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Hochgeehrte Anwesende!

Von den Naturerzeugnissen, welche aus fernen
Lindern zu uns gekommen sind, gibt es nur wenige,
die eine so grosse culturhistorische Bedeutung erlangt
haben und zu einem so allgemeinen Bediirfniss fiir
alle Volksclassen geworden sind, wie die Kartoffel.
Es diirfte daher von einigem Interesse sein, etwas
aus der Natur- und Culturgeschichte dieser chhtlgen
Nutzpflanze zu erfahren.

Im botanischen System gehsrt die Kartoffel-
pflanze in die Familie der Nachtschatten-
gewidchse oder Solanaceen (so benannt nach
der artenreichen Gattung Solanum). Die Vertreter
dieser umfangreichen und vielgestaltigen Abtheilung
des Pflanzenreiches sind hauptsiichlich in den Tropen-
lindern, namentlich in Amerika in einer grossen
Zahl von Arten verbreitet, woselbst sie auch
strauch- und baumartige Formen annehmen, wihrend
in der Flora der gemissigten Zone nur krautige
Solanaceen wildwachsend vorkommen. Die meisten
Nachtschattengewiichse sind in Folge ihres Gehaltes



an eigenthiimlichen Stoffen (Alcaloiden) sehr heftig
wirkende, betiubende Giftpflanzen. Ich nenne
von hierher gehérigen Formen beispielsweise die
Tollkirsche, das Bilsenkraut, den Stechapfel, den —
Tabak. Es wird Sie daher nicht wundern, wenn
ich bemerke, dass auch die Kartoffel, streng ge-
nommen, den Giftpflanzen beizuzihlen ist, indem
auch sie ein starkes Alcaloid (eigentlich Glycosid),
nimlich das ,,Solanin"’_enth'a‘,lt, und zwar im Kraute,
in den jungen Trieben und in den unreifen Beeren,
in letzteren sogar in nicht unbedeutender Menge;
die ausgereiften Knollen dagegen sind frei von
“Solanin. : ’ A

‘Was nun zuniichst die morphologischen Merk-
male der Kartoffelpflanze betrifft, so sei Folgendes
hervorgehoben: Der oberirdische, 1/,—1 Meter
hohe krautige Stamm triigt fiederformig zerschnittene
Blitter, wobei die einzelnen Blattabschnitte von sehr
ungleicher Grosse sind. Die langgestielten, gipfel-
und seitenstindigen Bliithen sind zu eigenthiimlichen
Bliithenstéinden angeordnet, die der Botaniker als
Trugdolden, bezeichnet. Eine jede Bliithe besitat
einen fiinfspaltigen Kelch, eine radférmige, aus fiinf
Blittern verwachsene Blumenkrone von weisser,
rothlicher oder blassvioletter Farbe, ferner fiinf mit
den Staubbeuteln zusammenschliessende Staubgefisse
und einen ,,Stempel”, aus dem sich nach dem
Verblithen eine gelblichgriine, vielsamige Beere von
der Grosse einer Kirsche entwickelt. '
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Ich habe von einem oberirdischen Stamm
der Kartoffelpflanze gesprochen. Der Laie ist gewobnt
mit dem Namen Stamm oder Stengel nur die ober-
irdischen, als Wurzel aber simmtliche unterudlsche
Theile einer Pflanze zu bezeichnen. Es ist aber eine
im Gewichsreiche hiufig vorkommende Erscheinuné,
dass ein Theil des Stammes nach Art einer Wurzel
unterirdisch lebt und im 4usseren Ansehen einer
Wurzel sehr dhnlich sieht, wibrend ein anderer Theil
des Stammes sich iiber den Boden erhebt und als griiner;,
krautiger Stengel sich ausbildet. Es ist jedoch nicht
schwer, hiebei bald in’s Klare zu kommen, da sich
¢in unterirdischer Stamm in vielfacher Beziehung
wesentlich von einer echten Wurzel unterscheidet.
Abgesehen vom anatomischen Bau (Wurzelhaube),
vom Wachsthum, sowie von den physiologischen
Functionen, worauf niher einzugehen, mich zu weit
filhren mochte, sei nur hervorgehoben, dass eine
Wurzel niemals Blitter oder blattihnliche
Gebilde trigt. Der Ort der Ausbildung ist ganz
nebensiichlich; es gibt ebenso unterirdische Stimme,
wie oberirdische Wurzeln. — Solche unterirdische
Stammtheile in Form langer strangformiger Ausliufer
bildet auch die Kartoffelpflanze aus. An vielen Stellen
derselben findet nun eine so massenhafte Anhiufung
von organischer Substanz statt, dass dadurch bedeu-
tende Verdickungen dieser unterirdischen Triebe ent-
stehen, wodurch sich verschieden grosse und ver-
schieden gestaltete Knollen entwickeln — die be-*
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kannten Kartoffeln. Jedermann kennt ferner jene
in kleinen Griibchen an der Oberfliiche der Kartoffel-
knollen sitzenden Wiirzchen, die man im populdren
Sprachgebrauche ,,Augen” nennt, und weiss, dass’
unter giinstigen Vegetationsbedingungen aus jedem
Auge eine neue Pflanze entstehen kann. Ein jedes
dieser ,,Augen” ist daher ein unentwickelter, aber
entwickelungsfihiger Spross, mit anderen Worten
eine Knospe, und daher die Kartoffel ein Stamm-
gebilde.

‘ Die erste wissenschaftliche Beschreibung der Kar-
toffelpflanze verdanken wir dem Naturforscher Caspar
Bauhin, welcher im Jabre 1596 in seinem bekannten
Werke ,Phytopinax” unter den dort aufgenomme-
" nen Pflanzen auch die Kartoffel bespricht und ab-
bildet. Bauhin war es auch, der die systematische
Stellung der Kartoffelpfanze zuerst richtig feststellte,
und ihr den lateinischen Namen gab, den sie noch
heute in der Botanik fiihrt: Solanum tuberosum
esculentum.

Dass die Kartoffel aus Amerika stammt, ist all-
gemein bekannt. Als gegen die Mitte des sechszehnten
Jahrhundertes spanische Abenteurer Peru eroberten,
fanden sie den Kartoffelbau weit verbreitet, sowohl
in den tiefgelegenen Kiistenregionen, als auch auf
den Hochebenen des Inneren und an den Abhingen
der Cordilleren. Die Kartoffelcultur war sogar durch
besondere Gesetze der Inkas geregelt und beschiitzt,
%ein Beweis, dass dieselbe in Peru und Chile schon
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seit Jahrhunderten betrieben worden sein diirfte¥).
Ob nun unsere cultivirte Kartoffel aus den ebenge-
nannten Lindern herstammt, was allerdings sehr
wahrscheinlich ist, oder ob in einem anderen Theile
des amerikanischen Continentes die eigentliche Heimat:
der Kartoffelpflanze zu suchen ist, welche Pflanze
ferner als die Stammform zu betrachten sei — diese
Fragen sind noch nicht mit Sicherheit beantwortet.
Die Kartoffelpflanze gehort nimlich einer Gattung
an, welche die artenreichste des ganzen Gewdichs-
reiches ist. Aus Siidamerika allein kennt man gegen
800 .Solanum-Arten, und darunter befinden sich
mehrere, die ebenfalls Knollen erzeugen und auch
sonst der Kartoffel dhnlich sind. Dazu kommt, dass.
die Naturforscher erst in der zweiten Hilfte des.
vorigen Jahrhundertes, nachdem die Kartoffel bereits.
fast in allen Lindern der alten und neuen Welt ge-.
baut wurde, in Amerika nach der Stammpflanze zu
suchen begannen. Damals aber war die cultivirte Art.
an vielen Orten bereits wieder verwildert, kein
Wunder, dass es grosse Schwierigkeiten hatte, die.
Stammform der Kartoffelpflanze zu finden, und da-
durch erklirt es sich ferner, dass von verschiedenen
Botanikern, welche Siidamerika und Mexico bereist.

*) Dass die Kartoffel damals in Peru schon allgemein
cultivirt wurde, geht aus den Aufzeichungen von P. Martyr,
Petrus Ciega, Lopez de Gomara, Garcilaso de la
Vega u. A. hervor.
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haben, mehrere in den Gebirgen jener Linder wild-
wachsende Solanum-Arten fiir die Stammpflanze der
Kartoffel gehalten wurden. ,

Eine solche verwilderte Kartoffel wichst z. B.
in grosser Menge als listiges Unkraut in Gérten und
auf Feldern um Buenos Ayres. — Molina, ein
italienischer Naturforscher, erzihlt in seiner 1782 zu
Bologna erschienenen ,Naturgeschichte von Chile”,
die Kartoffeln wiichsen dort als Unkraut auf allen
Feldern, und die wildwachsenden, von den Indianern
sMaglia” genannt, hiitten bittere Knollen. DiePflanzen
werden noch gegenwiirtig in den sandigen, salzhiltigen
Kiistenstrichen Chiles gefunden, wo sie, als dunkel-
griine Stauden gesellig wachsend, grosse Landstrecken
iiberzighen und fast das ganze Jahr hindurch Bliithen
und Friichte ‘tragen. Darwin fand auf den an der
Ostkiiste Stidamerikas unter dem 45.9 siidl. Bf. gelege-
nen Chonos-Tnseln in grosser Menge wildwachsende
Kartoffeln, welche die eingeborenen , A quinas” nann-
ten. Die Knollen dieser Pflanzen waren im gekochten
Zustande wisserig und geschmacklos, jedoch durchaus
nicht bitter. . Auch auf der Insel Chiloé, sowie an
felsigen Abhingen von Peru und Bolivia findet man
wildwachsende Kartoffeln, und -aus der Thatsache,
dass gerade auf den 3000—3500 Meter iiber das Meer
aufsteigenden Hochplateaux von Peru, Bolivia und
Ecuador der Kartoffelbau zur Zeit der Inkas im gross-
artigsten Massstabe betrieben wurde, hat man ge-
schlossen, dass die wirkliche Stammpflanze der Kar-
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toffel urspriinglich in der alpinen und subalpinen
Region der Andeskette vorgekommen sein diirfte.
Bewiesen ist jedoch diese Annahme nicht.

Hauptsichlich sind es aber die in den botanischen
Girten angestellten Culturversuche gewesen, welche
wenigstens ein negatives Resultat beziiglich der Stamm-
planze unserer Kartoffel gegeben haben. Alle diese
vermeintlichen Stammpflanzen sind niimlich trotz
langjihriger Cultur unverindert geblieben, wihrend
Knollen oder Samen verwilderter Kartoffeln Pflanzen
lieferten, welche entweder mit der cultivirten Form
schon véllig iibereinstimmten, oder doch in ihren
Abkémmlingen in irgend eine der ungemein zahl-
reichen Spielarten dieser Culturpflanze iibergingen.
Es stimmen ferner alle sogenanflten wilden Kartoffel-
pflanzen, abgesehen von den Knollen, darin iiberein,
dass sie weisse und wohlriechende Blumen haben,
wihrend unsere Culturpflanze verschieden gefirbte
und geruchlose Bliithen entwickelt. Allein merkwiir- .
digerweise ist dies .nicht immer der Fall gewesen.
" Dartiber wollen wir jedoch spiiter sprechen, und uns
jetzt mit dem wichtigsten Theile der Pflanze, d. i.
mit dem Knollen beschiiftigen.

Der anatomische Bau des Knollens ist ein
ziemlich einfacher. Er besteht (Fig. 1) aus dinn-
wandigen, rundlichen oder polyedrischen Zellen, welche
mit zahlreichen weissen Kornern von eiférmiger Ge-
.stalt erfiillt sind. Letztere nebmen durch Zusatz einer
- Jodlssung sofort eine blaue Farbe an, und erweisen
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sich dadurch als Stiirkemehlkérner. In den peri-
pherisch gelegenen Zellen treten ausserdem noch

Fig. 1.
A. Durchschnitt durch ein Stiick eines Kartoffelknollens. P. Abgeplattete
Korkzellen der Rindenschichte (Periderm). Z. Stirkemehlfiihrende Zellen
des Innengewebes. K. Ein Krystalloid. Vergrdss. 250. B. C. Zwei
Stirkekdrner, stark vergrdssert.

andere Inhaltskérper in kleinen Mengen auf, so
namentlich die echten Krystallen sehr iihnlich sehen-
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den, aus Eiweisssubstanzen bestehenden Krystalloide,
ferner gelbe Etiolin- und griingefirbte Chlorophyll-
korner. Dieser ganze Zellcomplex wird von einer
Rindenschichte (Periderm) umschlossen, welche aus
mehreren iibereinander liegenden Reihen abgeplatteter
brauner Korkzellen besteht, und welche Schichte,
wegen der Kigenschaft ihrer Zellen, fiir Wasser
nahezu undurchliissiz zu sein, unter Anderem auch
einen Schutz gegen das Austrocknen der wasser-
reichen Knollen bietet. '

Die hervorragende Stellung, welche die
Kartoffelpflanze unter den Culturgewichsen
einnimmt, ist in dem Stiéirkemehlgehalte ihrer
Knollen begriindet. Betrachtet man die in den
Zellen des Kartoffelknollens enthaltenen Stirkekérner
unter dem Mikroskope, so findet man, dass sie eine
eiformige Gestalt haben; hin und wieder aber auch
unregelmissig geformt erscheinen und immer um
einen excentrisch liégenden Kern geschichtet sind.
(Fig. 1, B O). Ueber die Entstehung der Stirke im
Allgemeinen, die nur den Pilzen fehlt, sonst aber im
ganzen Pflanzenreiche auftritt, wissen wir heute, dass
dieselbe nur in den oberirdischen griinen Organen
" der Pflanze, also hauptsiichlich in den Blittern unter
dem Einflusse des Sonnenlichtes aus unorgani-
schen Stoffen erzeugt wird und (wenn wir speciell
die Kartoffel beriicksichtigen) in die unterirdischen,
der Einwirkung des Lichtes entzogenen Knollen ein-
wandert. Es .wird daher der Stirkemehlgehalt der



— 80 —

Knollen ein um so griosserer sein, je giinstiger
die Vegetationsbedingungen fiir die Bildung der
Stirke sind und je linger das Einwandern der
Stirke aus den griinen Organen in die Knollen statt-
finden kann. '

Zun welchem Zwecke veranlasst aber die Natﬁr
5o grosse Ansammlungen von Stirkemehl in den
Knollen? Selbstverstindlich nicht, um dem Menschen
ein Nahrungsmittel zu erzeugen. Es sind Reserve-
stoffe fiir die Pflanze. Wenn nimlich die wihrend
des Winters im Schlummer gelegenen Augen der
Kartoffel im Friihjahre sich 6ffnen und zu neuem
Leben erwachen, wenn sich aus jedem ein neuer
Spross zu entwickeln beginnt, dann wird die Stirke
im Knollen wieder aufgelost, wandert aus und
liefert so lange Material zum Aufbau des jungen
Pflinzchens, bis dieses im Stande ist,” sich durch
Assimilation unorganischer Nihrstoffe selbststindig
zu erndhren. Wir wollen jedoch nicht niher darauf
eingehen, zu untersuchen, auf welche Weise die
Ernghrung der jungen Pflanze durch . das Stirke-
mehl des Knollens erfolgt, sondern uns lieber dar-
iiber informiren, welchen Werth die Kartoffel als
Nahrungsmittel fir den Menschen hat. Um aber-
dariiber zu sprechen, ist es nothwendig, die sub stan-
zielle Zusammensetzung des Knollens zu
kennen. Da sich, abgesehen von individuellen Diffe-
renzen, die einzelnen Bestandtheile der zahlreichen
Kartoffelsorten in verschiedenen Monaten i#ndern,

0
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indem beispielsweise der Stirkegehalt im Winter
zunimmt, im Friihja.hre aber wieder abnimmt, so
kann ich hier nur Durchschnittszahlen oder Grenz-
werthe anfithren. Hiernach enthalten die Kartoffeln:
70—80 Procent Wasser; 16—23 Procent Stirke-
mehl, 1'/,—21/, Procent Eiweissstoffe; 8/, Procent
Holzfaser, 2/, Procent Fett und 1 Procent Asche.
(Hauptsichlich Kali und Phosphorsiiure).

Bevor wir diese Zahlen discutiren; will ich
zuvor noch die Zusammensetzung zweier anderer
vegetabilischer Nabrungsmittel, niimlich die einzelner
Getreide-Arten und Hiilsenfriichte anfiihren, und
in Vergleich mit der der Kartoffel bringen. Wenn
wir von den kleinen Mengen des Fettes, der Holz-
faser und Aschenbestandtheile abstrahiren, so ergeben
sich im Durchschnitt etwa folgende procentische
Verhiltnisszahlen:

Wasser Stirke Eiweiss

Kartoffeln . . . . 75 21 2
Roggenmehl . . . . 14 70 9
Weizenmebl . . . . 15 70 10
Erbsen . . . . . . 15 54 23
Linsen . , . . . . 15 50 26

Ein Blick auf diese Zahlen lehrt, dass die
Kartoffeln in Betreff ihrer Nihrstoffe gegeniiber den
anderen hier verzeichneten vegetabilischen Nahrungs-
mitteln weit zuriickstehen. Zunichst deutet schon der
auffallend grosse Wassergehalt darauf hin, dass die

Kartoffeln ein quantitativ sehr wenig aus-
6
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‘gichiges Nahrungsmittel bilden. Wegen des
gleichzeitig geringen Gehaltes an Eiweiss stehen sie
-aber auch in qualitativer Beziehung den anderen
der genannten Nahrungsmittel nach. Unter den Néhr-
stoffen stehen die stickstoffhiltigen Eiweiss-
kérper (von denen das Albumin, Fibrin, Cas8in,
" Legumin und der Kleber in erster Linie zu nennen
sind) oben an und sind fiir den Organismus unent-
behrlich. Sie bilden die organische Grundlage aller
unserer Gewebe, sie sind die Hauptbestandtheile von
Fleisch und Blut. Das Stirkemehl, welches etwa
80 Procent der Trockensubstanz der Kartoffel aus-
macht, . ist aber ein stickstofffreier Korper.

Wir ersehen daraus, dass die Kartoffel einer-
seits wegen ihres Wasserreichthums und anderseits
wegen ihres kleinen Gehaltes an Eiweissstoffen in
dem Falle, wenn sie die Hauptnahrung bildet (wie
das beispielsweise bei der armen Bevilkerung des
Erzgebirges und Irlands vorkommt), ein Nahrungs-
mittel abgibt, welches zwar den Magen fiilit, dem
Korper aber nicht alle zu seiner Erhaltung und zur
Effectuirung seiner Lebensverrichtungen néthigen Stoffe
bietet. Damit der Organismus das zum Wachsthum
und zur Erhaltung seiner Theile nothwendige Bau-
material erhalte, damit er durch die Energie des
Lebens ,Kraft und Stoff”’ in hinreichender Menge
erzeugen konne, ist es nothwendig, dass die stick-
stofffreien Nihrstoffe (Kohlehydrate, Fette, etc.)
mit den stickstoffhiltigen (Eiweisskorper) in einem
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gewissen Verhiltnisse gemischt seien, wobei es
schliesslich nebensichlich ist, ob man diese Stoffe
hauptsiichlich nur aus dem Thierreich oder vorzugs-
“weige aus dem Pflanzenreich (Vegetarianer) oder aus
beiden in entsprechender Menge bezieht.

Die Kohlehydrate, zu denen, wie bereits er-
wihnt wurde, das Stirkemehl gehort, sind zwar
stickstofffreie Verbindungen, allein sie sind ver-
hiiltnissméssig reich an Kohlenstoff. Von diesem
Elemente miissen aber dem Korper betrichtliche
Quantititen zugefiihrt werden. Denn erstens ist der
Kohlenstoff bei der Bildung simmtlicher organischer
Verbindungen betheiligt, und zweitens werden grosse
Mengen desselben durch den Sauerstoff der ein-
geathmeten Luft verbrannt, und als Kohlensiure dem
Organismus wieder entzogen. Da sind es aber eben
hauptsiichlich die Fette, Kohlehydrate (Stirke,
Zucker) und alcoholhiltigen Fliissigkeiten, welche
das nothige Kohlenstoffmaterial liefern. Es ist daher
die Kartoffel als ,Athmungsstoff” von grosser Be-
deutung, und wenn zur Kartoffelkost auch noch
stickstoffhiiltige Substanzen (Fleisch, Mileh, Eier)
hinzukommen, so liegt wenigstens von Seite der
Nahrungsmittel fiir die normale physische und geistige
Entwickelung des Individuums kein Hinderniss im
Wege.

Diesen Auseinandersetzungen iiber die Bedeu-
tung der Kartoffel als Nabrungsmittel des Menschen
‘mipchte ich nur noch einige Bemerkungen beifiigen.

6%
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Da die Eiweisskorper sich hauptsiichlich unter der
Rindenschichte (‘Periderm) des Knollens befinden, so
ist es vortheilhaft, die Kartoffeln ungeschilt sofort
in kochendem Wasser zuzusetzen, weil dann das
Eiweiss an der Oberfliche sehr schnell gerinnt und
beim Schilen an der Kartoffel bleibt. Bringt man ge-
schilte Kartoffeln (in welchem Falle durch das Ab-
“schiilen schon Eiweissstoffe verloren gehen) in kaltes
‘Wasser und erhitzt dasselbe langsam zum Sieden
so bildet sich ein Schaum, der theilweise vom ge-
ronnenen Eiweiss herriihrt, weshalb auch geschiilte
Kartoffeln besser mit kochendem Wasser zugesetzt -
werden. — Gefrorene Kartoffeln schmecken nach
dem Aufthauen bekanntlich siiss. Hochst wahrschein-
lich hat sich dabei ein Theil der Stirke in Zucker
umgewandelt. Man kann solche Kartoffeln anstandslos
geniessen, nur muss man sie nachdem Aufthauen, beson-
ders wenn dieses rasch erfolgt ist, alsbald verwenden.
Unreife Kartoffeln enthalten wenig Stirkemehl,
sind wisserig, bleiben hart und sind schwer verdau-
lich. In den Keimlingen der Kartoffeln entwickeln
sich, besonders wenn die Keimung im Dunklen statt-
‘findet, kleine Mengen eines sehr giftigen, betiuben-
‘den Glycosides: das schon eingangs erwihnte Solanin.

Dass die Kartoffel auch als ein vorziigliches
Viehfutter verwendet wird, ist allgemein bekannt.

Eine andere sehr wichtige und ausgedehnte
Beniitzung der Kartoffel besteht in der Verwendung
‘der Knollen zur Darstellung von Stirke. Fiir die
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Gewinnung des Stirkemehles aus Kartoffeln, welche
~ im Winter vorgenommen wird, weil da der Stirke-
mehlgehalt der Knollen am grissten ist, gibt es
mehrere Methoden, die sich im wesentlichen auf die
- zwei folgenden zuriickfithren lassen.

Die eine ziemlich allgemein angewendete Methode
besteht in einer méglichst vollstindigen mecha-
nigchen Zerkleinerung der Knollen auf Reib-
cylindern und dergleichen Apparaten. Auf diese
Weise wird ein Brei erhalten, den man auf Sieben
auswischt. Aus der von den Sieben ablaufenden
milchigen Fliissigkeit setzt sich die Stirke ab, die
man durch Waschen reiniget, hierauf in Trocken-
kammern trocknet, und schliesslich zwischen Walzen
zerdriickt. Eine zweite Methodé beruht auf der
chemischen Aufschliessung der Zellen. Die
Kartoffelknollen werden in Scheiben zerschnitten, in
lauem Wasser einige Zeit macerirt, hierauf in Haufen
_ zusammengeworfen und sich selbst {iberlassen. Durch
chemische Einfliisse, welche hiebei eintreten, werden
nicht” nur die Zellen "aus ihrem gegenseitigen Ver-
“bande gebracht, sondern es erfolgt auch eine Auf-
Issung der Zellwinde. Der erhaltene Brei wird dann
auf die friiher angegebene Weise behandelt.

Ueber die morphologischen Eigenschaften der
Kartoffelstirkeksrner habe ich bereits gesprochen.
Ich mé6chte noch hier hinzufiigen, dass Kartoffel-
stirke im Handel oft mit schlechter Weizenstirke
verfilscht erscheint. Mit Hilfe des Mikroskopes kann
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man eine solche Verfilschung leicht constatiren.
Ebenso wird es durch .die mikroskopische Unter-
suchung erméglicht, Kartoffelstirke von den iibrigen
" Stirkesorten des Handels (Reis-, Mais-, Sago-,
Maranta-, Manioc-, Canna-Stéirke etc.) sicher zu unter-
scheiden.

Das Stirkemehl, selbstverstindlich nicht nur
jenes der Kartoffel allein, hat gewisse bemerkens-
werthe Eigenschaften, welche diesem Korper eine
hervorragende technische Bedeutung verleihen.
Erhitzt man Stiirke auf 150—160°C. bis der Beginn
einer Gelbfirbung eintritt, so verwandelt sie sich in
eine gummiartige, im Wasser leicht l6sliche Masse
die man Dextrin oder Stirkegummi nennt und als
Klebmittel verwendet. Befeuchtet man das Stirke-
mehl mit einer verdiinnten, Siure, so geht diese
Umwandlung schon bei einer T'emperatur von 110°C.
vor sich. Das Dextrin wird im Grossen dargestellt,

indem man auf 1000 Theile Stiirkemehl zwei Theile

verdiinnte Salpetersdure nimmt, aus dem Brei Kuchen
formt und diese einer Temperatur von 120° C.
aussetzt.

Im heissen Wasser erfolgt eine starke Quellung
und partielle Losung der Stirkekérner und es “ént-
steht, je nach der relativen Menge des Rohmateriales,
eine opalisirende Fliissigkeit oder eine steife Gallerte —
der bekannte Kleister. Letzterer wird als Kleb-
mittel, zum Appretiren von Baumwoll- und Leinen-
geweben, ferner als Verdickungsmittel fiir Farben
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und Beizen in der Férberei und Zeugdruckerei und
zu verschiedenen anderen Zwecken verwendet.

Eine weitere Eigenschaft der Stirke und des
Dextrins ist die, sich unter gewissen Bedingun-
gen in einen gihrungsfihigen Zucker umzu-
wandeln. Auf der Eigenthiimlichkeit dieses Zuckers,
sich unter dem Einflusse von Luft und stickstoff-
hiltigen Substanzen in Kohlensiure und
Alcohol zu zersetzen, und auf der Fihigkeit des
Alcohols endlich, Essigsiure zu bilden, beruht die
vielseitige Verwendung und die grosse Wichtigkeit,
welche den stirkemehlreichen Kartoffeln als Roh-
material zur Fabrication von Zucker, Syrup, Bier,
Branntwein, Essig etc. zukommt.

~ Diese Umstinde, sowie die frither hervorge-
hobene Bedeutung der Kartoffel als Brodpflanze er-
kliren es, dass die Kartoffelcultur heute fast iiber
die ganze Erde verbreitet ist, was wieder dadurch
ermoglicht wird, das die Kartoffel fast in
jedem Boden und Klima gedeiht. ,,Es ist merk-
wiirdig”, sagt Darwin bei Gelegenheit der Be-
sprechung der wilden Kartoffeln, die er an den
Chonos-Inseln gefunden hat, ,,dass eine und dieselbe
Pflanze auf den sterilen Bergen des centralen Chile,
wo linger als 6 Monate hindurch kein Tropfen
Regen fillt, und in den feuchten Wildern dieser
siidlichen Inseln gefunden wird.” In Europa reicht
der Kartoffelbau bis Hammerfest in Lappland, der
nordlichsten Stadt der Erde (70 n. Br.), in Nord-
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amerika bis zum Makenzie-Strome (65° n. Br.), in
" Siidamerika bis zum 50.9 siidl. Br. In ihrem ur-
spriinglichen Vaterlande, Chile, Bolivia, Peru, findet
man die Kartoffelfelder noch in einer Hohe von
3800 Metern. Aber auch in Siidafrika, in Mittel-
und Nordasien, in China und Japan, auf den Inseln
des stillen Meeres, in Neuseeland und Australien
wird der Kartoffelbau betrieben. Um eine Vorstellung
von der Kartoffelcultur in Europa zu bekommen,
hére man folgende Zahlen. Es werden jihrlich ge-
wonnen: In Dinemark 2, in Schweden 9, in Eng-
land circa 10, in Oesterreich und Russland je 45,
in Irland 48, in Frankreich 90, im Deutschen Reiche
© 972 Millionen Hektoliter. Welche Dimensionen die
Starkefabrication aus Kartoffeln in Frankreich
angenommen hat, erhellt aus der Thatsache, dass
jihrlich an 14 Millionen Hektoliter Knollen zu die-
sem Behufe verarbeitet werden, und 20—25 Millionen |
Kilogramm Kartoffelstirke zur Verwendung gelangen.
Die franzésische Kartoffelsyrup-Fabrication consumirt
jéhrlich an 7 Millionen Hektoliter Kartoffeln.

Im Zollgebiet des deutschen Reiches waren im
Jahre 1874 48 Stirkezuckerfabriken vorhanden, und
es wurden an Stirkezucker 11,242.000 Kilogramm, an
Stirkezuckersyrup 14,833.000 Kilogramm producirt.

In Oesterreich-Ungarn wird wobl die Stiirke-
Erzeugung vorherrschend als landwirthschaftliche .
Nebenbeschiftigung betrieben, doch befassen sich an
600 Stirkemacher mit derselben auch gewerbsmissig.
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Dass Kartoffelstirke zur Bier-, Branntwein- und
Essigfabrication verwendet wird, wurde schon erwihnt.
Viele Brauereien Englands, Frankreichs und Deutsch-
lands beniitzen statt Malz theilweise Kartoffelstirke-
mehl. Ueber den Verbrauch an Kartoffeln zur Brannt-
weinbrennerei will ich einige Zahlen anfiihren. In
der dsterreichisch-ungarischen Monarchie stan-
den im Jahre 1872 iiber 2100 grossere und viele
Tausend kleinere Brennereien in Betrieb, die aller-
dings nur theilweise Kartoffeln (in Ungarn iiber-
wiegend Mais) verarbeiteten. In Schweden wurden
von 1862 bis 1871 in 4— 600 Brennereien jihrlich
durchschnittlich 2,226.000 Hektoliter Kartoffeln ver-
wendet. Im deutschen Zollgebiete waren 1875
40.420 Brennereien in Thitigkeit, welche 25,708.000
Hektoliter Kartoffeln verbrauchten. In Russland be-
trug im Jahre 1872 fiir die Branntweinbrennerei der
Verbrauch an Roggen circa 750, an Kartoffeln 210
Millionen Kilogramm. Schon im Anfang der Vierziger-
Jdhre erging in diesem Staate ein Ukas, wonach
Kund und zu Wissen gethan wurde, dass der an die
Regierung contractmissig abzuliefernde ,, Wutki” auch
aus Kartoffeln bereitet werden diirfe.

Wenn man sich die angefiihrten - Zahlen vor
Augen hilt, wenn man weiter den Umstand be-
riicksichtigt, wie verhiltnissmissig leicht die Cultur
und die Gewinnung der Kartoffel als Nahrungsmittel
ist, wenn man die starke Vermehrung ihrer wohl-
schmeckenden Knollen kennt, wenn man endlich



bedenkt, dass die in Rede stehende Pflanze unter
viel ungiinstigeren Vegetationsbedingungen fortkommt
als etwa die Cerealien und Hiilsenfriichte; indem sie
fast in jedem Boden und Klima gedeiht und dadurch
ermoglicht, dass manche sonst unwirthsame und un-
fruchtbare Gegenden bevolkert sind, so darf man
wohl behaupten, dass die Kartoffel der kost-
barsteFund war, den dieEuropéer in Amerika
gemacht haben, und wir kénnen kaum begreifen,
wie sich gerade das Volk, der Bauer gegen den
Anbau dieses mehlreichen Knollens so lange striiuben
konnte. Denn die Kartoffel ist kaum 60 Jahre nach
der Entdeckung Amerikas nach Europa gebracht
worden, und -doch hat es fast in allen Lindern dieses
Continentes mindestens ein Jahrhundert gedauert,
bevor der Anbau der Kartoffel als Brodfrucht Ein-
gang fand.

Was den Anbau der Kartoffel betrifft, so sind
wohl die verschiedensten und oft absonderlichsten
Anbaumethoden empfohlen worden. Das gewshnlichste
Verfahren besteht darin, dass man die Kartoffeln
Ende April oder Anfangs Mai je nach der Schwere
des Erdreiches 5—10 Centimeter tief, und je nach
der Giite des Bodens 30—45 Centimeter weit von
einander entfernt legt. Durch vergleichende Versuche
wurde erwiesen, dass der Anbau ganzer Knollen dem
Auslegen zerschnittener oder gar dem Auslegen von
Keimaugen vorzuziehen ist. Man kann aber auch
- dif_: Pflanze durch Aussien von Samen erziehen,
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wodurch namentlich die Erzeugung neuer Sorten ge-
lingt; auf diesem Wege bekommt man aber erst im
zweiten oder dritten Jahre geniessbare Knollen. Die
Erntezeit einer Kartoffelsorte (Sommer-, Winter-,
Friih-, Spitkartoffeln) wird durch das Absterben des
Krautes bezeichnet. Das Belassen der Knollen im
Boden nach dem Absterben des Krautes hat den
Nachtheil, dass die Kartoffeln #rmer an Trocken-
substanz und Stirke, und in demselben Verhiltniss
wasserreicher werden. Ich will Sie, hochverehite An-
wesende, nicht mit einer Auseinandersetzung jener
verschiedenen Methoden ermiiden, welche von ver-
schiedenen Landwirthen angepriesen und empfohlen
wurden, um eine qualitativ oder quantitativ gute
Ernte zu erzielen, und zwar aus dem Grunde, weil
alle diese' weisen Rathschlige sich in der Praxis
nicht bewihrt haben und deshalb ebenso schnell ver-
schwanden als sie auftauchten. Selbst iiber die im
Jahre 1868 von Ludwig Giilich empfohlene Me-
thode (siehe dessen Broschiire: ,Der Kartoffelbau.”
Altona 1868), welche bei ihrem Bekanntwerden viel
Aufsehen erregte und unter den in neuerer Zeit in
die Oeffentlichkeit gebrachten Methoden wohl die -
beachtenswertheste ist, gehen die Ansichten sowohl
der praktischen Landwirthe wie der gelehrten Theo-
retiker sehr auseinander, denn wihrend die Einen das
Giilich’sche Verfahren riihmend hervorhoben, haben
Andere die geringe Rentabilitit desselben nachge-
wiesen, oder doch nachgewiesen zu haben geglaubt.

IS
?

Ay
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‘Das Legen der Kartoffeln mit der Hand muss
entweder in markirten Reihen oder in geraden Pflug-
furchen geschehen. Fiir ein grosseres Areal ist dies
aber eine zeitraubende und kostspielige Arbeit. Es
wurden deshalb, und zwar in Nordamerika schon
vor etwa 25 Jahren Versuche gemacht, um eine
Kartoffel-Legemaschine zu construiren. Trotz-
dem aber die Herstellung und Verbesserung land-
wirthschaftlicher Maschinen von Jahr zu Jahr inten-
siver betrieben wird und viele geradezu epoche-
machende Resultate bereits erzielt hat, so ist es bis
jetzt noch nicht gelungen, eine praktisch gut brauch-
bare Kartoffel - Legemaschine herzustellen, obgleich
schon zahlreiche Constructionen nach verschiedenen
Systemen patentirt wurden. Die Hauptschwierigkeit
liegt in.der ungleichen Griosse und Formverschieden-
heit der Kartoffeln, die selbst dann noch Hindernisse
im Betriebe bereiten, wenn die Knollen vorher
sortirt wurden. Auch wurden schon verschiedene
Kartoffel- Ausgrabemaschinen angegeben. Das
Haupthinderniss, welches sich beim Gebrauche dieser
Maschinen entgegenstellt, bildet die ungleichmissig
tiefe Lage der Knollen im Boden. '

Es ist wohl leicht begreiflich, dass eine so viel-
fach und unter den verschiedensten klimatischen und
terrestrischen Verhiiltnissen gebaute Culturpflanze,
wie die Kartoffel, eine grosse Zahl von Varie-
titen und Sorten aufweist. Der beriihmte Botaniker
Carl Clusius, der die ersten Kartoffeln in Oester-
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reich, und zwar in Wien im Jahre 1590 gepflanzt
hat, kannte nur eine rothe ovale Sorte. Geegen Ende
des vorigen Jahrhundertes kannte man aber schon
ziemlich viele Abarten, und in unserem Jahrhunderte
des Fortschrittes tauchten fast alle Jahre eine oder
mehrere neue Sorten auf, so zwar, dass man heute
deren mindestens 600 zihlen kann. Vergleichende
Culturversuche jedoch, welche zu wiederholtenmalen
mit einer grossen Anzahl von Sorten zugleich ge-
macht wurden, haben gelebrt, dass eine und dieselbe
Sorte oft unter den verschiedensten Namen figurirt,
so zwar, dass es hochst nothwendig, allerdings aber
auch nicht leicht wiire, dieser Sortenfabrication die
theils aus Spielerei, theils aus Speculation betrieben
wird, ein Ende zu machen. .

Dass bei den Kartoffelknollen mannigfaltige
Bildungsabweichungen vorkommen, die meistens da-
durch entstehen, dass das Wachsthum an einzelnen |
Stellen gefordert, an anderen gehemmt wird, ist be-
kannt und sei nur nebenbei erwihnt. Eine nicht
uninteressante ‘Erscheinung, die ich doch beriihren
will, ist die Bildung oberirdischer Knollen in
den Achseln der griinen Laubblitter. (Fig. 2.)
Diese Abnormitit kommt dadurch zu Stande, dass
ein Ueberschuss des in den Blittern gebildeten
Stiirkemehles statt in die unterirdischen Knollen her-
abzuwandern, in den (in den Blattachseln stehenden)
‘Knospen aufgespeichert; wird und dieselben zur
Entwickelung anregt. Diese oberirdischen Knollen
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variiren von einfachen, verdickten griinen Kurz-
trieben mit unterdriickter Blattbildung bis zu vollig
abgerundeten, vollkommen ausgebildeten Knollen,
welche im Falle der Aussaat fiihig sind, neue, wenn
auch diirftige Pflanzen zu erzeugen.

Fig. 2.

Der Werth und die Giite einer Kartoffelsorte
hiingt besonders von folgenden Umstiinden ab: 1. Vom
Ertrage; 2. vom Gehalt an Stirkemehl; 3. vom
Wohlgeschmack; 4. von der Lage der Augen, weil

m.at
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tiefliegende Augen beim Schilen viel Verlust geben;
5. von der Dicke der Rindenschichte (Periderm), da
eine ‘dickere, derbere Rindenschichte den Knollen
einen grosseren Schutz gegen schidliche dussere Ein-
fliisse bietet; 6. von der Linge der unterirdischen
Ausldufer; denn je kiirzer dieselben sind, desto niher
kionnen die Knollen gepflanzt werden.

Die technische Verwendung der Kartoffel
macht eine genaue Kenntniss ihres Stirkemehl-
gehaltes dringend nothwendig. Da die festen Bestand-
theile (die Trockensubstanz) der Kartoffel ein grosseres
specifisches Glewicht haben als das Wasser, so wird im
Allgemeinen der relative Gehalt der Kartoffeln an
Trockensubstanz um so grosser sein, ein je grisseres
specifisches Gewicht™ dieselben zeigen, und da das
Stirkemehl den weitaus iiberwiegenden Theil der
festen Bestandtheile ausmacht, so wird ein grisseres
specifisches Gewicht der Kartoffel auch einem
grosseren Stirkemehlgehalt derselben ent-
sprechen, was auch durch vielfache Untersuchungen
mehrerer Forscher festgestellt wurde. Die Letzteren
haben das Verhiltniss zwischen specifischem Gewicht
und Stérkemehlgehalt ziffermissig klarzustellen ver-
sucht und Tabellen fiir den praktischen Gebrauch
geliefert. Es wurden auch verschiedene Apparate zur
Bestimmung des specifischen Gewichtes (Dichte) an-
gegeben, die auf bekannten physikalischen Methoden
-basiren. Nachdem man die Dichte bestimmt hat, ist der
entsprechende Stirkegehalt in der Tabelle ersichtlich.
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Leider hat die Kartoffelpflanze nicht wenige
Feinde, die sich theils aus dem Thierreiche, theils
aus dem Gewichsreiche einfinden. Unter den Thieren
sind es besonders eine Anzahl von Insecten, welche
sich von einzelnen Theilen der Kartoffelpflanze er-
nihren, und durch massenhaftes Auftreten ganze
Ernten zu vernichten im Stande sind; unter den
Pflanzen sind einige Pilze hervorzuheben, welche
parasitisch auf der Kartoffel leben, in den Geweben
derselben wuchern, und schon oft den Landwirth um
den verdienten Lohn seines Fleisses gebracht haben.
Aus der grossen Schaar der Insecten nenne ich den
Maikifer und Saat-Schnellkédfer (Elater segetum ),
deren unterirdisch lebende Engerlinge den Kartoffel-
pflanzen durch Abfressen der Wurzeln schaden. Durch
Verzehren des Laubes schaden besonders: der grosse
Erdfioh (Haltica oleracea), dessen Larven und Kifer
die Blitter oft so stark benagen, dass nur die Rippen
zuriickbleiben, ferner die Raupe des Todtenkopf-
schWé&rmers, die fast ausschliesslich von Kartoffel-
laub lebt, mehrere Blattliduse, welche die Blitter
aussaugen u. dgl. m. Keines von den genannten und
ungenannten Insecten . hat aber einen so grossen
Schaden an der Kartoffelpflanze angerichtet und eine
so traurige Beriihmtheit erlangt, wie der nord-
amerikanische Kartoffel- oder Coloradokéfer (‘Dory-
phora decemlineata).

Der Coloradokiifer gehort in der Naturge-
schichte in die Familie der (pflanzenfressenden) Blatt-
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kifer oder Chrysomeliden. Er erreicht eine Linge
von einem Centimeter. Der Kérper ist gewolbt; der
pomeranzengelbe Halsschild hat zwolf schwarze Punkte,
die Fliigeldecken sind safrangelb und haben je fiinf
schwarze Lingsstreifen (woher der Beiname decem-
lineata). Die unter den Fliigeldecken liegenden
eigentlichen hiutigen Fliigel, die beim Fluge ausge;
breitet werden, sind rosenfarben; die Unterseite des
Kirpers, sowie die Beine sind schwarz gefirbt. Der
Kifer iiberwintert meistens in der Erde. Sobald im
Friihjahre die Kartoffelpflanzen sich zu belauben be-
ginnen, -erwacht er aus seinem Winterschlafe, und
das Weibchen legt die linglichen, intensiv orangeroth
gefirbten Eier an die Unterseite der Blitter -ab.
Nach acht Tagen entschliipfen den Eiern biroférmige,
weichhiutige, mennigrothe, sechsbeinige Larven,
welche nach zwei Tagen das Laub der Kartoffel-
pflanzen abzufressen beginnen.

Nach drei Wochen vergribt sich die Larve in
die Erde, verwandelt sich daselbst in die Puppe,
aus welcher sich nach sechszehn Tagen der Kifer
entwickelt, der sich aus der Erde herausarbeitet, um
bald eine neue Generation zu erzeugen. Da ein
Weibchen 5-—800 Eier und dariiber ablegt, und
im Laufe des Sommers drei Generationen des Kifers
zur Entwiékelung kommen, so kann er sich unter
giinstigen Umstinden enorm vermehren, so dass ein
einziges Paar eine Nachkommenschaft von mehreren
Millionen Individuenin einem Jahre hervorbringenkann.

-

{
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In der That hat sich der Kartoffelkiifer ‘vom
Ende - der Fiinfziger-Jahre an, von “Colorado und
Nebragka immer - weiter nach Osten vordringend,
iber Jowa, Illinois, Ohio, Pensylvanien ete. so
schnell verbreitet, dass er schon im Jahre 1874 die
Kiiste des atlantischen Oceans erreichte, und gegen-
wirtig tiber ein ‘Areal von 90.000 Quadrat-
- meilen in Nordamerika verbreitet ist. That-
sichlich gab es in den Vereinigten Staaten bereits
Jahre, in welchen die Kartoffel nur als Luxus-
gegenstand auf dem Tische der Reichen erschien,
und es erlitt beispielsweise der Staat Obio allein
binnen zwei Jahren durch den Coloradokaf’er einen
Schaden von einer Million Dollars.

- Die Befiirchtungen, der Kifer werde nun wahi-
scheinlic]i auch bald iiber den Ocean nach Europa
gelangen, sind leider zur Gewissheit geworden. Im
Jahre 1877 wurde das Insect in zwei Gegen-
den Deutschlands, ndmlich bei Miihlheim am
Rhein und bei Schildau in Sachsen, beobachtet.
Diese Thatsache hat natiirlich nicht nur die Be-
sorgnisse der europiischen Landwirthe in hohem
Grade wachgerufen, sondern auch die Regierun-
gen veranlasst, eingedenk des Satzes: ,,Prinéipiis
obsta, sero medicina paratur” (Stemm dich gleich
dem Anfange entgegen, sonst kommt das Heil-
‘mittel zu spHt) — bei Zeiten Vorkehrungen zur
thunlichsten Abwehr des gefiirchteten Kifers' zu
treffen. A 4
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Das osterreichische Ackerbauministerium hat
zu dem Ende eine ziemlich gut ausgefiihrte Abbil-
dung des Colorado-Kartoffelkiifers in seinen ver-
schiedenen Entwickelungsstadien mit beigedruckter
Beschreibung anfertigen lassen, und dieselbe in circa
30.000 Exemplaren in allen Theilen des Reiches
verbreitet. Diese Belehrung ist in mehreren Sprachen
erschienen und an die landwirthschaftlichen Gesell-
schaften und Lehranstalten, die Volks- und Mittel-
schulen, die Geistlichkeit, an die Grenzzollimter,
an simmtliche Seehafenplitze der Monarchie ver-
theilt worden. Es hat sich ferner das k. k. Acker-
bau-Ministerium an die kaiserlich deutsche Regierung,
sowie im Wege des k. und k. Ministeriums des
" Aeussern an die Regierungen der Vereinigten
Staaten von Nordamerika gewendet, um Auskunft
zu erhalten iiber die dort zur Bekimpfung des Kifers
ergriffenen Massregeln. Diesen Bemiihungen, sowie
namentlich dem Umstande, dass von Seite Deutsch-
lands beim ersten Erscheinen des Kiifers energische
Mittel ergriffen wurden, ist es zu danken, dass
Oesterreich bisher von dem -gefihrlichen
Gaste verschont blieb. Es ist aber auch fiir die
Zukunft die schirfste Aufmerksamkeit in dieser Be-
ziehung nothwendig. Sollte dennoch die Infection
irgendwo local auftreten, dann mége a) sofort
und b) ein radicales Mittel angewendet werden, '
wie dies beispielsweise in Miihlheim geschehen ist,
wo der betreffende Acker mit Sigespinen bestreut

7*
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wurde, die mitPetroleum getrinkt waren und in Brand
gesteckt wurden. Im folgenden Jahre war vom Kiifer
weit und breit nichts zu bemerken. Nur dadurch ist
es moglich, .das Uebel im Keime zu”ersticken und
unberechenbaren Schaden zu verhiiten. Durch langes
Herumexperimentiren wird die Weiterver-
. breitung des” Unheils nur begiinstigt, wie
wir es beispielsweise an der Reblaus deut-
lich genug erfahren haben. Hat das Uebel
grossere Dimensionen angenommen, : dann sollen
folgende Mittel gegen die Weiterverbreitung an-
gewendet werden: 1. Vertilgung der Kifer
und ihrer Brut auf mechanischem Wege, sei
es mit der Hand oder mit Hilfe passender Apparate.,
Im Amerika wurden sogar grossere Maschinen zu
diesem Zwecke gebaut. 2. Anwendung chemi-
scher Mittel. Von diesen wurden bereits sehr viele,
vorgeschlagen und versucht. Am besten hat sich in
Amerika das Schweinfurter-Griin (ein arsenik-
hiltiges Kupfersalz) bewihrt. Mit Asche, Gyps,
Aetzkalk u. dgl. in dem Verhiltniss etwa 1:30 ge-
mengt, wird es entweder in Pulverform auf die mit
Thau bedeckten Pflanzen gestreut, oder in wisseri-
ger Suspension angewendet. Es muss deshalb stark
_ verdiinnt werden, da es sehr giftig ist. Es ist jedoch.
in Amerika trotz jahrelanger Beniitzung nichts be-
kannt geworden, dass die Consumenten der Kar-
toffeln dadurch einen Schaden erlitten hiitten. Das
dritte am wenigsten beachtete Mittel besteht in dem
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Schutze der natiirlichen Feinde des Kifers,
deren es zum Gliick sehr viele gibt. *)

Von den Krankheiten der Kartoffel, welche
durch parasitische Pilze hervorgerufen werden, ist
‘die verbreitetste und gefihrlichste jene, welche man
als Kartoffelkrankheit im engeren Sinne des
Wortes bezeichnet, und die durch den sogenannten
Kartoffelpilz (Peronospora infestans Casp.) her-
vorgebracht wird. Wenn man daher von der
Kartoffelkrankheit schlechtweg spricht, so meint
man immer die durch den genannten Pilz ver-
ursachte.

‘ Die Symptome der Kartoffelkrankheit machen
sich zuerst dadurch bemerkbar, dass ungefihr gegen
Ende Juni oder Anfangs Juli an einzelnen Blittern
des Krautes kleine, braune, weisslich umsiumte
Flecke entstehen. Diese Flecke nehmen aber, ins-
besonders bei nassem Wetter an Hiufigkeit und
Ausdehnung sehr rasch zu, so zwar, dass binnen
wenigen Tagen alle Blitter welken und eine schmutzig-
braune Farbe erhalten. Endlich stirbt das ganze
Kraut ab, indem es vertrocknet oder verfault, je nach
~dem Zustande der Witterung und des Ackerbodens.
Bisweilen bleibt die Erkrankung auf das Laub be-
schrinkt, und dies ist der giinstigere Fall. Denn
dann sind doch die Knollen erntefibig, wobei der

#) Siehe Vortrag des Prof. Dr. Hayek im 18. Bande
dieser Schriften, S. 255.
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Ertrag um so geringer ausfillt, je frither die XKrank=
heit auftritt, weil, wie wir bereits wissen, das Stiirke.
mehl nicht in den Knollen, sondern in den Laub-
blittern produclrt wird.

Beiweitem hiufiger _)edoch greift die Krankhelt
auf die Knollen iiber, daselbst #hnliche Erscheinun-
gen wie an den Blittern erzeugend. Es treten nim-
lich, an der Schale der Kartoffeln schmutzighbraune
Flecken von verschiedener Grosse auf. Diese er-
weitern sich nicht nur, sondern es setzt sich beim
Fortschreiten der Krankheit die Briunung immer
tiefer in das Innere fort, so zwar, dass endlich das
ganze Gewebe des Knollens zersetzt wird, wobei es
entweder in eine briockelige, von zahlreichen Rissen
durchsetzte Masse zusammenschrumpft (trockene Fiule)
oder sich in eine schwarze fadenziehende, jauchige
Substanz (nasse Fiule) umwandelt, die aus Millionen
von Bacterien besteht und in der sich bald ver-
schiedene, der Kartoffelkrankheit aber ganz ferne-
stehende Schimmelpilze ansiedeln.

Nachdem wir die Symptome der Kartoffelkrank-
heit kennen gelernt haben, werde ich die Lebens:
weise und Entwickelungsgeschichte des die
Krankheit bedingenden Pilzes zu schildern versuchen;
Wenn man durch einen ‘der braunen Flecke eines
von der Kartoffelkrankheit befallenen Blattes einen
feinen Schnitt macht und denselben wunter einer
2—300maligen Vergrosserung betrachtet, so  sieht
man’ (Fig. 8) in' jenen (mit Luft erfiillten) Réumen,



©Ver. zur Verbr.naturwiss. Kenntnisse, download unter www.biologiezentrum.at
— 103 —

welche sich zwischen den Zellen des Blattgewebes
befinden, langgestreckte, geschlingelte, schlauch-

Fig. 8.
A. Querschnitt durch ein Fiederblittchen der Kartoffelpflanze ; e. Zellen
der Oberhaut; p. Zellen des inneren Blattgewebes; s. Schliesszellen
einer Spaltdffnung ; m. das Lager (Mycel) des Pilzes; cp. ein fruchttragen-
der Zweig desselben; g. Conidien (Vergross. 170). B. Ende eines
Fruchtzweiges des Pilzes, ein Conidium tragend (Vergrdss. 300). C. Ent-
leerung der Schwirmsporen aus dem Conidium (Vergrdss. 400). D. Zwei
Schwirmsporen (Vergross. 400).

formige Gebilde. Es sind das die Zellen (Hyphen)
des Kartoffelpilzes, und bilden jenen Theil des-
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selben, der die Nahrung aufnimmt. Man nennt
ihn das Lager oder Mycelium des Pilzes. Ein-
zelne Zellen des Lagers wachsen auf eine oder dic
andere der zahlreichen, sogenannten Spaltsffnungen
zu, gelangen -durch dieselbe an die Oberfliche des
Blattes, wo sie sich mehrfach verzweigen und dem
frelen Auge in Gestalt eines zarten Schimmels er-
scheinen. An den verdiinnten Enden der Verzweigun-
gen entsteht nun je eine eifsrmige Zelle von brauner
Farbe; sind diese Zellen, welche den Namen Coni-
dien fithren, reif geworden, so fallen sie ab und
keimen entweder direct, oder es entwickeln sich,
wenn sie in einen Thau- oder Regentropfen gellangen,
in ihrem Inneren neuerdings Zellen, meist acht an
der Zahl, welche dadurch frei werden, dass die
Hille des Conidiums platzt. Diese kleinen Zellen
(Schwirmsporen genannt) tragen je zwei sehr
zarte Wimpern, mit denen sie sich im Wasser leb-
haft herumtummeln. Nach etwa einer halben Stunde
gelangen sie zur Ruhe, umgeben sich mit einer Mem-
bran und beginneﬁ zu keimen, indem sie einen
Schlauch austreiben, der, sowie jeder aus der Conidie
direct hervortretende Keimschlauch die Fahigkeit
besitzt, in das Innere der Nihrpflanze einzudringen
und neue Stellen derselben zu inficiren.

Durch die mikroskopische Beobachtung kann
man sich leicht davon iiberzeugen, dass die Zer-
setzung der Blattsubstanz nur so weit verbreitet ist,
als sich das Lager des Pilzes entwickelt hat. Die
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Zellwinde des Blattgewebes, welche von den Schliu-
chen (Hyphen) des Pilzes beriibrt werden, fangen
an sich zu briunen; diese Briunung greift mit der
Vergriosserung des Pilzlagers auf die benachbarten
Zellen iiber, bis endlich das ganze Blatt zerstort ist,
welches noch vor wenigen Tagen iippig griinte.

Wenden wir uns nun dem zweiten Stadium der
Kartoffelkrankheit zu. Nach der Ansicht von Professor
De Bary, der sich eingehend mit dem Studium der-
Kartoffelkrankheit beschiftigt hat, und der die myko-
logische Literatur iiberhaupt schon mit vielen wich-
tigen und interessanten Auffindungen bereichert hat,
soll die Ansteckung des Knollens auf folgende Weise
erfolgen: Bei feuchter Witterung oder bei einer
feuchten Lage des Ackers, unter welchen Umstinden
der Kartoffelpilz reichlich fructificirt, werden zahl-
reiche Conidien durch das Wasser der Niederschlige
von dem erkrankten Laube abgeschwemmt, gelangen .
‘in den Boden, und mit dem Wasser zugleich auf die
jungen Knollen. Die Schwirmsporen, die in der feuch-
ten Erde besonders giinstige Entwickelungsbedingun-
gen treffen, beginnen zu keimen; die Keimschliuche
dringen durch die diinne Schale der Kartoffel in’
diese ein, und das sich nun entwickelnde Lager ver-
indert das Gewebe des Knollens in gleicher Weise,
‘wie jenes der Stengel und Blitter.

Nach De Bary findet in den erkrankten Knollen
die Ueberwinterung des Myceliums statt. Kommt
nun im Friithjahr krankes Saatgut, welches oft dusser-
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lich ein ziemlich gutes Aussehen zeigt, auf den
Acker, so dringt das Mycelium, wenn es den jungen
Trieben schon nahe genug war, in diese hinein.und
wichst mit ihnen zugleich bis in die Blitter hinauf,
wo es dann die uns schon bekannte Braunfirbung
des Laubes bewirkt und die Krankheit auf’s neue
verbreitet. Doch kionnen kranke Knollen auch ge-
sunde Pflanzen liefern, wenn der Pilz. die Triebe
erst erreicht, sobald diese bereits zu weit ent-
wickelt sind.

Es hat jedoch in neuester Zeit Professor E. Hallier
in Jena gezeigt, dass die Schwirmsporen nicht im
Stande sind, durch den Boden zu dringen, indem
der geringste Widerstand ihr weiteres Vorschreiten
unmoglich macht, was leicht begreiflich wird, wenn
man bedenkt, dass die Linge einer solchen Husserst
zarten Spoi'e 16 —17, die Breite 9—10 Tausendstel
eines Millimeters betriigt. Hallier zeigte ferner,
dass nicht die Entwickelung der Schwiirmsporen, son-
dern die directe Keimung der Conidien das normale
Verhalten des Kartoffelpilzes ist.

Um jeden Zweifel zwischen dem genetischen
Zusammenhange des Kartoffelpilzes und der durch
ihn. hervorgerufenen Kartoffelkrankheit zu beseitigen,
wurden von Professor De Bary directe Infectionsver-
suche gemacht, indem er die Conidien des Pilzes auf
befeuchtete, frische Blitter und auf zerschnittene
Knollen der Kartoffel aussiite. Schon nach wenigen
Stunden hatten sich die Schwirmsporen entwickelt,
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und durch Entwickelung von Keimschliuchen und
Mycelien die Symptome der Krankheit hervorgebracht.
Dieses ,,experimentum crucis” wurde aber von Hallier
dadurch widerlegt, dass er zeigte, dass durch Aus-
sien der Sporen von Peronospora auf die Schnitt-
fliche einer gesunden Kartoffel der Pilz sich aller-
dings entwickelt, dass aber, wenn kranke Knollen
in feuchten Boden gelegt werden, sie abfaulen, ohne
Triebe zu bilden. Dem letztgenannten Forscher ist
es ferner gelungen, den Kartoffelpilz auch auf anderen
Substanzen, z. B. auf halbierten Zwetschken, auf
Fruchtsiiften, in kiinstlichen Néhrstofflssungen ete.
zu ziehen und zur normalen-Entwickelung und Fort-
pflanzung zu bringen.

Professor Ress cultivirte kranke Knollen in
Topfen, die durch Glasglocken gegen #ussere Einfliisse
geschiitzt waren. Die sich entwickelnden Pflanzen
waren aber véllig frei von der Erkrankung durch
Peronospora, wihrend bei den sowohl aus gesunden
wie aus kranken Knollen gezogenen Freilandpflan-
zen die Erkrankung des Krautes gleichzeitig eintrat.
Zu demselben Resultate kam auch Bretschneider.
Da es ferner den genannten Forschern nicht gelan‘g,\
das Mycelium des Pilzes in den oberirdischen Stamm-
trieben der Pflanze aufzufinden, so kann die An-
steckung ‘des Laubes vom kranken Knollen aus, auf
dem Wege durch den Stamm, nicht erfolgen. Wahr-
scheinlich diirften die Sporen (Conidien) des Kartoffel-
pilzes durch den Wind herbeigefiihrt werden. :
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Der Kartoffelpilz wurde zuerst von Madame
Libert, einer belgischen Botanikerin, im Jahre
1845 aufgefunden, und unter dem Namen Botrytis
devastatriz in einer politischen Zeitung (Organe des
Flandres) beschrieben. Seine heutfge Bezeichnung
ist Peronospora infestans Casp.

Hochstwahrscheinlich ist uns dieser geﬂzhllmhe
Pilz aus dem Heimatlande der Kartoffel mit dieser
selbst eingeschleppt worden. Wenigstens sprechen die
Berichte des Jesuiten Uriel Acosta aus dem Jahre
1571 schon von einer durch ,,Brand und Mehlthau”
verursachten Krankheit der Kartoffel in Peru, und
neuere Naturforscher, wie Payen und Bousingault
erzihlen, dass jihrlich in Siida.merillmi eine Erkran-
kung der Kartoffel auftrete, welche in ihren Sympto-
men mit der europiiischen vollkommen iibereinstimmt.

In Deutschland wurde die Krankheit schon in
den Dreissiger-Jahren dieses Jahrhundertes beob-
achtet. Zu einer allgemeinen und furchtbar
wiithenden Epidemie gestaltete sich aber die-
selbe wihrend des nassen Sommers 1845, wo
sie in Deutschland, Frankreich, Belgien, Holland,
England, Dinemark bis Russland hauste, und den
Kartoffelbau zu vernichten drohte. In nahezu gleich-
bleibender Heftigkeit dauerte die Krankheit bis
1850; von da an ging sie zuriick, ohne jedoch bis
jetzt erloschen zu sein.

Zur Abwehr der Krankheit sind folgende
Mittel anzuwenden: 1. Man verwende die grosste
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Sorgfalt darauf, dass nur vollig gesunde Knol-
len zur Aussaat kommen, wobei noch bemerkt

werden kann, dass diinnschalige Knollen leichter.
erkranken, als dickschalige. 2. Man lege die Kartoffel-

#icker auf sonnigem, rasch trocknendem Boden an.

3. Ist das Laub bereits erkrankt, so soll dasselbe

sofort abgem#ht und verbrannt werden, da es in

diesem Zustande der Knollenausbildung ohnehin’
nichts mehr niitzt. Verschiedene Beiz- und Des-

infectionsmittel, die in Vorschlag gebracht wurden,

hatten wenig Erfolg, weil ja der Pilz im Innern der_
Pflanze lebt.

Eine zweite Krankheitsform der Kartoffel ist
die sogenannte Kriuselkrankheit. Die Unter-
suchungen mehrerer Forscher (Hallier, Berkeley,
Tulasne u. A.) haben gelehrt, dass diese Krank-
heit gleichfalls durch einen parasitischen Pilz: Pleo-
spora polytricha Tul. erzeugt wird, dessen Mycelium
die Kartoffeltriebe von unten nach oben durchzieht, -
und lange, bevor es die Spitze der Triebe erreicht
hat, dieselben zum Absterben bringt. Die Stengel
und Blattstiele werden briichig, die- Blitter kraus, -
vom Rande her welk, fleckig und gleichfalls briichig;
die angesetzten Knollen bleiben klein, werden miss-
gestaltet und missfarbig. Das Lager des Pilzes wichst
auch in die unterirdischen Stammesausliufer bis zu den
Knollen und bildet auf der Anheftungsstelle der-
selben einen kleinen braunen Fleck. Wird solches
Saatgut im nichsten Jahre verwendet, so verbreitet:.
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sich das Mycelium von dieser Stelle aus in das
Gewebe des Knollens, ohne jedoch in die oberirdi-
schen Triebe vorzudringen. Durch das Wuchern des
Pilzes im Knollen treten aber wesentliche Er-
nihrungsstérungen ein, es entwickeln sich in
Folge dessen nur kurze, scheinbar kriiftige Triebe,
welche aber ein glasartiges Aussehen zeigen und im
hochsten Grade briichig sind. Die zur Entwickelung
kommenden Blitter sind vollsaftiz, dunkelgriin,
fleckenlos, jedoch gekriimmt und eingerollt. Das
ganze Kraut stirbt frithzeitig ab, wibrend neue
Knollen meist gar nicht gebildet werden. Hiemit hat
die Krankheit ihren zweijihrigen Kreislauf abge-
schlossen. ‘

Nachweislich zeigte sich die Kriuselkrankheit im
Jahre 1764 in England, 1779 in Deutschland, wo sie
gich in den folgenden drei Jahren weit verbreitete.
Besonders verheerend trat sie am Rhein und in
Belgien auf, wie verschiedene Berichte aus jener
. Zeit dies besagen. — Die Pleospora polytricha ist im
Allgemeinen kein so hiufiger Pilz wie Peronospora
tnfestans, doch kommen jihrlich Kriuselkrankheiten
~ vor, und deshalb ist von Seite der Herren Land-
wirthe auf den genannten Pilz ein wachsames Auge
zu richten.

Es gibt noch einige andere, an den Kartoffeln
beobachtete Krankheiten. Da dieselben jedoch von
weit geringerer Bedeutung sind als die beschriebenen,
so iibergehe ich dieselben und komme jetzt zum
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letaten Capitel meines heutigen Vortrages, nimlich
zur Geschichte der Einfiithrung und des An—~
baues der Kartoffelpflanze in Europa.

Es ist eine sehr verbreitete Meinung, dass der
beriihnite " englische Seemann Francis Drake die
ersten " Kartoffeln nach Europa gebracht habe, und
dass die Konigin Elisabeth von England die
erste Person in Europa gewesen sei, welche solche
" gegessen. Allein dies ist sehr unwahrscheinlich. Denn
als der genannte Seefahrer im Jahre 1580 von dem
gegen das spanische Westindien unternommenen
Raubzuge mit seidenen Segeln in die Themse ein-
fuhr, und bhier von der ihm entgegengefahrenen
Konigin Elisabeth mit einem Besuche an Bord
seines Schiffes beehrt wurde, da liess er alle Friichte
der neuen Welt, die er mitgebracht hatte, seinem
hohen Gaste serviren. Auf der uns erhaltenen Speise-
karte dieses historischen Bankettes werden alle Ge-
richte und Friichte einzeln mit Namen angefiihrt.
Die Kartoffel ist nicht darunter.*)

*) Wohl waren aber um diese Zeit die von den canari-
schen Inseln und aus Spanien bezogenen Bataten, das sind .
siisse, mehlreiche Knollen einer aus Siidamerika stam-
menden Pflanze (Batatas edulig) in England bereits bekanut
und als Leckerbissen gesucht. Die jetzigen Bezeichnungen
patato, potatoes fiir die Kartoffel sind Namen, die von den
Spanjern (zu denen die Kartoffel zuerst kam) auf.-mehrere
essbare Knollen und Friichte iibertragen wurden, wodurch
die grosste naturhistorische und chronologische Verwirrung
entstand.
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Nichst Drake ist dessen Zeitgenossen und
Freunde, dem Admiral Sir Walther Raleigh die
Ehre zu Theil geworden, als Einfiihrer der Kartoffeln
in Europa zu gelten. Er soll die Knollen aus dem
- von ihm entdeckten Virginien im Jahre 1584 nach
Irland gebracht und auf seinem Landgute zu Young-
hall zuerst angebaut haben. Auch wird von einer
zweiten Tmportirung ' durch Raleigh im Jahre 1610
gesprochen. Sogar das Jahr 1623 wird genannt,
wihrend doch der ungliickliche Admiral am 29. Oc-
tober 1618 im Tower enthauptet wurde. -Allein ab-
gesehen von einer sebr lustigen Anekdote aus Raleigh’s
Leben, welche erzihlt, dass Raleigh 1585 oder 1586
von Drake Kartoffeln aus Amerika zugeschickt be-
i{am, und indem er statt der Knollen die Beeren
fiir die ,essbare Frucht” der Pflanze hielt, diese in
Butter gebraten, mit Zucker und Zimmt bestreut, den.
zu einem grossen.Festessen ‘geladenen Parlaments-
mitgliedern vorlegte, woraus hervorgehen wiirde, dass
er 1586 die Pflanze gar nicht kannte, — wird mehr-
fach behauptet, dass Raleigh, obwohl er den Grund
zur englischen Colonisation von Nordamerika legte,
doch selbst wohl niemals in Virginien gewesen
sel. Von dort soll die Kartoffel vielmehr ein ge-
wisser Thomas Herriot am 27. Juli 1586 nach
England gebracht haben. (De Bry's ,,Coliectioh of
Voyage”, Vol. I, p. 17.) Niichst Drake und Raleigh
wird noch. einem dritten Manne, dem Sklavenhindler
‘John Hawkins die Einfihrung der Kartoffel in
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Europa zugeschrieben. Von diesem wird nimlich er-
zidblt, er habe die Kartoffeln im Jahre 1565 von
Santa Fé de Bogota in Neugranada als Schiffsvorrath
mitgenommen, und bei seiner Heimkehr im Hafen
von Halifax ausgefrachtet, wo sie dann theils un-
beachtet liegen blieben, theils verschleppt wurden.
So interessant es nun auch wire, wenn die ,weissen
Sklaven Europa’s” dem Begriinder des Neger-Sklaven-
thums in Amerika ihre Hauptnabrung zu ver-
danken hiitten, so entbehrt die Erzihlung jeder
geschichtlichen Belege. Hawkins liefert zwar (Voyage
in Purches Pilgrimage) eine zutreffende Beschreibung
der schon erwihnten Batate, aber nicht der Kartoffel.

Dass aber weder Drake noch Raleigh das
Verdienst gebiihrt, die Kartoffel in Europa zuerst
eingefithrt zu haben, folgt aus dem Umstande, dass
die Pflanze schon vor dem Jahre 1580 in
Europa bekannt war. Es ist niimlich eine historisch
beglaubigte Thatsache, dass schon zwischen 1560
und 1570 Kartoffeln durch spanische Soldaten nach
Burgund und Unteritalien gebracht worden sind, wor-
aus Alexander v. Humboldt den Schluss gezogen
hat, dass die Kartoffeln schon vor 1560 nach Spanien
gekommen sein miissen, was auch sehr wahrscheinlich
ist. Denn schon Peter Martyr, ein zu Anfang des
sechszehnten Jahrhunderts lebender spanischer Schrift-
teller erwiibnt die Kartoffel, und ein Anderer, Zarate,
welcher im Jahre 1544 Schatzmeister in Peru ge-

wesen, beschreibt dieselbe in seiner 1555 zu Ant-
' 8



— 114 —

werpen erschienenen ,Geschichte der Entdeckung und
Eroberung von Peru”, und zwar unter dem Namen
npapas”, den die Kartoffel noch jetzt unter den Indianern
Peru’s fiihrt. Dieser altperuanische Name ist unver-
jndert in den andalusischen Dialekt der spanischen
Sprache iibergegangen, woraus Professor Willkomm
schliesst, dass die Kartoffel aus Peru zuerst
nach Andalusien gekommen sein diirfte. Im
ganzen iibrigen Spanien wird die Kartoffel ,patata”
genannt, und denselben Ausdruck finden wir unver-
gndert in der neuitalienischen und neugriechischen
Sprache, und etwas veriindert (potatoes) im Englischen.
Trotzdem die Kartoffel in Spanien so friihzeitig be-
kannt wurde, so ist doch ihre Cultur in jenem Lande
niemals bedeutend gewesen.

Eine giinstigere Aufnahme muss die Kartoffel in
Italien gefanden haben, (wohin sie 1564 durch Fr. Redi
gebracht worden sein soll), denn dort ist ihr Anbau
schon zu Anfang des siebenzehnten Jahrhunderts all-
gemein verbreitet gewesen. Die Italiener nannten die
Kartoffelknollen ,tartuffolls”, d. h. kleine Triiffeln,
indem sie offenbar die allbekannte Husserliche Aehn-
lichkeit zwischen den Kartoffeln und den ebenfalls
unterirdisch wachsenden Triiffeln, , Tartuffi”’, gefunden
haben. Aus diesem italienischen Namen (tartuffoli
neben dem sich in Italien auch der spanische: patata
erhalten hat, ist die deutsche Benennung ,Kartoffel”
entstanden. Dies deutet darauf hin, dass Deutschland
die ersten Kartoffeln aus Italien oder wenigstens
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durchItaliener erhalten haben muss. In der That wurden
gegen Ende des sechszehnten Jahrhundertes Kartoffeln
durch einen pipstlichen Legaten nach Holland ge-
bracht, und im Jahre 1587 eine Partie davon einem
Philipp v. Sivry, Priifecten von Mons in Belgien,
gegeben. Zwei von diesen Knollen schickte im fol-
genden Jahre (1588) Herr v. Sivry an seinen Freund
und Landsmann, Charles de 1I’Ecluse,. welcher
1574—1593 unter Rudolph II. Director der Wiener
kaiserlichen Girten war. Charles de I'Ecluse, be-
kannter unter dem latinisirten Namen Clusius, pflanzte
diese beiden Knollen an. Von der aus denselben er-
zogenen Pflanze, welcher er den Namen Papas Perua-
norum gab, verbflentlichte er eine genaue Beschreibung
nebst Abbildung in seiner 1601 zu Antwerpen er-
schienenen ,,Rariorum plantarum historia’. Aber schon
ein Jahr vor Clusius lernte der von mir schon ge-
nannte Naturforscher Caspar Bauhin die Kartoffel-
pfanze kennen, und zwar aus einer Abbildung, die
er von dem Breslauer Arzte Dr. Lorenz Scholz zu-
geschickt bekam. Bauhin veriffentlichte die erste
wissenschaftliche Beschreibung der Pflanze, und taufte
sie Solanum tuberosum, welchen Namen sie noch heute
in der Botanik fijhrt., Jedenfalls gebiihrt aber
dem beriihmten Pflanzenforscher Clusius, der
auch den ersten Rosskastanienbaum in Oesterreich,
und zwar aus Samen erzogen hat, das Verdienst,
die Kartoffel in unserem Vaterlande einge-
fiihrt zu haben.
8*

el
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Man sollte nun glauben, dass die Kartoffel nack
ihrem Bekanntwerden in Europa sehr bald eine immer
grossere Cultur erfahren hat. Dies ist jedoch leider
nicht der Fall gewesen, und es erscheint fast unbe-
greiflich, wenn man hort, dass in Oesterreich und
Deutschlahd beinahe zwei Jahrhunderte dahinge-
zogen sind, bis der Anbau der Pflanze als Feldfrucht
allgemein wurde. Woher kam dies? In erster Linie -
war es das Volk .selbst, insbesondere der Bauer,
welcher damals, wie oft noch jetzt, von Neuerungen
nichts wissen wollte, und der neuen Brodpflanze das
grosste Misstrauen entgegenbrachte. Zweitens aber
fehlte es selbst an gelehrten Personen nicht, welche
der Ausbreitung der Kartoffel hemmend entgegentraten.
C. Bauhin hatte zwar mit richtigem fachminnischen
Blicke erkannt, dass die Kartoffel zu einer Pflanzen-
gruppe gehore, deren ihm bekannte Vertreter insge-
sammt gefihrliche Giftgewichse waren. In der That.
gehoren, wie ich gleich eingangs erwihnte, viele sehr .
starke Giftpflanzen zu der Familie der Nachtschatten-
gewiichse und auch die Kartoffelpflanze ist nicht frei
von einem giftigen Stoffe — dem Solanin. Es ist
daher wobhl begreiflich, dassBauhin Verdacht schopfte,
die Kartoffelknollen kénnten gleichfalls giftig sein; an-
statt aber etwa Fiitterungsversuche mit Thieren an-
zustellen, erkliirte Bauhin die Kartoffelknolle
fiir eine der Gesundheit nachtheilige Speise,
ja er verstieg sich sogar zu der Behauptung, ihr
Genuss konnte den Aussatz veranlassen, die damals
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nichst der Pest am meisten gefiirchtete Krankheit.
Dass ein solcher Ausspruch aus dem Munde eines so
beriihmten Gelehrten und Arztes, wie Bauhin war,
der Verbreitung der neuen Nihrpflanze nicht giinstig
sein konnte, liegt auf der Hand. Dazu kam nun
noch der dreissigjihrige Krieg, welcher jede Cultur-
bestrebung auf Jahrzebnte hinaus lihmte. Als aber
der Krieg voriiber war und die Aerzte sich von der
Albernheit jenes Bauhin’schen Ausspruches iiber-
zeugt hatten, da war das Vorurtheil gegen die Kar-
toffel im Volke schon so eingewurzelt, dass die
Bauern von ihr nichts wissen wollten. Erst im An-
fange des achtzehnten Jahrhunderts, zu welcher Zeit die
Kartoffel aus Frankreich und Belgien nach Wiirttem-
berg, Baden, Mittelfranken, Sachsen, Baiern und
anderen Lindern gebracht wurde, begann man die
Pflanze anzubauen, verwendete jedoch die Knollen
~nur als Schweinefutter. Damals scheint auch der
Name ,Erdipfel” als Benennung der Kartoffel zu-
erst aufgetaucht zu sein, wobei es ungewiss ist, ob
derselbe aus einer einfachen Uebersetzung des fran-
zosischen ,,pomme de terre” oder aus einer Germa-
nisirung des holldndischen ,,drdappel” entstanden
ist. In Qesterreich biirgerten sich auch die Namen:
Erdbirn, Grundbirn ein. Die echische Benennung:
sBrambory” ist durch Corruption aus ,Branden-
burger” entstanden, da in Bohmen seit dem sieben-
jb:hi*igen Kriege alles aus Preussen Kou‘lmende als
nBrandenburgisch” bezeichnet wurde.
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Wihrend nun die Kartoffelpflanze im Deutschen
Reiche durch das ganze siebenzehnte Jahrhundert hin-
durch als Nibrpflanze verschmiht wurde, stand sie in
jenerZeitals Zierpflanze inhoher Achtung. Siewurde
sowohl~in Blumengirten als Blumentdpfen gezogen,.'
und noch gegen Ende jenes Jahrhunderts kannte eine
Braut an ihrem Hochzeitstage keinen schtneren Blumen-
schmuck, als einen Strauss frischer Kartoffelbliithen..

Zur Orientirung muss ich hier das nicht un-
interessante Factum erwihnen, welches ich iibrigens.
schon eingangs beriihrte, dass alle sogenannten wil-
den Kartoffeln wohlriechende Bliithen erzeugen. Dies.
muss aber auch noch bei den Kartoffelbliithen in den
ersten Culturperioden der Pflanze der Fall gewesen
sein. Als Gewiihrsmann fiihve ich Clusius an, der in
seiner ,historia plantarum” eine genaue Beschreibung
der Kartoffelpflanze gibt und hiebei den an Linden-
blithenduft erinnernden Wohlgeruch ihrer Blumen
ausdriicklich hervorhebt.

Wie in Deutschland, so wurden auch in Frank-
reich, wohin die Kartoffel schon friihzeitig aus Spa-
nien gekommen war, die Knollen wihrend des gan-
zen siebenzehnten und theilweise auch wihrend des.
achizehnten Jahrhunderts nur als Schweinefutter an-
gebaut. Vergeblich bemiihte sich ein Menschenfreund,
Antoine Parmentier®) dem unverstindigen Volke

*) Parmentier hatte sich von einem armen Apotheker-
lehrling zum Generalinspector des Medicinalwesens in Frank-
reich emporgeschwungen.
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begreiflich zu machen, dass Kartoffeln eine gesunde
Speise seien. Er erntete nur Spott und Hohn. Was
aber in Frankreich weder Belehrung noch Noth er-
zwingen konnte, das vermochte dort die Mode. Par-
mentier, welcher die Kartoffeln in seinem Garten cul-
tivirte, erbat sich eine Audienz bei dem Konige und
der Konigin und legte den Majestiten eine Schrift
iiber die Kartoffeln vor, mit der Bitte, Hochstdieselben
mochten die Knollen auf der Tafel erscheinén lassen,
damit das thorichte Volk bekehrt werde. Da gebot
die Konigin Maria Antoinette, dass von nun an
tidglich gekochte Kartoffeln als ,pommes de terre
en robe de chambre” auf der koniglichen Tafel
aufgetragen werden sollten. Ja, als in Parmentier’s
Garten die Kartoffelpflanzen bliihten, da erschien die
schone Kionigin bei einem Hoffeste mit einem Kranze
frischer Kartoffelbliithen im Haare, Ludwig XVL
an ihrer Seite, mit einem Strauss derselben Blumen
auf seinem Galakleide. Nun wurde es i Paris und
bald darauf in ganz Frankreich Mode, Kartoffel-
bliithen als Schmuckblumen zu tragen, zugleich aber
auch Mode, Kartoffeln zu essen, zuniichst freilich nur
unter den gebildeten Classen, denn das Volk war
nicht so leicht zu bekehren. Da verfiel Parmentier
auf eine List. Ludwig XVIL hatte ihm in der Ebene
von Sablons fiinfzig Morgen Land zum Anbau der
Kartoffeln iiberlassen. - Parmentier liess nun in
allen umliegenden'D'drfern verkiindigen, dass Jeder,
der sich unterstehen sollte, Kartoffeln zu stehlen,
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streng bestraft werden wiirde. Kaum waren drei
Tage vergangen, als seine heimlichen Kuundschafter
ihm hinterbrachten, - dass die Kartoffelfelder in der
Nacht von den Bauern in arger Weise gepliindert
wurden. Parmentier hatte erreicht, was er beab-
sichtigte. Aber auch. das Volk erkannte nun den
. Werth der Kartoffel, und Frankreich erwies seinem
edlen Wohlthiter seinen Dank noch nach dem Tode
dadurch, dass es ihm in seiner Vaterstadt Montdidier
ein Denkmal setzte.

In Preussen wurde der Widerstand des Volkes
gegen die Kartoffel auf eine schnelle und energische
Weise von Friedrich IT. gebrochen. Durchdrungen
von der Ueberzeugung, dass die Kartoffel ein Segen
fiir die Bevélkerung sein miisse, befahl der grosse
Konig den Anbau und das Volk musste gehorchen.
Es ist bekannt, dass in Pommern und Schlesien die
Bauern von Dragonern auf die Felder gefiihrt und
dort zum Legen der Kartoffeln gendthigt wurden,
dass jeder Trupp Kartoffelarbeiter eine militirische
Escorte zum Schutze gegen das erbitterte Volk erhielt
und dass besondere konigliche Commissire den Kar-
toffelbau iiberwachen mussten.

Es ist doch eigenthiimlich. Unter. den Nacht-
schattengewichsen ist auch der Tabak ein Geschenk
Amerikas. Trotzdem nun gegen das Tabakrauchen,
welches zuerst durch spanische.Matrosen um die Mitte
des sechszehnten Jahrhunderts in Europa importirt
wurde, in katholischen und protestantischen Lindern
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.von Kanzel und Katheder gepredigt wurde, obgleich
Papst Urban VIIL (1624) die Schnupfer, Papst
Innocenz XII. (der selbst stark schnupfte), (1660) die
Raucher mit dem Banne belegten, obgleich die Re-
gierungen in strengen Gesetzen empfindliche Geld-
und schwere korperliche Strafen — selbst die Todes-
‘strafe — nicht nur androhten, sondern auch that-
giichlich in Vollzug setzen liessen, so verbreitete sich
doch der Gebrauch des Tabaks mit reissender Schnellig-
keit. Bei der Kartoffel war es, wie wir gesehen
haben, gerade umgekehrt. Die Verwendung des
Knollens als menschliche Nahrung stiess allerwiirts
auf den grossten Widerstand und es bedurfte Zwangs-
mittel der verschiedensten Art, um das Volk eines:
Besseren zu iberzeugen und den Anbau durchzu-
fiilhren. Hitte man gleich anfangs nach dem Bekannt-
werden der Kartoffel ihren Anbau und Genuss ver-
boten, so hiitten beide wahrscheinlich viel rascher
Eingang gefunden.

Allein was der Mensch oft in langer "Zeit nur
schwer zu bewiltigen im Stande ist, das vermag die
Natur sebr rasch. Im Jahre 1770 brach iiber Mittel-
Europa eine schreckliche Hungersnoth herein, die
drei Jahre dauerte, und der in Bthmen allein an
180.000 Menschen erlegen sein sollen. Da lernte man
erst den Werth der so lange verschmihten Brodpflanze -
in gebiihrender Weise zu wiirdigen, begann freiwillig
und sorgfiltig-die Pflanze anzubauen und das ver-
_achtete Schweinefutter wurde nun als ,Brod
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der Erde”, als ,Gabe des Himmels” gepriesen.
Aus dieser Zeit datirt auch der Anbau der Kartoffel-
pllanze als Feldfrucht in Oesterreich. Seit jener Hun-
gersnoth hat aber die Kartoffelcultur einen rapiden
Aufschwung genommen und gegenwirtig wird sie fast
in allen Lindern, so weit sie von Menschen bewohnt
sind, eifrig betrieben. -

‘Und so hat denn die lange verkannte und
verspottete Tochter des Westens, nachdem sich die
unverdiente Verachtung und das hartniickige Vor-
urtheil, welches man ihr entgegenbrachte, in grausamer
Weise geriicht hat, einen Triumphzug iiber die ganze.
Erde gehalten; sieist-eingezogen in die Paliste der
Reichen wie in die Hiitten der Armen; sie ist zum
Lebensbediirfnisse und zum Segen der ganzen
Menschheit geworden. Nach dem heutigen Stande
der Dinge wiire es wohl iiberfliissig, die Bedeutung
der Kartoffel als Nutzpflanze durch lingere Aus-
einandersetzungen beweisen zu wollen. Sie ist aus-
gesprochen in den Worten unseres unvergesslichen
Botanikers Stefan Endlicher:

»optimum benigni numinis donum, dapes diviti
grata, pauperi panis.” (Bestes Geschenk der giitigen Gott-

heit, eine angenehme Speise dem Reichen, Brod fiir den
Armen).





