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fflhmt biß Harfopin retfßtt follett.

@S gibt immer nocf) Seilte, roetche glauben, bie Kartoffeln roerben größer,
roeim bie foftig grünen ©tauben nor bem Serroetfen abgefdjnitten roerben!

SKidjtS ift törichter. $e üppiger bie ©tauben, je zahlreicher bie Stätter, je
fdjöner unb faftiger überhaupt bas Kraut, um fo reict)tict)er bie ©rate unb'um
fo gröfjer bie Knollen. ®ie Seute roerben irregeleitet non bem befamiten ©ah :

2)er ©aft fôiefjt ins Kraut, ftatt in bie grüßte, $n ber Sat roerben niete
mehrjährige ißftanjen, §. S. ©träucher unb Säume, auch bie 9îeben auf grudjt»
hotj gefcfpitten unb nicht auf Saubhotj, aber nicht in ber Slbficfjt, bie Silbung
beSSaubeS überhaupt zu unterbrücfen ; benn fo niet roei£ jebermann, bajj ohne
bie grünen Stätter feine grudjt p ftanbe fommt. ®aS trifft nun aber für
bie Kartoffeln gar nicht p, roeit bie befannten Knotten feine Früchte finb im
gleichen ©inne roie bie Spfel, Sirnen ' ober Trauben, fonbern roie ber So»
tanifer fagt, unterirbifche ©tengetgebitbe. jebermann fennt bie fogenannten
Stugen ber Kartoffetfnotten, bie immer in SOtehrzat)! oorhanben finb; baS finb
junge Knofpen, roie fie nur an ©tengetgebitben norfommen unb roetche häufig
fchon im feuchten Ketter p taugen, roeifjen trieben auSroacfjfen. $n bie ©rbe
getegt, fprie^en biefe Knofpen p oberirbifchen ©tengetn heroor, roetche am
©onnentid)te ergrünen unb ätfte unb Stätter bitben. STn furzen ©eitentrieben,
roetche unter ber ©rbe bleiben, entftehen bie neuen Knotten unb man fann fidj
teicht baoon überzeugen, baj3 bie Kartoffeln mit ben ©tauben fief) entroiefetn.
®arauS geht roof)l heor, ba£ jroifdjen bem 2Bacf)Stum ber Knotten unb ben»
jenigen ber oberirbifchen ij3ftanje, atfo bem Kraut, ein urfäc£)tic£)er .gufammen»
hang befteht.

Sm Sotfêmunbe roerben bie Stätter gelegentlich als bie Küche ber
ißftanje bezeichnet unb mit 9tecf)t, benn in ben grünen Saubbtättern roerben
tatfächtich unter bem bireften ©influffe ber roarmen ©onnenftrahlen bie 9?äf)r»
ftoffe zubereitet, roetche bie ißftanze zu ihrem ätufbau nötig hat. 2tuf ber Unter»
feite jebeS StatteS hut eS niete fteine Öffnungen, roetche nur mit bem SOîifroffop
fichtbar finb; buret) biefe gelangt bie Suft in baS innere beS Stattet unb zu
ben gellen, roelctje ben grünen §arbfioff, baS Stattgrün, enthalten. ®aS Statt»
grün hut bie ^ähigfeit, unter bem ©influffe beS ©onnenlidjteS aus Kohtenfäure
unb SBaffer ©tärfe zu bereiten. ®ie erforberüche Kohtenfäure ift in ber Suft
enthalten unb gelangt mit biefer zu bem grünen 3eftinï)aït ; baS SBaffer faugt
bie pflanze aus ber ©rbe auf unb führt eS burch feine Kanäle, roie in einem
SBafferteitungSfoftem, zu ben Stättern hinauf. ®ie ©onne ift nun bie Köchin,
bie in ben Stättern aus ben beiben Dtohftoffen Kohtenfäure unb äBaffer bie fo
roidjtige ©tärfe erzeugt, bie, am Stage bereitet, nachts an bie SerbraucfjSorte
abfliegt. Iber bie Nahrung roirb fo reichlich probuziert, bafj fie bie pflanze
niemals gänzlich aufzuzehren oermag. Ski S macht fie mit bem Überfcfju^
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Wenn die Kartoffeln reifen sollen.

Es gibt immer noch Leute, welche glauben, die Kartoffeln werden größer,
wenn die saftig grünen Stauden vor dem Verwelken abgeschnitten werden'
Nichts ist törichter. Je üppiger die Stauden, je zahlreicher die Blätter, je
schöner und saftiger überhaupt das Kraut, um so reichlicher die Ernte und'um
so größer die Knollen. Die Leute werden irregeleitet von dem bekannten Satz:
Der Saft schießt ins Kraut, statt in die Früchte. In der Tat werden viele
mehrjährige Pflanzen, z. B. Sträucher und Bäume, auch die Reben aus Frucht-
holz geschnitten und nicht auf Laubholz, aber nicht in der Absicht, die Bildung
des Laubes überhaupt zu unterdrücken; denn so viel weiß jedermann, daß ohne
die grünen Blätter keine Frucht zu stände kommt. Das trifft nun aber für
die Kartoffeln gar nicht zu, weil die bekannten Knollen keine Früchte sind im
gleichen Sinne wie die Äpfel, Birnen ' oder Trauben, sondern wie der Bo-
taniker sagt, unterirdische Stengelgebilde. Jedermann kennt die sogenannten
Augen der Kartoffelknollen, die immer in Mehrzahl vorhanden sind; das sind
junge Knospen, wie sie nur an Stengelgebilden vorkommen und welche häufig
schon im feuchten Keller zu langen, weißen Trieben auswachsen. In die Erde
gelegt, sprießen diese Knospen zu oberirdischen Stengeln hervor, welche am
Sonnenlichte ergrünen und Äste und Blätter bilden. An kurzen Seitentrieben,
welche unter der Erde bleiben, entstehen die neuen Knollen und man kann sich
leicht davon überzeugen, daß die Kartoffeln mit den Stauden sich entwickeln.
Daraus geht wohl hervor, daß zwischen dem Wachstum der Knollen und den-
jenigen der oberirdischen Pflanze, also dem Kraut, ein ursächlicher Zusammen-
hang besteht.

Im Volksmunde werden die Blätter gelegentlich als die Küche der
Pflanze bezeichnet und mit Recht, denn in den grünen Laubblättern werden
tatsächlich unter dem direkten Einflüsse der warmen Sonnenstrahlen die Nähr-
stoffe zubereitet, welche die Pflanze zu ihrem Aufbau nötig hat. Auf der Unter-
feite jedes Blattes hat es viele kleine Öffnungen, welche nur mit dem Mikroskop
sichtbar sind; durch diese gelangt die Luft in das Innere des Blattes und zu
den Zellen, welche den grünen Farbstoff, das Blattgrün, enthalten. Das Blatt-
grün hat die Fähigkeit, unter dem Einflüsse des Sonnenlichtes aus Kohlensäure
und Wasser Stärke zu bereiten. Die erforderliche Kohlensäure ist in der Luft
enthalten und gelangt mit dieser zu dem grünen Zellinhalt; das Wasser saugt
die Pflanze aus der Erde aus und führt es durch seine Kanäle, wie in einem
Wasserleitungsspstem, zu den Blättern hinauf. Die Sonne ist nun die Köchin,
die in den Blättern aus den beiden Rohstoffen Kohlensäure und Wasser die so
wichtige Stärke erzeugt, die, am Tage bereitet, nachts an die Verbrauchsorte
abfließt. Aber die Nahrung wird so reichlich produziert, daß sie die Pflanze
niemals gänzlich aufzuzehren vermag. Was macht sie mit dem Überschuß?
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ÏÏBeit baoon entfernt, it)« einfach auSpftojjen, legt fie norforgtid) «orratStammern

an, aus benen fie in Reiten ber 9îot bie erforberlictje 9taf)tung fc£)opft, ober

fie fpeid)ert bie unoerbraud)te ©tärt'e in ben ©amen ober Knollen auf, um fie

einer jüngern ©eneration für bie erften «ebürfniffe p überlaffen. Qu teuerem

gälte befinbet fid) bie tartoffelpflanp ftatt ihren ©tärteuorrat in ben eigent=

tidjen grüdjten aufpbernähren, legt fie ifjre ©peic^erräume unter ber ©rbe an,

unb ba§ ftnb nun eben bie tnotten. Sßir benterfen batjer, baf) mit bem gort=

fdjritt ber ißftanje aud) bie Knoden t)eranroad)fen; je pt)treid)er unb frifdjer
bie Sötätter, um fo mehr ©tärte wirb bereitet unb um fo größer ift ber «ebarf

an 9täumtict)feiten, gteid)fam um ben mächtig anfd)toettenben tlberfchufj unter=

pbringen. Taljer je üppiger ba§ traut, um fo reichlicher bie ©rnte. Stirbt
eubtid) bie oberirbifcïje ißftanje ab, fo tonnen bie tnotten aud) nid)t met)r

roacf)fen unb finb pm StuSgraben fertig. SCBirb bie ©taube oor ihrem natür=

tiefen Stbfierben abgefd)nitten, fo f)ört felbftoerftänbtid) ber 3ufluf) ber ©tärte

p ben tuotlen ebenfalls auf unb bie ©rate bringt bann nur tieine, unreife

Kartoffeln p tage. ®arum taffe man bie ißftanse ruhig gebeitjen, bis ihre

Blätter p mette« beginnen unb bie Kartoffeln ihren natürlichen 2öact)StumS=

abfd)tu§" erreichen. g- ©•

^erfjaften int J>odjfotmne*.
®on Dr. med. !J. Seüogg.

Ilm auch fpochfommer fid) mirttid) tüht unb behagtid) p fühlen, ift
e§ notroenbig, in alten Tingen mäfjig p fein, heftige «ewegungen finb roährenb

biefer Seit gefährlich, benn fie erzeugen fet)r grofje fpihe im Körper. TieS ift
leidjt erflürlict), ba man ja in ber Kälte bie Temperatur um brei bi§ uier

©rab p heben nermag, menu man eine ziemliche ©treefe läuft, in ber fpihe

aber, mo bie 2ttmofpf)äre bod) fchon ber Körpertemperatur faft gleich ift îann

jd)on burd) leichtere Bewegung biefe Temperaturerhöhung eintreten.

©rfaltung meiben.
9)tan tann fid) gerabe fo leid)t im heifjen ©ommer eine tüchtige ©rtältung,

einen tangroierigen Ruften, Katarrh ober eine Sungenentpnbung pjiehen, als

im tätteften Söinter. SOtan muß fehr oorfid)tig fein, fid) nicht, roenn man

fchmiht, in 3ug fe^en, auch laufe man nicht fdpetl, fahre nicht fo fd)nell 9tab

unb fei überhaupt mäfjig.
TaS tägtidje «ab ift fehr wichtig pm 2öot)lbehagen im ©ommer. TaS

fühle UJlorgenbab, gleich beim 2lnfftef)en genommen, ift baS befte Sftittel, um

un§ für bie Arbeit unb fpihe be§ TageS norpbereiten. Im Stbenb ein tul)leS

ober laues «ab ober ein furjeS tjei^cê «ab, ift bei großer @rfd)öpfung fehr

ju empfehlen, nicht nur megen ber 3teinticl)feit, fonbern aud) at§ oorpglid)eS

SJUttel, ruhigen ©cl)taf heroorprufen.

— 348 —

Weit davon entfernt, ihn einfach auszuftoßen, legt sie vorsorglich Vorratskammern

an, aus denen sie in Zeiten der Not die erforderliche Nahrung schöpft, oder

sie speichert die unverbrauchte Stärke in den Samen oder Knollen auf, um sie

einer jüngern Generation für die ersten Bedürfnisse zu überlassen. In letzterem

Falle befindet sich die Kartoffelpflanze: statt ihren Stärkevorrat in den eigent-

lichen Früchten aufzubewahren, legt sie ihre Speicherräume unter der Erde an,

und das sind nun eben die Knollen. Wir bemerken daher, daß mit dem Fort-

schritt der Pflanze auch die Knollen heranwachsen; je zahlreicher und frischer

die Blätter, um so mehr Stärke wird bereitet und um so größer ist der Bedarf

an Räumlichkeiten, gleichsam um den mächtig anschwellenden Überschuß unter-

zubringen. Daher je üppiger das Kraut, um so reichlicher die Ernte. Stirbt
endlich die oberirdische Pflanze ab, so können die Knollen auch nicht mehr

wachsen und sind zum Ausgraben fertig. Wird die Staude vor ihrem natür-

lichen Absterben abgeschnitten, so hört selbstverständlich der Zufluß der Stärke

zu den Knollen ebenfalls auf und die Ernte bringt dann nur kleine, unreife

Kartoffeln zu tage. Darum lasse man die Pflanze ruhig gedeihen, bis ihre

Blätter zu welken beginnen und die Kartoffeln ihren natürlichen Wachstums-

abschluß erreichen. Dr. F. O.

Herhalten im Kochsommer.
Von Dr. nisä. I. H. Kellogg.

Nm auch im Hochsommer sich wirklich kühl und behaglich zu fühlen, ist

es notwendig, in allen Dingen mäßig zu sein. Heftige Bewegungen sind während

dieser Zeit gefährlich, denn sie erzeugen sehr große Hitze im Körper. Dies ist

leicht erklärlich, da man ja in der Kälte die Temperatur um drei bis vier

Grad zu heben vermag, wenn man eine ziemliche Strecke läuft, in der Hitze

aber, wo die Atmosphäre doch schon der Körpertemperatur fast gleich ist, kann

schon durch leichtere Bewegung diese Temperaturerhöhung eintreten.

Erkältung meiden.
Man kann sich gerade so leicht im heißen Sommer eine tüchtige Erkältung,

einen langwierigen Husten, Katarrh oder eine Lungenentzündung zuziehen, als

im kältesten Winter. Man muß sehr vorsichtig sein, sich nicht, wenn man

schwitzt, in Zug setzen, auch laufe man nicht schnell, fahre nicht so schnell Rad

und sei überhaupt mäßig.

Das tägliche Bad ist sehr wichtig zum Wohlbehagen im Sommer. Das

kohle Morgenbad, gleich beim Aufstehen genommen, ist das beste Mittel, um

uns für die Arbeit und Hitze des Tages vorzubereiten. Am Abend ein kühles

oder laues Bad oder ein kurzes heißes Bad, ist bei großer Erschöpfung sehr

zu empfehlen, nicht nur wegen der Reinlichkeit, sondern auch als vorzügliches

Mittel, ruhigen Schlaf hervorzurufen.


	Wenn die Kartoffeln reifen sollen...

