenſiezueinertro>enenMauer
mit Erde mellirtan; $ bis10 Fuß davon ma-

chenſiedesgleichenund ſoden ganzenBerghin-
aufz in dieſemit guterErde ausgefüllteGruben

legenſieihreWein- Reben 3 Fuß von einander
und ſoebentiefſchregein; dieſesmachenſo viele

Treppen-artigeBerge,und gebeneinunvergleichli-
chesAnſehen.Daauch dieſeTerraſlenſohori-
zoûtal,wie möglichangelegtwerden,ſofangenſie
allesRegen- Waſſerauf,und das überſlüßige
WaſſerwiſſenſiedurchbeſondereGängeabzulei-
ten, daßes ihrerArbeitkeinSchadenzufügt.

MehrereumſtändlicheNachrichten,wie die
Weinbergein Jtalienund Frankreichangelegt
undbehandeltwerden,findetmanin des berihm-
ten Hrn,PhilippMüllersGärtner- Lexicon
und kônnenuns alledieſeBehandelungenzu un-

ſern



ſernClimanichtvielhelfen; wir wöllênalſonur
das berúhren,was zu dem Weinbau in unſern
Gärtenam dienlichſteniſt,

Die Fortpflanzungder Weinſtôkeiſ gar

leicht; entweder legtman gute Reben in runde

ein Fußim Durchſchnitthabendemic guterErde
angefülltenKörbe,ein,und gräbtden Korb beh
dem altenStockin dieErde;dieſeAblegerkôn-
nen weitverſandtwerden,und mit ihrenKörben
in die Erdegepflanzt, den Korb mic der Spade
einigemaldurchſtochenund das Lochangefüllc:

oder man nimmt ſolcheAbleger,ohneaberdàß
ihreWurzelntro>enwerden,und legtſie15Fuß
tiefund ſolangfieſind,in dieErde,ſodaßnur
ein gutesAugemit der Erde gleichhervorragez
und endlichgebrauchtman das Schnitt- Holz,
welchesderunterſteTheileinerjährigenRebe,ſo
4, 5 bis 6 Augen,darnachſieſtarkiſt,lang
ſeynfann,und am unterſtenEnde läßtman ein
Gelenkevom altenzweyjährigenReb- Holzdran;
ſchneidetſolchesam. Ende glattherumab; klegec
ſämtlichesSchnitt- Holz,wenn man den Wein

fruhſchneidet,in etwas trocfeneErdebisan das

oberſteAugeein,biszur Pflanz-Zeit, welches
im Aprilam beſtengeſchiehet;eheſieeingelegt
werden,ſoll.man ihre unterſteEnden einenhalben
Taglangim Waſſerſegen,und alsdannin gutes
friſchesErdreich12Fußtiefeinlegen,ſo,daßdas
oberſteEnde ſchregnachder Mauer , oderſeinen
Stand herauslaufenmöge,gleichfallsfo,daß

M ç nur
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nur ein Auge hervor raget , welchesauh noh
mit etwas Erde bede>t werden kann, die Aus-

trocfnung zu verhindern,
Wäre es ein tiefer feuchtliegeuderBoden, #0

könnte unter der Erde, worauf der Weinſtockan-
zulegeniſt,Kalch- Schuttunterbrachtwerden,

welchesgute Dienſtethut;ſolcheStôcke vom

Schnitt- Holz,ſoaufdieStelle,wo ſiebleiben

E gelegtwerden,wachſenausnehmendgut
ort,

DenerſtenSommer läßtman nur den beſten
Schoßfortwachſenund nimmt alleandre weg :

das Jahrdraufſchneidetman dieſenSchoßbis
aufzwey Augen,ſonur bleibenſollen,überder
Erdeweg; aus dieſenzweyAugenläßtmangleich-
fallsnur zwey Schöſſewachſenund thutdie an-

dern weg ; bindetſiean, und im Julyſtußerman
ſieauf$ Augenab,da manſievorheronachgera-
de von ihrenunterſtenGeißoderden Schöſſen,ſo
nebendenKnoſpenund Blätternhervorwachſen,
geſauberthat,mit der Vorſicht,daß man nie-

mals einBlaténebenderKnopfeabnimmt ; denn

dieſeſindzu vollflommenerAuswachſungderKnos-
pfenhöchſtnôthig; nochden Geißzuoberſtweg-
nehmen,ſondernallezeitzwey ſtehenlaßen,da-
mit derWachsthumdadurchfortgehe,und nicht
zurückgehaltenwerde,0 daßer durchdieKno-
pfenzum größtenSchadenderRebe auszutreiben
dadurchverhindertwerde ; dieſeroberſteGeiß
kannwiederum,wenn er fortgewachſeaiſt,auf

ein
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ein Augeund wieder auf einen Trieb oder Geis
abgeſtugtwerden,und ſolcherArt werden ſichdie
Rebenerſtarkenund den Grund zu einemgeſun-
den und volllommenenStockgeben.

DasdritteJahrwerden an jedendieſerHaupk-
Reben dreyAugengelaßenundwieerwehnet, be-

handelt,

Iſkder Stock volllommenausgewachſen,(0
läßtman der End-Rebe 4 Augen,da dieandern

zu beydenSeiten an 1E Fuß von einanderauf
zwey und dreyAugeneingeſtußtwerden. Man
kann dieTrag-Knopfendaranunterſcheiden, daß
ſiewie doppeltgegen.die andern ausſchen,und

darnachſollman um vielTraubenzu haben,und
nachdemder Sto lebhaftgenug iſt,ſeinAbſe-
henrichten,ihmnachProportionſovielalsnô-
thigſind,zu laßen,und darnachrichtetſichauh
zuZeiten,derlangeund kurzeSchnittderReben.

Der le6teWeiden-Band ſollallezeitdichte
unter das lebteAugeangebrachtwerden, damit,
wenner zu weitdavon ſeynſollte,die Rebe mic

ihrenſchwerenauswachſendenRebennichtherun-
ter breche.

Im Monat Mayſoll man dieWeinſtöcke
fleißigdurchgehenund ihnenalleſchwacheaus-
getriebeneReben,zumalworan ſichkeineTrauben
zeigen,abnehmen,und dieſtarkenanbinden;
folgendsdrauf,wenn ſichdieTraubengebildet
und abgeblühethaben,kannman dieRebenübers

vierte
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vierte Augeder leßtenTraube abbrechen, und die

oberſtenSchöſſeneben den Knopfenlaßen,das
mit dieRebe fortwachſenmöôgezdie unterſten
aber werden allezeitweggenommen ; ſonderlich
aberfollman an einerſolchenſtarkenRebe kein

Blatt, nemlicheinſolches, ſonebeneinerKno-
pfeund unmittelbaraus der Haupt- Rebe ent-

ſproſſeniſt,bevor es vôlligausgewad;ſeniſt,und
dieKnopfeſichvölliggebildethat,wegnehmen;
es iſtallemalſchädlich; wie wohlSr.Majeſtät
unſerallergnädigſterKönigdieſelbenchonim Ju-
ny von den Traubenwollenweggeſchnittenwiſſen,
da muß ichdenn daſſelbeeines großenThalers
‘großſtehenlaßenund übrigenswegſchneiden; es

hatden Traubenauchnochnichtsgeſchadet,ſie
werden dadurchfrühan der Sonne gewöhnetund
ihrewäſſerichtenTheilewerden von frühanbeſſer
verkocht,

Dasetwas früheEinſtußenderReben,ver-
ſtehetſichvon ſolchen,dieTraubenhaben; denn

ſolcheſolltenden Winter oderFrühjahrdraufnur
aufzwey Augenoderganzweggeſchnittenwerden:

diejenigenaber,ſokeineTraubenhaben,und lünf-
tigdarzuauf4 und mehrAugengeſchnittenwer-

den ſollen,muß man erſtin derMitteJulyein-
ſtußen,und ihnennur vorherodieunterſtenGeiß
Triebenachgeradewegnehmen.Die Längedie-
ſerReben biswo ſieabgeſtußtwerden,follnicht
unter,5 Schuhſeyn,

Im
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ImSommerſollman an jedeinStoc?-6Res
benfürfünfcigesJahrzum tragen,nebſtdeuen,
ſobereitsTraubenhaben,laßen; allesandere.

ſollman wegnehmen; abèr hauptſächlich:‘auch:
darnachſehen,daßman untenherallezeitjunges
Reb-Holzlaße,damit der Stoc Überallwohl
bekleidetſeyund manſichdieſerReben inderFol-
ge bedienenfônne,entweder ſiein dieHöhezu
ziehen, oder Ablegerdaraus zu machen’;dieſezu
verpflanzen,ſollman niemalsûber:einFahrlang
am Stolaßen,es ſeydenn das Eſpalierzu bes
kleiden,oderalteStôckezuverjungerm.

BaydemnBeſchneidengroßerStôcfehätman
zwo Abſichtenin achtzu nehmen,erſtlichnach
Hrn.de laQuintinieaufdasVermögendesgan-
zenStockes,und zweyténsaufjederRebe,ſo
beſchnittenwerden ſoll,Stärkeund Beſchaffens
heitauchderenTrag- Knöpfenzu ſehen.

DieZeit,wenn dieſesverrichtetwird,iſtim
Februarund März,

“

undſouderlichwenn man

andereEſpalier-Bâumebeſchneidec;ſpäteraber
ſolltees nichtwegen desſtarfenAusfließensdes

Saftsdurchdie friſcheWunde vorgenommen
werden, — R

Erſtlihin BetrachtungihrerLebhaftigkeit
ſollman ſolchenſtarktreibendenStöcken,viele
Ausläufer, das iſt,zu vierund mehrAugenbes
ſchnitcenerReben laßen; ſichnach.ihremAlter
richten,wie vielſienôchighaben,und daßſieda-
beyüberhauptkeineVerwirrungmachen,

Ziveys-
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Zweytens in Betracht der gehörigenStärke
jeder Rebe ; wenn ſiezu beſchneidenſey,ſoſiud
es diean den bequemlichſtenOerternhervorge-
wachſene:ſtärkeſteReben; deun allesſchwache
Reb-Holz,ſoim Sommer nichtweggenommen
worden,ſollman jestabnehmen.Die beyzube-
halteneguteſtarkeReben werden auf4 Augen,
nemlichvon da an, wodie Rebe vorigesFrühjahr
hervorgeſchoſſen,abgeſchnitten; es ſeydenn,man
wolleden Stockſehrhochziehen,und daßer die-

ſeHôhe:balderreichenſollte;alsdann kann man

ſienochein= oder zweymalſqlang.laßeu,wenn

es-ſtarkeReben ſind.
°

Der Abſchnittgeſchiehetkurzüberdas Au-

ge, und ſodaß diehôheſteKante bers Auge
zuſtehenkomme,damit der ausfließendeSaft
nichtüberdas Auge, ſondernauf der andern

Seiceablaufenmöge. JedesAugeder vierge-
laßenentreibteine Rebe, und meiſtenszwo
Trauben.an jederhervor,wenn ſon|derStof
guterArt und geſundiſt,Dieſesalleswohlin
achtgenommen, wirdeinenjedenſeineWahlbe-
ſtimmen,welchesweggeſchnittenoderbleibenſoll:
überhauptverſtehecſichdieſesBeſchneidennur

von denEſpaliers.

ManſollauchüberhauptkeineRebe fürgut
erkennen,dienichtſtarkgenug, und immediate
aus einerHaupt-Rebe deralten,gradeals ein

einjährigerTriebhervorgewachſen,ſieſeyunten
'

haupt-
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hauptſächlichbeyzubehaltenund aufdreyAugen
zu beſchneiden; dagegenman die andererArten.
ausgewachſeneaufzwey und einAuge-nachweg-
ſchneidetundſichzu einerjedenPlabßgenug finde,
das Ausctreibendeanzuheften, ohneden Trauben
und andern Haupt-Reben.dieLuftzubenehmen,

Aus einem jährigenOberſchnittvon vierAu-
gen ſolltenalſowiedervierHaupt- Reben hervor
wachſen;von dieſenläßtman beymWineer-.
Schnittden ftärkeſtenaufvierAugen zum Füh-
rer oderLeit- Rebenſtehen, und unter dieſenerz

wähletman nocheineRebevon nemlichemTriebe,
Und ſchneidetſieaufzwey.Augenab,welchesman.

denn einenHaackennennet; dieſerſollzwoReben
ſchießen,von welchenman; den.beſtenerwählen
kann,wenn dieHaupt- Rebe heruntergeſesé
werden ſollte.

Yn tro>enemund leichtemErdreichwärees
nicheſchädlich,dieStöckeim Sommer einigemal
zu begießen; es wird dieſesihreTrauben-Beeren
vergröſſern:auchſoman dieMuſcateller-Trau-
ben im währendenblühenmit Waſſerbeneßet,
wird manſie verdünnen,daß ſichdieBeerennicht
ſoſchrpreſſenkönnen, und faulen; ſonſtenmuß
man ſie,gleichnah ihrerBlútheetwas mic der

Scheereauspußen, und mit andere ſehrdicht
wachſendeArten ebenſo verfahren; ſehrlang
wachſendenaberunten dieSpibebenehmen,wel=
chedochniemalsſogutreifalsdas obereTheilwird,

Der
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Ber WeinſtöckebeſtesErdreich"iſtein mit
wohlverfaultemPferde- Miſtwohldurchgearbeites
tes fettesleimigcesGarten-Erdreich,worinnent
allesguégeräth; dieFarbemag ſeyn,wie ſie
will; denn ſiewachſenſehrwohlin einem ganz

rochenLeimen,weiſſénmergelichtenſowohl,als:
imſteinigten,gutenſchwarzenundſandigenBoden.

Mankann dieWeintraubenaufgehängtin

eitiemtro>nen,mit altemWeine angefülltenKel.

let,wieauchaufStrohgelegtſehrwohlaufbehals
ten; févnerjedeTraube,wenn ſie rechtabgetrock«
net,in einenpappiernenBeutelgetham,feſtzu
gedrehetund nébeneindánder in eine temperirte
Kammer aufHeu oderStrohgelegt, oder bloß
aufgehänkt; ſohacman langeZeitWeintrauben
u eſſen;wie man denn dieſelbeinZtalieninFel-
ſenausgehauenetrockeneKellerbis Pfingſten
auchwohlconſerviret,

Dieſes



| APE —

E D
Ke ke e Ae dk e fe e % + ef % e fe %

F=
_— BB

D Regiſterenthält730 verſchiedeueSorten
Obſt,nachalphabetiſcherOrdnung, mit dex

Numamer,auf welcherPaginaſolchenachzuſchlagen»
Da aberverſchiedeneFrüchtemehrals einenNahmen
führen,die ſi<in der BeſchreibungjcderSorte zus
ſammenfinden;ſohabedieſesder Leichtigkeithalber
ausführlichregiſtriret, damitman dieverſchiedeneSor«
ten unter welhemNahmenfie einembekanntſiad,deſto
leichterfindenkönne.

Jh habemichbeydenLimonen èc.Fetaliäniſchen
Orangerie- Früchtender Lateiniſchenſowiebeyden
aus Frankreichherſtammenden, derFranzöſiſchenNah-
men bedienet, weilſolcheſchonunter ſelbigenbekannt

ſind,und laßenſi< ſolchevon den teutſheuSorten
ObſtesunterteutſchenBeuennungenam beſtenunter-

ſheenDieſe
Sorten ſindng ihremSummaris

chenJnhalt, folgende:

Adami Pomum 3 Sort,Limas 5 Sort,
Kbricoſeau-# 11 7 Limonen 35 -

Arpfell- -# 71 + |Lumien - 5 -

Aurantiie 22 - [Mandeln - 5 5-

Birnen 190 «-* [Miſpeln2 -# 4 =

Cirreis- 5 Paradics+Apfel x -

Erdbeeren 9 Stachelbeeren9 -

Feigen- 23 Pfirſichen 72 6

Himbeeren = 4 Pflaumen 82 ¿2

Johannisbeeren12 - [Quitten- 6 -

Kinſhen 2 51 + [Weintrauben105 *
4oI 3 329 -

4ÒI -

Total:730 Sort.

N Regi



Regiſter.
A.

À jjzmiPomum
Commune -

- & foetidum 20

Amygäalus
derMandel-

Baum - - 38
Apbricoſe:dicfröhe 39

großegemeine-
- wiſſe

von Angoumois
Algieriſche
Türkiſche
Bredaiſche
Orangen

fleine

T9
PA Des

8 7

dJ

vm

vn
O4
DAS

mN2

geſche>te
von Nancy

Armeniaca arbor,Abri-
__ _eoſen-Baum
Apfel- Baum
Npfel:Anies

Apisnoir,der
ſchwarze 66

Borſtorfer 65
Calvilled’êté 6I

rouge -

blanche64
rouge d’Au-
tomne 2

Carméliter-Rei-
necrte 63

Châtaigner69
- musgué70

RROLLO
RN

VNm

2 39
60
62

c

e

2

2
e
L

2

-
-

7

Jag. Pag-
Apfel:Courpenda,gros,

gris 2 # 67
rouge 69

Druë pearmain
d’Angleterre71

Fenouilletgris62
rouge -

- blanc -

Francatu 69
ros Faros
Fruſalem.
Nôtre - Dame
Couſlinotte

paſſepomme
blanche

rouge
pomme figue
paſſepomme

d’Áutomne

paſſeRoſeplatre69
générale 62
de Neige 63
Pigeonnert 2

i Poſtophed'’êté 64
Drap d’or 66
d’Apis -

- noir s

non pareille67
poire

Zz

vw

A

2

2

68
d’Aftracan -

blanche ſuiſſe *

d’Etoile 69

Apfel:



A

Apfel:haut-bontéé 69
- de glace 7

de Pin -

de belle fille -

de foualſle -

de Croquet -

- petitbon -

- de Bondy 71
# pearmaind’êté 68
= -= Winter -

- PeppinGold 65
2 2 Silver 66

- - Aromatic »

- - Holland -

- - Kentish -

- - Spencers-
= - Stone -

- - Oaken -

zz Violette -

2 Poſtophed’hyver69
zz Rambour franc61
- 2 blanc -

- - rouge -

's - dhyver68
- Reinette,jaune63
- e des Carmes -

- franche 64
- - griſe 65
5 # rouge 7

3 2 verte -

2 - griſede
Champagne -

2 blanche -

- d’or -

Royaled’Angle-
terre 6

Aurantiumacrimedulla26
N 2

'Aurantium dulcimedulſa

- fſiccioremedulla -

- fſemine carens -

- Limonis effigie27
criſpofolio -

- fore duplici 5

- ſtellarum 28
- Roſeum -

Virgatum -

Striatum 29
Foetiferum 5

Hermaphroditums
Calloſum multci-

forme 30
- Cicratum 2

- Diſtortum 2.

- Sinenſe,Olyſſip-
ponenſe ZL

Indicum -

Sinenſeparvum 32
dulci cortice 33
Maximum 5

Bizarrinum 34

B.

Birn-Baum II15
Birn: Aurate IiÓ

z Amiré Jannet -

d’Ambre 117
2 Amiré roux 118
2 Archiduc d’êté -

2 Ambretre d'êté I2I
- - d’hbyver133
- Amadotte IZL
- Amboiſe 124

Virn:



Birn:Birn: la madonne 1I3I
¿ Angelique de

Bourdeaux 137
Ste. Auguſtine138
Bourdon musqué

115
+ Blanquetgros 117
e 2 musqué 2

- s à longue
queuë 118

- Belliflime IT7
7 beau préſentI1I8
2 Bergamotted’êtéI19
- 7 d’Automne 124
- ſuiſſe -

5 d’Angleterre
|

127
Cadette 128
de Soulcurs

134

Bugide Pâ-
ue T

d’Hollande

Beuré rouge 124
- gris -

- verd
ó blanc d’Au-

tomne 1I25
d’hyver140
d’Anglererre

I22

Bezide Montigri
126

delaMotte127
d’ heri 128

deQueſlois132

Bezi de Cliau-
montel 135

Belliſlimed’Au-
tomne 128

bon Chrétien
d’êté I2L

- musqué 122

- d’Eſpagne129
z doré 139
2 d’'hyver136

d'Eſpágne
d’hyver -

bonne Ente 125
Bouvar TZL

- musqué I40
Bujalœf 132
Bugiarda 122

de Buchet 123
de Chio 115
Citron des Car-

mes 116
2 125
«- musqué 138

Caſſolette 120

CaillotRoſat 123
Carlisle- 125
Catillac 140
Certeau T4I
chair à Dame 120

champ riche
d’Italie 129

Chambrette 132
Chaſlerie 133
Crapaudine I2L1

Craiſane 130
bof

- panachée-
CuiſleMadame 117

Birn:



Birn:
-

u

LA
E
EE
y

M

DY

a

A

mw

Cramoiíne 126

Colmar 135
Dauphine 128

Dagobert 141
Demoiſelle 127
Domnville 140
Deux têtes IIÓ

Double fleur I40

Doyenné 125
Doyennégris I29
d'Eſpagne I18$

- EſpineRoſle 119
e d’êté 122

d’'hyverI32
fleurdeGuignesI19|
Friolet 120

Foreſt I2I

Fondante mus-

quée I22

Fontarabie I4T

Franchipane125
7 2 128

Sr. François 138
Franc Réal IZ9
griſebonne I21

St. Germain 135

glace 132
Gracioli I21I

Hâtivau ITÓ
- à troche -

- blanche -

Jalouſie I28
de Jardin 133
Jargonelle II8
Sr,Jean 116

Jenart I49

Impériale 138
N

Birn: Tſembert 124
- Lanſac 128

Louïſe bonne 130
de Livre I40

- Madeleine 116
e Mandieu I22

Madeleine 123
Manſuettre 133
Martin Sire 134

- Sec 7

Manne 135
St. Martial 137
Meſlire Jean 127
Marquiſe 129
Merveilled’hyver

IZT
SaintMichel 125
Milan d’êté 1I1I6
mon Dieu 126
Mouille.Bouche -

Muſette d’au-
tomne I30

Muſc d’êtéé 125
Mouille bouche

gros 124
Mudcat fleuri I3I

Lion I4L
à longue
queuë TI3I

- allemand 137
2 petic 115
2 à longue

gueuêë
rond
baſtard
Robert 117
d'Août 120

3 Birn :



Birn: Milan de Beurière

a

AY

RBO
m

ARRAN
>

gd

LRU
RRBRBREReRBUeRKR

RAO

IT9
de Neige 125
de Naples 137

Oignonner TI8

l’Orangemusquée -

rouge 119
2 Verte T23
- - 125

l'Orange mvusq. I39
commune -

Royale
musquée
Tulippée
d’'hyver 136
de St. Lo 139

musquée «=

Figue IIS
Perdreau musqué -

d’ Averat I20

parfum .d’Août I2I1I

Paſtorale I30

p'rfumd’hyver140

-

2

-DDR
N

“a

de Prince 123
petirOing 131
de Provence 140
à la Reine II7
Rouſſeletgros 121

- petit -

- d’hyver136
= hâut 118
- d’AnjouI3I

Roameville 134
Rouſſeline 129
Robine I20

Roi d'’êté -

de Roſe II19

Birn:

VARRO
VV

dJ

AY

DB

de Roſe 126
Royaled’êté 120

- d’'hyver134
Rude épée 121

ſepten gueule115
Suprême 118
St. Samſon 9

ſans peau I19
Salviati -

Sanguinolle 121

Sapin 127
Safrand’hyver139
St, Michel 125
Solitaire 133

2 7 122

SpinaCarpi 134
Sucré verd 127

7
- 139

Sucrin noir -

de Tonneau 135
Vitrier 120

Valencia 125
verte longue 126

panachée-
de Vigne 127
Virgoulé 132
Vermillon 128

C.

Ceraſus,derKirſchbaum43
- mit gefüllterBlüthe49
Citreum Malum Vulg, 3

DB

VN
“m

beliuatum

cucurbitatum-
dulcimedulla

mulciforme4
itri-

vm

A

-

2

-

VV



Citri-Bâume
Cydonia, der Quitten-

Baum 5 pj

Cultor der Orangen-

7

-

27

2

ren

Bäume ,

der Abricoſen-
Bäume 39

derKirſh-Bäume49
derFeigen - 55
der Erdbeeren 58
dèrStachelbeeren59
derAepfel-Bäume71
derMiſpel:Bäume75
derPfirſichengo
derPflaumen 112

derBirnen 142
derJohannisbce-

150
152

170

derHimbeeren
derWeinſid>e

E.

Erdbeeren,gemeinewilde5
e

-

weiſſe -

Virginiſehebraune-
- große

großevon Chili

größterunde von

Carolina
Virgiuiſche
knopfigte
immertragende
weißliht-grüne58

N

STE

1! F.

Ficus,derFeigenbaum53
Feige:kleinefeühegelbe-

- langeviolette -

Angelique -

violettevon Maltha-
langeweiſſevon
Alexandria

Smirniſcherunde

weiſſe
kleinegelbevon

53

Marſeille 2

Fico trojanavon
Neapel; oder

gelblicht-grüneund

rothe
weißgeſtreifteMe-

lette

Sumirniſchelange
grüne

lanoiregroßelange
von Valencia
Molingana

violettevonPortugal-
Roſenvon Seville =

Türkiſchegroßeweiſſe-
- [<warzevonLiſſabon-

Medotte 55
Bourgaſſotre-

- braunrotheaus
Ftalien -

ſchrlangebraunro-
theaus Smirag -

dunkelgrüneausder
Barbarei -

VK Vn
dN

VRN

Fragaria,dieErdbeere57
4 G.



G.

Groſſularia,derStachel-
beer-Strauch 59

Griotres-Kirſchen 44

Guignes-Kirſchen45

H.

Himbeeren,gemeinerothe
'

I52

ſpäterothe -

gelbeoderweiſſe
ohneStacheln

I.

|Johannisbeeren: gemeine
rothe 149

großeteutſcherothe-

gemeineweiſſe -

großeteutſcheweiſſe-

Fleiſchfärbige-

mitStachelbeer-
Blättern

Fleinewilde

{warze
mitgelbgeſireiften

Blättern “

mit-grün-und weiß-|

lichtgeſtreift2

{veiſſemitgeſtreiften
Blättern 150,

nochzwo geſtreifte
Soríéen -

€ Americauiſche
{{<warze (

K.

Kirſchen:früheMay 43
doppelteMay- oder

Herzogin
PragerMauſcaretl-

ler

Pfälzer
kleineMontmo-

TECNCI

großedira
Troſch
großeGlas- oder

Volger
Volgerglimmer

s goldenMond -

- Wagen-
Roſenoble
Schimmel-

penning
- Swolſe

neue Royal
Agath
Amber-oderSchwe-

fel 46
weicheſchwarze

Spaniſche
gelbrofheweiche

Spaniſche
harte{warze
Spaniſcheodcr
Punt- Kers

hartebunteBiga-
reau 2

Ruanſche 47
rotheharteSpani-

DF

=

7

44dJ

45
2

D.

7

=

2

AVN
vw

(heoderGottorfer-

Kirſchen5"



|

Kirſchen:Pearl 47'LimonCitratus FT 14
- Bräüſtelſcherothe- = Scaber
- Orangen 2 alterum in-
- Prinzen - cludens I

- Brüſſachebraune- ſecundæ no-

-# Leopoldus - tæ

7 großeſußeAmarell - Thereſiano =.

2 van der Natt - Silveſtris 16

kleine - Cajetanus
i

- guoßedoppelte- Genuenſe 6

ſpâtePrager 48. dulcimedulla 9
langeVelfer - - Olyſlippo-
Pieterſons - nenſe IO

- SpaniſcheWeichſel- Liguriæ 6

- ſußeMorell-Kers- incomparabils9
- Côllniſche - Imperialis -

2 Amarell gemeine-
|

Lauræ 8
- frúheMayAmarell-. Chalcedonicus 17

doppelteAmarelt » |

Ligurius I8

Loth Ponzinus robens 17
Morell vonHarlem-PuſillusCalaber 7

Royaleoderblaue Pyriefigie IO.

Morell 7 PerettaconſfimilisII

Allerheiligen- Pſeudo Citratus 16
PonzinusLiguſti-

CUS -

L Roſolinus 13
-

Racemoſus E2
Lima dulcis 23 Ponzinus Romæ 17

acris - SpataforaRhegi-
Romana 24 nus IL

Citrataoblonga - SponginusCala-
- rotunda - 1 briæ I8

LimonAmalphitanus>7 Santi Remi 6
- a Rio 8 Striatus Ik

Barbadorus14 VulgatiotI2

Vulgaris gt
|

Ns Limon



m————

Limon Striatus Amal-
phitanus 12

Sbardonius 13
= Scabioſus 14

Lumia Valentina 21

- Divi Dominici -

Salis
Ollulaeaſpetuos22
expers medulla -

M.

Malus,derApfel-Baum60
Meſpilus, der Miſpel-

Baum
Miſpel- Baum gemeiner-

- Holländiſchergroßer-
- Azerol Neapolita-

=

tiſche 76
- Virginiſhe-

P.

Paradiſi(fequensPomum)
19

Derfea,der Pfirſich-
Baum 77

Pfirſichen:weiſſefrühe -

2 Avant pêchede
Troyes 8

- Albergéjaune7
- petitePavie 7

- violette 2

- - rouge 87
- Belle garde 80
- Belle de Vitry83
á Beauce 85]

Pfrſichen:Beterave 89
- Bourdine 79

Bourdin 82

Brugnon violet

musqué 83
de Newing-
ton 84
d’Italie 2

de Rome -

violetfoncé-
d’or z.

- Burat 88
CardinaleFür-

ſtenberg SI
Catherined’An-

gleterre 87
Cardinale 89
Chevreuſehâtive79

- tardive 85
Cériſe 80
Chancelière -

Double de Troyes
77

Druſſelle 8I
Double fleur 89
Galante 89

groſſejaune 88
d’Italie SI

Incomparableen
beaucé 85

Madeleine blan-
che 78
- rouge 79

de Malthe 80
Madeleinetardive

90
Montauban 8I

Pfir-



Pfirſichen:Montagne78
2

7

Rn
aAa

BAHR
ARRARAGUGKR

nw

Mignonnegroſſe79
Monragnedouble

?,

8 I

Monfrein 86
Maonfſtreuſe 87
Nivette 86

Orarge 88

d’Hongrie 89
petiteMignonne77
Pourpréetardive 86

- hâtive 79

Pourprée 83
PavieMadeleine 80

Payſanne 79

Perſique 86
Pavie jaune 88

- de Newing-
ton 89

de Pau 7

Pomponepavie87
de Portugal 83
Rambouillet 87
Royale 86

- George 82

Rofſanne 78
Swolliſche 82
Sandalie 88

Sanguinolle 89
Transparentegz.
Teint doux 85
Teton de Venus -

Vineuſede Fro-
mentin SI

violette petite
hätive 82

Pfirſihen:violettegroſſe
ârive

tardive
82
83

Pflaume:Abricotée 107

AAN
IN

d’Abricot -

l’Ábricotverd -

Alteſſe 109
Blanche TOL

Birette 109
bonne deux fois

l’an IIO

bonum Magnum rv-

bru TO3Z
bonum Magnum

1094

Brugnolle 108
Bona Boccone I02

Catherine Sainte
IoO8

de CatalogneIO0L
Ceriſetterouge -

- blanche -=-

St. Cyr -

Cériſe IO8
Cœur de bœuf 110

- de Pigeon III

St.Claude 5

Chypre IIO

Damasgros noir

IO2

noir petir=

double <

violet IO4
rouge 105
blanc 3

Pflau-



doom

Pflaume:Damas de Mau- ‘Pflaume: de Marocco 102

geron Io5| - Maître Claude 110

2 d’E�pagne - de Malthe 7

x - d’Italie Mignonne III

e Diaprée violetre de Mon-
- - violette I06 ſieur I03
a »- rouge 105 Mirabelle I04
s blanche 106 Montmirecl IIO

- Dauphine 107 de Moyeu III

s Damas verd - d’œuf -

# = noir mus Myrobolane 108

qué I108| # paſſeVelours 102

2 - Orange #

*

pg Perdrigonnoir 103
# Damas blanc

'

- blanc 106
tardif LIo8 violer 103

g Aubert - rouge hâtif
s de Septem- I02

bre I09 -

rouge 109
2 Damasquine 108 de Princeile 2

- Dacte 1122| Reine Claude
2 àdouble fleur IIO verte I07
- Drap d’or I06 - petite -

2 Folteringham103 Rétenuë I09
- großeMogols 104 de Rhode III

7 d’íralie I02 Royalede Tours
‘s Jacinthe I04 106
# Impérialerouge - Roayale -

103! & ſans noyau ITI

violette 104/ -# Suiſſe 109
blanche - - de Taureau 102

tardive 106 Transparente112

panachée verte bonne 107
-z ImpératriceI09 : de Vacance 109.
s - blanche 7 |Prunus,derPflaumen-

violette Baum IOL

Luiſantegrofle108 Pyrus,dexBirnbaum115
de St,Lo IIA

Q



HQ
Quitten- Yaum
Quitte: Portugieſiſche

*Virn

Apfel |,

ſüßeeßbare
kleinewoliigfeharte-

Gw

A [N

VANVN
- mitſchmalenBlâtstern

R.

Ribes,Johannisbeer-
Strauch 149

Rubus, Himbeer-
Strauch 152

S.

Stachelbeeren,gemeine59
großegelbe
rotherauhe
großeweiſſe
Bernſteinfärbige
großearúne
großerothe
mitgelbenBlättern
mit geſche>ten
Blättern

DABANDADA
dU
UA)

m

V.

Vicis,derWeinſloË153

W.

Weintrauben:Alicant162
- Alogo 160

AlabrogicaPli-
nil I62

Auvernat 155
blanc 167
ſchielegraue-

Parbarons 163
Bar ſur aube 155
Boromco bleu IóI
Boks - Horn -VUN
Bourguignon 154
Bourdelasblanc164

rougé -

3
- noir 2

- Canada 156
- Chaſſelasblanc 155
- - noir -

-

rouge 156
Corinthen -

Cibeben von Se-
ville 162
- großerSpa-
niſcherrother168
- zarterweiſſer
aus Spanien169
- ‘rotherzarter
von Portugal-

- großerweiſſer
aus Seville #

Cioutad 156
Diamanc mitrun-

de Beeren 157
- mitlangeBee-

ren 169
Weins



Weintrauben: Damaſlce-

DUO
vi

E
A
N

,

VB

vw

AA)
A

LN

ner rother 160

weiſſer=
Fennetin 165
Fermanteau 154
Fendant blanc 157
Fruh van der

Lahn -

ausFrankendahl16x

FErementeau 164
Frontignac 158
Garidel 166

Schdn:Edel 155
Hamburger 166

JFtaliäniſcheblaue
Noſînen 169

LacrymaChriſti162

Languedoc 165
Lindauer 156
Maragquin 165
Ste. Madeleine 153
Malvafir IÓT

- weiſer --

- Muſcateller162

giüner 163
grúneraus
Spanien168

gelberaus
Porfugal169

- großerſ{hwarzer
von Mallaga7

Mallagablauer
Melierverd von

'

Frankrcih168
- vonLiſſabon-

gelbervon
Mallaga -

Weintrauben!Melier
blanc 156

Molenard 154
Morillonnoir 155

tacconi 154
noir hatif153
blanc 155

- - 167
| Muſcadine 155

- rothe 156
Muſcat blanc 158

jaune 159
rouge 2

noir 3

- gris 9

- d'Alexandrie160
- deJeruſalem-
- d’Orleans 165

-

rouge d’Alexan-
drie 166
de Jeru-

ſalem -

Muſcat Cihcbe 167
paſſeMusqué 160

Sc.Peters - Traube
163
158
155
166

165

Pendouleau
Pineau

Perl:Traube
PiquantPaul
précoceoderfrú-
her 153

Provengalhâtif 157
jaune 158

- verd -

Rheinweinblaner16T
Rin de Ponſo 166

Wein-



———

Weintrauben: Noſinen
von Seville

großerothe
von Seville

- von Portugal
Royalmuſcadine
Rognonde Cog
Sanmoireau

Smirna-:Wein

162

169
IÓ3
155
165
IÓ4
I60

Spaniſchergroßer
weiſſer 164

- ſ{warzer163
ſhwarzeraus Lan-

guedoc 166

Spaniſcherothe
Roſinen 164

Schweiter 165
Ungariſchertrüb-

rother 154

Weintrauben:Ungariſcher
frühergroßer
blauer 154
frühblauer=

trüb-rother
großer =-

weiſſe 160

blauerſpä-
ter 162

grünerſpä-
ter 169

Warner,rother166
- ſ<warzer -

Z.

Ziverg-Apfel-Baum68



Errata.

Vorrede Pag. TV. Zeile 21. fehlet jol - her.
VIII,dito 21. lies verſchenzu.

PomologiePag.9.Zeile7.muß heißen:das Blattiſt
an 4 Zolllang,breitund di>,dabeydunkelgrün.

Pag. 6. Zeile19. liesVulgo fürVolga.
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Hieroſolymana.
Aurantium ſinenſeparvum.
verfaultenMiſt vermengt,
umgräbet.

der Sommer :Pearmain,
le Rambour.
blanche ſuiſſe,
le druë Pearmain.

Ia double de Troyes,
vor Winter.

paſſeVelours.
l’Impérialeblanche,
Damas verd,
l’Abricotée.

noir musqué.
la Jargonelle.
la groſſemouille Bouche

auchCoule ſoifgenannt,
leichtmehlicht.
Beuré gris8 verd,

legenſieihreWeiuſidke
querdur<.










