
Die   Feigen  und  deren  Einsamniliing   in   Grie- 
chenland. 

Zu den Haupt-Ertriignissen des grieehischen Gutsbesitzers ge- 
ltort der Feigenhandel, und mil demselben b< Tassen sich uemdmlich 
die Gutsbesitzer von Messenien . wo Tausende von Feigenbaumen 
sich linden, deren Krtrag nieht unbedeutend zu nennen ist. Die Ver- 
vielfaltigung dieses in Griechenland so nulzlichen Baumes, Zvxiage- 
nannt, geschieht durch Sehosslinge, die man im lucre Zoll lief in 
die Erde steekl und >pater. na< lidem .selbe Wurzel geschlagen haben, 
in gutes Erdreich verpflanzt. Auch aus den Feigen selbst entwickeln 
sich, wenn selbe in gutes Erdreich kommen, Pflanzen, die dann 
spater ebenfalls verselzt werden kOnnen. In einem Alter von 3—4 
Jahren beginnen die Feigenbaume in Griechenland schon Fruchtezu 
tragen und ein vollig ausgewachsener Fei^enbaum iiibt im Durch- 
schnitt 300 PI. iris./he Foiscn, die 50—8» Pf. trockenen Fruchten 
entsprechen. Der veredelte Feigenbaum erreicht eine HObe von 20— 
24 Fuss, breitet seine Aeste weit aus, und verbreitet einen dichten 
Schalten, unter dem zu schlafen Jedem abzurathen ist, indem die 
Ausdiinstung des Baumes Betaubung und Kopfschmerz verursacht. 
Der Feigenbaum liefert in den meisten Gegenden zwei Ernten; die 
ersten Feigen kommen aus den vorjahrigen Trieben, reifen im Juni 
und heissen Sommerfeiiren. selbe sind iii.hr so suss als die im Mo- 
nat August und September reifenden Fnielile, welche letztere man im 
frischen Zustande in ziemlidier \Ieti;>e ueiiie.vsen kaiiu, ohne ein Er- 
kranken furchten zu miissen, wahrend dieFruhjahr-Feigen leicht Kolik 
und Erbrechen verursachen. 

Die im Herbst gesaminelten Friichte eignen sich zum Trocknen, 
und die Sammlung der Fnufktfl g^Schiehl auffolgende Weise. Miltelst 
langer Stangen werden die Fruchte von den Aesten abgescblagen 
oder auch durch Hinaufsteigen auf die Baume abgelesen , dann in 
Korbe gethan und auf den Trockenplatzen, die man Aioma nennt, aus- 
gebreitet. Diese Tennen sind freie, mit Steinen gepflasterte Platze 
an luftigen und sonnreichen Orten, aufdie die Feigen gelegt werden, 
und zwar was das miihsamste ist in der Art, dass jede Feige frei 
liegt. Jeden zweiten Tag miissen selbe umgewendet werden, bis sie 
so trocken geworden, dass sie eingerecht und verpackt werden 
konnen, was unter giinstigen Umstanden naeh 12—l5lagigem Liegen 
geschehen kann. Sind nun selbe getrocknet, so werden selbe an 
Binsenhalme von Cyperus longus gereihl. diese zu kranzen geformt 
und in Fasser gepackt. Man nennt selbe, da sie aus dem Ha fen von 
Messenien aus der StadtKalamata exportirt werden, kalamata-Kranz- 
ft'igen. 

Da die getrockneten Feigen die Hauptzuspeise der Griechen 
bilden, und zwar nebst Nu.vsen und Korinlhen. so behalt ein jeder 
Feigenbaumbesitzer einen Theil fur seincn  eigenen Bedarf  zuruck, 



diese spaltet man gewohnlich in 4 Theile, Iegt selbe in die Sonne, 
bestreut sie mil etwas Satureja capitata oder Thymus-Pulver und 
jezwei solehe aufeinandergelegt, werden sodann im Ofen volligaus- 
getrocknet. 

Die Feigen sind an Ort und Stelle sehr billig einzuhandeln,und 
44 Okkas Feigen, 100 Pf., kosten im Durchschnitts-Preise 15—18 
Drachmen, und desto ungeachlet werden gegen V% Million Drachmen 
bloss fur ausgefiihrte Feigen , die sich auf iV% Millionen Okkas 
trockene Feigen belaufen, eingebracht. 

Feigenbiiume werden auch den Madchen als Aussteuer mitgege- 
ben, und ein kraftiger Baum wird mit 150—200Drachmen in Messenien 
bezahlt; Feuchtigkeit ist eine Hauptbedingniss zu seinein Gedeihen, je- 
doch selben in die Nahe der Wasserleitungen zu pflanzen ist bci 
Strafe verboten, und in Folge eines Gesetzes der Romer ist es 
ausdriieklich bestimmt, das jeder Feigenbaum 10—12 Fuss von 
derselben en I fern t sein muss, aus Furcht, dass das Wasser in Folge 
der Ausdehnnng der Bestandtheile der Wurzel schadliche Eigen- 
schaften annehme, und wegen der grossen Wucherung der Wurzel 
untersolch' giinstigen Umstanden die Rohren verstopfe. Trotzdem sich 
in Grkvlicnlaiid gegen 100 Feigenarten linden, die alle sehr schmack- 
haft sind, findet sich doch keine. die den Stnyrna-Feigen an 
Fiille und Siisse ahnliche trockene Friichte liefert. Werden die 
Feigen, wahreud selbe auf dem Trockenplatze ausgebreitet sind, in 
Folge eines Regens nass, so verderben selbe sehr leicht durch Wurm- 
frass, zumal wenn auf die Nasse   j in  folgt, und 
solche inehr oder weniger verdorbene Feigen werden urn die Halfte 
billiger  verkauft  und   eignen   sich zur   Branntwein-Bereitung;   der 
daraus gewonnene Rak, Sykorake genannt,   besitzt  einen   unange- 
nehmen Naehgesehmaek, der sich schwer davon entfernen lasst. 

Athen im September 1856. 

Vereine. Wesellschaften und Aiistalten. 
— In einer Silzung der kais. Akademie der Wissen- 

schaften am 11 December v. J. legte Prof. Unger zwei Ah- 
handlungen vor; die ersle die vegetabilischen Einsehlusse des Siiss- 
wasserkalkes und Quarzes betreffend, — die zweite eine Ausein- 
andersetzung, auf welche Weife gleichfallfl Pflanzen an der Bildung 
des sogenannten Leithakalkes Tlieil iwluneu Ks wird in Bezug auf 
erstere eine detaillirte Darstellung der organischen Einschlusse der 
steiermarkisehen S.i-swasserahlagerungen von Rein, Strassgang und 
Thai bei Gratz, sodann von Hlinik in lu^uii mill Tuchorzic in Boh- 
men gegeben. Die Vergleirhiiiii: mil almlichen Ablagerungen bei 
Boon, Main/,, des miltlern Frankreichs u. s. w. zeigen im Ganzen 
nur eine armliche Ufervegetation jener kleinen Landseen der Ter- 
tiarperiode, wogegen die Kauna iluvr Land- uu.l Snsswasser-Molus- 
ken eine bei wettem grOssere  Id •!. Schliesslich 
wird auf die grosse UeJ • mil den Kalk- 
tutf-, Travel Uii- mil ,v uclche nochunter unsern 
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