R LORA.
JVe 10.
Regensburg. 14, Mirz. 1844,

Inhalt: Liegel, iiber den Geschmack der Obstfriichte. — Godro;,
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Lechler und Troll, Nachtrige zur

Ucber den Geschmack der Obstfriichte. Von Dr. G.
LicceL, Apotheker zu Braunau am Inn,

HDer Geschmack ist in der Regel eine sehr individuelle Sache,
indem dem Einen zusagt, was der Andere verwirft, und Mancher
auch eine ginzliche Apathie fiir gewisse Geruchs- und Geschmacks-
modificationen besitzt. Man kann daher nur allgemeine Bestimmun-
gen fiir den Geschmack der Obstfriichte geben. Ich habe oft be-
merkt, dass viele Obstliebbaber nicht wissen, was die Pomoiogen
gut nennen, indem sie sehr mittelmiissige Friichte sebr hoch schitz-
ten; auch sind oft den Obstfreunden noch zu wenige gute Friichte
vorgekommen, um deren Werth za erkennen. Eine sehr grosse
Schwierigkeit ist bei der Beurtheilung der Obstfriichte der Reif-
punkt, d. i. die Zeit, wo sie am besten zu geniessen sind. Der
Reifpunkt ist nicht alle Jahre gleich, er tritt bald friiher, bald spiiter
ein, dauert oft, wie bei den meisten Aepfeln, ziemlich lange, oft auch
nur kuarze Zeit, wie bei den meisten guten Birnen. Ist die Frucht
passirt, das heisst, ist der Reifpunkt voriiber, so wird der Apfel
stippich, miirbe, weich, geschmacklos, die Birne teig, weich, fade.
Hat die Frucht den Reifpunkt noch nicht erreicht, so ist sie mehr
oder weniger hart, fest; sauer, ungeniessbar.

Obwohl man iiber den Geschmack einzelner Friichte nicht im-
mer bestimmt absprechen kann, so sind doch im Ganzen die Po-
mologen einig, und geben daher bei jeder Obstfrucht an, welche
gat, mittelméissig und schlecht, und warum sie dieses ist.

Ich will mich darviiber, so viel in Kiirze miglich ist, erkliren,
um den Verehrern der Pomona einen richtigen Begriff iiber den
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verschiedenen Geschmack der Obstfriichte und deren Werth auf-
zustellen.

Die meisten Friichte sind saver. Die Siure ist grisstentheils
mehr oder weniger versiisst, und es entsteht der weinsiiuerliche
und siissweinige Geschmack, der von den Meisten dem reinsiissen
vorgezogen wird. Diese siissweinsiiuerlichen Friichte erlangen aber
ihre hichste Vollkommenheit erst dann, wenn ihnen ein erhabenes
Gewiirz, Aroma, Parfim, in gehiriger Stirke, beigemischt ist; es
entsteht dann der erhaben aromatische, siissweinige Ge-
schmack. Zu viel Gewiwz verdirbt den guten Geschmack der
Frucht, auch ist nicht jedes Aroma angenehm, manches sogar wi-
derlich; so hat die schone Winterbirne des Wildlings von Hery
einen auffallenden Hollandergeschmack, welcher den Gaumen nicht
angenehm reizt. Eine gute Obstfracht muss nun eine gliickliche
Mischung von Siure und Zucker baben, und nebenbei ein angeneh-
mes, erhabenes Aroma besitzen. Die Siure darf niemals stark
vorstechen und durch den Zuckersaft nur etwas mehr erkennbar
seyn. In den Liindern, wo Bier getrunken wird, liebt man mehr
saure Kost und schiitzt den rothen Stettiner- (Zwiebelapfel)
und den weissen Taffetapfel ungemein hoch, obwohl beide
einen ziemlich s#uerlichen Geschmack haben, und der erste fast
gar kein Aroma, der zweite kein erhabenes in sich vereiniget.
Der Weinlinder liebt mehr siisse Friichte, siisse Birnen, siisse Rei-
netten. Wir wollen nun die Eigenthiimlichkeiten der einzelnen
Obstgattungen durchgehen, es ist aber oft schwer, oft unmoglich,
den verschiedenen Geschmack mit Worten auszudriicken. Das
Aroma wird oft so fein, dass es nur mehr eine schwache Anmah-
nung gibt, manchmal ist dieses gemischt, so dass es dann schwer
mehr bestimmt werden kann. Der Pomolog ist dann genithigt, zu
sagen, die Frucht sey etwas gewiirzt, ohne die Art des Geywiirzes
mit Namen zu bezeichnen.

Vom den Aepfelm.

Der Geschmack der Aepfel ist vou dem der Birnen weit ver-
schieden. Im Oekonomischen mag der Apfel die Birne iibertreflen,
aber als Tafelobst steht die Birne weit voran. Der Apfel ist sauer
und erhebt sich nach und nach bis zum Reinsiissen. Saure und
stisse Friichte sind nicht beliebt. Die guten Aepfel entstehen erst,
wenn die Siure und der Zucker in gehirigem Maasse verbunden
sind. Sind nun diese mit einem angenehmen, erhabenen, nicht zu
sehr vorstechenden Gewiirz versehen, so haben sie ihre hichste
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Vollkommenheit errveicht, wenn iiberdiess das Fleisch fein, zart
und saftig ist. Bei dieser Fruchtgattung unterscheidet man haupt-
siichlich nur zweierlei Geschmack, der allgemein als vorziiglich an-
erkannt ist, nemlich den Kalville- und Reinettengeschmack.

Der Kalvillegeschmack hat sein Parfiim von den Erd-
oder Himbeeren, welches Diel auch balsamisch nennt. Das Fleisch
dieser Aepfel ist gewdihnlich fein, zart, etwas locker oder miirbe.
Unter ihnen gibt es sebr vorziigliche Friichte, die sehr loch ge-
schiitzt werden, sie weichen aber dem kdéstlichen Geschmacke der
Reinetten. Man muss sich aber nicht vorstellen, dass alle Kalvil-
len oder Reinetten diesen Geschmack haben miissen, dieser ist nur
bemerkbar bei dem grissern Theile derselben. Diese Abweichung
bemerkt man vorziiglich bei jenen Friichten, die sich zu einem
Ucbergange in eine andere Classe neigen. So ist z, B. die weisse
Winter-Kalville der Kinig der Aepfel und hat ein Ananas-
Parfiim, welches den Reinetten eigen ist; die Reinette, gestreifte
Sommerparmiine, hat ein sehr zartes, weiches Fleisch, was
don Reinetten gewdhnlich nicht eigen ist, so dass sie Schmid-
berger ,,geflammter Butterapfel® nennt, indem ihr Fleisch,
wie bei den Birnen, fast schmelzend ist.

Der Kalville ist ein schioner, mittelgrosser Apfel, der gegen
oben sich etwas verjiingt, hat ein grosses, an der Achse zerrisse-
nes Kernhaus und meistens fiinf Rippen. Hat nun ein Apfel diese
Gestalt, so ist er kalvilleformig, hat er dessen Fleisch und Aroma,
so schmeckt er kalvilleartig. Der rothe Sommer- Kalville,
der grosse Sommer - Himbeerapfel, die rothe Herbst-
Kalville, Hosinger’s Himbeerapfel, sind schin kalvillefr-
mig und im Geschmack kalvilleartig. Der Kalville ist ein schiner
Apfel und iibertriffit an manunichfaltigem Farbenspiel, das iiberdiess
am Baume mit schénem, blauem Duft iiberlaufen ist, fast alle an-
deren Aepfel. .

Die Gestalt der Reinetten ist unter den Aepfeln die schinste,
meistens plattrand und die regulire Wélbung nach oben und un-
ten &hnlich, sie haben ausgezeichete Punkte, rostige Abzeichen und
Warzen, das Fleisch ist etwas fest, bei seinem Zeitigungspunkt
Husserst fein und zart, und durch jenen gezuckerten, weinigen, er-
babenen Ananas- Geschmack ausgezeichnet, der nur diesen Aepfeln
allein eigen ist, und den man Reinetten-Geschmack nennt.
Diesen findet man bei der Ananas-Reinette, Diel’'s Reinette,
Reinette von Orleans, engl Wintergoldparmine und
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vielen andern. Einige dieser Aepfel, die man Peppinge nennt,
besitzen ein mehr hiirtliches Fleisch, sie haben aber keinen so gros-
sen Werth mehr, obwobl ibr Parfiim auch vorziiglich ist. - Nebst
dem Erd- und Himbeeren- und Ananas - Parfiun haben die Aepfel
noch mehr verschiedenartiges Gewiirz, das aber selten mehr die
Erhabenheit des genannten hat, Es ist zimmtartg, alantartig, anis-
oder fenchelartig, kalmusartig, quittenartig, rosenartig ete., selten
aber, wie bei den Birnen, bisamartig. Diese Gewiirze findet man
auch bei den Kalvillen und Reinetten, sie sind aber mehr den iibri-
gen Classen eigen. Von einem guten Apfel fordert man eine gliick-
liche Mischung seines Fleisches mit einem feinen erhabenen Aroma.

Wenn auch der Apfel durch die Mannichfaltigkeit seiner Form,
Farbe, Parfiim die Birne weit iibertrifft, so hat doch sein Fleisch
nicht jene Kastlichkeit des butterhaft schmelzenden Fleisches der
Birnen, welche daher von Obstkennern den besten Aepfeln weit
vorgezogen werden.

Von den Birnen.

Die Birne ist siiss, erhebt sich bald zur Honigsiisse, bald
zor Zuckersiisse, und verliert sich in’s Wisserige, Fade und Herbe-
siisse. Eine Sdure bemerkt man bei den Birnen urspriinglich nicht;
sie werden aber spiter schmelzend oder teig, erleiden dadurch
eine geistig - saure Gihrung, wodurch sie dann einen etwas siiss-
weinsiuerlichen Geschmack annehmen, wobei aber eine freie Sdure,
wie bei den Aepfeln, nie bemerkt wird. Es ist nicht binldnglich,
dass die Birne einen rein siissen Geschmack babe, man for-
dert auch immer ein butterhaft schmelzendes Fleisch, welches sich
im Munde geriiuschlos ganz in Saft auflsst. Friichte, welche sich
im Munde zwar ebenfalls ganz, aber etwas rauschend auflisen, ge-
héren schon nicht mehr in den allerersten Rang.

Die beriihmte Birne, Diel’s Butterbirne, hat schon ein et-
was rauschendes Fleisch, dann folgen jene mit halbschmelzendem
und abknackendem Fleische, die oft noch gute Friichte geben, und
endlich ‘die mit briichigem und schmeerhaftem Fleische, meistens
Kochbirnen. Bei den Birnen wie bei allen Obstfriichten fordert
man ebenfalls ein erhabenes Aroma. Von diesem gibt es bei den
Birnen ein einziges, welches man als vorziiglich anerkennt, und
dieses ist bisamartig, moschusartig und muskatellerar-
tig oder miiskirt. Dieses Parfim darf aber niemals stark vor-
stechen, wie bei den Muskatellerbirnen, nur eine etwas merk-
liche Anmahnung ist gewéhnlich hinlinglich, Die graue Herbst-
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Butterbirne (Isenbart) hat ein dusserst liebliches, bisamartiges
Parfim. Den Rosengeschmack, wie bei der weissen Herbst-
Butterbirne, und den Zimmtgeschmack, wie bei Knoop's
franzosischer Zimmtbirne, rechnet man ebenfalls noch zu
den guten Gewiirzen, Die ibrigen sind selten mebr erhaben zu
nennen. Von einer guten Birne fordert man also, dass sie cin ge-
zuckertes oder siissweiniges, erhaben feingewiirztes,
etwas muskatellerartiges, butterhaft schmelzendes
Fleisch besitze. Ueberdiess darf eine solche Birne gar nicht,
oder doch sehr spit teig werden, wie die Isenbart. Friichte,
welche zwar gewiirzt butterbaft schmelzend” sind, aber bald in tei
gen Zustand iibergehen, sind von geringerer Qualitit, wie die 'F o-
rellenbirne. Die guten Birnen werden schmelzend, erst spiit
oder gar nicht teig, die schlechtern, als die abknackenden und brii-
chigen Friichte, werden meistens bald teig.

Die Pomologen bedienen sich auch manchmal der Ausdriicke :
Bergamotten-, Muskateller-, Rousselletten -, seltner Po-
meranzenbirnen - Gesechmack.

Die Bergamotte ist eine rundliche Frucht von einem etwas
festen, sehr siissen, erhaben fein bisamartigen, butterhaft schmel-
zenden, auch halbschmelzenden Fleische. Sind grisstentheils sehr
edle Friichte von einem eigenthiimlichen Parfim und eigenthiim-
licher Consistenz des Fleisches.

Die Muskatellerbirnen haben einen stark muskirten Gre-
ruch und einen stark vorstechenden Muskateller- Geschmack, sind
daber nicht mehr sehr beliebt. Die Form ist verschieden.

Die Rousselletten haben eine etwas lingliche, gegen den
Stiel spitzige Gestalt, sind von Farbe meistens stark rothbraun und
haben einen siissen, eigenthiimlich feinen, muskatellerartigen Ge-
schmack. Sind mexstens gute Friichte.

Die Pomeranzenbirnen haben eine rundliche Form, sind
dunkelgelb, meistens braungelb, riechen und schmecken sebr stark
bisamartig. Sind nicht vorsiiglich und gehiren zu den Muska-
tellerbirnen.

7 Parfiim bezichen die Pomologen auf den Geruch und den Ge-
schmack zugleich, eine parvfiimirte Frucht riecht und schmeckt aro-
matisch. Miiskirt gebrauchen die Pomologen mehr fiir den Ge-
ruch, muskatellerartig aber fiir den Geschmack, Durch bisam-
artig, mosch usartig wollen sie meistens einen edlen, erbabe-
nen Geschmack awnsdriicken, durch muskatellerartig aber
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einen mehr grellern, unreinen, mit anderm Parfiim gemischten be-
zeichnen. Es sind aber dariiber noch keine wahren Bestimmun-
gen festgesetzt, und diese Ausdriicke werden als Synonyme ge-
braucht. Ueberhaupt ist es schwer, den Geschmack einer Obst-
frucht genau zu bezeichnen.

Von den Aprikosen.

Die Aprikose ist siiss ohne eine merkliche Sduare. lhre Siis-
sigkeit ist bisweilen wisserig und fade, aber auch rein zuckerhaft.
Man fordert von einer guten Aprikose ein ganz schmelzendes, zar-
tes, saftiges, siisserbabenes, aromatisches Fleisch. Das Gewiirz der
Aprikose ist fast immer bisamartig. Es gibt nur wenige Friichte,
die diesen Erfordernissen ganz entsprechen, mehrere baben ein
trockenes, briichiges, oder mebliges Fleisch, ohne Aroma, und
wenn auch das letztere vorhanden ist, so fehlt meistens das zucker-
siisse oder schmelzende Fleisch. Die Auvergne, die Aprikose
von Nancy, die Ananas-Aprikose gehiren zu den besten
Friichten.

Von den Kirschen.

Das Geschlecht der Kirschen theilt sich in siisse und saure
Friichte, Die Siisskirschen zerfallen wieder in weiche und feste,
die ersten nennt man Herzkirschen und die andern Knorpel-,
Knack- oder Krimelkirschen, von beiden Kirschensorten
gibt es Friichte mit firbendem und weissem Safte. Es baben aber
weder die festen noch weichen, sie migen gefdrbten oder unge-
firbten Saft haben, sie mégen schwarz, braun, roth oder weiss
seyn, in diesen Ligenschaften unter sich einen Vorzug, aber in
den einzelnen Friichten herrscht eine grosse Verschiedenheit in
Hinsicht des guten Geschmackes.

Es feiigt sich nun, was muss eine gute Siisskirsche fiir einen
Geschmack haben? Dieser muss zuckersiiss, pikant, erhaben ge-
wiirzt seyn,  Ist die Kirsche zucker - oder honigsiiss allein, so
bleibt ihr Geschmack immer matt, wiisserig oder fade, es muss
nebenbei ein erhabenes oder angenehimes Gewiirz damit verbunden
seyn. Dieses Gewiirz ist meistentheils bei den Kirschen so fein
und geistig, dass man es selten mit Namen bezeichnen kaun, ob-
wohl dieses im Munde sebr deutlich wabrgenommen wird. Nur
bei einigen Kirschen bemerkt man einen etwas muskatellerartigen
Geschmack, als bei der Prager- Muskateller, der rothen
Maikirsche etec. Wenn auch die Kirsche siisserhaben gewiirzt ist,
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so bleibt ihr Geschmack immer noch leicht und matt, ihr Saft
lduft schnell iiber die Zunge, und es fehlt ihr der angenehme Reiz,
den die Pomologen pikanten Geschmack nennen. Pikant heisst
beiliufig reizend, zusammenziehend, scharf, etwas cinschneidend.

Der Kirschen- Pomolog Truchsess nimmt bei der Erklirung
der Kunstwérter fir die Kirschen pikant und erbaben als gleich-
bedeutend an, bei den Beschreibungen der Friichte aber unter-
scheidet er richtig beide Worte und sagt ofters, die Kirsche ist
pikant und erhaben. Erhaben bezieht sich immer auf das Gewiirz,
weil es auch eines gibt, welches nicht angenehm ist; pikant be-
zeichnet immer nur den anhaltenden, eindringenden, substautiosen
Geschmack. Eine siisse, pikante Kirsche ist wobl gut, aber ohne
Aroma ist keine Obstfrucht erhaben, Der Geschmack der Kir-
schen, wie man sieht, ist eigenthiimlich, sie unterscheiden sich
durch ihren pikanten Stoff von allen andern Obstfriichten. Bei
Weitem nicht alle Siisskirschen haben einen pikanten Geschmack,
vorziiglich hervorstechend findet man ihn bei der spiten Maul-
beerkirsche, er ist aber auch in keiner Frucht so stark, dass
er unangenehm wiirde, wie bei der Traubenkirsche, Prunus
Padus L.

Die Sauerkirschen sind, wie schon der Name sagt, sauer, rein-
sauer, herbesauer, bittersauer; diese Sdure jst aber fast immer
mehr oder weniger mit Zucker gemischt, und sie erhalten gewdhn-
lich um so viel mehr Werth, als davon beigegeben ist. Diese
Mischung ist ebenfalls durch ein erhabenes Gewiirz sebr oft er-
hoht. Da die Siure ohnehin die Geschmacks - Organe reizt, so
vertritt diese, was man bei den Siisskirschen pikant nennt. Da
man nun bei den Sauerkirschen ebenfalls nebst der Siure einen
pikanten Geschmack bemerkt, so gebrauchen die Pomologen auch
bei diesen Kirschen diesen Ausdruck, er ist aber stets hiirter zu
erkennen als bei den Siisskirschen.

Die Sauerkirschen zerfallen in vier Abtheilungen, niimlich in
Sissweichseln, Weichseln, Glaskirschen, Amarellen,
Die zwei erstern haben Friichte von brauner und fast schwarzer
Farbe und mit firbendem Safte; die letzteren sind von hellrother
Farbe und mit ungefirbtem Safte. Diese Abtheilungen haben nicht
gleich gute Friichte, wie jene der Siisskirschen.

Die Siissweichseln sind der Uebergang von den Siisskir-
schen zu diesen. Die Siiure ist bei vielen Friichten in solcher
Menge mit Zuckerstoff versetzt, dass man jene kaum mehr wahr-
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nimmt und die Friichte fast ganz siiss zu nennen sind, Diese sind
auch meistens sehr erbaben gewiirzt, so dass man die Siissweich-
seln als die besten Friichte von den Siiss- und Sauerkirschen er-
keunt. Diese Mischung von Siiss und Sauer ist meistens iusserst
lieblich, angenehm und delicat. Diese Kirschen sind im Allgemeinen
nicht so bekannt und verbreitet, als sie es verdienten. Es sind bis-
ber nur finfundzwanzig Sorten beschrieben, die fast alle verdienen,
dass- man sie anpflanze, anch der Baum nihert sich dem Siisskir-
schen- Baum mebr als jenem der andern Sauerkirschen.

Die Weichseln sind allgemein bekannt und gewdéhnlich
ziemlich sauer, einige sind ebenfalls ziemlich stark versiisst, die
dann auch grossen Werth erhalten, als die siisse Friihbweich-
sel, die doppelte Weichsel, die Bettenburger Weich-
sel von der Statt, die Ostheimer Weichsel und mehrere
audere. Unter den Weichseln gibt es auch viele sehr kleine und
herbsaure Friichte, die nicht verdienen, dass man sie vermehre,
Unter allen Kirschen sind die Weichseln am zahlreichsten, gedei-
hen aber meistens iiberall, auch noch im steinigen und sandigen
Grunde., DMehrere Weichseln beweisen sich auch als wirkliche
Acten, indem sie sich durch den Stein #cht fortpflanzen. Einige
treiben auch biiufig Wurzelauslinfer, wodurch sie sich ebenfalls
dcht vermehren, als die gemeine Weichsel, die Ostheimer ete.

Die Siissweichseln und Weichseln kann man weder durch die
Farbe der Haut und des Saftes, noch durch den Geschmack, der
sich bald einer Siisskirsche, bald einer Weichsel nihert, unterschei-
den; sehr gut aber durch die Vegetation ihrer Biume. Der Siiss-
weichselbaum hat nimlich stehende Aeste und grosse steife Blitter,
der Weichselbaum aber hat hingende Aeste und Zweige und kleine
Blitter.

Die Glaskirschen und Amarellen sind sich &hnlich in
ihrer hellrothen Farbe, weissemn Safte und siisssduerlichem Ge-
schmacke, unterscheiden sich aber ebenfalls durch ihre Biume:
jene der Glaskirschen haben stehende Aeste und grosse Bliitter,
und diese der Amarellen hingende Aeste und kleine Blitter.

Die Glaskirschen unterscheiden sich meistens durch ibre diinne,
etwas glinzende Haut, die bei mebreren Friichten so durchsichtig
ist, dass -man, selbe gegen die Sonne gehalien, den Stein im Flei-
sche liegen sicht, wovon auch vermuthlich der Name Glaskirsche
geschopft ist. Ihr Geschmack' ist meistens erhaben gewiirzt und
ibre Sduve nicht iibermissig vorstechend. Es sind meistens sehr
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edle und grosse Friichte, die Empfeblung verdienen. Die doppelte
Glaskirsche ist wegen Friihzeitigkeit, Grisse und guten Ge-
schimackes vor allen anzuriihmen, dann folgen die Bettenburger
Glaskirsche und die grosse Glaskirsche,

Die Amarellen sind meistens kleiner als die Glaskirsehen,
die Farbe der Haut ist etwas dunkler, triibe und undurchsichtig,
der Geschmack ist ebenfalls siisssiuerlich und meistens etwas par-
fiimirt, man bemerkt aber dabei etwas weniges Bitterkeit, wovon
auch der Name Amarelle (Amarum) genommen ist. Von diesen
Friichten zeichnet sich vorziiglich aus die friihe kdnigliche
Amarelle. Die siisse Amarelle ist ebenfalls vortrefilich,
aber kleiner und zeitigt spiiter.

Von den Pfirsichen.

Die Pfirsiche werden allgemein fiir die besten Obsifriichte ge-
Lialten, der Landmann kennt sie aber kaum dem Namen nach. Sie
sind meistens nur fiir die Stiddter und fiir herrschaftliche Gérten, in-
dem die Erziehung dieser Biume schwieriger ist, als die aller iibri-
gen Obstgattungen, )

Die Pfirsiche ist sauer und erhebt sich niemals bis zum Rein-
siissen. — Diese Sdure ist aber meistentheils mit so viel Zucker-
stoff versetzt, dass der Gesckmack fusserst siissweinig oder wein-
siiuerlich wird, besonders da ihr zartes, feines, sehr erhaben fein
bisamartiges Fleisch von solcher Saftfiille strotzt, dass man sie
gleichsam trinken kann.

Es gibt davon Friichte mit wolliger und kahler Haut, mit ab-
lisigem und und unablésigem Stein. Von allen diesen Abtheilun-
gen gibt es recht gute Friichte. Die meisten lssen sich aber theils
ganz, theils nur theilweise vom Stein. Bei den Pfirsichen ist es
eben kein Fehler, wie bei den Pflaumen, wenn sie sich nicht vom
Steine lgsen. Es gibt auch von dieser Familie, wie bei allem
Obste, solche, die ein mebhliges und schmieriges, fades, herbsaures
Fleisch baben.

Man erziebt aus den Steinen guter Friichte meistentheils wie-
der gute Friichte, die der Mutter entweder ganz gleichen, oder
doch nicht viel abweichen, was bei den Kirschen nicht der Fall
ist. Solche aus Stein erzogene Pfirsichbiume sind fiir unser
Klima gewihnlich dauerhafter, als die franzisischen Sorten, und
wenn sie am Stamme erfrieren sollten, so hat man durch ihre Wur-
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zel - Austriebe, die sie zwar sparsam w:achen, wieder éichie Nach-
kémmlinge.
Von den Pfilauinen,

Die Pflaume ist sauer und erhebt sich zur reinsten Zucker-
siisse, wie bei der griinen und gelben Renklode. Von der
Pflaume fordert man zartes Fleisch, Viele licben aber auch das
Hirtliche, wenn niimlich das Fleisch etwas fest ist, als bei der ge-
meinen Zwetsche, der Kénigspflaume von Tours. Die
Pflaume muss iiberdiess einen gewiirzten Wohlgeschmack haben,
dieser ist aber gewdhnlich so fein, dass man ihn selten mit Namen
belegen kann, obwohl sich dieses Aroma im Munde deutlich wahv-
nehmen lisst. Viele Pflaumen haben nebstbei einen sehr angeneh-
men Geruch, wie die Johannespflaume, der gelbe Spilling.
Dieser Geruch duftet bei mehreren Friichten, bei heiterm Wetter,
vorziiglich gegen Abend, schon vom Baume lieblich entgegen.

Von einer guten Pflaume fordert man vor Allem, dass sie ganz
vollstindig ausgezeitigt sey, dann eine diinne, essbare, zarte Haut,
ein weiches, zartes, schmelzendes, sehr saftiges Fleisch, das sich
gerne vom Steine lost, und einen siissweinigen, lieblichen, erhabenen,
aromatischen Geschmack besitze. An den Kanten bleibt auch bei eini-
gen guten Pflaumen etwas Fleisch héngen, als bei der Aprikosen-
pflaume und der.aprikosenartigen Pflaume, welches man
fir keinen grossen Fehler ansieht, Es darf daher die Haut der
Pflaume weder ziihe, dick, hart, krachend, raub, noch sauer und
bitter seyn; das Fleisch nicht zihe, schmierig, teigig, meblig, tro-
cken, briichig, nicht wisserig, matt, fade, sauer, herbe und bitter
seyn, es darf nicht rund an den Stein kleben.

Eine Pflaume darf nie eine vorstechende Siure haben, und die
Pomologen erheben gewdibnlich jene Friichte am meisten, die einen
stark gezuckerten Wohlgeschmack haben, und halten daher die
grosse Renklode fiir die beste Frucht. Obwohl eine Siure ein
Fehler einer Pflaume ist, so ziehen doch Viele eine feinsiuerliche
Frucht einer ganz siissen vor, wie man es bei der gemeinen
Zwetsche und bei der Konigspflaume von Tours bemerkt.

Die Pflaumen zihlen viele Liebhaber und das mit Recht, in-
dem sie auch noch in ungiinstigen Jabren vortrefllich gedeihen und
schr wobhlschmeckend sind, wibrend dem die Aprikosen und Pfir-
siche geschmacklos werden und von letztern nur wenige Sorten ihre
vollstindige Zeitigung erlangen. Eine gehirig ausgezeitigte, zu-
ckersiisse, saftige, zarte, aromatische Pflaume ist eine kostbare,
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herrliche Frucht, die wohl gar keinem Obste nachstehen diirfte,
iibertrifit im hohen Geschmacke die Aprikose und weicht wenigen
Pfirsichen. Der grosse Obstkenner Quintynie behauptete schon
vor ungefihr 160 Jahren, dass die Perdrigons, die Kathari-
nen- und Aprikosenpflaumen die besten Friichte der Welt
seyen, wenn sie am Gelander gezogen werden,

Von den Weintrauben.

Die Traube ist sauer und steigt in allen Abstafungen bis zur
vollkommenen Siisse. Die siissen Trauben sind zwav allgemein be-
liebt, Viele ziehen aber jene vor, wo der Zuckerstoff mit etwas
Siiure gemischt ist. Die Traubenfriichte sind grosstentheils stark
gewiirat. Der Bisam- oder der Muskatellergesckmack ist
vorziiglich bei der ganzen Gattung vorstechend. Daher kommt
der Name DMuskatellertraube, die bisweilen sogar unangenehm
wird, weil za viel von diesem Aroma ihr zugetheilt ist. Eine
gute 'Traube muss vor Allem einen diinnen- geniessbaren Balg
haben, dann einen siissweinigen oder zuckersiissen, erhaben
aromatisch schmeckenden Saft besitzen.

Die Trauben haben das Eigenthiimliche, dass sie von dem
Grunde und Boden, worauf ibre Rebe gepflanzt ist, nebst ihrem
gewdohunlichen Arvoma, einen individuellen’ Geschmack annehmen,
welches vorziiglich im Weine bemerkbar wird, welches man ge-
wihnlich die Blume, den Grund-Geschmack, bisweilen auch Grund-
Geruch nennt.  Weinhiindler sind daher im Stande, durch das
Kosten, theils auch schon durch den Geruch, jeden Wein genau
zu unterscheiden, ja sogar die verschiedenen Jahrgiinge zu be-
zeichnen. Manche haben eine so feine Zunge, dass sie sogar von
gemischten Weinen ihre Bestandtheile angeben konnen. Auf kein
Obst bat Boden, Klima und Lage so viel Einfluss, als auf die
Traube.  Wie wir wissen, wachsen die Reben des Rheins auch
in Qesterreich, und doch bekémmt derselbe nur am Rhein sci-
nen eigenthiimlicben, lieblich aromatischen Geschmack.

Aus diesen, iiber den Geschmack der Obstfriichte gegebenen
Skizzen sieht man, das es grisstentheils der Bisam- oder Muska-
teller - Geschmack ist, welcher die Obstfriichte auszeichnet,
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Unter allem Obste haben die Aepfel das verschiedenste Ge-
wiirz, und bei ihnen ist der Bisamgeschmack selten. Sie haben
auch gegen das andere Obst weniger Saft, und ihr Fleisch hat
nicht das Weiche, Zarte, Schmelzende derselben. Die Kirschen und
Pflaumen sind zwar gewiirzt, aber meistens so fein, dass man es
selten deutlich unterscheiden kann, so wie auch der Geruch der
Pflaumen ein eigenthiimliches Gewiirz ist. Der Bisam - und Mus-
katellergeschmack ist vorziiglich den Birnen, den Aprikosen, den
Pfirsischen und Trauben eigen.

Ich glaube nun, dass man verstehen wird, was bei jeder Obst-
gattung eine gute Frucht zu nenuen sey. Pomologen migen diesen
Gegenstand, der fiir die Obstlehre sehr wichtig ist, vollstindiger
ausfilhren, indem man bisher den Geschmack des Obstes nicht
verstindig genug zu beschreiben wusste; es wire daber sehr wich-
tig, daviiber allgemeine und detaillivte Normen anzugeben.

Flore de la Lorraine par le Dr. D. A. Gobron,
Professeur & I'Ecole préparatoire de Medicine et de
Pharmacie a Nancy. — Nancy, 1843. Tome L
XXVIII et 330 pag. Tome II. 305 pag. 12. &
Fr. 3, 50.

Der Verfasser gegenwiirtiger Flora der ehemaligen franzisi-
schen Provinz Lothringen hat sich durch seine Untersuchungen
iiber die Ranunculi sect. Batrachium, iiber die europiischen
Alsineen, so wie iiber die Rubi der Umgegend von Nancy als
fleissiger und geschickter Beobachter bekannt gemacht. Die zwei
ersten Theile seiner Lothringischen Flora liegen: vor uns: sie be-
greifen in der DeCandolle’schen Reihenfolge die Familien der
Dikotyledonen; der dritte Theil, welcher im Laufe dieses Friihjahres
erscheinen wird, soll die Monokotyledonen umfassen. Folgendes ist
die Anordnung, die Godron befolgt hat. Eine Einleitung gibt eine
pflanzengeographische Uebersicht der Flora, die in folgende 6 Re-
gionen getheilt wird: 1) Terrains feldspathiques, den siidlichen
Theil der Vogesenkette begreifend; 2) terrains quartzeuz, umfassen
den nirdlichen Theil derselben Gebivgskette ; 3) terrains argilleuz - cal-
caires ; 4) terrains oolithiques; 5) terrains des grés verts, die bloss
gegen der Champague, im Departement der [aas vorkommen; und
6) terrains dalluvion. Die wichtigsten, jedem dieser Bodenarten
mehr oder weniger eigenthiimlichen Pflanzen werden aufgefiibrt,
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