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diesen finden wir noch in der Abhandlung- Bemerkungen über die

Galtungen bei den Bromeliaceen, dann Bemerkungen über dieBlall-

organe bei den letzteren und bei anderen Pflanzen-Familien , eine

Darstellung der Ananassa und Miltheilungen über die Art der Ge-
winnung und den Nutzen der Bastfaser aus den Blättern der Ana-
nassa sativa; sämmiliche Abschnitte von hohem Interesse selbst für

weitere Kreise von Lesern. Ein Repertorium der Bromeliaceen und
ein Register der beschriebenen Gattungen und Arten schliesst das

glänzend ausgestattete Werk. S.

Literarische Notizen.

— Von Ernst Meyer's „Geschichte der Botanik" istder3.Band
erschienen.

— Die von Otto und Dietrich herausgegebene „allgemeine

Gartenzeitung" wird seit dem Tode ihrer beiden Redakteure bis zum
Schlüsse dieses Jahres von F. C. D i e t r i c h fortgesetzt, dann aber von
Prof. Karl Ko c h unter demTitel: „Berliner allgemeine Garlenzeitung"

redigirt werden.
— Die Farne des botanischen Gartens zu Leipzig hat Dr. G.

Metten ins, bearbeitet. Das mit 30 Tafeln ausgestattete Werk ist

unter dem Titel : ,,FiUces horti botanici Lipsiensis^ in Leipzig er-

schienen
— Von Alfred Topf ist unter dem Titel: „der Rosengärtner,"

ein Taschenbuch für Freunde der Rosen und ihrer Kultur erschienen.
— lieber das im Breslauer botanischen Garten zur Erläuterung

der Steinkohlen-Formation errichtete Profil hat Dr. Göppert eine

kleine Schrift herausgegeben, welche jene interessante Schöpfung be-
schreibt und in einer beigegebenen instruktiven Abbildung versinn-

licht. Von demselben Autor wird demnächst erscheinen : „Der bo-
tanische Garten der Universität Breslau , oder über zeitgemässe Ein-
richtung botanischer Gärten."

I^littlieiliiiig^en.

— Einem S c ti r e i I) e n des Dr. S c li e r z e r an die k. k. geographische
Gesellscliaft in Wien zufolge wird die li. k. Fregatte „Novara" aiifderpro-
jektirten WeUiimsegJung Ende Februar abgehen, zunächst Rio Janeiro, so-
dann Montevideo und Biienos-Ayres berühren und von dort nach der Kap-
stadt segeln, hierauf Ceylon, Jladras und namentlich die nikoharischen In-

seln im Meerbusen von Bengalen besuchen, an welche letztere sich als eine

frühere Dependenz des Kaiserslaates für Oesterreicli ein ganz besonderes In-

teresse knüpft. Von den nikoharischen Inseln soll die Reise nach Sumatra,
Borneo, Celebes und von den Philippinen bis nach China und Japan ausge-
dehnt werden. Nach möglichst umfassendem Besuche aller zugänglichen Punkte
China^s und Japans sollen Keu-IIolland, .Neu-Seeland , Neu-Caledonien , die

Freundschafls- und Gesellschaflsinseln, die Sandwiclisinseln, die Westküste,
endlich Mittel- und Südamerika das Ziel der Falirt sein, die dann entweder
durch die Magellanstrasse oder um das Kap Hörn fortgesetzt, mit der Rück-
kehr nach einer auf zwei Jahre berechneten Reisedauer endigen wird.

— Man hat in neuerer Zeit häufig auf den Anbau einer Gerste
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ohne Schale unter dem Namen „Peruanische Gerste" als eine die Beachtung
deutscher Laudwirlhe verdienende Getreideart hing-ewiesen. Wie nun aus ei-
nem Berichte des Preussischeu Gescliältstrügers in Chili, Herrn v. Gülich
hervorgeht, wurde ihm von einem deutschen Kaufmanne Namens Gilde-
meister in Peru die Auskunft, dass dessen Nachforschungen weg-en Gerste
ohne Schale gänzlich fruchtlos gebliehen seien, und obsclion er Gelegenheit
gehabt, Leute aus den verschiedensten Landestheilen darüber zu befragen, habe
doch Niemand je davon gehurt, dass solche Gerste in Peru produzirt werde.— Um das Reifen der Feigen zu beschleunigen ist indem Jour-
nal de Tara et Garonne folgendes Verfabren mitgetlieilt, welches ein Frucht-
gärtner in jenem Distrikte mit gutem Erfolg anwendet. Dasselbe besteht in

der Anwendung eines kleinen Tropfens Oliven-Oel auf die Mitte des Auges
der Feige. Das Oel wird vermittelst eines Strohhalmes so auf das Centrum
aufgebracht, dass es dasselbe eben nur berührt. Diese Operation muss ge-
macht werden, sobald das Auge der Feige einen rothen Schein zeigt und
dann am Abend nach Sonnenuntergang. Die Feige, welche grün , klein und
hart war, schwillt nun am nächsten Tage an, wird weich und erhält eine
gelbliche Färbung. Das Auge ist geöffnet, das Blühen geht vor sich und die
Frucht kann am Morgen des 4. Tages darauf geerntet werden, wo die Samen
anfangen sich zu bilden. Die auf diese Weise gezeitigten Früchte haben mehr
Aroma und sind süsser als die , welche ohne die Anwendung von Oel ge-
reift sind, auch haben sie nicht den den Feigen so eigentbümlichen wider-
lichen Geruch.

— Sammlung verschiedener Papiersorten. Das Smithso-
nian-Inslitut hat für seine Bibliothek eine Kuriosität von grossem Werth er-
worben. Es ist diess ein holländisch geschriebenes Buch, gedruckt zu Re-
gensburg im Jahre 1778. Es enthält Muster verschiedener Papiersorten aus
allen animalischen wie vegetabilischen Stoffen, die man damals zu benutzen
verstand ; zugleich wird überall das Verfahren der Fabrikation angegeben.
Es befinden sich darunter Papiere aus Wespennestern , Sägespänen, Hobel-
spänen, Moos, Seegras, aus Wein- und Hopfenreben, Hanf, Maulbeer-
iind Aloeblättern, Nesseln, Disteln, Stroh, Kohlblättern, Asbest, Wolle, Gras,
Tannenholz, Mais, Ananas, Kartoffelkraut , Pappel-, Buchen-, Weidenholz,
Zukerrohr, Kastanien-, Tulpenblältern elc. (Athen,).

— In Stuttgart haben die Philologen und Orientalisten am 84. und
85. Oktober ihre Sitzungen fortgesetzt. Das entsprechendste Intermezzo be-
reitete Prof. Hassler namentlich dem Laien-Publikum, indem er ausführte,
die Philologen-Versammlung müsse entscheiden, ob die Alten Tabak geraucht
haben. Pfeifen fänden sich, und doch erwähne sie kein alter und mitteralter-
licher Autor.

— Survi. Die Akklimatisations-Gesellschaft in Paris hat eine neue
Pflanze aus Asien erhalten, welche in Bezug auf ihren Nutzen alle bis jetzt
kullivirten Knollenpflanzen ubertrellen soll. Diese Pflanze — Survi — liebt

einen leichten Boden, vermehrt sich durcli Samen, Ableger, welche man im
Frühjahre in die Erde gibt, um im September deren Wurzeln zn essen. Diese
letzteren, deren sich an jeder Pflanze 20— 30 vorfinden, sind fingerdick und
7— 10 Zoll lang. Das Fleisch ist weiss, mehlig, von süsslichem Geschmack
wie jener der Rüben und lässt sich in wenig Minuteti in siedendem Wasser
kochen. Ein Vorlheil dieser Pflanze ist auch der, dass sie keine Kälte fürch-
tet und dass man sie nach Bedarf im Winter ernten kann. Sie bietet ein vor-
treffliches Viehfutter, und enthält 18 Perzent ihres Gewichtes an Stärkemehl,
daher auch zur Zuckerlabrikation geeignet. (Cosm.)

— T r ü f fe 1 k u I t u r. Ueber diesen Gegenstand haben wir schon in un-
seren Blättern Erwähnung gemacht, von Wichtigkeit aber ist eine Abhand-
lung darüber, welche sich im „Cosmos"'" vorfindet, in welcher eine ganz
eigene Ansicht ausgesprochen wird, dass nämlich die Trüffeln ein gleiches
Produkt seien wie die Galläpfel — eine Fliege (eine Tipula) nämlich bringt
ihre Eier unter die Erde an den Wurzeln gewisser Eichen an, und hier ent-
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wickeln sich diese Auswüchse u. s. f. — Ravel, Trüffelhändlcr zu Mon-
tagnac bei Riez (Basses-Alpes — Frankreich), gibt die Rosiiltalc seiner
dreissigjährigen Beobachtungen und Erfahrungen, beschreibt die verschiede-
nen Trüfi'elarten und zwar die schwarze oder gewöhnliche essbare, die ihre

höchste Vollkommenheit in den Monaten Januar, Februar und März erreicht,
die Bourgogner und die sogenannte Bisamtrüirel, welche sich der ebener-
wahnlen in Farbe und Geschmack nähern, einer starken Winterkälle aber
nicht zu widerstehen vermögen ; eine vierte Art erreicht ihre Reue im Juni
oder Juli und ist da von grauer Farbe ; diese Trüffel kommt geschnitten und
getrocknet in Handel ; die sogenannte piemontesische Trüffel , welche zu
Ende des Herbstes oder Anfangs Winters zur Reife gelangt, ist eine der
feinsten, geschmackvollsten und gesuchtesten Arten ; ferner erwähnt R a-
vel die verschiedenen Verfahren die Triiifcln zu suchen entweder mittelst

eigener abgerichteter Hunde oder mittelst Schweine ; dann folgt die Be-
schreibung der Kultur der Eichen, unter denen besonders die weichhaarige
(Quercus pvbescens) zur Bildung der Trüffeln am geeignetsten ist und fast

in ganz Europa gedeiht, und endlich stellt Ra ve 1 das Anerbieten, allen Freun-
den der Trüffelkultur nicht allein Samen oder Pllanzen jener Eichenart zu
überlassen, unter welchen die Trüffeln vorkommen , sondern auch die zur
Bildung dieser letzteren nölhigen Fiiegenlarven sammt Angabe ihrer Auf-
ziehung und Vermehrung , und endlich ist er auch bereit, junge, zum Trüffel-
suchen schon abgerichtete Schweine gegen billige Preise abzulassen.— Da die bisher empfohlenen Verfahrungsweisen
zur Entdeckung des Mutterkorns im iMehle nicht befriedigten , so
hoffte man von der Propylaminreaktion mehr Nutzen ziehen zu können, und
es wurden daher folgende Versuche angestellt. 1) Reines Roggeumehl , mit
gewöhnlicher Kalilauge von 1,33 spec. Gewicht angerührt, entband einen
schwachen, widrig süsslichen laugenartigen Geruch ; auch nach längerem Stehen
in dem Reagensglase, worin sich der Brei befand, konnte von Härings-
geruch (dem charakteristischen Geruch des Propylamins) nicht die Spur wahr-
genommen werden, und beim Erwärmen trat nur der widerliche laugenartige
Geruch deutlicher hervor. 2) Roggenmehl, weichesein Fünfzigstel Mutterkorn
enthielt, gab mit Kalilauge Anfangs auch blos den erwähnten widrig süss-
liciien langenarligen Geruch ; aber nach einigem Sieben trat derselbe etwas
in den Hintergrund, und dafür zeigte sich nun ein schwacher Häringsgeruch,
der durch Einwirkung gelinder Wärme noch deutlicher hervortrat. 3) Rog-
genmehl, das ein FünfundzwanÄigstel Mutterkorn enthielt, entwickelte mit
Kalilauge alsbald einen deutlichen Häringsgeruch. Die das Gemenge enthal-
tende Proberöhre wurde mit einem Kork verschlossen und bis zum andern
Morgen bei Seite gestellt, aber auch jetzt konnte man noch deutlich den
Häringsgeruch wahrnehmen. 4) Man liess ein Laib Brot aus ein Fünfzigstel
Mutterkorn enthaltendem Roggenmehle backen. Es wog jetzt um die Hälfte
mehr als das Mehl, enthielt folglich nur noch ein Fünlundsiebenzigstel seines
Gewichtes Mutterkorn. Die Krume war im Ansehen und Geschmack von der des
reinen Roggenbrots gar nicht zu unterscheiden ; als aber ein kleiner Theil davon
mit Kalilauge versetzt wurde, entwickelte sichnach einigem Stehen, schneller
beim Erwärmen, Häringsgeruch. ."») Ein Laib Brot, das aus ein Fünfundzwan-
zigstel Mutterkorn enthaltendem Roggenmehle gebacken und dadurch um
die Hälfte schwerer geworden war, folglich nur noch ein Siebenunddreissig-
stel seines Gewichts Mutterkorn enthielt, unterschied sich im Ansehen und
Geschmack der Krume gleichfalls gar nicht vom reinen Roggenbrote. Mit
Kalilauge übergössen, roch es abiM- bald deutlich hnringsartig, und bei An-
slellun« des Versuchs in einer Proheröhre konnle man noch nach mehren
Tagen an dessen Inhalt den erwähnten Geruch wahrnehmen.

(Vierteljahrsschr. f. prakt. Pharmacie.)
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