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reber die Friichte «nd dercn Preise

im Orieiite.

Yon X. Landerer in Athen.

Als einen kleinen Beitrag zu eliiem friiheren

Axifsatze in diescr Zeitsclirlft iiber die Fruclit-

baume Griechenlands (BonpL X, p. 149) erlaube

ich mir auch des Preises der Friichte zu er\Yah-

nen, ans dem zu ersehen ist, welch eiae Menge

davon auf die Miirkte der Haiiptstadte gebraclit

\verden. Dass diese Preise noch um ein Bedeu-

tendes niedriger sind in den Stadten der Pro-

vinzen als in der Residenzstadt, ist leiclit zu er-

messen; ebenso ist hier noch zu bemerken, dass

die Friichte hicht nach dem IMaasse, sondern

nach dem Gewiclite verkauft werden, nnd zwar per

Okka (die Okka entsi>richt bekanntlich 2^/4 PW-)<

Die ersten Friiclite, die auf den Markten er-

scheinen, sind die Prunellen, oder Tsanexa

genannt, eine Art Reine Claude, nnd kosten 20

bis 15 Lepta. Sodann kommen die Kirs ch en

uud Weichseln; von den letzteren, auf Tiir-

kisch Bissino genannt, wird die Okka mit oU

bis 40 Lepta bezahlt. Grossc schone, sehr saf-

tige Weichschi unter dem Namen Bissina PoU-

tica (die uus Konstantinopel) kosten auch GO bis

80 Lepta. Eine

derselben ist lui

ungemein grosse Consumption

ganzen Oriente zu bemerken,

indem jede Familie sich diese Friichte mit Zucker,

oder auch die Armen mit Honig einkochen, nni

sich eln Welchscl- Gluko (Bissino Gliiko) , ein

Bissiuo Scherbet auf Tiirkisch, fiir das ganze

Jahr vorzubereiten, Auch diese eingemachten

Kirschen werden, wie andere Scherbets, Kaffee-

loffelchenweise nnd mit einem Glase Wasser

nommen oder dargereicht. Zu gleicher Zelt im

Monat Mai erscheinen die Aprikosen in un-

geheurer Menge, wie es auch im heurigen Jahre

der Fall war, so dass sie wagenweise in der

Stadt herumgefiihrt nnd mit dem tiirkischen Na-

men Beri kouha ausgerufen werden; je nach

Grosse nnd Giite sind die Preise derselben ver-

schieden, jedoch ist der Mlttelpreis 20—25 Lepta

= 6 Krcuzer fiir die Okka.

Mit dem Erscheinen dieser Sommerfriiclite

werden die erquickenden Ilesperiden - Friiclite,

namUch die Citron en nnd die prachtigen, er-

frischenden Pomeranzen seltener und wo diese

im Marz und April 2, 3—5 Lepta per Stuck

kosteten, so stelgen sie nun im Preise bis zu 30

und 40 Lepta.

die nicht sehr

Nun beginnen die Birnen,

nach ihrer

guter Qualitat sind nnd

Giite mit 15

die je

20 Lepta die Okka

bezahlt werdeii. Sie kommen von den umliegen-

den Insein, besonders von Aegina und von der

Halbinsel Mcthana und werden ebenfalls fnder-

weise in den Stiidten ziun Verkauf heruingefahren.

Nach einem Monate, im Juli, treten die Pfir-

siche auf uud auch die prachtigen Trauben
Die Pfirsichen gehoren zu denL jeder Art.

V_JL^^

schmackvollsten Geniissen des Orients und be-

sonders ist es eine Species derselben mit gelf)e]n

Fleische, die einen feinen Gcschmack besitzt

und sehr zuckcrreich ist. Die Preise dieser

deliciosen Friiclite sind hohcr und werden mit

30 —40 Lepta bezalilt. Dass ausgesuchte Friiclite

daher, welcher Art sie auch sein mogen, einen

hoheren Preis besitzen, ist leicht einzusehen.

In den Staphiden-Eparchien, in Patras, Ko-

riiith etc. kommen nun die fi-!schen Wcinbee-
r e n oder R s i n e n (Vitis apyrena Corinthiaca)

zum Vorschein, Dieselben kosten 10— 15 Lepta

die Okka und wiirden in Europa anf der Tafcl

der Reichen einen guten Eindruck machen, da

sie viel susser als die siisscsten Weintrauben

sind; jedoch mungelt ihncn das eigentllche Wein-

trauben-Aroma.*) In Fiille und Ueberfluss zei-

gen sicli nachstdem die Weintrauben; alle

Sorten sind gut^ siiss, und der Frcmdc verschmalit

den besten Tisch und sucht sich mit Trauben zu

Siittigen, Brod, ein Stiickchen Kiise und Trau-

ben sind die Kost der armeren Familicn; auf

kelneni Tische fehlen dieselben, denn der Rciche,

wie der aruiste Arbeiter kann sich im Oriente

mit dieser Weinfrucht nahren. Im Durch-

*) Die Stapbiden-Pflanzungen (Vitis upyrena Coriii-

thiaca)^ iiber welche schon Mehres in Bonpl. IX, p. 107

berichtet wurden, liaben in den letzten Julircii eine

solcbe Ausdehnung erlangt und das Quantum der ge-

woanenen Frucbt (Weinbeere) bat sich so bcdeutend

vermehrt, dnss diese in Europa nicIiL consumirt wird

mid viele Millionen Litres trockener Staphiden oder

CoriiUhen jedeii Jabies in den Magciziuen von England,

wobin selbc besonders atisgefiihrt werden, aufgehiluft

bleibeu. Dieses Product ist aucb dem Verderben unter-

worfen, wenn es nicht in gnlgescblos&enen Fasseni und

in trockenen Magazlnen aufbewabrt wird; es wird un-

ansebnlich, zerfallt in kleine Stilcke, siebt sodann staubig

aus und ist dem Wurmfrasse leicbt ausgesetzt, (Denn

wie andere getrocknete Friichte werden aucb getrock-

nete Weinbeeren, Feigen etc. von Milben bevolkert

und verzehrt, der Art, dass sie in Mehl zerfallen, wel-

cbes grosstentbeils aus lebenden und todten Milben,

derea Excrementon und Restcn der Pllanzensubslanz

selbst bestehen und durcb den Genuss in don Darm ge-

langt, bier fortleben und durcb ibren Reiz Abfiibrung

und Durcbiall oder auch Ruhr bewirken.) — 1st die

Frucbt auf don Trockentennen nass geworden, so ist

es nocb scblccbter, denn wenn aucb wiedcr getrocknet,

so beginnt sie leicbt zu giibren und sauer zu werden.

Solcbe Uvae passae verlieren bedeutend an Wertb und

werden zu Weingeist verarbeitet, die Riickstande bilden

jedoch ein gates Viebfutter. Obne dass die Weiubeerea

dem N.isswerdeu ausgesetzt gewesen, so convenirt es den

Lcuten, bei sehr niedrigen Preisen der Frucbt daraus

Weingeist zu brennen und Tausende von Fiissern dessel-

ben wurden daher in den lelzten Jabren gewonnen. —
Ebenso haben die Bewohner von Patras angefangen,

aus den nassgewordenen Feigen, die aus Messeuien, wo

die Hauptfeigenernte ist, dahin gebracbt werden, einen

Weingeist zu erzeugen und zwar auf folgende Weise:

Die Feigen werden fein zerscbnilten, in grosse holzerne

Kufen g'ebracht, dann nut Wasser iibergossen und bier-

auf in (inhrung verselzt ; die erhaltene spirituose FJiis-

feigkeit wird sodann der Destination untcrlegt. Dieser

Feigen-Weingeist besitzt einen sehr unangenebmen Ge-

rucb und fusligen Gescbmack, so dass derselbe ver-

schiedenen Rectificationen unterzogen werden muss, ehe

daraus ein braucbbares Product Lervorgebt. X- L.
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schnitte werden selbe mit 20, 15 und 10 Lepta

4, 3 und 2 Kreuzer pr. Okka bezahlt. Die

W'eintrauben dauern bis zmn Monate Noveinbex'

und wiihrend dieser Zelt kommen auch die

Zwetschen, Heine Claudes etc., die jedoch

nicht so sehr gcdoihen, auf die Miirkte; sie sind

diiher tlieuer und werden mit 60—80 Lepta pro

Okka vcrkauft. Die Apfel-Sorten sind nicht

sehr annclimlicli, kosten aber ebcnfalls 20 bis

30 Lepta. Mit dcm Eintritt der Wintcrmonate

konnnea nun die Quit ten und die ertrischen-

deu Granat-Friichte auf den Markt, die ftir

diese JuLreszeit aufgesammelt werden. Die ersten

werden grosstentheils iii

most, Betmese genannt, eingeniucht und

eine sehr beliebte VVinter-Confittire und aus de

eingesotteneni Wein-
bildcn

gekochten und durch Siebe durchgetriebencn

siisst,Quittenfleische, mit Ilouig oder Zucker

wird der Quittenteig, Cydouopctstay fiir den Winter

bereitet. Mit den W'eintrauben konunen zu glelcher

Zoit die herrlichsten und sussesten frischen Fei-
gen-Sorten auf die Verkaufspliitze und auch diese

werden mit 20 25 Lepta pr. Okka angeboten.

Al$ Winterfriichte gelten auch AVallniisse und
Haselnusse, jedoch nicht die von Corylus

AveUanUj sondern von C. Coturuus, aus Macedo-

nien und Thessalien. Ais eine sehr angenehme
Zuspeise statt des frischen Obstes dienen den

Leuten die sogcnani\ten Soutsiikia, dies sind

Mandeln und Wallniisse, die an cinein Fa-

dcu angereiht, in den zur Syrupsdicke eingekochtcn

Weinmost eingetaucht werden, bis sie sich mit einer

dickeu Schicht des^elbeu iiberzogeu habeu. Diese

Fruchtfolge im Laufe des Jahres endet mit dem Auf-

tauchea der K a s t a n i e n , welehe schiffsladungs-

weise aus Kreta kouuuen und mit 20—30 Lepta

pr. Okka bezahlt werden. Dem Annen dienen zur

Zuspeise statt der theuren Friichte fiir den Winter

die gerosteten Kicherer bsen, Astrayalia (von

Astragalus [CicerV] arietinum) genannt, mit ge-

trockueten Weinbeere Zibeben und trocknen

Feigen. Horatius sagt: Fricti ciceris emtor

;

80 hiess bei den Kihnern ein Mensch niedern

Standes (spriichwortlich ein armer Tropfj, weil

Arme irerostete Kichern essen. —— Zur Zeit der

Traubcn kommen auch die verschiedenen Friichte

der Cucurbitaceen : Zucker- Melonen und
W assermelonen; selbe tinden sich in solcher

Menge, dass eine schu ne Frucht der ersteren,

veil von siissem und aromatischem Satte, und 2

bis 3 Okka wiegend, mit 40—50 Lepta bezahlt

wird, Eine ahnlichCj jedoch von schlechterem

Geschinack, wiirde bei 2—3 fl. kosten; sie

sind aber, im Uebermaass genossen, sehr leicht

Fieber erzeugend, besonders wenn man auf deren

Genuss viel Wasser trinkt, und ein Sprichwort

aus der altesten Zelt sagt daher : Melonen ohne
deu Genuss von gutem, unvermischtem Weine
sind Kranklieit erzeugend (Pe-pon^ pddos pefyken^
dneit aknttou Oinon). Die Wassermelonen fin-

den sich in noch gi'osserer JMcnge, sie crreichen

eine Schwere von 10—12 Okka (221/2— 27 Pfd.)

und kostet die Okka oft nur 10—5 Lepta, Die-

selben sind eine sehr gesunde, erfrischende Speise

und w^erden von alien Orientalen selir geliebt.
w

Aus dieser Zusanunenstellung der Preise der

Friichte ergiebt sich, mit welchem Reichthum an

prachtigem und schmackvollem Obst der Orient

und Griechenland gesegnet ist und dass das Volk

dadurch fur eine lange Zeit im Jahre einen bil-

ligen Ersatz fiir andere Speisen erhalt, der in

nordlicheren Klimaten oft nicht mit vielem Gelde

zu erlangen ist.

Neue Biiclier.

Illustrations of the Nueva Quinologia of

Pa von, with coloured Plates, by W, Fitch,

F. L- S., and Observations on the Barks de-

scribed. By John Eliot Howard, F. L. S. etc-

London. L. Reeve and Co., 5 Henrietta Street,

Covent Garden. 1862. Folio.

Was auch die politischen Vortheile wa-

ren, welclie der Welt aus der grossen Urn-

walzuug im spanischen Amerika erwuchsen^

Botaniker haben alle Ursache den Aufstand

in den ehemaligen spanischen Colonien zu

beklagen, da er die reiche Ernte schmalerte;

Avelclie durch den Fleiss spanischer Pflanzen-

forscher augehauft ward. 1777 sendete die

spanische Kegierung eine Expedition nach

Slidamerika, die elf Jahre dauerte, uud von

den bewiihrtcn Botanikern Ruiz und Pa von
geleitet wurde. Die Ausbeute dieser Expe-

dition, zu der sieh die T a fa 1 1 a 's , eines

Schiilersvon Ruiz und Pa von, gesellte, M'ard

in der bekannten „Flora Peruviana et Chi-

lensis", in der „Quinologia", und in den

„Suplemento a la Quinologia" niedergelegt-

Die Finanznoth, welehe in Spanien nach dem
Ausbruche der Revolution in den Colonien

entstand, war die Hauptursache, dass die

Flora unvoUendet blicb, was um so mehr zu

beklagen, da selten ein Werk erschienen,

und haltbare Gattungen

und Arten aufgestellt hat. Ausserdem schrieb

Pa von jedocli noch ein Werk, dessen Vor-

handensein erst kiirzlich ermittelt wurdc. Im
Jahre 1852 untersuchte Hr. J. E. Howard
die von Pa von gesuramelten Chinchona-Rin-

den, welehe im Britischen Museum aufbewahrt

das so viele gute

-1



ZOBODAT - www.zobodat.at
Zoologisch-Botanische Datenbank/Zoological-Botanical Database

Digitale Literatur/Digital Literature

Zeitschrift/Journal: Bonplandia - Zeitschrift für die gesammte Botanik

Jahr/Year: 1862

Band/Volume: 10

Autor(en)/Author(s): Landerer X.

Artikel/Article: Ueber die Früchte und deren Preise im Oriente. 251-252

https://www.zobodat.at/publikation_series.php?id=21189
https://www.zobodat.at/publikation_volumes.php?id=63148
https://www.zobodat.at/publikation_articles.php?id=451050

