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AN DIE LESER, DIE DIE BOTANIK NOCH
NICHT LIEBEN GELERNT HABEN

Viele Kinder, besonders Jungen, werden den Pflanzen nicht
gerecht. Sie geben sich gern mit jungen Katzen und Hunden
und sogar mit stacheligen Igeln ab, aber die Pflanzen
beachten sie gewdhnlich iiberhaupt nicht, und wenn schon,
dann oft nur, um sie abzureiflen oder zu verwiisten. Solche
Jungen nehmen natiirlich auch ungern ein Buch iiber
Pflanzen in die Hand. ,,Was kann man schon iiber die
Pflanzen schreiben?“ denken sie, ,iiber Staubfiden, Blatt-
chen, Bliiten!*

Und doch haben viele hervorragende Gelehrte ihr ganzes
Leben dem Studium der Pflanzen gewidmet: Ch. Darwin,
K. A. Timirjasew, I. W. Mitschurin, W. L. Komarow, T. D.
Lyssenko . ..

Iwan Wladimirowitsch Mitschurin sagte: ,.Der sehnlichste
Wunsch meines Lebens war immer, einmal zu sehen. dafd
die Menschen mit dem gleichen Interesse, mit angehaltenem
Atem vor den Pflanzen stehen bleiben wie vor einer neu-
artigen Lokomotive, einer verbesserten Zugmaschine. einem
noch nie gesehenen Mihdrescher, einem unbekannten Flug-
zeug oder einer Maschine unbekannter Konstruktion.*

Der Wunsch Mitschurins hat sich erfiillt! Vor den von ihm
neu geziichteten Pflanzen bleiben die Menschen mit ange-
haltenem Atem, mit lebhaftem Interesse stehen. Das gleiche
Interesse aber mufl man gegeniiber allen Pflanzen auf-
bringen; denn ohne Pflanzen kann der Mensch iiberhaupt
nicht leben.

Seht euch einmal um und iiberlegt, welche Rolle die Pflan-
zen im Leben des Menschen spielen. Was dient euch zur
tiglichen Nahrung? Woraus ist der Stoff eurer Kleider
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gefertigt? Worauf schlaft und sitzt, woran eBt ihr? Aus
welchem Material sind Fuffboden und Decke eurer Wohnung
und vielleicht euer ganzes Haus gezimmert? Und woraus
macht man das Papier, auf dem ihr schreibt und zeichnet,
die Biicher, die ihr lest, den Gummi, mit dem ihr Bleistift-
striche ausradiert?

Habt ihr schon dariiber nachgedacht, woraus der Film-
streifen hergestellt wurde, der im Kino abrollt, weshalb das
Klavier, die Geige, die Flote so volle Tone erklingen lassen?
Und schliefllich, welchen Einfluf3 haben die Pflanzen auf
die Reinheit der Luft, die ihr stindig atmet?

Es gibt eine Menge solcher Fragen. Und die Antworten dar-
auf zeigen die grofie Bedeutung der Pflanzen fiir das Leben
des Menschen.

Wegen dieser Bedeutung werden in unserem Lande grofi-
artige Kanile zur Bewésserung von Wiisten und Steppen
angelegt und Waldstreifen angepflanzt, um das Getreide
vor Trockenheit zu schiitzen.

In riesigem Ausmafd verwirklichen wir den groflen Stalin-
plan zur Umgestaltung der Natur.

Wir brauchen die Pflanzen fiir unsere Erndhrung und fiir
die Industrie. Eine Vielzahl allerwichtigster Pflanzen liefert
uns einen Uberschuf} an solchen Erzeugnissen, die zur Be-
friedigung der Bediirfnisse jedes Menschen erforderlich
sind, und diesen Uberschuf3 brauchen wir fiir den Aufbau
des Kommunismus.

In diesem Biichlein will nun der Verfasser an einzelnen
Beispielen die vielfiltige Bedeutung der Pflanzen im Leben
des Menschen aufzeigen.



Erstes Kapitel
WAS WIR ESSEN

Kein Mittagessen kommt ohne Brot aus. Und doch schrieb
ein bekannter russischer Wissenschaftler, der Botaniker
Klement Arkadjewitsch Timirjasew, in einem seiner Biicher:
»Es diirfte wohl selten jemand daran denken, daf eine
Scheibe gut gebackenes Brot... eine der gréfiten Erfin-
dungen des menschlichen Verstandes ist.*

Welch riesige Arbeit zahlloser menschlicher Generationen
wurde im Laufe von Jahrhunderten vollbracht, um das
Brot zu erhalten, das wir téglich essen!

Aus den Arbeiten sowjetischer Archiologen erfahren wir,
daf} das erste Brot im Walde gewonnen wurde, und zwar
wurde es aus Eicheln hergestellt. Die eingeweichten und
getrockneten Eicheln wurden zwischen Steinen zu Mechl
zerrieben, und daraus bereitete man die ersten Fladen und
Griitze.

Der Beginn des Anbaus von Brotpflanzen liegt im tiefsten
Altertum. Vor iiber zehntausend Jahren, in jener Zeit, als
der Mensch noch in Héhlen lebte und ein zugespitzter Stein
seine einzige Waffe war, begann er die wilden Formen des
Weizens als Nahrung zu kultivieren.

Wihrend die Minner auf Jagd gingen, sammelten die
Frauen eflbare Wurzeln, Bliatter und Friichte. Sie waren
die ersten ,,Pflanzenliebhaberinnen® und legten Vorrite an
fir den Fall, daf} die Minner ohne Beute kamen. Am
besten liefen sich trockene Korner von Grisern aufhcben.
Neben den Wohnstitten fielen Kérner zu Boden, daraus
sprof3te junge Saat. So gelangten wahrscheinlich die Pflan-
zen, deren er bedurfte, an die Wohnstiitte des Urmenschen.
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Der Mensch beobachtete zuerst mit Erstaunen, wie die
Pflanzen wuchsen, und site dann selbst den Samen aus.
Allmihlich wurde erkannt, daf® Pflanzen auf lockerem
Erdreich und mit Mist gediingten Stellen gréfiere Ernten
ergaben. Dies fiihrte zur Bearbeitung und zur Diingung des
Bodens.

Frische Weizenkdrner konnte man essen, trockene waren
zu hart. Man zerschlug sie mit einem Stein, mischte Wasser
darunter und af sie als Griitze, zuerst roh, dann gekocht.
Durch Zerreiben der Kérner zwischen Steinen erhielt man
Mehl. Mit Wasser angeriihrt, ergab das Mehl einen klebrigen
Teig, aber diesen Teig roh zu geniefen, war unangenehm.
Da hat man wahrscheinlich zuerst kleine Teigstiickchen ge-
kocht, dhnlich wie heute Klée und Nudeln. Aber dann
wurden aus dem Teig zwischen heiflen Steinen Fladen ge-
backen; doch nur, wenn der Teig in schr diinner Schicht
gebacken wurde, waren sie knusprig und ef3bar.

Mit dieser Art Brot begniigte man sich, bis durch einen Zu-
fall Hefe in den Teig hineingeriet. Bewuf3t kann der
Urmensch sie nicht angewandt haben. Er konnte sie nicht
erkennen; denn Hefe ist ein mikroskopisch kleiner Pilz.
Grof wird das Erstaunen und wahrscheinlich auch das Ent-
setzen des Menschen gewesen sein, als er zum ersten Mal
sah, dal ein im Topf zuriickgebliebener Teig anfing sich
zu heben, Blasen zu bilden und wie lebend zu ,atmen.
Wenn aber nun ein solcher
Teig ins Feuer geworfen
wurde, so buk er zu einem
ilippigen, etwas
sduerlichen Fladen. Das war
eine  wunderbare  Ent-
deckung.

Die Sache ist die, daf} die

weichen,

Alte Miinzen mit Darstellung
von Weizendahren und Korn
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Weizenernte in Agypten

in Alkohol und in Kohlensiure. Die Kohlensidure bildet im
Teig Blasen, dadurch hebt sich der Teig und wird locker.
Im Ofen wird der blasige Teig von der Hitze umfangen,
die diinnen Hédutchen um die Blasen herum trocknen, und
es entsteht ein lockeres, leicht zu kauendes Brot, das simt-
liche fiir die Erndhrung des Menschen notwendigen Stoffe,
Eiweif}, Stirke und Fett, enthilt.

Viele Jahrhunderte aber hat es gedauert, bis sich aus dem
Verfahren des Urmenschen, der die Weizenkdrner zwischen
Steinen zerrieb, die Erzeugung von Brot und der verschie-
densten Semmelarten entwickelt hat, die heute in unseren
mechanisierten Brotfabriken geiibt wird.

Es ist auch ein weiter Weg von der Aussaat des Getreides
bis zum Verkauf des frischen Brots im Bickerladen.

Sieh dir einmal an, welche Arbeit in einer Kollektivwirt-
schaft nétig ist, um Weizen anzubauen und das Korn zu
ernten, wie das Korn verarbeitet wird, um daraus Mehl zu
erhalten, und wie aus dem Mehl das Brot hergestellt wird!
Versuch nur einmal, die Maschinen alle aufzuzihlen, die
zur Aufzucht des Weizens und zur Herstellung des Brotes
aus dem Weizenkorn verwendet werden!

Sorgfiltige Pflege und Auslese des Saatguts aus den besten
Pflanzen haben im Laufe der Zeit den Ernteertrag des
Weizens gesteigert und das ganze Auflere seines Kornes
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geindert. Unter der Hand des Menschen ist die Pflanze so
anders geworden, dafl man keinen wilden Weizen findet,
der dem Kulturweizen dhnlich ist. Und dieser kommt in der
freien Natur, ohne die Pflege durch den Menschen, nicht
fort; er kiimmert und geht ein.

Ein einfaches Beispiel soll zeigen, wie die Verinderung, die
Verbesserung einer Pflanze und die Ziichtung einer Sorte
vor sich geht. Alljihrlich sucht man auf dem IFelde die beste
Pflanze heraus, an dieser die beste Ahre und in der Ahre
das beste Korn. So wurde im Jahre 1857 auf einem Felde
eine Ahre mit 87 Kérnern gefunden. Diese wurden auf gut
gediingtem Boden ausgesit, und man erhielt von dieser
Ahre bei sorgfiltiger Pflege im Jahre darauf Pflanzen, von
denen die beste 10 Ahren aufwies und eine Ahre 79 Kérner
enthielt. Im Jahre 1859 erhielt man aus diesen Kérnern
eine Pflanze mit 22 Ahren, darunter eine mit 91 Kérnern.
Wieder nach zwei Jahren, 1861, wurde eine Ahre mit 123
Kérnern von einer Pflanze mit 52 Ahren ausgesucht, und
ein Korn aus dicser Ahre lieferte dann eine Weizen-
pflanze mit 80 Ahren.

Ein anderer Weg ist, den Ertrag durch stirkere Bestockung
zu erhéhen, indem man den Weizen umpflanzt und hiufelt,
den Boden besonders gut diingt und bewissert. Als Ergeb-
nis eines solchen Versuches erhielt man 1924 aus einem
Weizenkorn 342 Halme mit reifen Ahren. Die Pflanze selbst
war 2,2 Meter hoch, und die Wurzeln waren iiber 2 Meter
lang.

Und schlieSlich kann man einen hohen Ertrag auch durch
die Ziichtung von Weizen mit Zweigihre erhalten. Die Ahre
eines solchen Weizens enthilt bis 200 Kdrner im Gewicht
bis 10 Gramm, das sind 5- bis 7-mal mehr als eine grofle
Ahre des gewdhnlichen Weizens. Durch Aussaat eines Tee-
glases voll Zweigweizen kann man eine Ernte von 6 Sack
Korn erzielen. Weizen mit Zweigiihren bringt einen Ertrag
von 100 Doppelzentnern von einem Hektar Land. Die nor-
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male Ernte nicht verzweigten Weizens dagegen betriigt im
Mittel 15 Doppelzentner, die Stachanow-Ernten bringen es
auf 40 Doppelzentner *).

Der Zweigweizen oder, wie man ihn auch nennt, der ,,Sie-
benihrenweizen* oder ,Riesenweizen* stammt aus Agyp-
ten und ist die dlteste Art von Kulturweizen. Kérner davon
fanden sich in den Gribern mit den Mumien der dgypti-
schen Kénige, der Pharaonen. Man nennt ihn deshalb auch
,Mumienweizen®.

In Agypten wuchs der Zweigweizen auf den sumpfigen,
schlammigen und nihrstoffreichen Ufern des Nils bei
reichlicher Sonnenbestrahlung. Bei uns gedeiht er gut auf
stark gediingtem, feuchtem Boden bei breitreihiger Aussaat.
Bei gewdhnlicher Aussaat wiirden in den folgenden Jahren
aus den Koérnern dieses Weizens Pflanzen mit nicht ver-
zweigter Ahre wachsen.

Es erfordert noch viel Arbeit, den Zweigweizen, dic ertrag-
reichste Weizenart, sortenbestindig zu ziichten. Damit ist
zur Zeit der bekannte Wissenschaftler Mitglied der Akade-
mie Trofim Denissowitsch Lyssenko mit seinen Mitarbeitern
beschiiftigt.

Erstaunliches ist schon erreicht.

Es gibt zum Beispiel Sommerweizen, der im Friihjahr aus-
gesiit wird und schon im Sommer des gleichen Jahres Korner
liefert, und Winterweizen, der schon im Herbst gesiit wer-
den muf. Sit man Winterweizen im Friihling aus, so staudet
er sich den ganzen Sommer iiber, bildet aber keine einzige
Ahre.

DieGelehrten der ganzen Welt nahmen an, daf diese Eigen-
schaft des Winterweizens unwandelbar sei. Aber Lyssenko
hat bewiesen, daf3 der im Frithjahr ausgesite Winterweizen
schon im Sommer Ahren bilden kann, wenn die keimenden
* Anmerkung d. Obers.: Fiur Deutschland betrug in den Jahren

1930 bis 1934 der durchschnittliche Jahresertrag an Winterweizen
auf ein Hektar 21,6 Doppelzentner.
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Saatkérner zuvor 40 bis 50 Tage lang ciner Temperatur
von 1 bis 5° ausgesetzt werden; er schuf damit das Ver-
fahren der Jarowisierung.

Dariiber hinaus ging T. D. Lyssenko mit seinen Schiilern
dazu iber, durch Umerziehung Winterweizen in Sommer-
weizen und Sommerweizen in Winterweizen zu verwan-
deln. Fir unwandelbar gehaltene, erbliche Eigenschaften
der Pflanzen wurden von den sowjetischen Wissenschaft-
lern auf Grund der von ihnen entdeckten Naturgesetze
verindert.

Man unterscheidet harten Weizen mit glasigem Korn, das
viel Eiweif enthilt, und weichen Weizen mit weniger Ei-
weifd. Die Heimat der weichen Weizensorten sind die Berge
Grusiniens und Armeniens, die Heimat der harten Sorten
ist Afrika.

Auf den Feldern der Sowjetunion wachsen seit jeher viele
allerbeste Weizensorten, harte und weiche.

Unser Weizen aus den Gebieten Stalingrad und Kuiby-
schew enthilt bis zu 269, Eiweil, dagegen der Weizen
in den USA 179), in Argentinien 129, in England 110. Im
vorigen Jahrhundert wurden die russischen Weizensorten
,»Arnautka®, , Girka®, , Beloturka®, , Krimka* nach Ame-
rika ausgefithrt und daraus Sorten geziichtet, die jetzt auf
den Feldern der USA und Kanadas verbreitet sind. Die
beste Sorte des amerikanischen Winterweizens wurde aus
unserer ,,Krimka“ erhalten und wird von den Amerikanern
»Charkower“ Weizen genannt.

Auch hinsichtlich der Anbaufliche fiir Weizen nimmt die
UdSSR den ersten Platz in der Welt ein.

Roggen ist eine verhiltnismiig junge Kulturpflanze.
Weder in alten Grabstitten noch in Héohlen, den Wohn-
stitten der Menschen der Steinzeit, wurden Roggenkérner
aufgefunden. Mit dem Roggen verbinden sich fiir uns keine
alten Sagen und keine alten Briuche, doch schrieb schon
der romische Gelehrte des 1. Jahrhunderts u.Z.Plinius, daf3
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im Norden Roggen an-
gebaut werde, dafl aber
das  Roggenbrot von
schlechter Qualitit sei
und nur zur Stillung des
Hungers dienen konne.
»Roggenmehl ist dunkel
und schwer... hdchst
widerwirtig fiir den Ma-
gen®,

Aber Roggenmehl ist sehr
nahrhaft, und viele zie-
hen heute zum Mittag-
essen das Roggenbrot
dem Weizenbrot vor.
Aufler dem Mehl fiir
Brot und Makkaroni wird
aus Weizen auch Grief3
hergestellt.

Daneben gibt es einen
Grief von gelblichem
Aussehen, der weniger
schnell zerkocht, er wird
aus Maiskérnern ge-
wonnen.

Mais ist eine hohe Pflanze
mit bandartigen Bléttern,
aus deren Achseln im

Sommer von griinen Blit-
tern umbhiillte Kolben

-

,;\\\'b)

Mais

herauswachsen. Aus dem Kolben hiingt ein brauner Faden-
schopf heraus. An der Spitze des Stammes prangt eine
Rispe, die Pollen bildet, der vom Wind auf die Fiden der
Kolben geschiittelt wird. Junge Maiskolben werden in
Salzwasser gekocht und sind dann siifl und schmackhaft.
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Reiflt man im Herbst die griine Hiille ab, so erblickt man
einen dicken Kolben aus grofien, goldfarbenen, bei einigen
Sorten auch weiflen, roten oder schwarzen Kérnern.

Die reifen Maiskorner werden zu Mehl, Grief3 und Spiritus
verarbeitet.

Mais wird vorwiegend im siidlichen Teil der UdSSR ange-
baut.

Der Mais wurde erst vor 400 Jahren aus Mexiko nach
Europa gebracht, und zwar als Zierpflanze fiir Giirten. In
Mexiko selbst aber wurde er als einzige Brotpflanze ange-
baut. Vom Ausfall der Maisernte hingen Leben und Wohl-
stand der alten Vélker Zentral- und Siidamcrikas — der
Azteken, Inkas und anderer — ab.

Da sie keine andere Erklirung fiir die Naturerscheinungen
hatten und nicht wuf3ten, wie man sie lenken kann, er-
dachten sie sich phantastische Génner — die Gotter.
Der von den Azteken am meisten verehrte Gott war der
Maisgott Sinteol. Bei Ausgrabungen fand man zahlreiche
Bilder von Maisgottern,
die aus Gold, Ziegelstein
und Maiskolben her-
gestellt waren.

Bis heute noch erzihlen
sich die eingeborenen
Indianer Amerikas alte
Sagen iiber den Mais.
Longfellow hat sie in
? secin Indianerepos ,,Hia-
watha*  aufgenommen.
Der Mais wird darin in
der Person des Jiinglings
Mondamin (indianische
Bezeichnung fiir Mais)

Maisgott der Azteken besungen.
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,»Wallten rings Mondamins Federn,
Seine weichen, sonnigen Locken,
Allwirts Fiille sie verbreiten.

Und das Maisfeld wuchs und reifte,
Bis es stand in vollem Prangen

Seiner griin und gelben Kleider,
Seiner Quasten, seiner Federn,

Und die Kolben voll und leuchtend
Schwellend griiner Scheid entgldnzten.
Und entziickt rief Hiawatha

Voll Begeisterung: .Mondamin!
Mondamin ist Freund der Menschen !

e

Und dann spiter, da im Herbste
Reif der Mais und gelb geworden,
Gelb und hart wie schéne Perlen
Seine runden Kérner waren,
Sammelte er seine Kolben

Und rif} ab die trocknen Hiillen .. .¢

Die Indianer verwenden zur Nahrung nicht nur die Mais-
korner, sondern auch die Rispen der oberen Staubbliiten.
Sie bereiten aus dem Bliitenstaub cine recht schmackhafte
und nahrhafte Suppe.

Die Industrie gewinnt aus dem Mais iiber 150 verschiedene
Erzeugnisse. Die Stengcl werden in der Fabrikation von
Papier, Kunstseide und Isoliermaterial verwertet. Aus den
Kolben stellt man Linoleum, kiinstlichen Kork, Klebstoff
und Absitze fiir Damenschuhe her.

Auch aus dem Korn der Brotpflanzen wird nicht nur
Mehl, sondern auch Grief hergestellt. So haben wir Reis-,
Buchweizen-, Hafer-, Gersten-, Weizengrie3.

2 Wersilin, Die Pflanze und Du 17



Ein ganzes Buch wire nétig, um ausfithrlich von allen
Pflanzen zu erzihlen, aus denen man Grief fiir Griitze ge-
winnt. Wir konnten hier nur die interessantesten und am
meisten kennzeichnenden GriefBpflanzen erwihnen.

Die Hilfte der Bevélkerung der Erdkugel niihrt sich vom
Reis. China, Indien, Japan, Indonesien, Korca — das sind
die Liinder, in denen er in grofem Umfang angcebaut wird.
Aber trotz angestrengtester Arbeit haben die Bauern dieser
Linder stets gehungert. Sie wurden unterdriickt und rui-
niert von Gutsherren und auslindischen Eindringlingen, die
jahrhundertelang diese Linder beherrschten.

Das chinesiche Volk hat den Vélkern des Ostens gezeigt,
wie man den Hunger besiegt. Am 1. Oktober 1949 wurde
die Chinesische Volksrepublik ausgerufen, und sofort er-
hielten die Bauern Land und befreiten sich fiir immer von
der Ausbeutung durch Gutsherren und Eroberer.

Rcispflanzung in China
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Unter Anlehnung an die reichen Erfahrungen der Sowjet-
union baut sich das chinesische Volk selbst ein neues,
gliickliches Leben auf und erzielt schon jetzt so hohe Ernte-
ertrige, dafl die Chinesische Volksregierung beschlo3, der
hungernden indischen Bevélkerung zu helfen und einen
Teil seiner Reisernte dorthin sandte.

Der Reis ist eine Sumpfpflanze. Er wird auf wasseriiber-
fluteten, mit Tonwillen eingedimmten Feldern entweder
gesiit oder als Steckling gepflanzt.

Die Bergbewohner haben gelernt, die Felder terrassen-
formig anzulegen und Reis auch im Gebirge anzubauen.
Auch hier werden die Felder zur Anstauung des Wassers
mit Willen umgeben.

Reis ist die ilteste Brotkultur von Siidostasien. Man
erhilt hier zwei bis drei Ernten im Jahre.

In Mittelasien, im Fluigebiet des Syr Darja und in Trans-
kaukasien wird Reis ebenfalls seit uralten Zeiten ange-
baut und erscheint hier in einer groflen Anzahl von Ab-
arten. Im Himalaya wiichst wilder Reis. Seine Kérner
werden vom Wasser aus dem Gebirge mitgefiihrt, gelangen
in die Bewisserung der Felder, und die Kultur-Reissaaten
verunkrauten. Kulturreis verwildert rasch.

Um zweitausend Kilometer nach Norden hat sich die Reis-
kultur in der UdSSR vorgeschoben. Heute wird bei uns
Reis nicht nur im Fernen Osten, in Transkaukasien und
Mittelasien, sondern auch am Unterlauf der Wolga, im Siiden
der Ukraine und sogar im Kursker Gebiet und bei Moskau
angebaut.

Aus Reis erhilt man nicht nur Grieff, Mehl und Stirke,
man stellt aus Reiskornern auch Puder, Spiritus und Bier
her. Reisstroh wird zur Anfertigung von Sommerhiiten,
Taschen und des besten und diinnsten Zigarettenpapiers
verwendet.
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In der nachstehenden Tabelle sind die wichtigsten Brot-
pflanzen nach der Reihenfolge ihrer Ertriige zusammen-
gestellt:

In der ganzen Welt werden im Jahresmittel geerntet:

Reis 144 Millionen Tonnen
Weizen 130 , "
Mais 130 ” ’
Hafer 49 ' "
Gerste 45 . "
Roggen 27 " ’

Um uns vorzustellen, wie grofl die Menge an Weizen ist,
die in der Welt geerntet wird, wollen wir einmal berech-
nen, wieviel Schiffe oder Eisenbahnwagen zu ihrem Trans-
port notig wiren.

Ein Ozeanschiff fat 20000 Tonnen. Fiir 130000 000 Ton-
nen sind somit 6500 Ozeanschiffe erforderlich, das heif3t,
fast die gesamte Handelsflotte der wichtigsten Linder.

Ein Eisenbahnwagen fafit 15 Tonnen. Mit der Jahresernte
des Weizens wiirde man iiber 8 Millionen Wagen oder iiber
160000 Eisenbahnziige zu 50 Wagen beladen. Alle Ziige
aneinandergereiht, wiirden eine Linge von 50000 Kilo-
metern ergeben, das heifft, mehr als die Linge des
Aquators.

Ein erheblicher Teil dieser riesigen Kornmenge, des Brot-
getreides, wird in der UdSSR eingebracht. Im Jahre 1952
wurden in der UdSSR 2 Milliarden Pud oder 128 Millionen
Tonnen Brotgetreide geerntet. Dabei wiichst bei uns mehr
Weizen als in Amerika, Kanada, Argentinien und in den
anderen wichtigsten Weizenldndern.

Als nahrhafteste und schmackhafteste Griitze gilt nach all-
gemeiner Ansicht die Buchweizengriitze aus den kleinen
Friichten der Buchweizenpflanze. Die meisten Buchweizen-

saaten gab es seit jeher in unserem Lande.
%
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Der Buchweizen kommt aus Asien
und stammt vom wilden Buchwei-
zen ab, der andere Saaten ver-
unkrautete. Buchweizen hat einen
ovalen, saftigen Stengel mit pfeil-
formigen Blittern und blitht im
Sommer mit kleinen weifden, rosa-
farbenen oder roten Bliiten, die zu
Biischeln vereinigt sind. Ihr star-
ker Geruch lockt die Bienen an,
die den Nektar einsammeln und
in den Waben dunklen Buch-
weizenhonig ablagern. Bis zu zwei-
tausend Bliiten kann man an der
verzweigten Pflanze zihlen, aus
denen sich ausgangs des Sommers
bis zu zweitausend dreikantige
Samenfriichte mit dunkler Schale
bilden. Zur Gewinnung von Buch-
weizengrie3 wird die Schale ent-
fernt, wobei manchmal die Kanten des Korns beschidigt
werden.

Buchweizen

Der Bau des Buchweizensaatkorns ist eigenartig. Der Frucht-
keim liegt im Innern zwischen Keimlappen, und man kann
deshalb sogar noch Buchweizengrieft zur Aussaat verwen-
den, wogegen bei Saatkornern anderer Pflanzen bei der
Herstellung von Griefl mit der Schale auch der Keim ent-
fernt wird.

Versucht es einmal und sit Buchweizengrie auf einem
Beet oder in einem Topf mit Erde aus, ihr werdet schone,
kleine Blimchen erhalten!

.

Einen andern bekannten Grief3 erhilt man aus den kleinen
runden Kérnern der Hirse, die eine harte, glinzende, gelbe
oder braune Schale haben.
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Hirse

Im altchinesischen ,,Buch der Lie-
der® — ,,Schi-Zsin“ — wird er-

zihlt, wie Chou-Tsy, der im Volke

,Hirsenfiirst“ genannt wird, die

Kultur der Hirse verbreitete.
»Er verteilte im Volk wunder-
bare Korner:
Schwarze Hirse mit doppeltem
Korn,
Hoch, rot, weif};
Und das Volk siite
In groflen Mengen diese
Griser®.
Und viele Geschichtsdenkmiler
der chinesischen Kultur bezeugen
den Hirseanbau in China schon
fiir die Zeit vor fiinftausend Jah-
ren.
Wenn aber auch die ilteste Kul-
tur der Hirse aus China gekommen
ist, so hat sich die Geschichte
ihrer Ertragssteigerung auf un-
seren sowjetischen Feldern ab-
gespielt.
Die Hirse wurde seit langem in
Ruflland angebaut, gab aber nied-
rige Ertriige, nur 5 Doppelzentner
vom Hektar. Friih ausgesiiter Sa-
men brauchte lange, etwa zwei

Wochen, bis er iiberhaupt aufging. Wihrend dieser Zeit
wuchs auf dem Felde das Unkraut; die jungen Hirsekeime
hatten es schwer, ans Licht zu dringen. Die Hirse blieb
niedrig und bildete nur wenige, zu verschiedener Zeit rei-
fende Rispen. Unter Leitung des Akademiemitglicdes T.D.
Lyssenko setzte ein hartniickiges Ringen ein, den Ertrag der
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Hirse zu steigern. Diingen des Bodens niitzte nicht, weil da-
durch das Unkraut noch iippiger wuchs. Lyssenko studierte
die Natur der Pflanze eingchend und schlug vor, die Hirse
erst spiter anzusien, nachdem sich der Boden auf 15°
durchwiirmt hat. Da ging der Hirsesamen schon nach drei
Tagen auf, frither als das Unkraut. Auflerdem site man in
Reihen. So konnte man stindig den Boden auflockern und
den ganzen Sommer hindurch das Unkraut kurzhalten.
Gleich im ersten Sommer wurde der Ertrag auf das 3- bis
4-fache gesteigert.

Der Kolchosbauer Tschaganak Bersijew in Kasachstan cr-
zielte unter Anwendung der Mitschurinlehre von der Auf-
zucht von Pflanzen eine in der ganzen Welt noch nicht da-
gewesene Ernte an Hirse von 201 Doppelzentnern je Hektar.

Hirse ist cine gegen Trockenheit widerstandsfihige Pflanze,
aber das heift nicht, daff ihr Feuchtigkeit schadet. Und
Bersijew site die Hirse auf bewisserten Feldern so aus, daf3
jede Pflanze von der Sonne beschienen wurde und unter
jeder Pflanze der Boden gediingt war, und dann las er fir
die Aussaat die allerbesten und gréfiten Samenkérner von
Pflanzen aus, die auf trockenen Feldern abgehiirtet waren.
So ziichtete er eine Hirse, die zwei Meter hoch wird; sie er-
hielt die Bezeichnung ,,Gardchirse*.

Den grofiten Ernteertrag erzielte Tschaganak Bersijew
wihrend des Groflen Vaterlindischen Krieges.

Nach seinem Tode, im Jahre 1944, wurde auf dem Felde,
auf dem er die Hirse geziichtet hatte, ein hohes weifles
Denkmal errichtet. Aufferdem stellte man im Stadtpark von
Aktjubinsk auf einem Postament in Form einer riesigen
Hirsestaude eine Biiste des Ziichters auf.

*

Grofie Bedeutung fiir die Ernidhrung des Menschen haben
dic Pflanzendéle.
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Am meisten verbreitet ist das Sonnenblumendl. Die Ulge-
winnung aus den Kernen der Sonnenblume hat ihre Ge-
schichte. Die Sonnenblume wurde im 16. Jahrhundert unter
der Bezcichnung ,,Sonnengras® oder ,,peruanische Sonnen-
blume®“ aus Mexiko nach Europa gebracht. Der riesige
Bliitenstand, grellgelb wie die Sonne, der stets den Sonnen-
strahlen zugewandt ist, fand allgemein aufmerksame Be-
achtung. Die Pflanze wurde zum beliebten Schmuck von
Girten und Vorgiirten. Aber in England aff man auch die
jungen ,Kérbchen“ der Bliitenstinde mit Essig und Ol.

In Ruf’land verbreitete sich diec Sonnenblume im 18. Jahr-
hundert hauptsichlich in der Ukraine als Zierpflanze der
Bauerngiirten. Man erfreute sich an ihrem Aussehen, und
man knabberte ihre Samenkerne.

Im Jahre 1794 schrieb Akademiemitglied Sewergin in seinem
Buche ,,.Das Reich des Wachstums* iiber die Sonnenblume:
,,Dieser Pflanze wird die Eigenschaft zuerkannt, Wunden
zu heilen. Die weiteste Verwendung finden ihre Samen-
kérner als Futter fiir Papageien; man kann aus ihnen Ol
gewinnen; die gerésteten Korner riechen nach Kaffee und
crgeben ein fast ebenso angenehmes Getrink.*

Aber den hohen Wert der Sonnenblumenkerne fiir die Ge-
winnung von Ul entdeckte erst im Jahre 1835 der leibeigene
Bauer Bokarew aus dem Dorfe Alexejewka im Gouverne-
ment Woronesh. Als die Kérner der Sonnenblume gereift
waren, versuchte er, daraus Ul zu pressen, und es war aus-
gezeichnet, Daraufhin entstanden bis zum Jahre 1860 um
Alexejewka bercits an die 120 Ulmiihlen.

Das Sonnenblumens]l wird unmittelbar zur Nahrung ver-
wendet und auflerdem zur Herstellung von Margarine,
Lacken und Seife. Aus den Kernen wird die marzipanartige
,»Chalwa‘ hergestellt. Aus den Bliiten erhilt man ein Me-
dikament, das Chinin ersetzt und gegen Malaria verwendet
wird.
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Eigenartig sind die Bliiten der Sonnenblume. Der grofe
Bliitenstand, das Kérbchen, wird oft als eine grofle Blume
angeschen. In Wirklichkeit sind es bis zu tausend einzelne
Bliiten, die sich auf cinem breiten Fruchtboden mit einer
aus zusammengewachsenen Blittern bestehenden Hiille be-
finden. Die Randbliiten des Kérbchens haben je ein grell
gefirbtes Lappchen aus zusammengewachsencn Bliiten-
blittern.

Die Sonnenblume gehdrt zu der groflen und schr verbreiteten
Pflanzenfamilie der Korbbliitler, die alle Kérbchen als Blii-
ten haben, wie Lowenzahn, Aster, Ginsebliimchen, Kamille,
Kornblume und Gartensalat.

Pflanzen, aus denen des weiteren Ul gewonnen wird, sind
Hanf, Flachs, Baumwolle und die Olive.

Wegen seines Geschmackes besonders geschitzt wird das
Oliven- oder Provencersl, wenn auch nur sehr wenige die
Olive schitzen, aus der es gewonnen wird, und scit alters
sind Olivenhaine in den Mittelmeerlindern verbreitet, be-
sonders in Palistina.

Anfangs verwendete man das Olivendl nicht nur fir die
Nahrung, sondern auch zur Beleuchtung, zur Haar- und
Kérperpflege. Ein Olivenzweig galt bei den alten Vélkern
als Symbol des Fricdens. Eine weile Taube mit einem
Olivenzweig im Schnabel gilt auch in unserer Zeit als
Fricdenssymbol.

Olbdume werden bis 2000 Jahre alt. Fiinfhundertjahrige
gibt es im Botanischen Garten von Nikitsk auf der Krim.
Olivenhainen beéc.gnet man auch an der Schwarzmeerkiiste
des Kaukasus. Aber besondere Bedeutung gewinnen die
Olivenplantagen in Turkmenien, wo sie sehr ertragreich
sind. Die Sorte ,,Askolano®, die in Spanien 20 Kilogramm
Friichte von einem Baum ergibt, bringt in Turkmenien bis
zu 50 Kilogramm. Die mittelasiatische Olive enthilt bis zu
40 Prozent Ol. Sehr vergrofiern wird sich die Anbaufliche
der Olbdume nach der Durchfithrung des Turkmenischen
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Kanals, durch den wiistenartigen Lindereien das fchlende
Wasser zugefiihrt wird.

Im Herbst wird oft Kiirbisbrei gekocht. Uber den Kiirbis
lafit sich viel Bemerkenswertes berichten.

Die in Asien und Afrika wachsenden Kiirbisse haben ver-
schiedene Formen; sie sind linglich wie Flaschen, flach wie
Teller und kugelférmig. Beim Reifen wird die Haut der
Kiirbisse so hart, als wire sie aus Holz. Das Fruchtmark im
Innern trocknet aus, und es entsteht ein Hohlraum, in dem
die Samenkérner klappern, wenn der Kiirbis geschiittelt
wird.

Aus Flaschenkiirbissen wird in Mittelasien verschieden-
artigstes Geschirr hergestellt: Flaschen, Eimer, Loffel.
Kleinere Gefiife, die mit einem Netz umflochten werden,
eignen sich gut zum Mitfithren von Wasser und Ol auf
Wanderungen. In groflen Kiirbissen wird Korn und Grief
aufbewahrt. Die Usbeken benutzten friiher kleine Flaschen-
kiirbisse auch als Behilter fiirr ihren Schnupftabak. Mit
bunten, turbanférmigen Kiirbissen schmiickt man die Woh-
nungen. Aus Kiirbissen wird seltsames Spielzeug angefertigt.
Gefifle und Tabakdosen aus Kiirbis werden schon verziert
mit vielfarbigen Ornamenten. In Afrika bergen Wanderer
bei Regen ihre Kleider in Kiirbissen, um sie gegen Nisse zu
schiitzen. Kiirbisse werden an Stécken befestigt und zu
schwimmenden Fléflen verbunden, um damit Flu}liufe zu
iiberqueren. Wahrscheinlich ergab ein Kiirbis die erste
Trommel und wohl auch die erste Kinderklapper. Die Neger
bauen sich sogar Harfen mit einem Kiirbis.

In Indien verwendet man in witziger Weise Kiirbisse zum
Fang von Affen. Die Inder bohren in einen grofien Kiirbis
ein kleines Loch und schiitten etwas Reis und andere Kérner
hinein. Dann legen sie diese Kiirbisse unter einen Baum, auf
dem Affen sitzen. Die scharfsichtigen Affen sind sehr neu-
gierig. Sobald sich die Menschen entfernt haben, kommen
sie vom Baum herunter und stiirzen sich auf dic Kiirbisse.
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Sie finden das Loch, greifen mit der Pfote hinein, fiihlen
die Reiskérner und erfassen davon eine Handvoll. Aber nun
konnen sie die zusammengeprefite Faust nicht wieder aus
dem Loch herausziehn. Die Faust aufmachen und die Kérner
freigeben méchte der Affe auch nicht. So hiipft er auf drei
Beinen und schleppt den groffen Kiirbis immer hinter sich
her. Auch wenn die Menschen zuriickkommen, bleibt der
Affe mit seiner Faust im Kiirbis, und nun ist es fiir den
Jéger ein leichtes, das habgierige Tier zu fangen.

Die Indianer Nordamerikas bauen sich aus Kiirbissen
Starenkisten.

Die grofien, fleischigen Kiirbisse, die in Girten gezogen
werden, stammen aus Mexiko.

Zu den Kiirbispflanzen gehort die Luffa mit langen,
gurkenihnlichen Friichten. Die Friichte enthalten ein stark
entwickeltes Netz kriftiger, faseriger Gefifle, das eine Art
Schwamm fiir Badezwecke ergibt.

Vom botanischen Gesichtspunkt aus betrachtet, ist die Kiir-
bisfrucht eine Beere, da sic saftiges Fleisch und eine grofle
Menge Samenkérner hat, und zwar diec grofite der uns
bekannten Beeren.

Die sowjetische Botanikerin S. P. Lebedewa pfropfte Kiir-
bissen zarte Melonenarten auf, die auch in der Gegend bei
Moskau reif geworden sind. Das weitverzweigte Wurzel-
system des Kiirbisses nihrte die aufgepfropfte Melone,
sechsundzwanzig Friichte bildeten sich, wihrend nicht auf-
gepfropfte Melonen héchstens fiinf Friichte trugen.

*

Die Gurke ist seit etwa 6000 Jahren als Gemiisepflanze
bekannt. Thre Heimat ist Siidwestindien; ihre Frucht ist
ebenso eine Beere wie der Kiirbis.

In Ruflland ist die Gurke eine von alters her beliebte
Gemiisepflanze. In dem im 18. Jahrhundert verbreiteten
Handbuch fiir die Landwirtschaft ,,Florins Okonomie, aus
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zchntausend Teilen bestehend®, lesen wir: ,,Sintemalen in
Rufiland . .. die Gurken besser als an anderen europiischen
Plitzen wachsen, so braucht man hier nicht viel iiber sie zu
schreiben.*

Besonders gut munden im Winter Gurken, die in Salz ein-
gelegt worden waren; am berithmtesten sind die in Kiir-
bissen eingesalzenen Neshin-Gurken.

*

Tomatenpiiree und frische rote Tomaten erinnern uns
beim Mittagessen an den ,peruanischen Goldapfel®.

Wie viele Nahrungspflanzen, die aus Siidamerika einge-
fithrt worden sind, war die Tomate lange Zeit nur eine
Zierpflanze. Nicht so schr wegen ihrer kleinen, gelben
Bliiten, als wegen der groflen, orangefarbenen oder roten
Friichte schmiickte man damit Gartenbeete, umrankte
Gartenlauben und zog sie sogar in Blumentépfen auf den
Fensterbrettern. Noch bis zur Mitte des 19. Jahrhunderts
galt die Tomate lediglich als Garten- und Zimmer-Zier-
pflanze.

Die Friichte wurden nicht zur Nahrung verwendet, weil
man sie fiir giftig hielt. Im ,.Botanischen Wérterbuch* von
1811 wurde mit offensichtlichem Mif3trauen berichtet:
»-«-obwohl die Tomate als giftige Pflanze angesehen
wurde, i3t man in Italien ihre Friichte schon mit Pfeffer,
Knoblauch und OL.%

In RuBlland begann man im Jahre 1850 zuerst in Odessa
Tomaten in Gemiisegirten zu ziichten.

Noch vor nicht allzu langer Zeit wurde die Tomate nur im
Siiden der UISSR angebaut; jetzt ist sie iiberall verbreitet,
sogar im hohen Norden, fast bis Murmansk. Gewdhnlich
werden im Frithjahr Setzlinge im Friithbeet gezogen, die.
dann ins Freie verpflanzt werden. Doch ziichtete vor kur-
zem der sowjetische Ziichter A. W. Alpatjew in Gribow bei
Moskau Tomatensorten, die unempfindlich gegen Nacht-
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Tomaten, gezogen in Nihrlésung unter elektrischem Licht
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frost sind und die unmittelbar im Freien ausgesiit werden.
Alpatjew ziichtete auch eine stimmige Tomatensorte, die
man nicht anzubinden braucht wie die andern Sorten.
Jungen Lesern ist wahrscheinlich nicht bekannt, daf} die
Tomate eine mehrjihrige Pflanze ist, wenn sic auch bei uns
auf Feldern und Giirten nur fiir ein Jahr angebaut wird.
In Leningrad gibt es sogar ein Laboratorium, in dem Pflan-
zen bei ununterbrochenem elektrischem Licht in einer
Niéhrstofflosung geziichtet werden, und in diesem Labora-
torium gibt es Tomatenpflanzen, die seit einer Reihe von
Jahren wachsen, das ganze Jahr iiber blithen und Friichte
tragen. Nun versucht auch ihr einmal, wenigstens Tomaten
auf dem Fensterbrett im Topf zu ziehen!

*

Wir setzen uns tiglich an den Mittagstisch, um unsere
Mahlzeiten einzunehmen. Woraus besteht unser Essen ? Zum
grofiten Teil aus Pflanzen.

Versuchen wir aufzuzihlen, wieviele verschiedene Gemiise
¢in Teller Borstsch, Kohlsuppe oder eine andere Suppe ent-
hilt. Wir finden Stiickchen von Kohlblittern, von Kar-
toffeln, Riiben, Mohren, Petersilie, Sellerie, Erbsen oder
Bohnen, ganze Lorbeerblitter, scharfe Pfefferkérner. Wenn
ihr nicht alle Pflanzen an den im Teller schwimmenden
Stiickchen bestimmen kénnt, dann pafit einmal in der
Kiiche auf, was alles in den Topf hineingetan wird; die
Stiickchen der verschiedensten Wurzeln, die man vom
Markt oder aus einem Gemiiseladen gebracht hat. Jedes
Gemiise hat seinen eigenen Geruch, seine eigene Farbe.
Der grofle, runde Kohl erinnert an einen Kopf. Die
russische Bezeichnung ,Kapusta®“ stammt auch vom latei-
nischen ,,Caput* ab, und das bedeutet ,,Kopf.

Der Kohl war schon den Bewohnern des alten Agyptens
bekannt. Sie gaben am Schluf} des Essens gekochten Kohl
als siifles Gericht.
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Im Altertum betrachtete man den Kohl als ein Heilmittel
fiir verschiedene Krankheiten. Der bekannte Mathematiker
des alten Gricchenlands Pythagoras schrieb, Kohl sei ,ein
Gemiise, das stindig Munterkeit und frohliche, ruhige
Stimmung des Geistes” erzeuge.

Vor zweitausend Jahren wurde in einem Aufsatz ,,Uber die
Landwirtschaft* folgender Rat erteilt: ,Sehr niitzlich ist
es, vor und nach dem Mittagessen etwas Kohl zu sich zu
nchmen.“

Unbestritten ist, da® der Kohl, besondcrs das Sauerkraut,
der Verdauung zutriglich ist. Im Sauerkraut bleiben die
fir den Menschen notwendigen Vitamine wihrend des
ganzen Winters erhalten.

Kohl wurde in der Rus von unsern Ahnen, den Slawen, seit
alters angebaut. Kohlsuppe, Pirogen mit Kohlfiillung,
Sauerkraut waren beliebte Speisen der Russen.

Auf den felsigen Ufern des curopiischen Kontinents wichst
noch heute wilder Kohl. Er hat einen hohen Stamm mit
einem Biindel gerader Blitter, die sich nicht zu einem Kopf
zusammenrollen. Man mufite diesen Kohl Jahrhunderte
lang auf gut gediingtem, feuchtem Boden in Fluftilern
und an Seeufern ziichten und hiufig bewiissern, um grofie
und zarte Blitter zu erhalten; man muffte Pflanzen mit
groflen, sich einrollenden Blittern auslesen, um die vielen
Kohlsorten unserer Zeit zu erhalten, die verschieden in der
Form sind und sich zu verschiedener Zeit entwickeln.

Es kostet viel Arbeit, Kohl anzubauen. Im Friihjahr sit man
den Samen im Friihbeet, die erhaltenen Setzlinge verpflanzt
man ins Feld mit gut gediingtem Boden. Die Pflanzen wer-
den gegossen und mit Salzlésungen gediingt. Die voll ent-
wickelten Kohlkopfe werden abgeschnitten und im Ge-
miiselager aufbewahrt, um wihrend des ganzen Winters
frischen Kohl zu liefern.

Fragt man den Leser, wo beim Kohl die Frucht sitzt, so
werden wahrscheinlich viele einen botanischen Fehler be-
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gehen und auf den Kohlkopf zeigen. Jede Fruchf enthilt
nun Samen. Aber wenn wir einen Kohlkopf zerschneiden,
finden wir darin von Samen keine Spur. Der Kohl ist eine
zweijihrige Pflanze. Wihrend des Winters im Keller auf-
bewahrte Kohlstrinke werden im Friihling ausgepflanzt.
Aus ihnen wachsen diinne Stengel, mit kleinen Blittchen
und Dolden gelber Bliiten. Aus den befruchteten Bliiten
bilden sich die Friichte — Schoten mit runden kleinen
Samenkérnchen.
*
Auf curem Teller liegen gekochte oder gebratene Kar-
toffeln. Eine Kartoffel! Was ist daran schon besonderes?
Aber sie hat eine lange und interessante Geschichte. Aus-
fiihrlich davon zu erzihlen, verlangte ein besonderes Buch.
Die Heimat der Kartoffel ist die Kiiste von Chile und das
Gebirge Perus. Die Peruaner bauten die Kartoffel, die dort
»Papa‘ heit, auf den Hochebenen ihrer Gebirge an. Die
frostbestindigen Kartoffeln hielten die Kilte und den Wind
der Berge aus. Die Kartoffel ist die Hauptnahrung der
Gebirgsindianer. Daf sic eine alte Kulturpflanze ist, davon
zeugen die bei Ausgrabungen ge-
fundenen Gefifle, die die Form
von Kartoffelknollen haben.
In Europa war die Kartoffel bis
zum Jahre 1536, als die Spanier
zum ersten Mal nach Siidamerika
kamen, unbekannt. Als sie nach
der Alten Welt heriibergebracht
wurde, fand sie zunichst kaum
Beachtung und tauchte lange Zeit
nur in einem oder dem andern
Land als seltsame Pflanze auf.
N . Zuerst erschien sic in Spanien,
GeiD, In For ST dann i Talen, wo sio den N
alten Peru men ,,Tartufoli® erhielt, der sich
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spiter in ,Kartufoli“ und in ,Kartoffel“ verwandelte.
Nach Frankreich kam die Kartoffel Ende des 18. Jahr-
hunderts und wurde dort ,,pomme de terre genannt, das

heif3t ,,Erdapfel.

Hier in Frankreich wurde zuerst der Wert der Kartoffel
erkannt, und zwar von dem Apotheker Parmentier. Er
schrieb Biicher iiber sie, baute sie an, veranstaltete Essen
aus Gerichten, die ausschliellich aus Kartoffeln zubereitet
waren, sprach iiberall iiber sie und wandte sich sogar an
den Kénig und die Kénigin mit der Bitte, die Verbreitung
der bemerkenswerten Pflanze zu {ordern. Das fiihrte zu
unerwarteten Ergebnissen. Die Konigin Maria Antoinette
steckte sich ein Striaufichen Kartoffelblumen ins Haar, wo-
rauf es am Hofe iiblich wurde, im Knopfloch des Frackes
Kartoffelblumen zu tragen. Die Nachfrage nach Striuflen
aus Kartoffelblumen, die so groflen Anklang gefunden
hatten, war so grof3, dafl nicht genug lehende Blumen auf-
zutreiben waren und man dazu iiberging, sie kiinstlich aus
Samt und Seide anzufertigen.

Nach dem Beispiel des franzdsischen Konigs begann man
in allen Staaten Europas, auf Zierbeeten der SchloBgirten
Kartoffelblumen zu ziichten.

Weil man irrtiimlich zuerst statt der Knollen die bitteren
und giftigen Beeren der Pflanze zu genieflen versuchte,
bedachte man die Kartoffel mit dem Namen ,,Teufels-
apfel“.

Nach Ruflland kam der erste Sack Kartoffeln durch Peter I.
aus Holland. Aber die Kartoffel fand unter der Bevélkerung
auflerordentlich schwer Anklang. Als Mitte des vorigen
Jahrhunderts der Anbau zwangsweise eingefiihrt wurde,
fithrte diese Mafinahme zu den sogenannten ,Kartoffel-
aufstinden* der Bauern, die grausam von den zaristischen
Truppen niedergeschlagen wurden.
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Erst seit hundert Jahren wird die heute jedem bekannte
Kartoffel in RuBBland angebaut *).

Einen groflen Beitrag zur Wissenschaft von der Kartoffel
haben sowjetische Gelehrte geleistet. Wiederholt haben
sowjetische Botaniker Expeditionen in die Heimat der Kar-
toffel, nach Siidamerika, unternommen, wo sie wilde, noch
unbekannte Kartoffelarten auffanden. Durch Kreuzung der
Kulturkartoffel mit den eingefithrten wilden Arten und
durch Fortziichtung wurden neue Sorten fiir die rauhen

" Verhiltnisse des Nordens erzielt. Es wurde ein Verfahren

zur Erzielung hoher Ernteertrige im Siiden der UdSSR
durch Sommerpflanzung entwickelt. Ausgezeichnete sowje-
tische Kartoffelsorten wurden geziichtet, die ertragreich
und zugleich unempfinglich gegen Erkrankungen sind. Die
sowjetischen Wissenschaftler haben dazu beigetragen, die
Anbaugrenzen der Kartoffel nach dem Norden und nach
dem Siiden unsres Landes vorzuschieben.

Es ist eine Eigenart der Kartoffelpflanze, an den mit
lockerer Erde gehiufelten Stengeln besondere Ausldufer
mit rundlichen Knollen zu bilden. Diese Knollen sind der
verdickte Stengel, bedeckt mit Knospen, den Augen, und
angefiillt mit Niahrstoff, der Stirke. Die Knolle iiberwintert,
und im Friihjahr wachsen ihre Augen unter der Wirkung
von Wirme und Feuchtigkeit aus und geben eine neue
Pflanze. Die verdickten Stengel, durch die die Kartoffel
sich vermehrt, sind es also, die wir als Nahrung verwenden.

*

Die Mohrriibe war nicht von Anfang an saftig, rot und sif3.
An den Wolgaufern und an der Kiiste des Mittelmeeres
wichst die wilde Mohrriibe mit diinner, harter und un-

* Anmerkung d. Ubers.: Nach Deutschland kam die Kartoffel 1588
durch den Arzt und Botaniker Clusius in Leyden. Im grofien an-
gebaut wird sie in Deutschland seit der Mitte des 18. Jahrhunderts.
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schmackhafter Wurzel.*) Die Mohrritbe wird seit vier-
tausend Jahren als Nahrungsmittel verwendet. Aber man
muflte sie lange Zeit auf gutem Boden anbauen, um
schmackhafte, saftige Wurzeln verschiedener Sorten und
Grofien, von der langen ,,Valerie® bis zur runden ,.Karotte*
zu erhalten. Die saftige Wurzel enthilt bis zu zehn Prozent
Stirke und Zucker und auflerdem Eisen und Vitamine.

Die Mohrriibe ist eine zweijihrige Pflanze. Im ersten
Jahre werden in der Wurzel Nihrstoffe aufgespeichert.
‘Wenn man die Wurzel iiber Winter im Boden belifit oder
im Frithjahr wieder einpflanzt, so wichst aus ihr ein hoher
Stengel heraus. An der Spitze des Stengels bildet sich der
Bliitenstand, bestehend aus kleinen Bliiten auf langen
Bliitenachsen, die vom Stengelende nach allen Seiten wie
Schirmstibe auseinandergehen. Pflanzen mit solchen Bliiten,
darunter auch die Mohrriibe, gehdren zur Familie der Dol-
den- oder Schirmbliitler.

Die Mohrriibe war nicht von Anfang an eine zweijahrige
Pflanze. Die wilde Mohrriibe ist einjdhrig und bliiht schon
im ersten Sommer. Thre Wurzel ist diinn und zéh.

Der bekannte Gemiiseziichter Villemorin unternahm es in
den dreifliger Jahren des vorigen Jahrhunderts, die Ab-
stammung der zweijéhrigen Kultur-Mohrriibe von der ein-
jahrigen wilden nachzuweisen. Lange wollten die Versuche,
die Wildpflanze umzuziichten, nicht gelingen. Erst als
Villemorin den Samen im Juni aussite und die Pflanzen
dann bis zum Winter nicht zum Blihen kamen, wurden die
Wurzeln einiger Pflanzen etwas dicker. Aus diesen Wurzeln
wuchsen dann im nichsten Sommer Stengel, die Bliite und
Frucht trugen. Aus der wieder im Juni in gut gediingten
Boden gebrachten Saat wuchsen schon erheblich mehr
Pflanzen mit dicken Wurzeln, und nach acht Jahren erhielt
schlieflich Villemorin durch stindige Auslese des Samens

* Anmerkung d. Ubers.: Auch auf den Wiesen Deutschlands ist die
wilde Mohre cin sehr verbreitetes Gewachs.
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von den Pflanzen mit den dicksten und saftigsten Wurzeln
und Aussaat in giinstige Verhiltnisse eine zweijihrige Mohr-
riibe, dhnlich der Kultur-Mohrriibe, die im Laufe vieler
Jahrhunderte durch Auslese und Fortziichtung geschaffen
worden ist und von der man nach Geschmack, Form und
Farbe verschiedene Sorten hat. Ihre Wurzeln sind nicht
nur rot, sondern auch weifl, gelb und violett.
Uber jede Pflanze, die der Mensch verwertet, gibt es viele
wahre und erfundene Geschichten, Sagen und Mirchen.
Im Mittelalter hielt man die Mohrriibe fiir ein Naschwerk
der Gnome, sagenhafter kleiner Waldmenschlein. Ein
Volksglaube meinte, wenn man abends einen Teller ge-
dimpfter Mohrriiben in den Wald bringe, so finde man am
Morgen an Stelle der Mohrriiben einen Goldklumpen vor.
In der Nacht iflen die Gnome die Riiben und bezahlten
reichlich das von ihnen so begehrte Mahl. So trugen wohl
leichtgliubige Menschen Teller mit Mohrriiben hinaus in
den Wald, aber o weh! — Gold fanden sie nicht cin
Kérnchen!

*
Aroma und einen besonderen Geschmack verleihen der
Suppe Wurzeln der Petersilie und des Selleries und Zweige
des Dilles.
Auch diese Pflanzen zihlen die Botaniker genau so wie die
Mohrriibe zur Familie der Doldengewichse. Bei Mohrriibe,
Sellerie und Petersilie bilden sich im zweiten, beim Dill im
ersten Jahre die Bliitenstinde in der Form einer schirm-
artigen Dolde.
Dill, Sellerie und Petersilie waren im Altertum bekannt,
doch verwendete man sie nicht als Speisezutat. Im alten
Agypten und spiter auch in Griechenland galt die Petersilie
als Symbol des Kummers. Man trug Krinze aus Petersilie,
um seine Trauer zu zeigen, und flocht Petersilienblitter in
Lilien- und Rosenstriufle, um daran zu erinnern, daf} alle
Freude vergiinglich ist. Erst im Mittelalter begann man, die
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Petersilie als Gemiisepflanze anzubauen. In einer Reihe von
Lindern wurde sie erst im 16. Jahrhundert bekannt.
Wilde Petersilie wichst in Siideuropa an schattigen Plitzen
zwischen Felsen, worauf auch ihr botanischer Name Petro-
selinum sativum nach dem griechischen Wort petra = Fels,
Stein, hinweist.
Krause Sellerieblitter dienten den Griechen an Festtagen
als Zimmerschmuck. Dieser Brauch fand seinen Nieder-
schlag in der Bildhauerkunst beim Siulenabschlu3, dem
Kapitell der korinthischen Siulen, bei dem hiufig Sellerie-
und Akanthusblitter dargestellt sind. Mit Krinzen aus
Sellerie wurden in der griechischen Stadt Nemea die Sieger
im sportlichen Wettkampf geschmiickt. Die Karthager
bauten in ihren Girten Sellerie an. Alte Miinzen der Insel
Sardinien zeigen eine Frau, die sich auf cine Vase mit
Sellerie stiitzt.
Sellerie wurde auch als Heilmittel benutzt. Man verwendete
seine gekochten Wurzeln bei Erfrierungen, Ul aus seinem
Samen zur Férderung der Verdauung.
Wilder Sellerie wichst an der Meereskiiste von Siideuropa.
Seit jeher wird er als glinzend und stark riechend be-
zeichnet, was auch in seiner wissenschaftlichen Bezeich-
nung — Apium graveolens L. — zum Ausdruck kommt.
Dill, der heute als Zutat fiir Suppen dient und beim Ein-
legen von Salzgurken verwendet wird, wurde im Altertum
wegen seiner Schonheit geschitzt, und man fand den Duft,
den wir heute als ,Kiichengeruch® bezeichnen, dem Duft
der Rose gleich. Die Dichterin des alten Griechenlands
Sappho singt in einer ihrer Oden:
»Umkrinze,
meine Wilde,
die Wellen der herrlichen Locken,
Pfliicke zum Kranz
mit zarter Hand
frische Zweige des Dills!®
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Drei Pflanzen, die heute der Suppe Geschmack und Wiirze
verleihen, Petersilie, Sellerie und Dill, wurden im Altertum
zu Krinzen geflochten und als Schmuck verwendet, aber
in zweitausend Jahren hat sich der menschliche Geschmack
gewandelt, und die Pflanzen fanden andere Verwendung.

*

Zur Bereitung einer Suppe, einer Vorspeise und der meisten
Fleischspeisen, kommt man nicht ochne Zwiebel aus.
Zwiebel! Was wiire schon iiber die ganz gewshnliche Zwiebel
zu sagen, wird der Leser denken. Und doch ist die Zwiebel
eine hochst bemerkenswerte Pflanze.

Nehmt eine Zwiebel in die Hand, achtet auf die gold-
farbenen, durchsichtigen aber sehr festen Héutchen, die sie
umbhiillen. An einer quer

durchschnittenen Zwiebel

erklirten die Philo-

sophen des Altertums

ihren Schiilern den Bau _
des Weltalls. Sie lehrten

ja noch, das Universum

bestehe aus mehreren A‘
Sphiren, Hiillen, die die
Erde umgeben. Die Zwie-
bel war also das erste anschauliche Lehrmittel beim Stu-
dium der Astronomie.

Wir wollen nun eine Zwiebel nicht quer durchschneiden,
sondern der Linge nach. Da sehen wir, daf} die Zwiebel aus
dicken, saftigen weilen Schuppenblittern besteht, die von
einer dichten wasserundurchlissigen Hiille umgeben sind.
Die Schuppenblitter gehen von einem abgeflachten Stengel
aus, der Zwiebelscheibe, an deren unterem Ende man ver-
trocknete kleine Wurzeln bemerkt. In den Winkeln der
Zwiebelblitter knospen kleine, der Vermehrung dienende
Zwiebeln. Die saftigen Schuppen enthalten bis zu sechs

Zwiebelverkaufer im alten Agypten
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Prozent Zucker. Beim Braten der Zwiebel verfliichtigen sich
die brennbaren Stoffe; die Zwiebel wird sii3 und rdtlich.
Die rétliche Firbung erhilt die Zwiebel beim Braten durch
den Zucker.

Weshalb hat die Zwiebel diesen Aufbau? Wozu ist Zucker
enthalten?

Das versteht man, wenn man weif8, wie und unter welchen
Verhiltnissen sich eine Zwiebelpflanze entwickelt. Eine
ganze Anzahl von Pflanzen sind Zwiebelgewiichse: Tulpen,
Narzissen, Lilien, Zimmer-Amaryllis, Goldstern, der im
Friihjahr mit gelben Sternbliitchen bliiht, Knoblauch und
andere. Viele haben ihren Standort in Wiisten und Steppen.
Aus dem Samenkorn der Zwiebel wachsen Wurzel und
Stengel. Dabei wird die Stengelspitze lange Zeit von der
Samenhiille im Boden zuriickgehalten. Der aus der Erde
herauswachsende Stengel bildet eine Schleife, die an einen
gespannten Bogen erinnert. Mit dem Wachsen der réhren-
formigen Blitter, die oft ,,Federn® genannt werden, bildet
sich im untern Teil des Stengels die Zwiebelknolle. Gegen
Ende des Sommers vertrocknen die Blitter.

Die jungen Zwiebeln werden geerntet und den Winter iiber
,aufbewahrt. Im Frithjahr kommen sie wieder in den Boden,
werden gesteckt, und man erhilt gréflere Zwiebeln. Aus
grofden Zwiebeln wachsen sogenannte ,,Schossen®, an deren
Spitze sich ein kugelférmiger Schirm klciner Bliiten bildet.
Bei genauer Betrachtung gewahrt man, daf8 die Bliiten win-
zigen Lilienbliiten &#hnlich sind. Tatséchlich gehort die
Zwiebel zur Familie der Liliengewiichse.

Die Zwiebelpflanzen der Wiisten blithen in der Regenzeit.
Wenn die Trockenzeit einsetzt,hat sich im Boden die kleine,
runde Zwiebelknolle gebildet, deren dichte Hiille, die die
saftigen, mit Nahrstoffen angefiillten Schuppen und Bliiten-
keime umgibt, die Zwiebel bis zur nichsten Regenzeit
frischhilt. Die Nihrstoffe der Knolle dienen dem Wachs-
tum der Bliiten und Blétter. Unsere Zwiebelgewichse der
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nordlichen Gebiete machen die Trockenheit im Winter
durch. Der Frost trocknet den Boden ebenso aus wie die
Hitze. Den Zwiebelknollen schadet der Frost nicht, weil
eine Schicht aus Gras, Laub oder Schnee sie schiitzt.
Die diinne, feste Hiille, die auch wihrend des ganzen
Jahres das Austrocknen verhiitet, selbst wenn die Zwiebel
hinter dem warmen Ofen aufbewahrt wird, rief seit jeher
Verwunderung hervor.

*®
Im Mittelalter schrieb man der Zwiebel eine wundertiitige
Eigenschaft zu: die Krieger vor Pfeilen, Hellebarden und
Schwertern zu schiitzen. Die geharnischten Ritter trugen
auf der Brust als Talismann eine Zwiebel. Deshalb trug eine
Zwiebelart geradezu den Namen ,siegreiche Zwiebel®“ —
Allium victorialis —, und die griechische Bezeichnung fiir
Zwiebel — kromion — ist von einem Worte abzuleiten, das
,,Panzer* bedeutet.
Verschiedene Arten der wilden Zwiebel wachsen bei uns auf
Feldern und in Wildern. Die Kulturzwiebel aber stammt
aus Westasien. In den Bergen des Tien-schan gibt es so viel
wilde Zwiebeln, da die Chinesen dieses Gebirge ,,Dsung-
Lin“, das heif8t ,,Zwiebelberge* genannt haben. In Mittel-
asien, in der Fergana-Gebirgskette, gibt es einen Zwiebel-
berg — den Sungasch-tasch.
Der Anbau der Zwiebel wurde in dltester Zeit in China auf-
genommen, dann in Indien und Agypten. In der chinesi-
schen Sprache wird die Zwiebel durch einen einzigen Buch-
staben, die Hieroglyphe ,Dsung* bezeichnet. Auch daraus
schliet man auf ihre frithe Kultur.
In den #gyptischen Grabmilern fand man Zwiebelreste und
an Sarkophagen und Winden iltester Bauten zahlreiche
Abbildungen der Zwiebel. Dies zeugt von einer weiten Ver-
breitung vor 5 bis 6000 Jahren.
In den Armeen des alten Griechenlands und Roms wurde
der Soldatenkost reichlich Zwiebel beigegeben, weil man
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annahm, daf} die Zwiebel Kraft, Energie und Tapferkeit
verleiht.

Zu allen Zeiten und bei allen Vélkern wurden der Zwiebel
heilende Eigenschaften zugeschrieben. Bei den orientali-
schen Volkern gab es ein Sprichwort: ,,Zwiebel, in deinen
Armen vergeht jede Krankheit“. Auch die Slawen alter Zeit
verwendeten die Zwiebel als Heilmittel bei vielen Krank-
heiten. Die sprichwértliche Redensart von der ,Zwiebel
gegen sieben Leiden“ wurde bei ihnen zu einem festen
Begriff.

Im Mittelalter behaupteten die Arzte,dafl schon der Zwiebel-
geruch vor Krankheiten schiitze. Thre Ansicht wurde durch
die neuesten Entdeckungen sowjetischer Biologen bestiitigt.
Der Stalinpreistriger Professor B. P. Tokin und seine Mit-
arbeiter haben festgestellt, dafl die von Zwiebel, Knob-
lauch, Meerrettich und anderen Pflanzen ausgeschiedenen
fliichtigen Stoffe faulnis- und krankheitserregende Bak-
terien, niedere Urtierchen, wie Amében und Infusorien, und
sogar Frosche und Ratten zum Absterben bringen.

Die Pflanzen sondern Schutzstoffe ab, die Phytoncide, das
sind ,,pflanzliche Zerstorer der Mikroben und Tiere. Die
Wirkung der Phytoncide kann jeder leicht nachpriifen. Man
lege unter ein Glasgefid geriebenen Meerrettich und ein
Stiickchen Fleisch oder etwas Obst. Unter ein zweites Glas-
gefiafl legt man ein gleiches Stiickchen Fleisch oder das
gleiche Obst, aber ohne Meerrettich zur Kontrolle des
Versuchs. Und nun beobachte man, unter welchem Gefif
Fleisch oder Obst schneller zu faulen beginnt.

Man kann auch unter jedes der Gefiifle einen lebenden
Frosch setzen. Unter das eine Gefifd stellt man eine Schale
mit geriebener Zwiebel. Am meisten Phytoncide enthilt
diese, wenn sie vom untersten Teil einer leicht gekeimten
Zwiebel stammt. Der Frosch unter dem Gefifl mit dem
Zwicbelbrei kommt um.
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Die Infusorien in einem
Wassertropfen, auf dem
Objekttriger eines Mi-
kroskopes unter das Glas-
Gefifl neben die Schale
mit dem Zwiebel- oder
Knoblauchbrei gebracht,
kommen nach wenigen
Minutenum. Davon kann
man sich iiberzeugen, in-
dem man die Infusorien
unter dem Mikroskop be-
trachtet.

Es geniigt, drei Minuten
lang Zwiebel zu kauen,
um simtliche Bakterien
im Munde abzutéten.
Phytoncide werden auch
von anderen Pflanzen
ausgeschieden, wieMinze,
Wermut, Senf und ver-
schiedenen Biumen. Sic
enthalten verschiedene
Stoffe, wie itherische
Ule, Siuren, Spiritus
u. a.

So gab es also doch von
der einfachen Zwiebel
sehr viel zu erzihlen.

*

Jetzt wollen wir den
Leser auf die schwarzen

Kérnchen des Pfeffers Pflanzen, die Phytoncide ausscheiden:

aufmerksam machen.

Birke, Meerrettich, Zwiebel,

Knoblauch, Wermut
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Schwarzer Pfeffer*) ist eine Liane der Tropenwiilder In-
diens und der Inseln Java und Ceylon. Am Stengel des
Pfeffers, der nicht dicker wird als zwei Zentimeter,
wachsen kleine Wurzeln, mit denen er sich an Stimme und
Aste der Biume klammert. Aus den Bliiten, die in rispen-
artige Bliitenstinde zusammengefaf3t sind, bilden sich zu-
nichst rote, dann gelbe Beerchen, die nach Trocknen an
der Sonne zu ,,schwarzem Pfeffer werden.

Pfeffer wurde im Mittelalter dem Golde gleich geschitzt.
Man verwendete ihn statt Geld als Zahlungsmittel. Die
Schiffe wurden nach der im Schiffsraum unterzubringenden
Pfeffermenge bewertet. Entsprechend nannte man die rei-
chen Kaufleute nicht ,,Goldsicke®, sondern ,,Pfeffersiacke®.
Wie andere Gewiirze, Nelken und Zimt, wurde der Pfeffer
als ein Arzneimittel geschitzt, das wirmt und die Ver-
dauung fordert. Die Gewiirze waren vor allem auch darum
so selten und wertvoll, weil sie aus fernen Lindern, aus
Indien, von Java, von den Molukken-Inseln eingefiithrt
werden mufdten.

Vasco da Gama, Magalhaes und Kolumbus suchten schon
cinen moglichst kurzen Weg nach Indien und den ,,Gewiirz-
inseln®, aber die kleine, harte Beere des Pfeffers, die euch
in den Suppenldffel geraten ist, hat immer noch einen
weiten Weg zuriickzulegen gehabt.

Zugleich mit dem Pfeffer finden sich in eurem Suppenteller
ganz ungeniefBbar harte, aber duftende Blitter. Auf der
Krim und im Kaukasus**) wichst der Lorbeerstrauch, die
Pflanze, die das Lorbeerblatt, unser Kiichengewiirz, liefert.
Sie tridgt in der Botanik den klangvollen Namen Laurus
nobilis, das heifdt ,,der edle Lorbeer*.

*) AuBer dem schwarzen Pfeffer wird auch roter Pfeffer zur
Nahrung verwendet. Der rote Pfeffer ist einc cinjihrige Pflanzc,

die der Tomate verwandt ist, und stammt aus Stdamerika. Sie
wichst im Garten und im Topf auf dem Fensterbrett.

**) Anmerkung d. Ubers.: Auch im Mittelmeergebiet ist der Lor-
beer zuhause.
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Schwarzer Pfeffer und seine
Heimat

Mit Lorbeerzweigen zeichnete das alte Griechenland seine
Sieger bei den Olympischen Spielen aus. Der Lorbcer war
Apoll geweiht, dem Gott der Wissenschaft und Kiinste.
Eine schéne Statue dieses Gottes ist in der Hauptallee des
Sommergartens von Leningrad zu sehen. Mit Lorbeerkrin-
zen kronte man feierlich das Haupt von Malern, Schau-
spielern und Gelehrten zur Anerkennung schépferischer
Leistungen. Hiernach hat sich die Auszeichnung, Laureat®,
das heidt ,,der Lorbeergekrénte®, bis heute erhalten.

Der Lorbeer ist ein schoner Baum. In den Girten des Siidens
der UdSSR wird er oft in der Form gestutzter Striucher
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gezogen. Im Girtchen am A.P. Tschechow-Museum in Jalta
kann man kleine Lorbeerbiume bewundern, die einst liebe-
voll Anton Pawlowitsch gepflanzt hat. Sie sind ein schéner
Schmuck des behaglichen Gértchens, das sich der grofle
Schriftsteller mit eigenen Hénden anlegte.

Es ist nicht nur angenehm, sondern auch niitzlich, das
Mittagessen mit Beeren und Friichten abzuschlieffen, die
Zucker und Vitamine enthalten. Es gibt so viele, daf3 man
in diesem Biichlein nicht von allen erzihlen kann. Nur zwei
wollen wir erwihnen.

Zu Beginn des Sommers werden
die Siilkirschen reif. Kénnt
ihr sie von den Sauerkirschen
unterscheiden ?

Die Frucht der Siiffkirsche ist
hellrosa oder rot, schwarz,
manchmal auch weify, fast
durchsichtig, etwas gestreckt
und vor allem siifl. Die Sauer-
kirsche ist meist kleiner, dun-
kelrot oder fast schwarz, rund
und sduerlich. Die Siifkirsche
reift gewohnlich im frithen
Sommer, die Sauerkirsche gegen
Sommerende. Sii3- und Sauer-
Lorbeer kirschen sind zwel verschiedene
Pflanzen. Ihre Friichte sind
nicht etwa Beeren, sondern Steinfriichte mit einem ein-
zigen Samenkorn, dem Kern, im saftigen Fleisch. Eine
Beere hat viele Samenkérner.

Die wilde Siikirsche wiichst in Laubwildern der Sid-
ukraine, im Gebiet der Moldau, auf der Krim und im Kau-
kasus, wo sie eine Hohe bis zu 35 Metern erreicht. Die auf
Sauerkirschen gepfropften Kultursorten sind 5- bis 6mal
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niedriger. Sie werden nur im Siiden der UdSSR gezogen,
hauptsichlich in der Siidukraine.

Iwan Wladimirowitsch Mitschurin, der sich zum Lebensziel
gesetzt hatte, siidliche Obstbiume nach dem Norden zu ver-
pflanzen, nahm sich auch der SiBkirsche an. Er ziichtete
die Sorten ,,Erste Schwalbe® und ,,Erstling®, die selbst in
Mitschurinsk gedeihen und Friichte tragen, das heif3t 600
Kilometer nérdlich vom eigentlichen Anbaugebiet der Siif3-
kirsche. Nach seinem Tode fiihrten Schiiler die begonnene
Arbeit fort, und bis heute hat F. K. Teterew iiber 12 Sorten
geziichtet, die bei Leningrad Friichte tragen. Sie reifen zu
verschiedenen Zeiten, von Ende Juni bis Anfang September.
Man bekommt also jetzt in Leningrad den ganzen Sommer
hindurch Sii8kirschen. Um iiber tausend Kilometer nach
Norden vorgeschoben wurde die Anbaugrenze der Sif3-
kirsche.

Auch eine Anzahl Sorten von Sauerkirschen ziichtete Mit-
schurin. Bemerkenswert ist die Sorte ,,Mitschurins Frucht-
bare*, die von einem Baume bis zu 35 Kilogramm Kirschen
liefert. Die Biaume dieser Sorte ertragen Frost bis zu —40°.
Sie wurde aus Rufiland ausgefiihrt und gewann Verbreitung
in Kanada und in den USA. Im Jahre 1898 sind dort simt-
liche Kirschsorten erfroren aufler dieser Mitschurinschen.
Sehr bekannt ist auch die Sorte ,,Schénheit des Nordens*.
Sie wurde durch Kreuzung der roten Sauerkirsche mit der
weiflen Siifikirsche erhalten, indem man den Bliitenstaub
von der Siiflkirsche auf die Bliiten der Sauerkirsche iiber-
trug. Der aus dem erhaltenen Fruchtkern gezogene Baum
begann im vierten Jahr Friichte zu tragen. Seine Friichte
waren vollstindig weif3. I. W. Mitschurin gab dieser neuen
Sorte den Namen ,,Weifle Morelle®.

Um die neue Sorte schnell zu vermehren, iibertrug Iwan
Wiladimirowitsch Fruchtaugen der ,,Weillen Morelle® auf
Biume der gewodhnlichen roten Sauerkirsche. Nachdem die
Augen getrieben hatten, wurden die Zweige der Sauerkirsche
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beschnitten. Die Triebe der ,,Weiflen Morelle® auf der
Sauerkirsche trugen nun Friichte; aber diese waren nicht
weifd, sondern rosa. So machte sich der Einfluf3 der Unter-
lage, der roten Sauerkirsche, auf das Propfreis, dic Weif3-
kirsche, bemerkbar. Man muf3te den Namen indern. Die
,, Weile Morelle® mit den rosafarbenen Friichten wurde
»Schdne des Nordens“ genannt.

I. W. Mitschurin ziichtete aber auch eine ganz neue Pflanze
— Zeparadus —, indem er die Bliiten der Kirsche mit Blii-
tenstaub des Faulbaumes bestiubte.

Die Kirsche war im tiefsten Altertum bekannt. Die Slawen
hatten sogar einen Kirschgott — Kernis. Damals glaubte
man, daf® man sich diesen Gott geneigt machen und gute
Ernten erzielen kénne, wenn man Kerzen auf den Kirsch-

biumen brennen lief3.
»

Die allergrofte Beere ist die Arbuse, die Wassermelone.
Hat jemand von euch einmal dariiber nachgedacht, warum
die Arbusen rund sind wie ein Ball und welche Bedeutung
fiir die Pflanze der reichliche siile Saft der Frucht hat?
Die Arbuse ist eine Pflanze der siidafrikanischen Wiiste
Kalahari, und zwar eine kriechende Liane, die sich mit
ihren Ranken an den Boden klammert. Sie ist diirrefest;
aber zur Fruchtbildung braucht sie reichlich Wasser.

»In Jahren®, schreibt der Afrikaforscher D. Livingstone,
»in denen es mehr regnet als gewdhnlich, sind grof3e Flichen
des Landes buchstiblich mit diesen Arbusen bedeckt...
Dann tun Tiere aller Arten und Namen sich daran giitlich.
Der Elefant, der wahrhafte Konig der Wilder, ergotzt sich
an ihrem siilen Saft ebenso wie die verschiedenen Nashorn-
arten. Mit der gleichen Gier werden die Arbusen auch von

Herstellung von Schokolade bei den Mexikanern
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den mancherlei Arten Antilopen, Léwen, Hy#inen, Schakalen
und M&usen verzehrt. Sie alle kennen die wohltuende Gabe.*
‘Wenn die Tiere die Arbuse fressen, fallen die Samenkérner
auf den Boden, und der reichlich flieflende, siifle Saft
feuchtet die Erde an. Er verklebt die Samenkérner mit der
Erde, und sie kommen zum Keimen.

Breitet einmal feuchte Samenkérner einer Arbuse auf einem
Blatt Papier aus! Wenn sie getrocknet sind, wird es euch
schwer fallen, sie vom Papier zu l6sen. Der Samen der Ar-
busen erfordert zum Keimen viel Feuchtigkeit, deshalb
wird sie in den groflen Friichten aufgespeichert. In Siid-
Tadshikistan weicht man die herausgelosten trockenen
Arbusenkerne einen ganzen Monat lang in einem Krug mit
Wasser ein und siit sie gegen Ende der Regenzeit aus. Dann
gehn die Pflanzen gut auf und entwickeln sich auch rasch.
Die Wiistenpflanze Arbuse braucht zum Keimen der Saat
viel Feuchtigkeit.

In der Wiiste Kalahari gehen in der Regenzeit grofie Regen
nieder und iiberfluten die Niederungen. Wihrend dieser
Zeit rollen starke Winde und Wasserstrome die Arbusen
iiber weite Entfernungen und treiben sie in Bodenvertie-
fungen, Niederungen und Schluchten. Ganze Lager von
Friichten entstehen, die allmihlich verfaulen. Im reichl-
lichen Saft halten sich nun die Kerne bis zur neuen Regen-
zeit, keimen dann, und es entsteht ein ganzes Dickicht von
Pflanzen. Wenn die Arbusen wie Bille iiber den Boden
springen und ein Teil davon an den Unebenheiten in Stiicke
zerschellt, fallen die Kerne heraus, werden von dem aus-
flieBenden Saft befeuchtet und kommen ebenfalls zumi
Keimen.

In Siidruflland verbreiteten die Arbuse sich von Astrachan
her, wo die Wasserwege aus den odstlichen und siidlichen
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Léndern sich treffen. Aus Astrachan lief Zar Alexei Mi-
chailowitsch ,,Arbusenmeister zum Anlegen von Arbusen-
girten“ nach Moskau kommen, und in diese Zeit fallen die
Versuche, in Moskau Arbusen in Treibkisten mit Glimmer-
fenstern zu ziichten. In einer Beschreibung der Stadt Kursk
aus dem 18. Jahrhundert heif3t es: ,,Und auf den Feldern
hat man Melonenfelder, eine Art Girten, wo Melonen und
Arbusen von ganz vorziiglichem Geschmack gedeihen.

Die Arbuse ist die Lieblingsfrucht der Bevélkerung der
Ukraine, des Wolgagebiets und Mittelasiens. Unendliche
Melonenfelder sind von schénen, fiinflappigen Blittern
bedeckt, zwischen denen die griinen, gestreiften Kugeln der
Arbusen reifen.

Jetzt werden auch Arbusen und Melonen zu Pflanzen nérd-
licher Bezirke. Sie werden in den Kolchosen des Bezirkes
Luga bei Leningrad mit Erfolg angebaut. Wie schon gesagt,
wachsen und reifen sie im Norden gut, wenn sie auf Kiirbis
gepfropft werden.

T Q0 =a S

Wilde Arbusen




Haben wir von der
SiiBigkeit der Beeren ge-
sprochen, so wollen wir
uns jetzt dem leckeren
Konfekt zuwenden. Als
bestes  Konfekt  gilt
Schokoladenkonfekt.Den
Grundstoff zur Schoko-
lade liefert eine Pflanze,
und zwar der Kakao-
baum.

In den tropischen Wil-
dern Brasiliens wiichst
ein kleiner, hiibscher,
breitistiger Baum mit
glinzenden Blittern. Er
bliiht. das ganze Jahr
iiber mit gelben Bliiten
und bildet Friichte. Aber
vergebens wiirden wir
die Bliiten an den Zwei- Kakao

gen des Baumes suchen:

sie sitzen unmittelbar auf der Rinde des Baumstammes.
Und am Stamm hingen auch die orangegelben linglichen
Friichte, die gerippten Gurken ihnlich sind. Diesen Sitz
der Bliiten und Friichte haben viele Biume gemeinsam, die
im Schatten des Tropenwaldes wachsen. Unter der hol-
zigen Schale der Frucht befinden sich bis 50 Samenkérner,
die filschlich ,,Bohnen‘ genannt werden. An einem Baum
findet man 50 bis 120 Friichte.

Der ,,Schokoladenbaum* wurde im Jahre 1516 von Euro-
piern in Mexiko entdeckt. Es war den Eroberern aufge-
fallen, daf} die Eingeborenen seinen Samen auflerordentlich
schitzten und sogar als Zahlungsmittel verwendeten. Aus
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diesem Samen berciteten sie ein Getriink, das sie ,,Tscho-
koatl®, das heidt ,,bitteres Wasser* nannten. Das war also
die ,,Schokolade* aus dem Samen des Kakaobaumes. Aber
die Eingeborenen tranken ihre Schokolade mit Pfeffer und
Vanille gewiirzt, ohne Honig und natiirlich ohne Zucker.
Und doch machte diese Schokolade trotz ihrem bitteren
Geschmack groflen Eindruck auf die Spanier. Ihr Fiihrer
Fernando Cortez schrieb an den spanischen Kénig: ,,Eine
Tasse dieses wertvollen Getriinkes geniigt,um den Menschen
auf dem Marsche den ganzen Tag iiber munter zu erhalten.*
Man fiihrte den Kakaosamen nach Spanien ein und griindete
hier die ersten Fabriken zur Herstellung von Schokolade
und Kakao.

Die Samen des Kakaobaumes sind sehr nahrhaft. Sie ent-
halten 52 Prozent Fett, 20 Prozent Eiweif3, 10 Prozent Stirke.
1,5 Prozent Zucker und 1,5 Prozent eines besonderen er-
frischenden Stoffes, des Theobromins.

Der Botaniker Linné gab dem ,,Schokoladenbaum® den
wissenschaftlichen Namen ,,Theobroma cacao®, das heifdt
»das gottliche Getrink Kakao“. Die Azteken nannten die
Friichte ,Kakachuatl“. Aus dieser Bezeichnung entstand
unser Wort ,,Kakao*.

Besondere Bedeutung fiir die Zusammensetzung der Scho-
kolade hat das Schokoladensl der Frucht. Es erstarrt bei
Zimmertemperatur zur ,Kakaobutter*, schmilzt aber in
der Hand und im Munde. Die zartesten Schokoladensorten
enthalten mehr Ol.

Schokolade ist schr nahrhaft. Forschungsreisende, Flieger
usw. fithren sie deshalb stets bei sich.

Bei uns in der UdSSR ist es vorlidufig wohl nicht gelungen,
den Kakaobaum im Freien zu ziichten. Aber in Orangerien
mit zusitzlicher elektrischer Beleuchtung kann er zum
Blithen und Fruchttragen gebracht werden, wie Versuche
der wissenschaftlichen Mitarbeiter des Botanischen Instituts
der Akademie der Wissenschaften der UdSSR gezeigt haben.
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Die Aufzucht von Saatpflanzen des Kakaobaumes, die An-
passung der tropischen Pflanze an unsere klimatischen Ver-
hiltnisse — das ist eine grofie Aufgabe fiir die sowjetischen
Botaniker und Agronomen.

Schon seit der Zeit der

Azteken wird der Schoko- “

lade Vanille beigegeben.

Sie verleiht ihrgcign be- \‘ ())

sonderes, angenechmes =

Aroma und guten Ge- (
schmack. X W, (e -\\
Die echte Vanille ist die / /fF

diinne, lange Frucht
einer Liane tropischer
Wilder. Thr diinner
Stengel mit Haftwiirzel-
chen umwindet die
Stimme hoher Béume.
Die Vanille ist eine Or-
chidee mit einer Dolde
hiibscher, wie Schmetter-
linge aussehender Bliiten.
DieBlumenblittchen sind
auflen griinlich-gelb und
innen zartweifl mit gel-
ben und roten Streifen.
Der Vanille verwandte
Orchideen sind nicht nur
in tropischen, sondern
auch in wunsern nérd-
lichen Waildern ver-
breitet. Es sind dies die
Kuckucksblume und der
Frauenschuh.

An der Vanille bildet Vanille
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sich nach der Bliitenbestiubung eine lange griine Schote
mit einigen Tausenden feinster Samenkdrnchen. Beim
Trocknen an der Sonne werden die Schoten schwarz. In
Brasilien sind die Affen grofie Liebhaber der Vanillefrucht.
Sie ernten sie oft noch vor den Menschen ab. Die Vanille
vermehrt sich gut durch Ableger.

Als die Hollinder im Jahre 1816 versuchten, auf der Insel
Java Vanille anzubauen, erlitten sie einen Mif}erfolg. Die
Vanille bliihte zwar, setzte aber keine Frucht an. So blieb
es 18 Jahre lang. Erst nach langen Bemiihungen fand man
eine Erklirung des Ritsels. Auf der Insel Java fehlt die
Fliegenart, die in Siiddamerika die Vanillebliiten bestiubt.
Nun ibertrug man mit einem kleinen Pinsel Bliitenstaub
von einer Bliite auf die andere, und darauf trug die Vanille
auch Frucht.

Die echte Vanille kann ersetzt werden durch Vanillin, das
man aus dem Kambium, der zarten Wachstumsschicht
der Fichte, und auch auf chemischem Wege gewinnt.

*

Seit frither Kindheit liebt jeder das Siife.

Zucker wird vom Organismus sehr leicht aufgenommen.
Er geht sofort ins Blut iiber. Bei geistiger und korperlicher
Arbeit stellt der Genuf3 von Zucker die Krifte rasch
wieder her. Das Siifle ist nicht Naschwerk, es ist eine not-
wendige Befriedigung der Bediirfnisse des menschlichen
Organismus. Zuckermangel in der Nahrung fiihrt zur Ver-
schlechterung des Gedichtnisses.

Unsere slawischen Vorfahren haben statt des Zuckers Honig
verwendet. Es gab viel wilde Bienen in den Wildern,
und dann hielt man auch zahme Bienen in Bienenstdcken
bei den Hiusern. Auflerdem trockneten sie auch siife
Friichte.

Zucker gewinnt man heute in den siidlichen Lindern aus
dem Zuckerrohr, in den nérdlichen aus der Zuckerriibe.
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Zuckerrohr wichst in
tropischen Sumpfgebie-
ten. Sein Stengel erreicht
eine Hohe von sechs Me-
tern, die Bliitter erinnern
an Maisblitter. Das Mark
des Stengels ist suf.
Durch Auspressen des
Zuckerrohrs erhilt man
einen siilen Saft, der
durch Abdampfen ein-
gedickt wird. Den ein-
gedickten Saft liflt man
stehen. Da bilden sich
Zuckerkristalle und son-
dern sich aus der fliis-
sigen Melasse.

Zuerst wurde Zucker in
Indien, dann in China
erzeugt. Die indische

Herkunft bezeugt auch )
die indische Bezeichnung ~ON /}// ///,2-'
,sakkara® fiir Zucker. Zuckerrohr

Aus ihr ist das russische

Wort fiir Zucker, ,,Sachar*, entstanden. Die Inder erzihlten
unwahrscheinliche Geschichten, um das Geheimnis der
Zuckergewinnung zu wahren: Zucker falle in Indien un-
mittelbar vom: Himmel herab, indische Zauberinnen holten
ihn von den Hérnern des jungen Mondes herunter usw. —
Als erste Europier kosteten die Krieger Alexanders von
Macedonien den Zucker in Indien, und der Botaniker
Theophrastus, der Alexander begleitete, hat das Zucker-
rohr bereits beschrieben.

Der venetianische Weltreisende Marko Polo (13. Jahrhun-
dert) berichtet in seinen Aufzeichnungen wiederholt iiber
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den Zucker in China und brachte auch Zuckerrohr mit nach
Venedig.

Der Zucker selbst erscheint in Europa schon im 12. Jahrhun-
dert in der Zeit der Kreuzziige. Im 14. Jahrhundert kommen
die gezuckerten Friichte in Mode. Besonders stark stieg der
Zuckerverbrauch im 16. Jahrhundert an, als sich der Ge-
nuf} von Kaffee und Tee ausbreitete und der Anbau von
Zuckerrohr auf der Insel Kuba und in Siidafrika einsetzte.
Das Zuckerrohr ist eine mehrjihrige Pflanze, die aus den
‘Wurzeln Sprosse treibt. Sie wird nicht durch Samen, son-
dern durch Steckreiser vermehrt.

In der UdSSR gedeiht das Zuckerrohr gut im Wachschatal
der Tadshikischen SSR und in der Usbekischen SSR, wo es
zur Rumgewinnung angebaut wird.

Ungefihr die Hilfte der Weltproduktion an Zucker wird aus
Zuckerrohr, die andere Hilfte aus der Zuckerriibe gewonnen.
Der Rohrzucker ist weich, miirbe und gelblich. Der Riiben-
zucker ist sehr hart und weifd mit bliulichem Schimmer.
Die wilde Zuckerriibe wiichst an den Ufern des Mittel-
meeres und den Kiisten des Atlantischen Ozeans von Spanien
bis Norwegen. Die wilde Zuckerriibe ist einjihrig und hat
eine diinne, harte Wurzel mit einem Zuckergehalt von nur
cinem Prozent.

Die Kultur-Zuckerriibe ist seit zweitausend Jahren bekannt.
Zu den Slawen gelangte sie aus Byzanz unter der entstellten
griechischen Bezeichnung , sfekeli®. Seit jener Zeit wird die
Zuckerriibe als Gemiisepflanze angebaut.

Erst 1747 wurde in der Zuckerriibe Zucker entdeckt.*) Uber
die Gewinnung von Zucker aus der Zuckerriibe schrieb der
* Anmerkung d. Obers.: Der Chemiker Prof. Andr. Sigismund Marg-
graf, Vorstand des Laboratoriums der Akademie der Wissenschaf-
ten in Berlin, entdeckte 1747 den Zucker in der Runkelribe. Sein
Schiiler Franz Karl Achard errichtete in Deutschland die erste
Ribenzuckerfabrik auf dem Gute Kunern, das ihm von der Re-

gicrung zugewiesen wurde, und schon im Jahre 1802 gewann er
aus 4000 Doppelzentnern Riiben 160 Doppelzentner Rohzucker.
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Professor der Moskauer Universitit Bindheim 1792 das
Buch: ,,Versuche mit zubereiteten und rohen pflanzlichen
Nahrungsstoffen®. Die erste Zuckerfabrik in Rufland wurde
im Jahr 1800 im Dorfe Aljabjew des fritheren Gouverne-
ments Tula eingerichtet. Diese erste Fabrik war in einer
gewdhnlichen Scheune untergebracht. Nach 30 Jahren gab
es zwanzig und im Jahre 1848 schon 340 Zuckerfabriken.
Die Entwicklung der Riibenzuckerfabrikation hingt mit
der Ziichtung von Riibensorten mit hohem Zuckergehalt
zZusammen.

Aus der nachstehenden Tabelle ist ersichtlich, wie der
Zuckergehalt der Zuckerriibe durch Pflege, Diingung und
Samenauslese gesteigert wurde.

Im Jahre 1800 begann die Zuckergewinnung aus Zucker-
riiben mit 4 Prozent Zuckergehalt.

Anwachsen des Zuckergehaltes der Zuckerriibe

Im Jahre 1808 enthielt die Zuckerriibe 690 Zucker

» 5 1838 ’ ' 8%

» 5 1858 ’ ' 10,100

» 5 1878 ” ' 11,700

5, . 1898 ’ . 15200 .,

’ ,, 1918 ' . . 2000 s

5 s 1924 ” " 2100
Um 1940 " ’ 240

Zugleich mit der Steigerung des Zuckergehaltes wurde
auch das Gewicht der Riiben erhdht. Die wilde Zuckerriibe
wiegt 20 Gramm. Eine gewdhnliche Kultur-Zuckerriibe
wiegt ein halbes Kilogramm. 1935 ziichtete Maria Dem-
tschenko Zuckerriiben im Gewicht von anderthalb Kilo-
gramm. Die Ertragssteigerung der Zuckerriibe hat grofe
Bedeutung fir ein Land.

Die erste Bahnbrecherin auf dem Wege zu Rekordernten
war Maria Demtschenko, die sich J. W. Stalin gegeniiber
verpflichtet hatte, von einem Hektar 500 Doppelzentner
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Zuckerrilben zu ernten.
Sie gewann im Jahre
1935 523 Doppelzentner
Riiben und damit 9600
Kilogramm Zucker vom
Hektar damals, als die
durchschnittliche Riiben-
ernte auf dem Hektar
noch 180 Doppelzentner
betrug.

Im Jahre 1949 wurde
der Kolchosbiuerin O.K.

Gonashenko in Kasach-
stan der Stalinpreis

Anwachsen des Zuckergehalts in der Ribe

verlichen fiir die Er-
zielung der nie da-

von 1808 bis 1940 gewesenen Ernte von

1515 Doppelzentnern

Zuckerriiben von einem Hektar oder 260 Doppelzentnern

reinem Zucker, das sind 2,5 Kilogramm Zucker von einem
Quadratmeter Anbaufliche.

Riibenzucker begann man in Ruf}land zu gewinnen, und
bei uns wurden auch die Weltrekorde an Ertrag aufgestellt.

*

Spricht man vom Zucker, so kann man nicht iiber den Tee
schweigen, der morgens und abends, am Tage und nach
dem Mittagessen getrunken wird. Das russische Wort fiir
Tee, ,, Tschai®, bedeutet im Chinesischen ,,das junge Blatt-
chen — tsai-je. Der Tee hat seinen Ursprung in China
und ist dort seit 5000 Jahren bekannt.

Der chinesische Dichter Bo Zsuj-i (772-846) schreibt in
seinem Gedicht mit dem Titel ,,Am Gebirgsbach bereite ich
Tee. Meine Gefiihle:
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,»»Am Bache schépfte ich

schnellflieBendes, murmelndes Wasser.

Als es kochte, tat ich dazu

tiirkisgriinen Staub.

Wie schade, ich kann nicht

eine Tasse schmackhaften Tees einschenken
und weit fortschicken —

einem Menschen, der Tee iiber alles liebt.

Im Laufe von Jahrhunderten wurden Teepflanzen mit ganz
bestimmten Blittern ausgelesen.

Der Dichter Lu-wu im 7. Jahrhundert stellte an die Tee-
blitter folgende Anforderungen:

»,Oie miissen Falten haben

wie Lederstiefel eines tatarischen Reiters,

sich schmiegen wie des Biiffels Lippe,

sich ausbreiten wie der Nebel im Tal

und blitzen wie der See vom Abendhauch beriihrt.©

Uber die wohltuende Wirkung des Tees liest man in chine-
sischen Chroniken: ,,Tee stirkt den Geist, erweicht das
Herz, vertreibt die Miidigkeit, weckt Gedanken und duldet
nicht, daf} die Trigheit sich niederlif3t, erleichtert und er-
frischt den Korper und schirft die Aufnahmefihigkeit.

Die Chinesen trinken den Tee ohne Zucker und bereiten
ihn sehr kunstvoll zu. Er wird in eine erwidrmte Teekanne
aus Porzellan getan und dann mit kochendem Wasser
iibergossen. Darauf wird das Wasser schnell fortgegossen
und der Tee mit siedendem Wasser aufgebritht. Nun wird
die Teekanne mit einem wattegefiitterten Teewirmer zu-
gedeckt und bleibt einige Minuten stehen. Tee darf nicht
gekocht werden, weil sich mit dem Dampf das Aroma ver-
fliichtigt.

Die Kirgisen dagegen kochen ihren gepreten ,Ziegeltee®,
und zwar mit Milch, Talg und Salz.
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Nach Europa gelangte der Tee im Jahre 1517 durch portu-
giesische Matrosen. Zu einem verbreiteten Getrink wurde
er aber erst im 18. Jahrhundert.

Im Jahre 1638 schickte der Khan von Altyn vier Pud Tee
nach Moskau als Geschenk fiir den Zaren Alexei ,,zum
Kochen von Tee“. Die Russen fanden Gefallen am Tee:
,»Iin gutes Getriink, und wenn man sich daran gewdhnt hat,
sehr schmackhaft.”“ Der Samowar fiir die Zubereitung des
Tees wurde in Tula erfunden.

Trotz weiter Verbreitung des Tees blieb die Aufzucht der
Teepflanzen und die Aufbereitung der Teeblitter ein Ge-
heimnis Chinas, das erst Ende des 19. Jahrhunderts ent-
schleiert wurde.

Im Jahre 1818 wurde als Kuriositit im Botanischen
Garten Nikitsk auf der Krim der erste Teestrauch gepflanzt.
Von dort gelangten 1833 einige Teepflanzen nach Trans-
kaukasien. Liebhaber, wie zum Beispiel der bekannte Che-
miker Butlerow, ziich-
teten im Kaukasus Tee-
striucher, aber das Ge-
heimnis, wie die Blitter
zu behandeln seien, war
ihnen micht bekannt.
Lange blieben die Ver-
suche, in Rufiland Tee-
pflanzungen anzulegen,
ohne Erfolg. Aus China
und Japan bezogener
Samen erwies sich als
taub oder gar faulig. Da
fithrte der Teehiindler
Popow heimlich Tee-
samen und chinesische
Arbeiter aus China aus,
Teestrauch legte Teeplantagen an
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und errichtete bei Batum die erste Teefabrik Ruf’lands.
Im Jahre 1895 brachte die Expedition des Professors A. N.
Krasnow und des Agronomen I. M. Klingen Teepflanzen
und Samen aus China, Indien und Ceylon nach Ruf8land.
Aber die Keimfihigkeit des Samens betrug nur 5 Prozent,
weil er mit kochendem Wasser iibergossen worden war,
um den Teeanbau in Rufiland zu verhindern.

Doch entstanden dank weiterer Bemithungen A. N. Kras-
nows in Tschakwa bei Batum bis zum Jahre 1915 trotzdem
500 Hektar Teepflanzungen. — ,Der Batumer Tee wird
bei richtiger Bearbeitung, Einbringung und Pflege den
besten chinesischen Teesorten nicht nur mnicht nachstehen,
sondern sie sogar iibertreffen. Diese Worte Krasnows
haben sich bewahrheitet. Heute betrigt die Teeanbaufliche
tiber 60000 Hektar, und zahlreiche Teefabriken sorgen
fiir seine Bearbeitung.

Neue ausgezeichnete Teesorten hat der Teeziichter K. E.
Bachtadse gewonnen. Man erntet von einem Hektar bis zu
3 000 Kilogramm Teeblatter.

Die mit der Teezucht beschiftigten sowjetischen Botaniker
und Agronomen wenden Mitschurins Methoden der Akkli-
matisierung an — das allmahliche Gewéhnen der aus dem
Samen gezogenen Pflanzen an immer weiter nérdlich ge-
legene Gebiete. Anfangs ziichtete man den Tee im siidli-
chen Teile des Kaukasus, jetzt wiichst der Tee auch im
Nordkaukasus. Man braucht nur die Aufschriften auf den
Teepdckchen zu lesen. Darauf steht: ,,Grusinischer®,
»Aserbaidshanischer®, , Krasnodar-Tee*“. Im Kuban-Gebiet
wichst Tee, und auf der Krim wird er auch angepflanzt.
Akademiemitglied T. D. Lyssenko fiihrte einen Versuch
durch, bei Moskau, auf den Leninbergen, Tee anzubauen.
Im Schutze von Biumen und unter der Schneedecke iiber-
standen die Simlinge den Winter 1949/50.

Der Teestrauch, der vor noch nicht langer Zeit als ge-
heimnisvolle exotische Pflanze galt, wurde in der Sowjet-
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union zu einer unentbehrlichen, im Siiden alltiglichen
Pflanzenkultur.

*

Ihr kénnt natiirlich noch viele Pflanzen benennen, die ihr
als Nahrung verwendet und iiber die wir nichts gesagt
haben. Aber das Gesagte geniigt, um zu verstehen, wie not-
wendig die Pflanze fiir die Ernihrung des Menschen ist.
Viele der Pflanzen, die wir zu Mittag essen, sind urspriing-
lich an den verschiedensten Stellen der Erdkugel zu Hause.
Viel Arbeit und Wissen war nétig, um sie unsern Verhilt-
nissen anzupassen. Es erforderte die Arbeit vieler Genera-
tionen von Menschen im Laufe vieler Jahrhunderte, um
aus den Wildpflanzen die zahlreichen Sorten von Kultur-
pflanzen zu erhalten, ohne die wir heute nicht mehr aus-
kommen.
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Zweites Kapitel

WOMIT WIR UNS KLEIDEN

Als der Mensch in der Urzeit das Bediirfnis verspiirte,
seinen Kérper warm zu halten, hiillte er ihn in Felle er-
legter Tiere. Die getrockneten Felle waren hart, steif und
sperrig. Im feuchten Zustande schmiegten sie sich dem
Korper besser an. Feuchtete er die Felle an und bearbeitete
sie mit einem Kniippel, so bemerkte der Urmensch, daf3
sie auch nach dem Trocknen weich blieben, wenn er einen
Kniippel aus Eichenholz verwendete. So kam er zum Ger-
ben der Felle. Weichte er eine Tierhaut in Wasser mit
Eichenrinde ein, so wurde sie weich und faulte nicht.

Indem er Zweige verschiedener Biume abrif3, entdeckte
der Urmensch, daff man die biegsamen Zweige der Weide
binden und flechten, dal man aus ihnen leichte Tragen,
Schutzdicher und Kérbe anfertigen kann. Nachdem er die
Baumrinde entfernte, erblickte er den kriftigen Bast der
Linde, der sich in langen Bindern vom Baume lésen lief.
Durch Flechten dieser Binder entstand ein einfaches und
verhiltnismiéflig weiches Gewebe, das wir Bastmatte nen-
nen. Aus Bastgeflecht konnte man nicht nur Sicke son-
dern auch Kleider arbeiten. Aus Lindenbast wurden auch
leichte, wasserdichte Bastschuhe geflochten. Der Mensch
hatte das Flechten gelernt, das war bereits eine gute Vor-
stufe fiir die Anfertigung von Geweben.

Die ersten Gewebe, namentlich bei den Nomadenvélkern,
bestanden aus gezwirnter Tierwolle. Aber schon im tiefsten
Altertum zog eine diinne, schlanke Pflanze die Aufmerk-
samkeit des Menschen auf sich, die sich im Winde bis zur
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Erde neigt und wieder aufrichtet. Man konnte die Pflanze
leicht mit der Wurzel aus dem Boden ziehen; aber sie war
schwer zu zerreilen. Was verlich dem diinnen Stengel die
Festigkeit und wunderbare Biegsamkeit? Beim Zerbrechen
des Stengels knirscht in seinem Innern das Stengelholz,
aber der griine Bast der Schale ist wie bei der Linde sehr
fest. Man kann ihn nicht zerreifflen, wihrend er sich in
der Lingsrichtung leicht in diinne Fiden zerteilen lif3t.
Diese Pflanze ist der Flachs.

s+ » - Wer kennt nicht das lebhaft satte Griin, an dem man
schon von weitem einen mit Flachs bestellten Feldstreifen
erkennen kann? Wer hat seine diinnen, schlanken Halme
mit den blauen, etwas geneigten Bliiten nicht in der Nihe
betrachtet? Wer hat seine glatten, glinzenden, wie po-
lierten Samenkdrner nicht in der Hand gehabt?*“ So fragte
K. A. Timirjasew seine Horer in seinen Vorlesungen iiber
den Flachs.

Und wenn ihr, meine Leser, noch keinen Flachs gesehen
‘habt, dann macht euch gleich im niichsten Sommer mit
der bemerkenswerten Pflanze bekannt.

Im mittleren und im nérdlichen Teil der UdSSR wiichst
auf den Feldern hoher, nicht verzweigter Flachs, der so-
genannte Faserflachs. Aus seinen Stengeln erhilt man
lange Fasern. Der diinne, vollstindig gerade Stengel hat nur
unmittelbar an der Spitze kleine Zweige mit schmalen
Blittchen und blauen Bliiten. Der Flachs bliht nur einen
halben Tag. Dann erscheinen an Stelle der Bliiten griine
Kapseln mit dem Samen, der bis zu 40 Prozent Ul enthilt.
Gekochtes Leindl trocknet rasch; es wird zur Herstellung
von Ulfarben verwendet.

Im Siiden wird Flachs iiberhaupt wegen seines Samens an-
gebaut, um Ul zu gewinnen. Dieser Flachs ist niedrig, aber
stark verzweigt, er wird Krauser Flachs genannt.

Dschunke mit Segel aus Bambus
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In der UdSSR zihlt man bis fiinfundvierzig verschiedene
Artcn wilden Flachses, darunter mehrjihrige und rankende.
Klima und Lebensbedingungen dndern das Aussehen einer
Pflanze, bewirken die Bildung ncuer Formen und neuer
Pflanzenarten. Fiir das Gedeihen des Faserflachses ist
feuchtes Klima mit mifliger Sonnenbestrahlung durch
einen Wolkenschleier besonders giinstig. Uberdies sind
Linge und Feinheit der Faser von der seitlichen Beschat-
tung abhingig. Der Flachs wird deshalb im Norden dicht
gesiit. Dichte Aussaat verhindert auch das Veristeln des
Stengels, so wie man es auch im Walde an den hohen,
schlanken Stimmen der Fichten und Birken beobachtet.
Auf dem Wege von der griinen Pflanze bis zu weiflem,
schwerem Leinen oder leichtem Batist macht der Flachs
viele Wandlungen durch.

Wenn seine Samenkapseln anfangen gelb zu werden, wird
er samt seiner kurzen Wurzel aus der Erde gezogen, ,,ge-
rauft“. Das Raufen geschah frither mit der Hand'und war
eine schwere Arbeit. Heute, in den Kolchosen, wird es mit
Raufmaschinen ausgefiihrt. Die Samenkapseln werden mit
besonderen Kimmen von den Flachsstengeln abgekdmmt.
Um die Bastfasern vom Stengelholz zu 16sen, wird der
Flachs ,,geréstet”. Hierzu breitete man ihn frither auf Wie-
sen aus oder legte ihn in stehendes oder flieBendes Wasser.
Jetzt geschiecht das Rosten in den Flachsfabriken in beson-
deren betonierten Rdstbecken mit warmem Wasser. In den
Stengeln, die auf den Wiesen durch Tau befeuchtet wur-
den, sowie in den ins Wasser gelegten entwickeln sich Bak-
terien. Diese zerstéren die Bestandteile, die die Flachs-
fasern miteinander verkleben. Nachdem die Stengel aus
dem Wasser genommen sind, werden sie getrocknet, und
darauf lassen sich die diinnen Fasern leicht von dem Stengel-
holz lésen. Hierauf werden die Stengel in Maschinen mit

Schopfen des Papiers aus dem Papierbrei
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Rippenwalzen ,,gebrochen, und man erhilt Fasern, an
denen mnoch Stiickchen des zerbrochenen Stengelholzes
hingen. Nun folgt das ,Schwingen“ des Flachses in
Maschinen mit Holzschaufeln, die an die Fliigel einer
Windmiihle erinnern. Hierdurch werden die Holzteile, die
,,Grannen®, von der Faser gelost. Dann werden die Fasern
in Kémmen mit mehreren Reihen eiserner Nadeln mehr-
mals ,,gehechelt”, wodurch man lange Fasern und Hede
erhilt.

Das Résten, Brechen, Schwingen und Hecheln der Flachs-
fasern wird in Flachsfabriken durchgefiihrt. Aus der
Flachsfabrik gelangt die Faser in die Spinnerei, wo aus den
Fasern Garn gesponnen wird, und weiter in die Weberei,
wo der Zwirn zu Gewebe verwebt wird.

Das Zwirnen geschah frither mit der Hand, indem man die
Fasern auf das Spinnrad wickelte, und dann wurde von
Hand auf einem einfachen Webstuhl, der in der Wohnstube
stand, das Leinen gewebt.

Aus der Faser des Flachses gewinnt man schneeweifles,
schweres Leinen. Daraus werden dann Tischdecken, Leib-
und Bettwiische angefertigt. Eine besonders zarte Faser,
die fiir feinen, leichten Batist verwendet wird, liefert dicht
gesiter Flachs, der wihrend der Bliite geerntet wird. Flachs
ist nichst dem Weizen die ilteste Kulturpflanze; seine
Kultur ist 9000 Jahre alt. Sie begann in den Gebirgsgegen-
den Indiens, und hier verstand man auch seit den friihesten
Zeiten, feinste Gewebe herzustellen.

Schon vor siebentausend Jahren war der Flachs in Assyrien
und Babylonien bekannt. Von hier kam er nach Agypten
und verdringte allmihlich die Gewebe aus Wolle.

Die égyptischen Pharaonen, Priester und vornehmen Leute
trugen Leinenkleider. Thre Mumien, die in den Sarkophagen
der Grabstitten aufgefunden wurden, waren in Leinen-
gewebe gehiillt. Die Phénizier und nach ihnen die Griechen
und Rémer verwendeten Leinwand fiir ihre Schiffssegel.
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Kolchis und Lenkoran, ,,Transkaukasien®, waren durch
ihren Flachs berithmt, auch den Skythen im Siiden der
russischen Ebene war der Flachs bekannt.

Unsere slawischen Vorfahren schitzten die schneeweifen
Stoffe aus Flachs und benutzten fiir seinen Anbau den
besten, mit Asche gediingten Boden, der durch Ausbrennen
von Waldstiicken erhalten wurde. In Agypten stellte das
Leinen einen Luxus dar, aber den Slawen diente es schon
vor der Zeit der Kiewer Rus als Volkskleidung.

Nicht umsonst wunderten sich die auslindischen Reisenden
von jeher iiber die grofen Flachsmengen, die in Rufiland
angebaut wurden. Der englische Reisende Richard Chensler,
der im 16. Jahrhundert Ru3land besuchte,schrieb in seinem
Buch ,Der Handel in Moskowien*: , Westlich von Chol-
mogory befindet sich die Stadt Nowgorod, in deren Um-
gebung ein ausgezeichneter Flachs wichst . .. Hollindische
Kaufleute haben in Nowgorod ihr Lagerhaus. In Nowgorod
gibt es auch sehr viel Leder, ebenso wie in der Stadt Pskow,
in deren Umgebung ein grofler Uberfluf} an Flachs herrscht.“
Zur Zeit Peters I. war man sehr darum bemiiht, an Stelle
des Flachses fertiges Leinen ins Ausland auszufiihren. Der
urwiichsige russische Wirtschaftler der Zeit Peters I. Iwan
Possoschkow schrieb in eigenartig schoner alter Sprache in
seinem ,,Buch iiber Armut und Reichtum®:

»Man muf} auf jegliche mégliche Weise anstreben, alle jene
Dinge, die aus Flachs und Hanf hergestellt werden, in Ruf3-
land selbst anzufertigen . .. Und wenn dies in Gang kommt,
dann werden wir, statt Flachs und Hanf zu verkaufen,
lieber fertige Leinensegel, Taue, besiumte Tiicher und
Mitkal verkaufen und dafiir Jefimki*) und andere fiir uns
notwendige Dinge nehmen.

Ich denke, daf wir fiir ganz Europa Leinwand herstellen
und sie gegeniiber dem heutigen Preis noch billiger ver-

*) Jefimki = Rubcl.



kaufen konnten. Statt dafl sie durch unsere Waren reich
werden, ist es besser, wenn wir Russen uns von unseren
Erzeugnissen ernihren und zum Wohlstand kommen.“
Im zaristischen Rufiland wurden diese Ideen niemals ver-
wirklicht, noch bis zur Grofien Sozialistischen Oktoberrevo-
lution. Es war iiblich, Rohflachs ins Ausland zu verkaufen
und dann das aus unserm Flachs hergestellte hollindische
Leinen und den franzésischen Batist einzufiihren. Das zeigen
sprechend folgende wenige Zahlen: In der Zeit von 1909 bis
1913 erzeugten die Linder Westeuropas 6 Millionen Pud
Flachsfaser, wihrend sie 15 Millionen Pud, das heif3t zwei-
einhalb Mal so viel, aus Ruf3land einfiihrten. Sogar das seit
jeher durch seinen Flachs beriithmte Belgien erzeugte nur 1,4
Millionen Pud und fiihrte 4,7 Millionen Pud ein. Die russi-
schen Fabriken verarbeiteten nur 18 Prozent des einhei-
mischen Flachses zu Geweben. Jetzt aber gibt es in der
Sowjetunion eine grofle Menge Weberelen und mechani-
sierte Flachsverarbeitungswerke.
Leinwand aber ist das beste und stirkste Gewebe iiberhaupt.
*
Ein weit verbreitetes, diinnes und leichtes Gewebe, das
sich gut in grellen Farben firben liaBt, ist der Kattun.
Er ist ein Baumwollgewebe und wird aus den Samenhaaren
der Baumwollfrucht gewonnen. Im Mittelalter und sogar
noch im 17. Jahrhundert war die Baumwolle in Europa
unbekannt. Damals war noch die mirchenhafte Vorstellung
von einem Schafbaum verbreitet, der angeblich tierische
Wolle lieferte. Die Vorstellung griindete sich auf verwor-
rene, ungenaue Berichte von Reisenden, die aus gehcim-
nisvollen, orientalischen Lindern kamen. Ihre Darstel-
lungen gingen selbst in geographische und botanische
Biicher jener Zeit iiber. John Mandeville berichtet in seinem
1322 geschriebenen Reisewerk von einem wunderbaren
Wesen, das er im Kénigreich eines Tataren-Khans am Kas-
pischen Meer ,tiglich gesehen* habe:
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B8 wichst dort eine
Fruchtart dhnlich dem
Kiirbis. Wenn ihre
Frichte reifen, wer-
den sie in der Mitte
durchgeschnitten, und
man findet in ihnen
kleine  Tiere mit
Fleisch, Knochen und
Blut, é&hnlich einem
jungen Lamm, auflen
mit Wolle bedeckt.
Man if3t das eine und

das andere — die Darstellung einer Baumwollstaude

aus dem Jahre 1322

Frucht und das Tier —

und dies ist ein grof’es Wunder. Auch ich habe die Frucht
gegessen.”” Zum Beweis bringt das Buch eine Abbildung.
Im Jahre 1681 wurde ein Buch iiber die Reisen von Struis
herausgegeben, in dem man folgende Beschreibung findet:
»Am linken Ufer der Wolga gibt es eine grofle, trockene
Wiiste, die ,,Steppe’ genannt wird. In dieser Steppe gibt
es eine merkwiirdige Frucht-
art, die ,,Baromez‘‘ oder ,,Ba-

rantsch® genannt wird nach
dem Wort ,Baran®“, das im
Russischen Lamm bedeutet,
weil sie nach ihrer Form und
ithrem &ufleren Aussehen sehr
an ein Schaf erinnert und
Kopf, Beine und Schwanz hat.
Seine Haut ist mit schnee- -Q,‘

weiflem und sehr zartem sei- L/y}

digem Flaum bedeckt. Die 72 ¢ &
Frucht wiichst an einem nied- Darstellung aus dem
rigen Stengel, etwa zweicin- 17. Jahrhundert
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halb FuB hoch, manchmal auch héher. .. Der Kopf hiingt
herab, so als weide das Lamm und rupfe Gras. Wenn das
Gras vertrocknet, geht die Frucht ein. .. Sicher ist, da} die
Wélfe auf nichts so begierig sind wie auf diese Pflanze. ..
Wie wahrheitsgetreu diese ,,genauen Beschreibungen® der
mittelalterlichen Reisenden sind, kann man sich gut vor-
stellen, wenn man die Zeichnungen mit Photographien der
Baumwollpflanze vergleicht.

Die Baumwollstaude ist eine schone Pflanze mit gefingerten,
lappigen Blittern, die sich den Sonnenstrahlen zuwenden.
Darum wird die Baumwolle auch ,Kind der Sonne“ ge-
nannt. Sie braucht zum Bliihen viel Licht und Wirme. Thre
groBen, gelben Bliiten haben die Form breiter Glockchen
und #ndern im Laufe eines Tages mechrmals die Farbe.
Anfangs werden sie rosa, dann werden sie rot, und gegen
Abend, beim Abblithen, nehmen sie eine lila Firbung an.
Die Baumwollpflanze ist ein mehrjihriger Holzstrauch oder
auch ein Baum, der bis sechs Meter hoch wird. Angebaut
wird sie aber als einjihrige Pflanze. Aus den Fruchtknoten
der abgebliihten Bliiten bilden sich Kapseln, die mit Watte
gefiillt sind. Watte heifft auf Japanisch Baumwolle. Die
Watte ist eine Faser, mit der die linglichen Samenkérner
der Baumwolle bedeckt sind. Sie schiitzen diese vor dem
Austrocknen. Der Samen enthilt bis zu 20 Prozent Fett,
das durch Pressen als Baumwollsaatél daraus gewonnen
wird.

Die Baumwolle wird seit iiber viertausend Jahren in Indien
angebaut. Die Krieger Alexanders von Mazedonicn (336-323
v.u.Z.)sahen in Indien Gewebe aus Baumwolle und Fenster-
und Tiirvorhinge, die zum Schutz gegen die Wirme mit
Watte gefiittert waren, und in Persien wattierte Panzer
der Krieger des Konigs Xerxes. In Indien erzeugte man aus
Baumwolle das auflerordentlich diinne und leichte Gewebe
Musselin, das so diinn war, daf} man ein Kleid daraus durch
einen Fingerring hindurchziehen konnte.
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Es ist interessant, dafl man in dem an Indien grenzenden
China Baumwolle bis zum 11. Jahrhundert nur als Zier-
pflanze in Girten zog. Die Chinesen besaflen schon seit
langem die besten Seidengewebe aus den Kokonfiden eines
Schmetterlings, des Seidenspinners, her, und die Erzeugung
von Baumwollgewebe hatte fiir sie keine grofle Bedeutung.
Nach der Entdeckung Amerikas zeigte sich aber, daf} die
Baumwollzucht eine noch idltere Geschichte hat. Schon dic
alten Peruaner bauten Baumwolle an. Das beweisen Uber-
reste von Baumwollgeweben in den iltesten Grabstitten,
die in den Wiisten von Peru und Mexiko ausgegraben wor-
den sind.

Die verschiedenen Baumwollsorten stammen aus Asien,
Afrika und Amerika. Man unterscheidet sie als die Gruppe
der alten und die der neuen Welt.

Die Baumwollsorten der neuen Welt wurden in viele Lin-
der der Welt eingefiihrt. Heute gilt als beste Baumwoll-
sorte, die sich durch Glanz, Linge und Festigkeit der Faser
auszeichnet, die dgyptische, die aus Peru nach Agypten
eingefiihrt wurde. Aber die dgyptische Baumwolle wird
spit und in ndrdlicheren Gebieten iiberhaupt nicht immer
reif. Die Baumwollstaude braucht viel Licht und Wirme
und dazu viel Wasser. Bei uns wird Baumwolle angebaut
in Mittelasien, in Usbekistan, Kasachstan und Turkmenien
auf bewisserten Feldern.

Im zaristischen Rufiland gab es Baumwollwebereien, aber
keine Baumwollsaaten. Die Fabriken verarbeiteten einge-
fithrten Rohstoff.

In der UdSSR werden die Baumwollpflanzungen immer
mehr vergréflert und die Ertrige erhoht. Schon am Ende
des letzten Fiinfjahrplans nahm die UdSSR den dritten
Platz in der Weltproduktion an Baumwolle ein. Jedem sind
die sportlichen Wettbewerbe bekannt, bei denen die Cham-
pions alljéhrlich neue Rekorde aufstellen. Und so haben
sich auch auf den sowjetischen Baumwollfeldern im Laufe
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ciner Reihe von Jahren Wettbewerbe um die Meisterschaft
abgespielt. Thre Teilnehmer waren dic rastlosen Arbeiter
auf den Kolchosenfeldern, die zu Champions der Ernte
wvurden.

Der mittlere Ertrag an Baumwolle von einem Hektar be-
trug 16 Doppelzentner. Im Jahre 1935 stellte der Kolchos-
bauer der Usbekischen SSR F. Junsow mit 57 Doppelzent-
nern von einem Hektar einefi Weltrekord auf. Im néchsten
Jahr 1936 verdoppelte der Kolchosbauer der gleichen Re-
publik I. Rachmatow den Hektarertrag, indem er ihn auf
111 Doppelzentner brachte. Jedes Jahr brachte einen neuen
Sieg. 1937 errangen die Kolchosbauern der Aserbaidsha-
nischen SSR die Spitze. B. Bagirowa erreichte einen Ertrag
von 143 Doppelzentnern vom Hektar und 1938 A. Alijewa
151 Doppelzentner.

Aber es ist nicht leicht, hohe Baumwollertrige zu erzielen.
In neuen Anbaugebieten der Baumwolle, in der Ukraine
und im Siiden der RSFSR, beobachtete man, daf} viele Knos-
pen abfielen, so daf sich die Samenkapseln nicht voll ent-
wickeln konnten und der Ernteertrag sehr klein war.
Akademiemitglied T. D. Lyssenko empfahl, die schieffen-
den Triebe zu beschneiden, die viel Néihrstoffe und Wasser
verbrauchen, um dadurch die Erndhrung der Bliiten und
spiiter der Frucht zu verstirken.

Dieses Beschneiden neuer Triebe vor der Bliite nennt man
»Abgipfeln. Das Verfahren erhéht die Ertrige.

,,1ch habe 7 Hektar Baumwolle abgegipfelt“, berichtet eine
Kolchosbiuerin aus der Ukraine in einem Briefe an Aka-
demiemitglied T. D. Lyssenko. ,Die Baumwolle ist so,
wie ich sie noch nie gesehen habe. Wenn Sie hier wiren und
sehen wiirden, wieviel Samenkapseln eine Staude hat, und
was fiir Kapseln! Wie ein Hithnerei! Und so dicht, als hitte
jemand die Striucher damit iiberschiittet! Eine Staude hat
zehn, fiinfzehn, fiinfundzwanzig, sogar vierzig und sechzig

Kapseln!“
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In der Samenkapsel der
Baumwolle befindet sich
der Samen mit bis zu 2,5
Zentimeter langen Hir-
chen. Jedes Samenkérn-
chen hat 1000 bis 7000
Hirchen.

Gelehrte  Selektioniire
haben in der UdSSR be-
gonnen, Baumwollarten
mitFasern in rosa,blauer,
griiner und gelber Farbe
zu ziichten.

Gewebe aus  solcher
Baumwolle braucht man
nicht zu firben; sie ver-
lieren ihre Farbe nicht
beim Waschen und blei-
chen in der Sonne nicht
aus.

Die Samenhirchen der
wilden Baumwolle wer-
den kaum zehn Milli-
meter lang. Durch
Weiterzucht und Aus-
lese aber erhilt man an
der Kulturpflanze Sa-
men mit 70 Millimeter
langen Hirchen.

Die Baumwolle dient
nicht nur zur Herstellung
von Geweben und von

Eibisch

Watte; sie wird auch in der Kraftfahrzeug- und Flugzeug-

industrie verwendet.

Baumwolle wurde zuerst in Indien, Agypten und Amerika
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angebaut. In der UdSSR hat sich ihr Anbau crst vor ganz
kurzer Zeit durchgesetzt. Trotzdem gibt es aber in keinem
Lande der Welt so hohe Baumwollertriige wie in der UdSSR.
Die Botaniker ziihlen die Baumwolle zu der Gattung der
Malven. Die Malve oder Stockrose ist eine bekannte, schén-
blithende Pflanze, die in unsern Girten verbreitet ist. Die
Malvenstengel werden ebenso wie die Stengel der Seilmalve
und des Eibisch — ebenfalls Malvazecn — zur Fasergewin-
nung verwertet.

Ramie

Auch aus den Stengeln der Brennessel gewinnt man Fasern.
Zur Gattung der Nesselgewichse gehort die Ramie oder
chinesische Brennessel, deren Stengel lange, glinzende und
schone Fasern liefern. Aus der Ramiefaser werden seiden-
dhnliche Gewebe hergestellt. Ramie wird seit alten Zeiten
in China angebaut. Ihre wilden Arten wachsen in Siidchina,
auf der Insel Taiwan, in Indonesien und Japan.
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In der UdSSR wird Ramie in
Grusinien in der Kolchis-Nie-
derung angebaut.

In Usbekistan und in Tadshi-
kistan wird eine fiir die UdSSR
neue tropische Pflanze geziich-
tet, die Jute aus der Gattung
der Lindengewichse.

Aus dem wasserundurchlissi-
gen Jutegewebe werden Sicke
fiir den Transport von Zucker,
Salz und Zement hergestellt.

*

Man darfin diesem Zusammen- Jute

hang ecine alte Textilpflanze,

den Hanf, nicht vergessen. Hanf ist von selbst zur Kultur-
pflanze geworden, man kénnte sagen, er ist dem Menschen
auf den Fersen gefolgt. Im ticfen Altertum begleitete er
den Menschen auf seinen Wanderungen. Noch in der jiin-
geren Vergangenheit konnte man frithere Standorte der
nomadisierenden Kirgisen an dort vorhandenem Hanfge-
striipp erkennen. Der Hanf ,siedelte in der Nihe der
menschlichen Wohnstitten an Stellen, die von anderen
Pflanzen frei und gut gediingt waren. Die schmackhaften,
fetthaltigen Hanfkérner wurden als Nahrung verwendet.
Aus dem Samen wird von alters her Hanfél gewonnen. Die
zusammengedrehten Stengel dienten als gute Stricke. Im
Laufe der Zeit gingen die Nomaden dazu iiber, aus Hanf
Unterlagen fiir Wollteppiche herzustellen. Schon die No-
maden alter Zeit machten, als sie Hanfstengel ins Lager-
feuer warfen, die Entdeckung, dafl ihr Rauch betiubend
wirkt. So lernten sie, aus Hanf Haschisch zu gewinnen, das
sie rauchten. Der Tabak ist bekanntlich erst bedeutend spiter,
nach der Entdeckung Amerikas, nach Europa gekommen.
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Hanf ist eine zwethdu-
sige Pflanze. An dexr
einen griinen, hohen und
staudigen Pflanze bildet
sich die Saat, die an-
dere, diinne und gelbe
Pflanze hat keine Saat,
ihre Bliiten liefern nur
Bliitenstaub. Die erst-
genannte ist die weib-
liche Hanfpflanze, der
Samenhanf. Aus ihr er-
hilt man ebenso wie aus
Flachs durch Rosten die
Hanffaser, aus der
Schiffstaue, Seile und
Sackleinwand hergestellt
werden.

Die zweite Hanfpflanze
heif’t ,,Femelhanf®. Er
wird nur selten zur
Fasergewinnung verwen-
det. In der zaristischen
" Zeit verwerteten nur die
irmsten Bauern den Fe-
melhanf. Daher stammt
die Redensart: ,Ist der
aber arm, er trigt ein

Hanf Hemd aus Femelhanf.“
*

Zur Herstellung von Geweben werden nicht nur Pflanzen
verwertet, die in ihren Stengeln, Blittern oder Friichten
Fasern enthalten. In letzter Zeit gewinnt man pflanzliche
Wolle aus der Sojabohne, richtiger gesagt, aus dem Samen
der Sojapflanze.
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Die Soja ist ein Schotengewichs, das in seinem Samen
grofle Mengen Eiweifs und viel Ul enthilt. Die Pflanze wird
seit iiber fiinftausend Jahren in China angebaut. Zusammen
mit dem Reis, der Stirke enthilt, licfert die Soja alle fiir
die Ernidhrung notwendigen Stoffe. Die ersten Anbauver-
suche in Europa fallen erst in das Jahr 1840, wobei diese
Saaten nur den Zweck hatten, einen Ersatz fiir den Bohnen-
kaffee zu ergeben. In der UdSSR wurde die Soja erst nach
der Groflen Sozialistischen Oktoberrevolution angebaut.

Nach der Vielfalt ihrer Verwertung ist die Soja eine einzig
dastehende Pflanze. Aus ihrem Samen gewinnt man Mehl,
Ol, Ersatz fiir Kakao und Schokolade. Viele schitzen das
Konfekt — Soja-Brétchen — und Pralinentorte. Das Sojacl
wird zur Herstellung von Margarine verwendet. In der
Industrie dient die Soja zur Herstellung von Leim fiir
Furniere, Seife, Lack, Emaille, Glyzerin, Linoleum, Farbe,
Zelluloid, Kunststoffen. Aus Soja-Kunststoff werden Ka-
rosserien fir Kraftfahrzeuge hergestellt. Eine solche
Karosserie ist um 450 Kilo leichter als eine Stahlkarosserie,
und die Anstrichfarbe verblafit nicht, weil sic die ganze
Masse der Karosserie durchtrinkt.

Die Soja wird ,,griine Kuh* genannt, weil man aus jhrem
Samen auch Milch, Sauermilch, Quark und Kise bereitet.
Milch aus Sojasamen kann sich jeder selbst bereiten. Die
zerkleinerten Samenkérner oder einen Teil Sojamehl kocht
man in sieben Teilen Wasser, dem man etwas Salz und
Zucker beigibt, seiht durch und erhilt Sojamilch, die sich
nach ihrem Geschmack und ihrem Nahrstoffgehalt wenig
von der Kuhmilch unterscheidet. Diese Milch 148t sich zu
Quark und Kasein verarbeiten.

Durch besondere Behandlung mit Séuren kann man aus
Soja-Eiweif8, dem Kasein, ebenso wie aus Kuhmilch Fiden
erhalten, die man zu einem weichen, haltbaren und warmen
Stoff verweben kann. Aus solcher Sojawolle werden Hiite,
Teppiche und Mabelbeziige angefertigt.
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Wenn man von pflanzlichen Geweben spricht, mufl man
auch den Kardenzapfen und die Karde erwihnen. Sie ist
ein zweijihriges Gewiichs, das bis zwei Meter hoch wird.
Thre gegenstindigen, lederartigen Blitter wachsen am
Grunde zusammen und bilden gleichsam ein Becken um
den Stengel. In diesem Becken sammelt sich das Regen-
wasser. Die Zweige der Karde enden in einem Bliitenstand
mit kleinen, zapfenférmigen Bliiten. An diesem Bliiten-
stand sind die elastischen Nebenblitter mit schnabelférmi-
gen Hikchen wichtig. Nach dem Abbliihen und dem Aus-
fallen des Samens bleiben die zapfenférmigen Bliitenkopfe
zuriick, und mit ihren stacheligen Haken werden sie in der
Textilindustrie zum Hecheln und Aufrauhen der Tuchhaare
bei der Herstellung von Tuchen, Velour, Samt, Woll- und
anderen Stoffen verwendet.

Nach RuBland wurde die Karde aus dem Auslande einge-
fithrt; man baut sie in der UdSSR mit gutem Erfolg in
Kasachstan an.

Noch zahlreiche andere Pflanzen, die in diesem Buche nicht
beschrieben sind, wie die Agave, Palme, Sansiviera, Ken-
dyr, enthalten Fasern in ihren Stengeln oder Blittern, die
der Mensch zur Herstellung der verschiedensten Stoff-
arten verwertet,
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Drittes Kapitel

DIE NUTZUNG DES HOLZES

Die Nutzung des Holzes ist eng verbunden mit der Ent-
wicklung der menschlichen Kultur.

Das Leben des Menschen im tiefsten Altertum begann im
Walde, unter Biumen. Die Ahnen des Urmenschen, die
Menschenaffen, lebten auf Biaumen.

Das Leben auf dem Baume entwickelte den Organismus des
Tieres und besonders sein Gehirn. Die Notwendigkeit, von
einem Baum auf den andern zu springen, die Aste fest zu
erfassen, beim Ubergang auf diinnen Asten das Gleichge-
wicht zu behalten, zu balancieren, entwickelte die vor-
deren Gliedmaflen zu Hiinden mit langen, beweglichen und
kriftigen Fingern. Das Leben auf den Biumen zwang dazu,
die Bewegungen des ganzen Kérpers und aller seiner Organe
in Einklang miteinander zu bringen. Dadurch entwickelte
sich das Gehirn. Von der Héhe der Biume eréffneten sich
weite Horizonte, die dem Auge vielfiltige Eindriicke ver-
mittelten, wodurch Sehvermégen und Augenmaf} gestirkt
und das Beobachtungsvermégen und die Neugierde ent-
wickelt wurden. Die Affen sind sehr scharfsichtig und neu-
gierig, jeder neue Gegenstand zieht ihre Aufmerksamkeit
auf sich.

Zwischen den Asten der Biume sind immer die verschie-
densten Gerédusche und Geraschel zu horen. Ein leichter
Wind geniigt, um die Blitter zum Rauschen zu bringen.
Und das Singen der Végel! Dies alles entwickelte das Gehér.
Nur infolge seines feinen Gehors lernte der Mensch spiter,
die Gesprichslaute zu unterscheiden.
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Viele Affenarten sind sehr gesellig. Sie heben mit gemein-
samen Kriften schwere Steine, um an Ameiseneier — ihr
beliebtes Naschwerk — heranzukommen. Die Paviane bil-
den hiufig eine Kette, um erbeutete Friichte fortzu-
schaffen, und stellen Wichter aus, die sie vor drohender
Gefahr warnen.

Die Ernihrung durch Niisse und Friichte begiinstigte die
Entwicklung der Hinde der Affen. Sie muften die Nuf’3-
schalen zerschlagen, um ihren Inhalt zu gewinnen, und die
Friichte in der Hand halten, manchmal auch werfen.

Der Affe wurde zum Menschen, als er das erste Arbeits-
gerit schuf, und zwar benutzte er zuerst den Stein zum
Zerschlagen der Nufischalen und den Kniippel zum Schutze
vor Tieren und auf der Jagd.

Die Verbindung eines zugespitzten Steins mit einem hél-
zernen Stiel ist eine der ersten groflen Erfindungen der
Urmenschen.

Wie kann man einen Stein an einem Kniippel befestigen?
Das Umbinden mit Rinde war nicht geniigend dauerhaft.
Und der Urmensch nutzte auf eine originelle Art die
Eigenschaft der Baume aus, Gegenstinde, die sic fest be-
rithren, zu umwachsen. In einen aufgespalteten Baum-
stamm setzte man einen Stein ein. Es vergingen Jahre, der
Stein wurde von dem Baum umwachsen, und man konnte
aus dem Baumstamm einen Stiel zusammen mit dem Stein
heraushauen. Man erhielt ein kriftiges Beil oder eine
Keule.

Ein solches Umwachsen von Gegenstinden kann man auch
heute noch beobachten. Gehen Sie auf den Fontanka-Kai
in Leningrad. Unweit des Newski-Prospektes sehen Sie ein
Eisengitter, das gleichsam in die Stimme mehrerer Biume
hineingewachsen ist. Am Moika-Kai ragen aus den Stimmen
alter Linden nur noch kleine Teile von Eisenstiben heraus,

Mohn mit eingeritzter Kapsel
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die einst die jungen Biume vor Beschidigungen geschiitzt
haben.

Die Erfindung der Axt gab dem Urmenschen die Méglich-
keit, Biume zu féllen, Hiitten und spiter auch Hiuser zu
bauen. Die Axt und die Keule machten die Jagd erfolg-
reich. Der Mensch fing an, Fleisch zu essen, was ebenfalls
zur Kriftigung nicht nur seines Korpers, sondern auch
seines Gehirns beitrug.

Die Jagd fiihrte zur Ziahmung von Tieren, in erster Linie
des Hundes. .

Die zweite wichtigste Erfindung des Menschen war die
Nutzung des Feuers. Die Urmenschen unterhielten lange
Zeit in ihren Hohlen ununterbrochen Lagerfeuer. Die Er-
zeugung von Feuer durch Reibung von trockenem Holz
»gab dem Menschen zum erstenmal die Herrschaft iber
eine Naturkraft und trennte ihn damit endgiiltig vom Tier-
reich“.*)

Es unterliegt keinem Zweifel, dafs der Mensch durch Be-
obachtung von Naturerscheinungen gelernt hat, Feuer zu
erzeugen.

Der rémische Gelehrte und Dichter Lucretius Carus, der
vor zweitausend Jahren lebte, erklirte in seinem Buch
»Yon der Natur der Dinge*, wie der Urmensch das Feuer
ausnutzen konnte.

» Wisse, den Sterblichen wurde das Feuer gebracht auf
die Erde

Erstmalig von einem Blitz. Von ihm verbreitet sich
jede Flamme.

Doch auch vom Wind! Wenn die wankenden Biume
mit ihrem Gezweige

* F. Engels. ,Anti-Duhring®, S. 139, Verlag fir fremdsprachige
Literatur, Moskau 1946.
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