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Erster Abschnitt.

Abhandlungen,

1.

Beschreibungen verschiedener essharer Feigen, nebst
Beobachtungen aber die Cultur derselben;

von

Ritter Friedrich Dehanhardt,
koniglicher Garten-Direktor in Neapel.

Ficus Carica. Linn. Feige, Fico®).

1) Fico albo-nigro (Fico albo-nero oder bianco-
nero). Schwarz und weisse Feige. — Kleine dunkelblutrothe
runde, ein wenig lingliche, sehr siisse und vortreffliche Feige,
innerhalb weiss wie die Ottato -Feige. Stammt aus Resina,
8Btadt bei Portici, wo sie auf Lava und Lapillo-Boden wiichst.
Reift im September.

?2) Fico Andreona (Familienname). Grosse (dicke) runde
braun-griine, sebr siisse Feige, innerhalb rosenroth mit runden
Kornchen (Samen). Reift im August.

*) Fico, auf gut italieniech gilt dieses Wort sowoh! fir die Frucht
als for den Baum; im gewohnlichen Reden bedient man sich aber
des umrecht angewendeten Wortes Fica, welches &ibrigens die
weiblichen Genitalien bedentet. Nicht so in der franzdsischen Spra-
che: Figue die Feige, Figuier der Feigembaum.
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8) Fico Barba nera di Bocenecio (neapolit. Benen-
nung). Runde ein wenig lingliche schwarz-grila-violette sduer—
liche Feige, innerhalb blutroth von mittelmissiger Grosse. Wird
in den Lindereien des Eigenthiimers Boceneci in Resina culti-
virt. Reift im August und September.

4) Fico Barbanera vera. Aechte Schwarzbart. Mitlel-
miissig runde schwarze honigsilsse Feige, inwendig bluthroth,
mit zither Haut, welche nicht aufschlitzt. Aus Resina. Reift
im August und September.

5) Fico Berretta di Sorrento (Sorrentiner Miitze).
Miltelmiissige verkehrteiférmige (obovat) braune und schwarze
Feige, von der Mitte an bis zum Stiele gerippt, inwendig weiss,
sehr siss, auch mit ssser Haut. Reift im Seplember und
Oclober.

6) Fico biancolello. Weissliche Feige. Runde hell-
grine zerschlitele Feige, inwendig rosenroth, sehr geschmack-
voll, der trojaner Feige ibnlich. Dic Blumen-*) oder Frith-
feigen sind linglich, innerhalb violet. Reift im Seplember und
October.

7) Fico bizzarro oder Fico Paradiso rigato. Ge-
streifte Paradies-Feige. Runde, ein wenig linglich, braun- und
griingestreifte Feige voller Syrup und geschmackvoll, inwendig
gelblich rosenfarbig., In gewissen Qertern wird sie Fico Pa~
rudiso genaunt. Ist wegen der vortrefflichen Blumenfeigen
merkwilrdig, welche immer zur Reife kommen, ohne abzu-
fallen, Die Blumen - oder Fribfeigen ballea wie andere Ab-
arten wegen zufilliger ungiinstiger Witlerung nicht Stand, zu-
weilen fallen sie alle ab. Reift im September.

8) Fico braca tedesca. Schweilzer Hose. Schine grosse
eifirmige oder lingliche schwefelgelbe unregelmiissig hellgriin
gestreifte siiuerlich siisse geschmackhafte zerschlitzte Feige,
inwendig nabe an der Haut gelb, in der Milte rosenroth.
Reift im August und September.

9) Fico braca tedesca tondo. Runde Schweitzer Hose.

*) Die Blumenfeigen entstchon smweilen vor den Blittern, sbher ge-
wohnplich mit ihnen und reifém schon, wean dic Blitter su ihrer
volligen Entwicklung gelangt sind. Die eigentlichen Feigen treibea
dann, wenn die Blitter alle da sind.
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Schéne mittelmiissige runde schwefelfarbige, unregelmissig
hellgriin gestreifte, siuerlich siisse, geschmackvolle zerschlitzte
Feige, inwendig rosenroth. Derselbe Baum triigt auch einfar-
bige Friichte. Reift im September.

10) Fico Cavajuolo primitivo (di Cava, Stadt in der
Gegend von Salerno). Friihzeitige Feige aus Cava. Kleine runde
schwearz angehauchte weiche Feige, inwendig schmulzig gelb,
nicht vom bester Geschmacke. Reift im August.

11) Fico Cervona. Lingliche schmulzig grilne honig-
silsse Feige, inwendig blassgelb. Ist eine Abart von Fico Ot-
tato. Reift im August.

12) Fico Cervona di Napoli. Lange griine und erz-
farbige sehr siisse mittelmiissige Feige, inwendig blutroth.
Reift im September.

13) Fico Cervona d’inverno. Hissliche grilne und erz-
farbige, sebr geschmackvolle Feige, unten sehr diinn, mit ge-
reifler Haut, inwendig fahlblutroth. Fingt im October an zu
reifen und davert bis Ostern. Ich kenne von dieser vortreffli-
chen Abart nur einen Baum; dieser befindet sich im Garten
des Prinzen Angri Doria in Caslellamare.

14) Fico Chiajese (Colli di Chiaja, Hiigelkette iber
Neapel). Runde schwarze braun-angehauchte zerschlitzte, mit-
telmiissige, honigsiisse Feige, inwendig rothlichgelb. Reift im
August und September.

15) Fico cotenella (neapolitanischer Ausdrack). Schwar-
ten-Feige. Kleine lingliche, braun und grilne, shuerlich siisse
Feige mit ziher Haut, inwendig blutroth. Reift im August.

16) Fico del Cardinale. Cardinals-Feige. Lange glatte
weiche, honigsiisse, rosenrothe Feige von mittelmiissiger Grosse.
Setzt schon Ende Mai viele sehr lange Blumenfeigen an, die sich

~ recht gut halten und vollkommen reif werden, was so selten
bei der Ottato- und Trojaner-Feige als bei andern Abarten der
Fall ist. Wird in den Kilstengegenden, vorziiglich zu Sorrento
cultivirt. Reift im September.

17) Fico del Gargano. Gargans-Feige. Kleine runde,
schwarz aufgeschlitzte sehr siisse und vortreffliche Feige, in-
nerhalb gelblich. Reift im August und September.

18) Pico di Roggiero (Familien-Name). Runde schwarze
aufgeschlitzte, skuerlich siisse, schmackhafie Feige von mittele

31+



— 484 —

miissiger Grdsse, innerhalb gelblich. Wird in Portici cultivirt.
Reift im September.

19) Fico Fioretti (Familien-Name). Lingliche, am un-
tern Theile sehr diinne, einem Fruchtstiel #hnliche, griine sauer-
siisse schiefe Feige, den Mund auf der Seite, inwendig schwach
rosenfurbig. Reift im September und October.

20) Fico Imperato (Familien -Name). Elwas lLingliche
griine schiefe sehr siisse Feige von mittelmissiger Grisse, in-
wendig rosenroth. Aus Samen gezogen; wiichst stark und ge-
sund an einer Mauver. Reift im August.

21) Fico Imperiale. Kaiserfeige. Grosse runde aufge-
schlitzte , weissgrine, siuerlich-siisse, geschmeidige vortreffli-
che Feige, inwendig schwarz-blutroth, Ist eine der besten
Herbstfeigen. Ist auf Capodimonte aus Samen gezogen. Reift
im October und November.

22) Fico lardaro. Speckfeige. Grosse runde (platte), suf
einer Seile grau, auf der andern schwarz, siuerlich-siisse auf~
geschlitzte, inwendig blutrothe Feige, die am leichtesten auf-
platzt vorziiglich beim Regenwelter; dann zertheilt sich die
Frucht in mebrere regelmissige Sticke und nimmt so das Ag-
sehen einer Stapelien-Blume. Reift im August und Seplember.

23) Fico lardaro bianco. Weisse Speckfeige. Grosse
runde grilne sehr siisse Feige, inwendig blass-rosenroib. Reift
im August.

24) Fico lardaro tardivo. Spiite Speckfeige. Runde,
oben sehr breite aufgeschlitzte braun-blutrothe gestreifte Feige
mit elwas erbabenen dunklern Streifen, von mittelmdssiger
Grosse, inwendig fahl-gelb, mit siisser ziher Haut. Reiflt im
October und November. Man hat diese interessante Abart im
Garten des Prinzen Angri Doria in Castellamare.

25) Fico lugliatico (F. Ugliese, F. pelosella Nap.).
Julius-Feige. Runde, schmulzig-griine und schwach-rosenfar-
bige sitisse Feige von mittelmissiger Grisse, inwendig fahl-
farbig. Reift im Juli, August und September. Wiewohl diese
Feige an sich wenig Werth hat, wird sie doch allgemein we-
gen der Fritbzeitigkeit der Frichte cultivirt, welche in den er-
sten Paar Wochen gut bezahlt werden.

26) Fico minutello. Sehr kleine oder Nussfeige. Win-
sigkleine (so gross wie eine Haselnuss) runde griine vortreff~
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liche Feige, inwendig blutroth. Ist gut sum Trocknen. Stammt
sus Calsbrien. Reift im September.

27) Fico polignana vera Nap., F. Melonzana.
Aechte Eierpflanzen-Feige. Grosse runde schwarze, wie mit
Mebl angeworfene Feige, inwendig rothlich-gelb. Reift im
August.

28) Fico molle. Weiche oder Rotz-Feige. Kleine runde
rost-gelbe Feige, inwendig rosenroth; verfaunlt sehr leicht, und
ist auch von geringer Bedeutung. Reift im September.

29) Fico Monacello. Monchs-Feige. Kleine runde roth-
lich - schwarze Feige, inwendig blassroth, von wenig Bedeu-
tung. Wird in Calabrien cultivirt. Reift im Seplember, Octo-
ber und November.

30) Fico pansignane. Bischofs- Feige. Grosse runde
schwarze sauer-siisse, aber syruparlige Feige. Gibt die Blu-
menfeigen im Juni, welche grosser und ein wenig linglich sind.
Reift im August.

31) Fico Ottalo bianco (Landesbenennung). Lingliche
griinliche honigsiisse Feige mit ziher Haut, inwendig gelblich;
die Frucht wird zuweilen ganz gelb, allein diese Verinderung
hiingt vom Standorle ab. Es ist eine der geeignelsien Feigen
zum Trocknen. Reift im August und September.

32) Fico Ottato nero. Lingliche grin- und orzfarbige
mittelmiissige siiuerlich-silsse Feige, inwendig rosenfarbig. Reift
im August und September. ,

33) Fico Pallara. Auf deutsch kénnte man sagen, Ku-
gelleige. Sebr grosse runde hellgriine honigsiisse kostliche
Feige, inwendig gelblich. Reift im August und September.

34) Fico Palombo (colomba?). Tauben-Feige. Mehr
platte sls runde, griinliche Feige ohne Stiel, inwendig gelblich-
rosenroth ; ist eine unbedeutende Feige. Reift im August. lhre
Blumenfeige dagegen ist sehr gross, mehr plalt als rund, gria
und angenehm siiss, inwendig gelblich. Diese Blumenfeige ist
die frithzeitigste unter Allen, reift im Mai und Juni, end wird
in den ersten Tagen um doppellen Preis verkauft. lhr Verkeuf
dauert elwas mehr als einen Monat. Diese ergiebige Abart hat
man aus den wiirmern und geschiltzten Gegenden bei Pozzuoli,
Monte nuovo, Monte di Procida, Fusaro elc. und es ist auffal-
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lend, dass sie in andern Lagen enlweder nicht gedeihet, oder
ausartet und kriinkelt; wenigslens gerathen die Blumenfei-
gen nicht.

35) Fico Papa (Familien-Name) Sehr grosse, wohl die
grosste oder dickste Feige unter allen, rund, griin, siuerlich-
siiss, innerhalb roth. Wird im Romischen bei Arcoli cultivirt.
Reift im August und September.

36) Fico Paradiso bianco. Weisse Paradies-Feige. Blass-
griine, lingliche, sehr siisse Feige, inwendig weiss. Reift im
August. Ihre ganz vortreffliche Blumenfeige ist lang, inwendig
violett. Reift im Juli.

87) Fico Paradiso nero. Schwarze Paradies-Feige. Ling-
liche schwarze, siisse Feige, inwendig rosen- und violettfarbig,
tiber den Stiel gebogen. Reift im August und September. Ihre
Blumenfeige ist lang, gross, sehr siiss und kostlich, auch #ber
den Stiel gebogen, inwendig violett. Sowohl diese, als die Blu-
menfeige der weissen sind die zarlesten und beliebtesten unter
allen. Man hat sie schon im Juli.

88) Fico Piedemontese. Piedemonteser Feigen (Piede~
monte, Ort in der Provinz Terra di lavoro). Runde schwarze
Feige von mittelmiissiger Grosse, inwendig rothlich-gelb. Reift
im August.

39) Fico pizzo corvo (neapolitanische Benennung). Ra-
benschnabel. Griinlich - braune, mittelmiissige, ein wenig ge-
furchte, wohischmeckende Feige, inwendig von schmutziger
fahler Farbe. Wird in S. Giovanni a Cremano unweit Portici
cultivirt. Nach der Behauptung der Bauern bedarf dicse Abart
durchaus die Profichi oder wilden Feigen. Eine Mittheilung
itber die Profichi folgt S. 492. Reift im August und September.

40) Fico presciutto bianco auf neapolitanisch, F. bur-
dioto auf italienisch. Weisse Schinken-Feige (diese Benennung
hat muthmasslich zam Grunde die schne innere blutrothe Farbe).
Lange griinliche, wohlschmeckende Feige mit ziher Haut, in-
wendig rosenroth; jedes Kornchen hiingt an einem sichtbaren
sehr feinen Haltfidchen (ritenaculo). Reift im August und
September.

41) Fico presciutto calabrese, F. burgiotto cala-
brese. Calabreser Schinken-Feige. Kieine schwarze, platte,
sime Feige, inwendig blutroth; ist sehr fruchtbar. Wird im
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Garten des Prinzen Rocoella in Neapel cullivirt. - Reift im
September und October.

42) Fico presciutto imperiale. Kaiser-Speck-Feige.
Runde schwarze, siiverlich-silsse Feige von miltelmiissiger-
Grosse , inwendig butroth. Reift im August.

48) Fico presciutto natalino. Winter-Schinkea-Feige.
Kleine eiformige, schwarze, aufgeschlitste, siuerlich-stisse, wohl-
schmeckende Feige mit dicker, aber nicht ziiher Haut, inwen-
dig blutroth. Reift im September, October, November uad De-
cember. Nicht sellen bat man von dieser Abart nach Wejh-
nachten ehen so gute Friichte als im Seplember. Wird aus-
schliesslich auf der Insel Procida cultivirl.

44) Fico presciutto primitivo. Fribzeitige Schinken-
Feige. Runde, ein wenig platte schwarse, aufgeschlitzte Feige,
inwendig blulroth. Reift im Sepltember. Wird beim Grafen Sac~
coni in Ascoli cultivirt.

4%) Fico presciutto tondo. Runde Schinken-Feige. Klei-
ne runde, schwarze, siuerlich~silsse Feige, inwendig blutroth.
Reift im Sepltember, October, November und hilt sich auf dea
Béumen bis zum Winter.

46) Fico presciutto verde. Grilne Schinken - Feige.
Griine lingliche, siiuerliche Feige, wovon der untere Theil sich
merklich verschmiilert und verlingert, wie im Fruchtstiel, ohne
Stiel, inwendig blutroth. Reifi im September.

47) Fico Regina. Konigs-Feige. Lange, hellgriine, schiefe
(der Mund auf der Seite), sehr siisse Feige von millelmiissiger
Grisse, inwendig gelb. Wird beim Grafen Saoconi in Asooli
cullivirt, Reilt im August.

48) Fico Rocco (Familien-Name). Grilne runde, etwas
léngliche, sehr kleine, saversiisse Feige, inwendig blutroth. Ist
durch den Giirtner Rocco bekannt gemaoht. Reift im Seplem-
ber und October.

49) Fieo Sanzella (Familien-Name). Aeusserst kleine,
grine, lingliche sehr siisse Feige, inwendig gelb. Wird in Sa-
lerno caltivirt. Reift im September.

50) Fico S. Pietro. Sanct Peters-Feige. Runde schwarse
Feige von mitlelmiissiger Grosse, inwendig rothlich mit sehr
kurzem Stiele, ist von wenig Bedeutang. Reift im August und
Seplember. Die Blumenfeige aber ist ganz vortrefflich honig-
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siiss, gross, sehr lang und schwarz. Reift im Juli nach der
Taubenfeige (vid. No. 34).

51) Fico Sarnese bastardo (nach einer Fomilie oder
nach dem Orte Sarno in der Provinz Nespel so genannt). Ling-
liche schwarze, siuerlich-silsse Feige mit ziiher Haut von mit-
telmiissiger Grosse, innerbalb blutroth. Wird in Resina culti-
virt. Reift im August und September.

$2) Fico Sarnese bianco. Runde griine, geschmack-
volle Feige von millelmiissiger Grosse, inwendig rosemroth.
Wird in Resina cultivit. Reift im September und October.

58) Fico Sarnese piccolo. Kleine runde, griinliche,
geschmackvolle Feige, inwendig rosenroth, zam Trockmen ge-
vignet; die Frilchte trocknen auch suf den Biiumen, obne von
der Fiulniss angegriffen zu werden, und werden von den ge-
meinen Leuten fiir den Winter aufbewahrt. Reilt im Septem-
ber und October.

54) Fico tintora (neapolitanische Benennung). Firber-
Feige. Grosse runde, schwarze, zerschlitzte, honigsiisse, vor-
treffliche Feige, inwendig blutroth. Die Benennung dieser Feige
ridhrt von der violetten Farbe her, so vorsziiglich die Haul ent-
hiilt, und zum Firben gewisser Zeuge wohl tauglich wiire. Sie
wird im Garten des Herrn Giovanni Lero in Neapel cullivirt.
Reift im August, September und October.

55) Fico tre volte all’ anno. Dreimal im Jahre. Rund-
platte, griine Feige, mit brijunlicher Farbe angehaucht, inwendig
rosen- und blutroth. Reift im August.

56) Fico trojano. Trojaner Feige. Runde oder etwas
lingliche, gelbgriine, aufgeschlitzle, sehr silsse, geschmackvolle
und #usserst beliebte Feige, inwendig gelblich und rosenroth.
Es ist die Gemeinste. Alle Hilgel und Lindereien sind damit
angepflanzt. Eine unglaubliche Menge verksauft man daven
jeden Morgen in der Reifzeit auf allen Mirkten, Strassen, ja
an allen Ecken. Es ist wohl keine Familie, die nicht tiglich
eine gewisse Menge verzehrt. Reift im August, September
und October. Die Blumenfeigen reifen im Juli, kommen aber
sehr selten vollcommen zur Reife, auch fallen sie sehr oft
alle ab.

57) Fico verde. Grine Feige. Lingliche grilne, aufge-
schlitzte, sehr siisse, vortreffliche Feige, inwendig rosemroth.
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Wurde in Portici aus Samen gezogen und ist vom Girtner Do~
menico Rea in Neapel eingefiihrt. Reift im September.

58) Fico zeolella (Volks - Ansdruck). Kleine runde,
schmulzig - braune, zerschlilzte Feige, inwendig briunlich-
fleischfarbig. Wird in Salerno cullivirt. Reift im August und
September. —

Welcher Bewohner des Nordens sebnt sich nicht, die
gliicklichen Liinder zu sehen, wo die Feigen wachsen! Wer
von ihnen wilnscht nichl, jenes gliickliche Land zu schauen,
wo die kostlichsten Sddfriichte aller Art wachsen und gedei-
hen, selbst die Annona tripetala! Wo ist ein zweites Neapel
auf der Erde ? Von der Natur in jeder Hinsicht begiinstigt und
gesegnet; wo sich alles zur Genfige findet, wo zu jeder Jah-
reszeit die lachendsten und vortrefflichsten Friichte um geringen
Preis zu haben sind. Hier ist das gebenedeite Land! Hier
wachsen auch die Feigen wie im Orient in Troja und Jeruse-
lem. Aus den letzigenannten Stidlen wurden die Besten durch
urallen Verkehr der Romer eingefithrt. Jeder fithit hier innige
Freude beim Anschauen der ersten Feigen, und Keinem fallt
es auf, die Erstlinge theuer zu bezahlen. Wohl dem Lande,
so sich so grosser Giite Goltes zu erfreuen hat!

Der Feigenbaum, nach seiner Gestalt zu urtheilen, ist einer
der plumpesten und hiisslichsten, den die Natur hervorgebracht
hat. Die Aeste und Zweige, die zur Bildung jedes Baumes
erforderlich, sind unférmlich, krumm, abstehend, nach allen Rich-
tungen mangelhalt gebogen und oft herabhingend. Da der
Baum, seiner Natur nach, auf eine so nachliissige Weise wichst,
sollte jeder Giirtner oder Miethsmann das Maglichste thun, ihn
schon in der Jugend unter déem Schnilte zu halten. Dieses ge-
schiebt selten oder nie; denn einem jeden thut es leid, einem
fruchtiragenden Baume Zweige zu nebhmen, die alle Jahre
Frichite tragen. Durch diesen Umstand schadet man dem Baume,
welcher nicht selten von hefligen Windstossen verstimmeit
wird ; ‘schadet dem Eigenthilmer, weil er von tberfliissigen
Zweigen entweder wenig oder schiechie Friichte bekommt,
Herabgesunkene ilbelgestellte Zweige muss man schlechterdings
entfernen, auch die zu langen, die durch starke Winde abge-
brochen werden kinnten, muss man stutzen. Diese Vorsicht
ist auf jeden Fall vortheilbaft; man erhiilt dadurch die Biume
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bei guler Gesundheit, ferner trotzen sie besser jedom wmge-
stimmen Welter, und bat der Baum auch eine Lingere Dauer.
Wegen Halsstarrigkeit und unverzeihlicher Nachlissigkeit ist
der Feigenbaum oft einem plotzlichen Hinsterben unterworfen.
Bei Beobachtung gewisser Messregeln cultivit man ihn sebr
leicht, sowie alle milchbaltenden Biéume, welche gewdhnlich
weiches Holz und dicke saftige Rinde haben. Bei ihm ist dieses
der Fall, daher sein Wachsthum, seine Fortbildung leicht. Bei
allen, starken Biumen entfernt man die iiberflissigen, trocke-
nen und kriinkelnden Zweige.

Den Feigenbaum pllanzt man am schicklichsien im steinig-
ten oder trocknen (lapill) Boden, sowohl wegen seiner Eigen-
thiimlichkeit als um geschmackvolle Friichte zu erndten. In
tiecfem Humusboden werden die Friichte wiisserig und ge-
schmacklos. Dieses beriicksichtigend hat man fiir die Plansun~
gen die Hitgellindereien gewiihlt, von denen der grassere Theil
des Regens leicht abfliesst, und wo die heissen Strahlen der
Soane vom Aufgang bis zum Untergang ihre Wirkung , die
Friuchte zar rechten Zeit nicht nur zur Reife zu bringen, son-
dern ibnen auch den herrlichen Geschmack zu ertheilen, dus-
sern konnen. Wie gesagt, behagt dem Feigenbaum mehr ein
magerer als ein felter Boden, daher man die Vorsicht gebrau-
chen kamn, tiefe Locher zu graben, damit der feste Boden um-
gewithlt und mit guter lockerer Erde vermischt wird; denn bei
jeder Pllanzung miissen snfinglich die Wurzeln des jungea Bau-
mes auf gute Erde slossen, damit sie lcichter anwachsen. Da
der Feigenbsum gern und itberall Wurzela schligt, seibst aus-
ser und ilber der Erde, s0 muss man beflissen seyn, diese alle
Jabre einen Schuh tief weg zu schneiden, widrigenfalls wiir-
den die Biume geschwiicht werden und von keiver sehr lan-
gen Dauer seyn.

Noch ist zu bemerken, dass der Feigenbaum am Stamme
eine Menge Schosslinge treibt. Da es bekannt ist, dass, wo
viele an einem Stamme zebren, der Eine unterliegen muss, so
ist»es rathsam, ja nothwendig, den grossten Theil von ihmen
ru entfernen, und nur einige zur Vermebrung stehen zu las-
sen. Der Baum, an dem map aus Unwissenheil, aus Versehea
.oder Nachlissigkeit viele Schosslinge lisst, fingt an, za krin-
keln und endigt mit dem Tode. Dieses habe ich aus Erfahrung.
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Die besten Sorten vermehrt man aus Stecklingen, Schiss~
lingen, Ablegern und durch Propfen auf schlechtere Sorten oder
auf Wildlinge.

Der Feigenbaum treibt frithzeitig, Anfangs April, und ehe
man sichs versieht, zeigen sich die Blumen-Feigen (fiori di
fichi oder fichi fiori.) Nicht alle Abarten tragen deren, die
Spiit-Arlen gar nicht, und diejenigen, die sic geben und die,
welche die beslen liefern, habe ich bei jeder Species eigens
angezeigt. Die Augen der Blumen-Feigen entsiechen meisiens
wegen der guten Gesundheit des Bavmes, und bereiten sich
schon im vorangegangenen Jabre vor, schwellen im Friihjahre
schuell an, und durch die laue Luft treiben sie ohmne Blilter
einen Monat friiher, als die gewdhnlichen Feigen. Fiir Linné
war sowohl der wilde Figenbaum (capri fico) als der kultivirte
eine Species; allein er halle den wilden als minnlichen und
den kullivirten als weiblichen Baum angenommen. Diese
Meinung ist von den spiiteren Botanikern nicht aneriggant wor-
den, indem sie durch nihere Untersuchungen die Ueberzeug-
ung gewonnen haben, dass beide, der wilde sowohl als der kul-
tivirte Feigenbaum minnlichen und weiblichen Geschlechis sind.

Der wilde Feigenbaum (capri fico, pro fico nach neapoli-

. tanischer Mundart) wovon Dr. Gasparrini ein eigenes Genus
und mehrere Species gemacht bat, d. h. Caprificus leucocarpa,
C. oblongata, C. rugosa, C. giganiea, C. sphaerocarpa, C.
pedunculata, wichst in den Felsenriffen , auf Mauern, zwischen
Steinhaufen und an Abhingen warmer Gegenden, besonders an
Meereskiisten, wo die Sonne den empfindlichsten Eindruck
macht. Im Vorbeigehen muss ich bemerken, dass Mancher be-
haupten will, dass dieser Baum im Neapolitanischen einheimisch
sei; ich bin nicht dieser Meinung; die Verbreitung rithrt von
sehr friber Zeit her, und durch Samen vermehrt, scheint

* er dem Lande anzugehiren.

Pieser Baum zeigt durch seine Friichte eine Eigenheit,
welche besonders auf den Landmann grossen Eindruck macht,
die selbst aufgeklirte Gartenziichler und Botaniker nichi ohne

- Glaubwiirdigkeit erachten. Diese Eigenschaft will man in der
Frucht (amphantum oder receptaculum) anerkennen, weil die
-Insekten, womit sie angefillt ist (ein jedes Kornchen bringt
ein Insekt hervor) zur Haltung auf dem Baume und zur Be-



— 492 —

schleunigung der Reife der kultivirten Feige bestimmt beitragen
sollen. Wiewohl die bewandertern und verniinfligeren Saeh-
kundigen diesen Glauben und Gebrauch mehr als. ein Yorur-
theil als Thatsache snsehen, ist es doch ausgemacht, dass
schon die alten Griechen derselben Meinung waren. Um sich
durch dieses Geheimniss, wahr oder nicht, eine grissere Glaub-
whrdigkeit und Wichtigkeit zu geben, unterschieden sie die
Fréchte der Capri fichi, welche sie fioreni, forniti und cratini
nannten und spiiter von Theophorast primalici, frilhzeitige,
medii, mittelzeitlige, und tardivi, spite genannt wurden. Die
ersten reifen im Friihjahr, die zweilen im Sommer und die
dritten im Herbste. In ihnen bildet sich und lebt das Insekt
Die Enistehung und Struktur der Frucht der wilden Feige er-
kennt man folgeweis im Laufe des Jahres, d. b. in drei ver-
schiedenen Zustiinden, je nach der Epoche, in welcher sié sich
bildet und vervollkommnet. Der gemeine Mann hat den festen
Glauben, dass die Insekien, so sich in den wilden Feigen be-
finden, durchaus zur Erzielung der kullivirten Feigen und zom
Gedeihen nothwendig sind. Diesem Glauben hartnickig er-
geben, nimmt er eine verhiiltnissmiissige Portion Profichi, je
gwei und zwei am Ende eines Binsenbalms sngeknipft und
sohleudert sie auf die kullivirten Feigenbiume, sobald ihre
Frichte zu einer gewissen Grosse gelangt sind, damit, wenn
die Insekten aus den Profichi herauskriechen, diese in die ech-
ten durch den schuppenartigen Mund eindringen, wo sie eine
gewisse Hilze verbreiten sollen und den Tod finden. Ich bin
nie 8o gliicklich gewesen, dieses Ereigniss zu beobachlen, um
es glaubwiirdig mittheilen zu kinnen. In der Zeit, in welcher
die wilden Feigen auf die kultivirten geworfen werden, sieht
man diese fliegenden Insekten millionenweis des Morgens und
Mittags herumschwirren und ihre Emsigkeit dauert so lange,
bis sie entweder schon eingeschliipft oder 40 Tege ihres Wir-
kens voriiber sind. Wihrend dieser Zeit sind sie fiir die Men-
schen eine wahre Qual, weil ihre Stiche sebr empfindlich und
brennend sind.

Der Gebrauch der Caprifichi ist sehr kostspielig; dennoch
wird der theure Ankauf der Ersten nicht im Mindesten ge-
scheut, denn der leichtgliubige Nachkomme setzt auf dieses
Verfahren seiner Voreltern das grosste Vertrauen. Wohl
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_konnte man dieses Verfahren umgehen, denn es ist anerkannt,
dass die Caprifichi ganz und gar nicht zur Erzielung und zum
Gedeihen der Feigen beilragen, weil oft, und fast eben so viele
von denen abfallen, in denen sich die Fliegen -eingenistet
haben und darin gestorben sein sollen, als von den andern,
bei denen diess der Fall nicht war. In mehreren Gegenden
@bt man diesen Gebrauch nicht, und die Feigen balten sich
ebenso gut und reifen zu gleicher Zeit als die mit den In-
sekten besetzien. Eine gule Jahreszeit, lawe Luft, die reitz-
bare Sonne und eine wohlgewihite Lage tragen zum Wachs-
thum der Feigen mehr bei als Feigen-Insekien. Meiner
Meinung nach suchen und sammeln sich die Insekten ihre
Nahrung in den kultivirten Feigen und sterben dann nach kurzer
Zeit. Von der angegebenen Fliege hat man das Minnchen
und das Weibchen. Theophrast nannte sie Culice ficario,
und Pontedera Insetto ficario. Linné hat sie zum Ge-
schlechte Cynips gebracht mit dem Beinemen Psenes, also
Cynips Psenes; allein Professor Scacchi nennt sie Psenes
caprifici. Dr. Gasparrini hat sowohl iiber Ficus als iiber
das Insekt eine Abbandlung nebst Abbildung und den nothi-
gen Zergliederungen umter dem Titel Ricerche sulla na-
tara del caprifico e del fico; e sulla caprifica-
zione. Articolo estratto da Nr. 23. del rendiconlo della
Reale Academia delle scienze di Napoli 1845 gegeben.

Dass. die frische Feige allgemein beliebt ist, habe ich schon
gesagl. Nun bemerke ich, dass auch die trockenen ihren Werth
haben, zumal in der Winterszeit. Von mehreren Sorten wird
eine unbeschreibliche Menge gedirrt. Die gemeinsten sind fiir
den armen Mann, die Geschiilten von eigener Siissigkeit iiber-
zackert, und die mit Mandeln oder Niissen ausgefillten, diz
Gebratenen werden nur von wohlhabenden Leuten genossen,
weil sie merklich theurer sind. Die geringeren Feigen, so-
bald sie dem Verderben nahen oder zu alt geworden sind,
werden, an diinne Rohrhalme gereibt, mit Fenchelsamen be-
strest, im Ofen gebraten. Diirftige Leute kaufen ein Stick
von 8 Feigen fir einen Gran (einen Kreuzer). Der Feigen-
handel ist sehr ausgedehnt und gewinnreich. Aus Calabrien
bezieht man die besten. In allen Gegenden, die fern von
den Haupistidten liegen, befleissigt man sich, die Feigen zu
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dorren. Diese werden entweder im Lande setbst verkauft oder
in’s Ausland geschickt.

Nachschrift. Die Beschleunigung der Reife der kul-
tivirten Peigen bewirkt man durch Oel. Sobald die Frichte
eine gewisse Grosse erlangt und nachdem die Bauern ihre
Pllanzungen durchgesehen haben, wo die Friichte nach ihrer
Erfahrung am vollkommensten sind, tupfen sie sie mit einem von
Leinwand umwundenen Stibchen auf den Mund. Das wenige
Oel dringt alsobald in die Feige, erhitzt sie, schwellt sie schnell
an, 50 dass nach 10 Tagen die Friichte zur vollkommenen
Reife gelangt sind. Dieses kiinstlichen Mitlels bedient man
sich einerseits wegen Gewinnsucht, um die Feigen theurer zu
verkaufen, anderseits um die grosse Menge Frilchte geschwin-
der zu vermindern, damit die zuletzt Getriebenen Kraft behal-
ten und Zeit zur Reife gewinnen, denn oft sind die Béume
noch im October voller grtiner unreifer Feigen. Durch die
Erhitzung des Oels bekommen die Feigen inwendig eine ver-
éinderte halbverbrannte Farbe; und ihr Geschmack ist keines-
wegs s0 angenehm wie jener der ungetupften; man fithit auf
der Zunge, am Zahnfleisch und an den Lippen ein Brennen,
welches mehrere Stunden dauert. Solche Feigen sind unver-
daulich und verursachen oft Leibschmerzen. Privatpersonen
erlauben in ihren Giirten dieses schiidliche Verfahren nie, da-
her geniessen sie gute, gesunde Friichte, nichtachtend, dass
die Spitzen-Feigen zuriickbleiben, sollten sie auch verloren
gehen. Alle 10 bis 15 Tage wiederholt man das Betupfen,
um immerwihrend Friichte zu haben. —Ss.



