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schon 0"— 10", zwischen 45"— 52" nur '/i«, zwischen 67"— 70" nur

yj5. Diigcgcn nehmen die Kryptotramen, die Fnrrn ausorenommen,

nach dem Aequalur hin ab, wahrend die Pracht und Fülle der Blülhen-

jjdanzen, oimz der lebenspendenden Tropensonne angemessen,
zunimiiit. Dainm steigert sich die Zahl der zweiten und dritten grossen

Abtheilung des Gewäclisreichs, der Monocotylcn- und Dicotylen- Ge-
wächse nach dem Aequator hin. In dieser Steigerung g(n\ innen jedoch

di(! Dicotylen die Oberhand. Darum bilden die Holzgewächse, welche
in der kalten Zone nur '/loo, in der gemässigten '/so ausmachen, in

der heissen Zone '/s aller ßlüthenpflanzen. Mit der Zunahme an Blüthcn-

pracht hängt auch ein grösserer Formen- und Artenreichthurn

gegen den Aequator hin zusammen.
Es folgt aus dem Ganzen, dassdie Zahlenvcrhältnisse der Gewächse

unter sich im innigsten Zusammenhange stehen, und dass kein blinder

Zufall in ihnen herrscht. Es folgt aber auch ebenso sehr daraus, dass

diese Zahlenverhältnisse die Produkte von IJoden und Klima, mithin

eng an die Florengebiele gebunden sind, und dass wir endlich auch
hier denselben schallenden Bedingungen begegnen, von denen die

Gliederung der Gewächse in Zonen und Regionen, Längen- und Breiten-

graden abhängen. Hieraus folgt von selbst, dass, wie auch H u m-
boldt aussprach, die Formen der organischen Wesen in gegenseitiger

Abhängigkeit von eiiunider stehen. Wenn man auf irgend einem
Punkte der Erde die Anzahl der Arten von einer der grossen Familien

der grasartigen Gewächse, der Hülscnpflanzen oder der Vereinblüthler

kennt, so kann man mit einer gewissen Wahrscheinlichkeil annähernd
sowohl auf die Zahl aller Bliithenpflanzen, als auf di(! Zahl der eben
daselbst wachsenden Arten der übrigen Pflanzenfamilien schliessen.

Der Oliveiibaii im südlichen Frankreich.

Unter den Fruchtbäumen, welche im südlichen Theile von
Europa heimisch sind, ist der Olivenbaum jedenfalls einer der bemer-
kenswerthesten, wie er einer der am längsten bekannten ist. Bei

den alten Griechen war der Baum juil dem silberfarbenen Laubwerke
der weisen Göttin Minerva geweiht, seine Zweige galten als Symbol
des Fried(;ns, und die Brautleute, sowie die Jünglinge, welche in

den olympischen Spielen Sieger wurden, schmückten ihre Stirn mit

Olivenkränzen. Nach der Eroberung von Griechenland führten die

Römer den 15aum nach Afrika, wo er jetzt wild wächst, und brachten

ihn auf ihren Kriegszügen auch nach Europa, wo er längs der Küste
des mittelländischen Meeres sich vcibreitete.

In Frankreich wächst und gedeiht der Olivenbaum nur im
Languedoc und in der Provence, und auch dort ist er nicht so

acclimatisirt , dass er nicht dann und wann durch den Frost litte.

In Gegenden, wo der Baum in trockener leichter Erde steht, schadet

ihm ungünstige Witterung weniger als an andern Orten, und die

Früchte werden für besser gehalten, als die, welche auf feuchtem
und schwererem Boden wachsen, wo sich zwar der Baum grösser
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niul sthinior onlvvickell und eine reichere Ernte, aber ein wcnigror

oiili's 0(>l licferl.

In den aclilziger Jahren des vorigen Jahrliunderls hallo man
in d(Mii Landstrich zwischen Arles und Aix versuclit, die Oliven-
plhinzunifen durcli den Canal Boisgelin zu bewässern, und der Vcr-
suci« wurde mit gliinzendem Erfolg gekrönt. Die im Jahr 1787 durch
den Verknuf des Oels gewonnene iSumme ül)erstieg die der Jahre

vor der Bewässerung um 300.000 Fr , aber die Freude war nicht

von langer Dauer, denn während des harten >yinters von 1789
erfroren die bewässerten Oelhäume bis auf die Wurzeln. Vergebens
schnitt man sie bis auf den Boden ab — sie trieben keine Spröss-

linge mehr, und seit der Zeil hüten sich die Provencalen ihre Oliven-
haine zu btnvässern. Ein früherer nicht weniger verderblicher Winter,

der von 1709, halte Gelegenheit zu der Beobachtung gegeben, dass

der Olivenbaum eine ungeheure Menge Wurzeln treibt, die sich

Jahrhunderte lang in der Erde halten, und einige Planlagenbcsitzer

verkauften ganze Wagenladungen dieser Wurzeln für Summen, die

den Ertrag der Ernte, welche das Land producirt haben würde,
weil überstieg. Alan vermehrt nämlich die Oliv<Mibäume mit Hilfe

von Wurzeln , die einen Schössling treiben , welchen man pfropft,

sobald er stark genug ist. Man erhält auf diese Weise Bäume, die

schon im fünften oder sechsten Jahre Früchte tragen.

Die Oelbäume werden gewöhnlich in schiefen Reihen und je

nach der Güte des Bodens und der starkem oder schwächern Sorte

20 bis 25 Fuss weit auseinander gesetzt. Man macht zu diesem
Zweck gewöhnlich schon ziemlich lange vorher grosse Löcher, senkt

dann die Bäume hinein, bedeckt die Wurzeln mit einer Schicht

Dünger und schultet dann die Gräben zu. Die stete Vermehrung
durch Absenker hat übrigens die natürliche Grösse und die ursprüng-
liche Schöllheil des Baumes beeinlrächligl. In den meisten Plantagen
des Languedoc und der Provence wird er jetzt nicht mehr höher
als etwa 15 Fuss. Der Wipfel des Baumes gleicht einer abgeplatteten

Halbkugel.

Der Oelbaum zeigt etwa 20 Arten, die man an den Blällern

und vielleicht besser noch an den Früchten unterscheiden kann,

deren hübsche ovale Form bald mehr bald weniger zugespitzt er-

scheint, und deren Grösse von der einer Mandel bis zu der einer

Pflaume variirt, während die Farbe der verschiedenen Arten nach
und nach vom Grün zum Violett und Schwarz übergeht. Bis zum
Moment <ler vollkommenen Reife enihallen die Früchte einen mil-
chigen , ungemein billein und scharfen Saft , dessen ungeacht(>t

w(,'rdi'n aber die Oliven, welche auf unseren Tafeln erscheinen, in

unreifem Zustand gcj)flückt. Freilich müssen sie, ehe sie gcniessbar
sind, einer All alkalinischen Behandlung nnlerworfen werden, welche
darin besieht , dass nian die grüne Olive in Wasser wirft, welches
mit Rehenliolzasche gesälligl ist, und sie dann in eine sorgfältig

bereilele Salzlake legi. Die Provencalen machen für üiren eigenen
Gebrauch allerdings auch Oliven ein, welche erst nach erlangter
Reife gepflückt sind und in Folge dessen schwarz aussehen. Sie



337

werden sornrrüllig inH einer Gnbel gesloclien , dann in Salzwasser

und endlich in Oel j[ele<it , welches inil PielTer oewürzl isl.

Die Bliilhe der Olive zeigt sich in der Provence im Mai in

grünlich - weissen zierlichen Büscheln, die kleinen Jasmiiiblülhen

gleichen , nlicr ziemlich oft dnrch späte Fröste leiden und dann nur

unvüllsländig zur Entwicklung kommen.
Die frühzeitigsten Oliven erreichen im Novcmher ihre Reife,

halten dann ein glänzendes Ansehen und fangen an ihre lebhafte

grüne Farbe in Violelt zu verwandeln. Dieser Farbenwechsel zeigt

den vollkommensten Crad der Reife an, und dieser Moment wird

von den Oidfabrikanten und Plantagenbesitzern iui südlichen Frank-
reich für den günstigsten zur Ernte; gehallen, av{mui man Oel von
angenehmem Geschmack und vorzüglicher Giile gewinnen will. In

Italien, besonders in der Gegend von Genua und Lncca, sowie in

Spanien und Algier nimmt man die Zeit der Reife, die dort im
Decembcr eintritt, nicht wahr, um die Oliven zu pflücken, sondern
liisst sie bis zum März an den Bäumen hängen, und in Folge dessen

hat das daraus gepressle Oel einen herben und ekelhaften Geschmack.
Die Olivenernte ist für den Landmann der Provence und des

Languedoc ein Fest, aher auch eine Zeit der angestrengten Tliätig-

keit. Das Pflücken und Pressen der Früchte gehört zu den wichtig-

sten Geschäften des „'alires, denn das Oel \\ird mit Recht für das

vorzüglichste Product des Landes angesehen.

Die mit der Hand gepflückten, aber nicht wie in Italien geschla-

genen oder geschüttelten Oliven, werden auf die Böden der Oel-

mühle geschafft und dort höchstens 24 Stunden liegen gelassen, ehe

man sie unter den Mühlstein bringt. Je frischer die Oliven sind, je

feiner und aromatischer ist das Oel. Lässt man die Früchte, ehe man
sie presst, in Gährung übergehen, wie man in Ilalien zu thun püegl,

so gewinnt man eine grössere Onantität Oel, während man indessen

die Qualität verschlechtert; denn das so gewoinierie Product zeigt

bereits einen ranzigen Beigeschmack, der sich in wenigen Monaten

sehr verstärkt. Die feinsten Oele können nur von gepflückten, aus-

gelescnen, und frisch und kalt gepressten Oliven g(!w onnen werden,

und fordern eine so aufmerksame und sorgfältige Behandlung, dass

ilir Preis nothwendig ein sehr hoher bleiben muss. Nur die Besitzer

grosser Plantagen sind im Stande , diese Oele rein und tadellos

zu liefern.

Die Oelmühlen des südlichen Frankreich sind ausserordentlich

einfach construirt. Die ArbiMtsräunic sind gewöhnlich gewölbt, weil

man zur Aufstellung der Pressen solider Gebäude bedarf, und weil

die Production des Oels solche Räume nothwendig macht, die sich

im Winter warm, im Sommer hingegen kühl erhalten. Sollen die? auf

den Böden aufgchäuflen Oliven gemahlen werden, so schüttet man
sie in einen dort befindlichen Behilller, aus diMii sie vermillelst

einer langen Rohre dnrch (li(! Decke hinal) unter einen kleineti

Mühlslein fallen, der von Manllliieren gelrieben wird und die Oliven

volLsländig zermalmt. Sind die Früchte auf diese Weise in Brei ver-

wandelt, so wird derselbe in eine Art runder Kissen gebrachl, welche
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jiiis Biisl und Itiogsamcn Zwcig'on ^odochlon sind. Diese Kissen oder
Siickc scliiclilet man dann über einander und bringt sie unter die

Presse, die dureh einen von 6—10 Miinnern gedrehten Schwengel
in Bewegung gesetzt wird. Durch diese erste Pressung erhält man
das feinste Oel, welches den Geschmack der Frucht hat. ?2ine zweite
Pressung liefert ein Oel erster Qualität, aber ohne den Geschmack
der Frucht, und die dritte Pressung, !)ei welcher man heisses Wasser
zu Hilfe nimmt, gibt das gewöhnliche sogenannte Baumöl. Dieses

Oel tliesst durch kleine Canäle zugleich mit dem Wasser in Reser-
voirs, wo man die obenauf schwimmende, fette Flüssigkeit mit

grossen flachen Löffeln absch()pft und dann in grosse steinerne Be-
hälter bringt, in denen das Oel bis zur Versendung stehen bleibt.

Die Versendung- der Oele beginnt im Januar, nachdem der
Frost sie in eine, weicher Butter ähnliche Masse verwandelt hat;

diese Masse füllt man in grosse und kleine Fässchen, setzt diese im

Freien nochmals dem Frost aus und versendet sie dann ohne Gefahr
nach dem nördlichen Europa.

Die Olivenernte ist, wie schon erwähnt, für die Provencalen
und die Bewohner des Languedoc ein Fest, etwa wie es die Wein-
lese für andere Gegenden ist.

Aber die Stellung der Plantagenbesitzer ist jetzt nicht mehr so

günstig wie vor der Zeit der Restauration bis 1840. Die Oelbäume
fangen an auszusterben; ihre Reihen haben sich im Languedoc und
der Provence schon bedeutend gelichtet, und zum Ueberfluss nistet

sich seit 1854 fast in jeder Olive ein Wurm ein , wodurch ein un-
geheurer Schaden entsteht.

Correspoiidenzeii.

Dresden, im Sepleml)er l«.i8.

Die letzte Nummer (9) Ihrer botanischen Zeitschrift regt unter

dem Titel: „Ueber die Anwendung des Schwefelkohlenslotfes zur
Erhallung der Herbarien" von Neuem eine Frage an, die mit dem
Wachsen einer Pflanzensammlung immcu- wichtiger wird. Nicht allein

dass dann ein beträchtlicheres Capilal durch Insectenfrass gefährdet

wird, sondern alle Operationen zur Verhütung desselben werden
umfänglicher, zeitraubender und endlich unausführbar. Um so mehr
sind wir daher Herrn Doyere und nach ihm Herrn Ritter von
Pittoni für die oberwähnte Anweisung Dank schuldig. Diesen
würde ich beid(.Mi Herren stillschweigend votlrt haben, wenn
ich nicht bei der Dringlichkeit des Gegenstandes die Millheilung eines

von mir eingeschlagenen Verfahrens zu demselben Zwecke für nölhi^

hielt, sei es auch nur um weitere Schritte auf dem betretenen Wege
zu veranlassen. Seit zwei .lahren bediene ich mich eines Kastens von
Weissblech, der vorläufig im Stande ist, 3—4 Pakete meines Herba-
riums aufzunehmen. Am oberen Rande des Kastens ist ringsum ein

zollbreiter Streifen angelölhet, der mit erstcrem eine Rinne bildend,
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