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Nachtschattengewachse

Familie der Solanaceae Seite 45 Ideen und Hinweise auf Literatur: R.
atoftal 46 Schneiter und Dr. M. Scharer
e Beratung: «Kommission Botanischer Gar-
Geschichte 46 | ten und Schule»: Fraulein R. Anliker,
Anbau 47 | Frau R. Erismann, Frau J. Thormann, die
Sorten ' : 48 | Herren P. Fafri, J. Freyvogel, L. Ryf,
Inhaltsstoffe - 49 | pr. M. Scharer, R. Schneiter, Dr. W.
Sshﬁdlinge und Krankheiten 51 | Strasser und P. Weibel.
Ziichtung 53 Ausstellung: Die Gartner des Botani-
schen Gartens Bern.
i " Dauer der Ausstellung: 7. August bis
Geschichte 55 | 23. September 1984
Anbau i Offnungszeiten:
5;”:2‘ e 56 | taglich 8-11.30 und 14-17 Uhr
{(Porretnug sl vere 99) (Schulen bitte mit Voranmeldung auf
Schiiler-Teil : dem Sekretariat: 031 6549 11)
Friichte verschiedener Tomatensorten (Abbildung) b7 =
Nachtschattenpflanzen in freier Natur 58 | Welche Bedeutung hat ein Botanischer
Zierpflanzen im Garten und im Haus 60 | Garten heute? In der Regel steht er in
Nutzpflanzen 61 | engem Kontakt mit einem Botanischen
Friichte verschiedener Paprikasorten (Abbildung) 64 | Institut und «versorgty dieses mit allen
Pflanzen, die in Forschung und Lehre be-
(Fortsetzung von Seite 56) notigt werden. Dem Studenten der
Inhaltsstoffe 65 | Biologie bietet er die Gelegenheit, leben-
de Vertreter samtlicher Verwandtschafts-
Paprika 66 | gruppen und Vegetationszonen der Erde
: vergleichend studieren zu konnen. Dar-
Aubergine 66 | iiberhinaus erfiillt der Garten der Offent-
Tabak 67 lichkeit gegenﬁ!)er eine wichtige Funk-
Goschichio g7 | tion, indem er |pmitten des stadtischen
Anbia 68 Hausermeeres eine Qase der Ruhe, der
S ion 70 Erholung und der asthetischen Erbauung
bk ol Pl onschotaminal 70 darstellt. Durch die fortschreitende Zer-
Tabakgenuss 71 st.6n;ng ?E:mv;glt ermiécli_xs't1 de: ?ots-
; nischen Garten die zusatzliche Aufgabe
Kulttes ond Venbenum & der botanischen «Arche Noah» Vom
Giftpflanzen 72 | Aussterben bedrohte Pflanzen kdnnen
Tollkirsche 73 hier geI]egt. weiter vermehrt und damit
Bilcankiant 73 hoffentlich unsern Nachkommen erhalten
Stechapfel . el :
Alaine 74 Auch im Biologieunterricht aller Schul-
Die Nackhtechation 74 stufen kann der Botanische Garten sinn-
Judeikirachs 75 voll genutzt werden. Seit einigen Jahren

o bemiiht sich die «Kommission Botani-

s g scher Garten und Schule» deshalb darum,

Alkaloide, die Giftstoffe der Solanaceen 75 | bei der Gestaltung des Botanischen Gar-
tens Bern auch die Bediirfnisse der
Literaturliste 76 | Schule mitzuberiicksichtigen. Ein konkre-

tes Ergebnis dieser Bestrebungen ist die
Idee, in einer Ausstellung am Beispiel
Titelbild: Friichte von Paprika, Aubergine, Tomate, Stechapfel und Kartoffelknolle | einer Pflanzenfamilie die Vielfaltigkeit
(Gestaltung Evi Styner, Bern) der Beziehungen zwischen Pflanze und
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Zeitschrift des Bernischen Lehrervereins -

Familie
der Solanaceae

Gemessen an ihrem Nutzen fur uns Men-
schen gehodren die Nachtschattenge-
wachse zu den wichtigsten Pflanzen-
familien. lhre bekanntesten Vertreter —
Kartoffel, Tomate, Paprika und Tabak —
sind als Nahrungs- und Genussmittel aus
unserem Leben kaum mehr wegzuden-
ken. Als Alkaloid-Drogen sind die schon
im Altertum bekannten Giftpflanzen Toll-
kirsche, Stechapfel, Alraune und Bilsen-
kraut in der homoopathischen Medizin
noch heute von Bedeutung. Dem Kultur-
pflanzenziichter stehen mit der Kartoffel
und der Tomate zwei ideale Objekte zur
Erprobung modernster Zichtungsmetho-
den zur Verfliigung, weil sich beide Pflan-
zen aus isolierten Einzelzellen regenerie-
ren lassen. Der systematisch arbeitende
Botaniker, der an stammesgeschichtli-
chen Zusammenhangen interessiert ist,
kommt ebenfalls auf seine Kosten: Die
einzelnen Chromosomen vieler Solana-
ceen lassen sich im Vorstadium der Reife-
teilung (Prophase der Meiose) eindeutig
identifizieren, was einen genauen Ver-
gleich der Chromosomensétze verschie-
dener Arten und damit die Aufkldrung
ihrer verwandtschaftlichen Beziehungen
ermoglicht. — Schliesslich bieten die
Nachtschattengewachse auch all jenen
etwas, welche diese Pflanzen weder
essen, noch rauchen, zichten, als Medi-
kament einnehmen oder wissenschaft-
lich erforschen wollen: Die leuchtend ge-
farbten und auffallend gestalteten Blu-
tenorgane vieler Arten sind eine Augen-
weide, die ihresgleichen sucht. Als Zier-
pflanzen beliebt sind zum Beispiel der Ta-
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Nachtschattengewachse

Areal der Solanaceae

bak mit seinen bunten Trompetenbliten,
die Judenkirsche wegen ihrer orangen
Lampion-Kelche sowie die attraktiven
Petunien.

Wie viele andere Pflanzen sind leider auch
zahlreiche Vertreter der Nachtschatten-
gewachse durch die fortschreitende Um-
weltzerstorung, durch Dingung, durch
die Beseitigung alter Schuttpldatze und
durch das unkontrollierte Sammeln von
Drogen in ihrer Existenz bedroht. Es ist
zweifelhaft, ob es der systematischen
Botanik tiberhaupt gelingen wird, die auf
2000 bis 3000 geschatzten Arten von
Solanaceen vollstandig zu erfassen, be-
vor ein Teil von ihnen ausgestorben ist,
bevor also die Maglichkeit ihrer Nutzung

in kinftigen Zichtungsprogrammen und
als neue Drogen erkannt werden konnte.
Gerade die Nachtschattengewachse sind
in dieser Beziehung eine vielversprechen-
de Familie; sie enthalten moglicherweise
eine Reihe von noch ungenigend unter-
suchten Pflanzen, die sich ais Heilmittel
in der Medizin oder als Kulturpflanzen in
der Landwirtschaft nutzen liessen. Damit
wird die (iberragende Bedeutung klar,
die dem Naturschutz heute zukommt. Die
Lebensraume der bedrohten Arten mis-
sen unbedingt erhalten bleiben; nur so
wird die Maglichkeit gewahrt, das gene-
tische Potential der gefahrdeten Pflanzen
auch fur unsere Nachkommen zu bewah-
ren.
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Gattungen: etwa 85
Arten: etwa 2500

Verbreitung: mit Ausnahme der Antarktis
in allen Erdteilen; Schwerpunktin Mittel-
und Sudamerika, wo fast die Halfte der
Gattungen endemisch ist.

Merkmale: Meist Krauter mit wechsel-
standigen Blattern. Bliten flunfzahlig,
radiarsymmetrisch, Kelch- und Kronblat-
ter - verwachsen. Krone oft glocken-
bis trompetenférmig. Frucht eine Beere
oder Kapsel, mit zahlreichen Samenan-
lagen. Als Inhaltsstoffe verschiedene
Alkaloide.

Aus Anlass zur 150-Jahr-Feier der Uni-
versitat Bern veranstaltet der Botanische
Garten eine Ausstellung lebender Sola-
naceen. Die Familie mit ihren zahlreichen
nutzlichen, schdonen und interessanten
Vertretern eignet sich besonders gut als
Ausstellungsobjekt und stellt auch far
den Biologieunterricht aller Schulstufen
eine Fundgrube dar. Das vorliegende
Heft, das wissenswerte Angaben zu den
wichtigsten Gewachsen enthalt, ist des-
halb nicht nur als Ausstellungsfihrer,
sondern auch als Vorbereitungshilfe fur
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den Lehrer gedacht. Lehrern, die keine
Gelegenheit zum Besuch der Ausstellung
haben, soll es Anregung zur Verwendung
der Gewachse im Unterricht geben. Viele
Arten lassen sich leicht im Schulgarten
ziehen und stehen damit als Lebend-
material zur Verfigung. Gross ist die Zahl|
der Themen, die sich an Hand der Sola-
naceen exemplarisch behandeln lassen,
zum Beispiel «Von der Wild- zur Kultur-
pflanze», «Drogen und Gifte», «Kartoffel-
Schadlinge und Hungersnoty», «Pflanzen-
Zuchtung aus Einzelzellen» usw.

Kartoffel

(Solanum tuberosum)

Bis 80 cm hohe Staude, mit vielen unter-
irdischen Sprossknollen, in denen Reser-
vestarke gespeichert wird. «Kartoffelny
sind also verdickte Teile des unterirdi-
schen Sprosses; sie weisen Niederblatter
auf, in deren Achseln Knospen («Augeny)
stehen, die sich im nachsten Jahr zu Aus-
laufern (Stolonen) entwickeln.

Blatter gestielt, unregelmassig gefiedert,
mit eiférmigen, ganzrandigen Teilblat-
tern.

Krone 2 bis 3 cm im Durchmesser, weiss
oder rotlich.

Frichte kugelformig, gelbgriin, etwa 2 cm
im Durchmesser.

Geschichte

Auf der Speisekarte
der Inkas, Mayas und Azteken

Das Ursprungsgebiet der Kartoffel liegt
in den Anden von Peru und Bolivien, wo
noch heute zahlreiche knollenbildende
Wildformen vorkommen. Von den India-
nern der Andenhochlander wurde sie be-
reits in vorchristlicher Zeit oberhalb der
«Maisgrenze» zwischen 2000 und 4000 m
als Hauptnahrungsmittel angebaut. Fr
die Inkas in Peru und Chile, die Mayas in
Guatemala und die Azteken in Mexiko
stellte sie neben dem Mais die wichtigste
Kulturpfianze dar.

Knollen-Konserven fur
die spanischen Konquistadoren

Als erster Europader lernte der Spanier
Pizarro 1526 auf seinen Eroberungsfeld-
zuigen die «wohlschmeckenden mehligen
Triffelny kennen, die von den Indianern
auch als Vorrate verwendet wurden. Mar
trocknete die Knollen wahrend Wochen
an der Sonne und setzte sie nachts den
Frost aus, wodurch eine jahrelang halt-
bare, brotartige Masse entstand; diese
«Chufio» genannte Trockenkonserve
stellte einen wichtigen Handelsartikel je-
ner Zeit dar. Die Spanier verlangten die
«papasy genannten Knollen von den
Indianern als Tribut und verwendeten sic
zur Verpflegung ihrer Soldaten. Auf den
spanischen Schiffen stellte die Kartoffe!
bald das Hauptnahrungsmittel dar.

Die Kartoffel in Europa:
ein Staatsgeschenk fur den Paps!

Spanische Eroberer brachten die Kartoffe

in der Mitte des 16. Jahrhunderts an den
spanischen Konigshof. Etwa in der glei-
chen Zeit wurde die Pflanze vom engli-
schen Admiral Francis Drake auf den
britischen Inseln eingefuhrt. — Am An-
fang wurde die Kartoffel in Europa ledig-
lich als kuriose Zierpflanze in Garten ge-
zogen. Sie war in dieser Zeit noch der

massen selten, dass sie dem spanischer
Monarchen Philipp Il. als konigliche:
Geschenk fir den Papst in Rom attraktix
genug erschien. Obwohl sie bald in ganz
Europa bekannt war, dauerte es noch
200 Jahre, bis im 18. Jahrhundert ihr
grosser wirtschaftlicher Wert richtig ein-
geschéatzt und sie planmassig angebau!
wurde.
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Kartoffel-Plastik aus der Chimuperiode
(klassische Zeit der sudamerikanischen
Indianerkultur, 15. Jahrhundert)

Schon in der Fruhzeit ihrer Verwendung
als Kulturpflanze hat die Kartoffel auch
Kinstler in ihrem Schaffen inspiriert. In
ihrer Urheimat, den Anden von Bolivien
und Peru, wurden in Indianergrabern
Tongefasse gefunden, die der Kartoffel-
knolle nachgebildet sind. Auch in der
europaischen Malerei finden sich Kartof-
felmotive, zum Beispiel van Goghs «Kar-
toffelesser» und «Die Kartoffelernte» von
Max Liebermann.

Wie Friedrich der Grosse
die Kartoffel in Preussen
einfahrte

Nach der Hungersnot von 1740 ent-
schloss sich Friedrich der Grosse zum
zwangsweisen Anbau der Kartoffel. Da-
bei musste er eine List anwenden, weil
die Bauern die fremdldndische Acker-
frucht immer noch ablehnten. Bei Berlin
liess er Kartoffelfelder anlegen und von
seinen Soldaten zum Schein streng be-
wachen. Die auffallige Bewachung eines
Ackers stachelte die Neugier der Bauern
an. Sie schlichen nachts heimlich auf
die Felder, um nachzusehen, was es
dort zu beschitzen gab. Die nachtlichen
SBesuche endeten mit dem Diebstahl
der kaiserlichen Knollen, die von den
Bauern fortan auf den eigenen Feldern
angepflanzt wurden. — Den Stadtern
machte Friedrich die Erdapfel schmack-
haft, indem er sich an verschiedenen
Orten in aller Offentlichkeit Kartoffel-
gerichte vorsetzen liess.

Hungersnote zwingen
zum Kartoffelanbau

Das Misstrauen der europaischen Bauern
gegen die neue amerikanische Feldfrucht
wurde nur langsam und unter dem Zwang
der periodisch auftretenden Hungersnote
beseitigt. In Preussen war es die wahrend
des siebenjahrigen schlesischen Krieges
ausgebrochene Hungeisnot, welche dem
Anbau nach 1740 schliesslich zum
Durchbruch verhalf. — In der Schweiz
wurde die Kartoffel von 1760 an zu-
nachst in den Kantonen Bern und Zirich
in grosserem Umfang angebaut.
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Der Kartoffel-Orden

Konigin Elisabeth I. von England bezeugt
1590 ihren Rittern Raleigh und Leicester
koniglichen Dank, indem sie ihnen als
hochste Auszeichnung eine Kartoffel-
blite ans Wams heftet.
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Anbau

Hackfrucht
mit geringen Anspriuchen

Die Kartoffel stellt nur geringe Anspriiche
an den Boden, der locker und leicht er-
warmbar sein sollte. Als Pflanze der kuhl-
subtropischen Gebirgsstufe lasst sie sich
in Mitteleuropa in vielen Lagen anbauen.
Anbaubegrenzend wirkt vor allem die
Spatfrostempfindlichkeit: bei einigen Sor-
ten treten schon bei Temperaturen nahe
dem Gefrierpunkt starke Krautschaden
auf. Der Niederschlagsbedarf ist gering,
mit Ausnahme einer kurzen Zeit nach dem
Setzen der Knollen. Fiir den Anbau muss
der Boden im Herbst tief gepfligt wer-
den. Ende April werden dann die Knollen
in Furchen ausgelegt und mit Erde be-
deckt. Auf einen Hektar kommen etwa
50000 Saatkartoffeln.

Wenn das Kraut abgestorben ist, sind die
Knollen ausgereift und haben ihren maxi-
malen Starkegehalt erreicht. Die Ernte ist
so lange moglich, als keine Frostgefahr
besteht. Werden die Kartoffeln zu frih,
also vor dem Absterben der oberirdischen
Teile geerntet, mussen Ertragsverluste in
Kauf genommen werden, und ausserdem
leidet die Haltbarkeit der Knollen. In der
Regel wird heute das Kraut durch Spritz-
mittel kurz vor der Ernte zum Absterben
gebracht. Damit wird einerseits die Ernte
erleichtert und andererseits dem Uber-
greifen von Krautfaule-Sporen und Virus-
krankheiten vom Kraut auf die Knollen
entgegengewirkt.

Anbaugebiete der Kartoffel

Die Kartoffel wird in allen Erdteilen angebaut. Der Schwerpunkt der Produktion liegt
in Mittel- und Osteuropa. Die Hauptproduzenten sind die UdSSR, Polen, China,
BRD, USA und DDR. Die Weltproduktion betragt etwa 280 Millionen Tonnen im

Jahr. (Verandert nach Schiitt, 1972.)
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Kartoffelanbau in der Schweiz

1918 1921/35 1936/38 1940 1950 1960 1970 1980
Anbauflache in ha 59 800 45730 48 670 51 500 55 500 50 000 31 000 23 664
Ernte int 934000 687200 752300 880000 1200000 1520000 1090000 984000
Ertrage pro ha in g 156 150 1565 171 216 304 351 416

Anbaufldchen in ha :

° OOOOQ

Anbauflachen und Ernteertrage in der Schweiz und im Kanton Bern 5-10 ]g(}o 5286 82360 3000- iiber 9000
9000

Der Schwerpunkt des Kartoffelanbaus liegt in den tieferen Lagen des Schweizer
Mittellandes. Seit ihrer grossten Ausdehnung im Kriegsjahr 1944 (850 km?) ging die
Anbaufldche stdndig zuriick und betrdgt heute nur noch rund 233 km? (Getreide:

1750 km2). (Die Grosse der Kreise symbolisiert die Anbauflache, der schwarze Sektor @ O 0 I

Ertrdge in kg/a :

im Kreis die Ertrdge pro Flacheneinheit.)
150 300 450 600

Haufigste Ackerpflanze

der Schweiz Sorten

In der Schweiz ist die Kartoffel gemessen

an der Zahl der Pflanzer immer noch die

am haufigsten angebaute Ackerpflanze.

Die Hauptanbaugebiete liegen im tiefe-

ren Mittelland und am Jura-Sidfuss.

Heute bauen noch ungefahr 44000 e
Landwirte Kartoffeln an, das sind nur
noch ein Drittel der 1960 registrierten
Pflanzer. Andererseits ist die mittlere An-
bauflache je Produzent von 34,6 a auf
53,7 a gestiegen. Gesamthaft ist ein Entwicklungszeit Ertrage
Riickgang der Anbauflache zu verzeich- Frithkartoffeln 80-105 Tage 200-250 kg/a
nen, der durch die gestiegenen ha-Ertrdge  Spéatkartoffeln 140-160 Tage 300-400 kg/a
nicht wettgemacht wird. =

Frih- und Spétkartoffeln

Je nach Erntezeitpunkt wird unterschieden zwischen frithen und spaten Sorten.
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Kartoffel ist nicht gleich
Kartoffel:
die feinen Sorten-Unterschiede

Auf den ersten Blick scheint es, als gebe
es nur eine Einheitskartoffel mit mehr oder
weniger braunlich-gelber Schale. Bei ge-
nauerer Betrachtung wird aber rasch
offensichtlich, dass es Kartoffeln und
{artoffeln gibt. In der Tat gehort die
Kartoffel zu den sortenreichsten Kultur-
pflanzen der Erde. Die zahlreichen Sorten
unterscheiden sich zum Beispiel in der
Form, in der Farbe der Schale und des
Fleisches, in der Anzahl und Anordnung
der Augen sowie im Starkegehalt. Stan-
dig werden neue Sorten gezuchtet, die in
ihren Eigenschaften den Bedurfnissen
der Produzenten und Konsumenten im-
mer mehr entgegenkommen.

In der Schweiz existiert eine offizielle
Sortenliste, die vom Bundesamt fur Land-
wirtschaft jedes Jahr Gberprift und er-
ganzt wird und etwa 20 Sorten umfasst.

Ob eine neu geziichtete Sorte in die
Liste fur den konventionellen Anbau
aufgenommen wird, hangt nicht zuletzt
von ihrer Eignung fir die industrielle
Verarbeitung ab. In der Schweiz selbst
werden keine neuen Sorten geziichtet.
In den eidgenossischen Forschungs-
anstalten Reckenholz und Changins
werden aber auslandische Neuzichtun-
gen gepruft und bei Eignung den ein-
heimischen Saatgutproduzenten zum An-
bau empfohlen.
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Kartoffelsorten in der Schweiz

86,5% der schweizerischen Gesamtanbaufliche entfallen auf folgende 6 der 20

offiziellen Sorten (Angaben fir 1983):

Sorte Typ Anbauflache Flachen-Anteil Ertrag pro a  Ertrag total
Bintje B-C 6350 ha 27.9% 341 kg 2116 5355t
Eba B-C 4602 ha 20,3% 350 kg 161 070 t
Désirée B-C 2525 ha 11.1% 364 kg 91910 t
Urgenta B 2510 ha 11.1% 350 kg 87 850 t
Ostara B 2145 ha 9,5% 330 kg 70785t
Sirtema B 1505 ha 6.6 % 334 kg 50267 t

Rote Kartoffeln ftr die «Griinen»

Im biologischen Landbau steht die Pro-
duktion von Speisekartoffeln an erster
Stelle. Bei der Sortenwahl fir diesen
chemiefreien Bio-Landbau werden fol-
gende Eigenschaften beachtet: die Sor-
ten mussen robust, dickschalig und
wenig krankheitsanfallig sein. Die rot-
schaligen Sorten erfullen diese Voraus-
setzungen und werden deshalb im bio-
logischen Landbau bevorzugt verwencet.

Vier Koch-Typen

Bei der Unterteilung der Kartoffeln in vier Typen werden hauptsidchlich folgende
Eigenschaften bericksichtigt: Neigung zum Zerkochen, Mehligkeit, Kornigkeit,

Feuchtigkeit und Starkegehalt.
A. Feste Salatkartoffeln

Beim Kochen fest bleibend, nicht mehlig, feucht und feinkérnig. Feiner Geschmack.
niedriger Starkegehalt. Fur alle Verwendungsarten geeignet, ausser fiir Kartoffelstock.

B. Ziemlich feste Kartoffeln

Beim Kochen massig fest bleibend, wenig aufspringend. Schwach mehlig, wenig
feucht, ziemlich feinkérnig. Feiner Geschmack, mittlerer Starkegehalt. Fur alle Zwecke

geeignet.

. Mehlige Kartoffeln (= Wirtschafts- und Ausgleichssorten)

Beim Kochen stark aufspringend, Fleisch weich, mehlig und ziemlich trocken. Krafti-
ger Geschmack, Starkekorn ziemlich grob, hoher Starkegehalt.

D. Stark mehlige Kartoffeln

Zerfallen beim Kochen, Fleisch weich oder ungleich hart, stark mehlig und trocken.
Im Geschmack rauh. Hoher Starkegehalt. Als Speisekartoffeln ungeeignet, ausge-

sprochene Futterkartoffeln.

Inhaltsstoffe

Wichtigste Starke-Knolle
der Erde

Unter den starkehaltigen Knollenfrichten
nimmt die Kartoffel in der Weltproduktion
den ersten Rang ein. Obwohl Anbau und
Verbrauch riicklaufig sind, gehort die
Kartoffel noch immer zu den Grund-
nahrungsmitteln der Europder und Ame-
rikaner. Der Pro-Kopf-Verbrauch ist in
jenen Landern am hochsten, in denen zur
Kartoffel nur wenig Alternativen bestehen
(geringe Auswahl an Nahrungsmitteln in
der UdSSR und in Polen). Ausserdem
spielen auch die traditionellen Essge-
wohnheiten eine Rolle, was den relativ
hohen Kartoffel-Konsum der Englander
und den niedrigen der Italiener erklart.

Kein Dickmacher

Auf Grund ihrer optimalen Nahrwert-
eigenschaften gehort die Kartoffel zu den
wertvollen Nahrungsmitteln. lhre Starke-
ertrdge sind ausserordentlich hoch (je
Flache etwa doppelt so hoch wie Ge-
treide) und ihr Eiweiss enthéilt alle not-
wendigen Aminosaduren (= Eiweissbau-
steine) in einer fiir den Menschen glnsti-
gen Zusammensetzung. Werden Kartof-
feln mit Eiern kombiniert, erhdlt man die
bestmogliche Eiweisszusammensetzung
Uberhaupt. Die Kartoffel ist auch eine
wichtige Vitamin-C-Spenderin. Bei rich-
tiger Lagerung enthalt sie nach einem
halben Jahr immer noch 50% des ur-
spriinglich vorhandenen Vitamin-C-Ge-
haltes. Andere Frichte und Gemduse ver-
lieren ihren Vitamin-C-Gehalt schon
wenige Wochen oder Tage nach der
Ernte. Wie bei allen Nahrungsmitteln ent-
scheidet auch bei der Kartoffel die
Zubereitungsart tiber den Wert als Nah-
rungsmittel.
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100 g essbarer Anteil der Kartoffel
enthalten im Durchschnitt:

82 kcal / 343 kd

0,2 g Fett

0,8 g Zellulose

1,0 g Mineralstoffe,Spurenelemente,Vitamine
2,0 g Eiweiss

19,0g Kohlehydrate (zur Hauptsache Stdrke)
77,0g Wasser
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Anteil der Veredlung
am gesamten Speisekartoffelverbrauch

(Zahlen von 1980)

Die wichtigsten Vitamine der Kartoffel: Speisekartoffeln total 425 000 t
Vor allem Vitamin C (12mg), B1 (0,09mg) , davon
B, (0:04m) - Bo (0.1 o) _ Direktverkauf (Sacke) 219 000 ¢
Mineralstoffe und Spurenelemente der Kartoffel: — Veredlung 95 000 t
Natrium Kalzium Eisen Pommes frites 51%
Kalium Phosphor Kupfer Flocken 21%
Magnes ium Mangan Jod Chips 15%
Konserven 6%
Ubrige 7%
Die Kartoffel macht an und fiir sich nicht — landwirtschaftliche
dick; wird sie allerdings zum Beispiel in Bevolkerung 35 000 t
Form von Chips gegessen, so‘trégt das — Packungen 1-2 kg 57 000 t
dabei aufgenommene =zusatzliche Fett
sicher nicht zur Erhaltung der schlanken — Packungen 3-5 kg 14000t
Linie bei. — Gebinde 10-25 kg 5 000 t
Eine Giftpflanze Vom giinstigen Nahrungsmittel zum teuren Veredlungsprodukt

als Nahrungsmittel ?

Wie bei den meisten Solanaceen sind
auch bei der Kartoffel in allen Pflanzen-
teilen giftige Alkaloide enthalten. Diese
Solanine kommen auch in der Knolle vor,
normalerweise aber nur in unbedenk-
lichen Mengen von unter 10 mg/100 g.
Bei zu langer oder unverdunkelter Lage-
rung allerdings kann der Alkaloidgehalt
Konzentrationen erreichen, die fir den
Menschen kritisch sind (35 mg/100 g).

Beim Ergriinen und Auskeimen der Knol-
len werden vor allem in der Rinde gros- 100%
sere Mengen Alkaloide erzeugt. Die Ge-
niessbarkeit solcher zweifelhafter Kartof-
feln hangt entscheidend von der Zube-
reitungsart ab. Gut geschalte und ge-
kochte Knollen sind meist ungefahrlich,
weil die Solanine mit der Schale und
dem Kochwasser entfernt werden. Unge-
schalt gebackene Knollen dagegen ver-
lieren nur wenig von ihrem Alkaloid-
gehalt, weil die Solanine einer Hitze-
behandlung weitgehend widerstehen.

In jedem Fall giftig sind die Beerenfriichte
der Kartoffel, die einen Alkaloidgehalt
von 1% des Trockengewichtes erreichen.
Die Praxis hat gezeigt, dass Vergiftungen
mit kartoffelhaltigen Speisen haufig nicht
durch einen zu hohen Alkaloidgehalt be-
dingt sind, sondern auf Sekundarinfektio-
nen mit Salmonellen zuriickgehen.

400% 360%

Der Rickgang des Kartoffelkonsums kann durch die Herstellung von Veredlungs-
produkten wie Chips und Flocken etwas aufgehalten werden. Die Veredlung ist aller-
dings mit einem energieaufwendigen Produktionsprozess verbunden, wodurch die an
sich billige Kartoffel zu einem teuren Nahrungsmittel wird. — Die Darstellung zeigt
einen Preisvergleich verschiedener Veredlungsprodukte mit einem 5-kg-Sack Kar-
toffeln, wie er im Handel erhaltlich ist (5-kg-Preis = 100%; der beim Veredlungs-
prozess eintretende Wasserverlust wurde beriicksichtigt).
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Pro-Kopf-Verbrauch von Kartoffeln
in einigen europaischen Landern
(in kg/Kopf+Jahr)

Sinkende Nachfrage -
steigende Uberschusse

Die Nachfrage nach Kartoffeln ist vor
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Die optimalen
Lagerbedingungen

allem aus zwei Griinden riicklaufig: — Lose Aufschiittung der Kartoffeln auf
1960 1970 1978 g stens wurde die Schweinefiutterung auf einen Holzrost im Dunkeln (im direk-
Polen 233 190 168 Getreide umgestellt, und zweitens haben ten Licht werden die Knollen grin und
UdSSR 143 130 122 sich die Essgewohnheiten der Menschen ungeniessbar)
England 102 103 100 Zzuungunsten _der Kartoffel verandert. Ple — Vermeidung von Druck und Schiag
BRD 133 102 i “olacicopisiaanden, Nachizage § Sind (erzeugen schwarze Flecken und Faul-
Erankreich 116 97 84 stand|g§ Ubers'chu"sse in c.jer Kartoffel- stellen)
Schweiz 68 53 49 produktion. Die Uberschiisse werden i 2
ltalien 51 41 36 zum Teil exportiert und zum andern Teil in  — Periodische Luftung
der Schweinemast verfuttert. Der Bund, _ Ausreichende Luftfeuchtigkeit (ideal
der im Hinblick auf Krisenzeiten an der sind 95 %, ungeeignet sind Werte unter
Erhaltung des Kartoffelanbaus interessiert 85%)
ist, ermpghgh_t diese Uperschussyerwer- e e e G
tung mit Beihilfen von uber 20 Millionen = i
Eatkartoro an hoheren Temperaturen werden die
2 : Vitamine abgebaut und die Knollen
schrumpfen; bei tieferen Temperatu-
ren werden die Kartoffeln durch Um-
- wandlung von Starke in Zucker suss-
Verwertung der Kartoffelernten in % lich) g
1950 1960 1970 1980
Verflitterung 49 61 45,5 47,5
Menschliche Ernahrung 38 28,5 40,5 44
Saatgut 12,5 7 7 6
Export (Speise- und Saatkartoffeln) 0,5 315 7 2,5

Schadlinge

und Krankheiten Die «Erdapfelkrankheit» im Emmental: eine Schilderung aus «Kathi die Grossmutter»,

8. Kapitel, von Jeremias Gotthelf (1847)

Primare und sekundare

Da riefen zehn Sti
Erkrankung fen sebn Stimmen auf

Rathi los: ,Daft fie aud), baft fie audh)?’ Kathi erjdyral; , Herr

Wird die Kartoffelpflanze erst im Verlaufe
der Vegetationszeit von einem Virus in-
fiziert, spricht man von einer primaren
Erkrankung, die den Ertrag nicht stark
mindert. Bei der sogenannten sekundaren
Erkrankung geht die Pflanze bereits aus
einer viruskranken Knolle hervor. Als
Folge davon wird die Blattgriinbildung
gestort, was zu hohen Ertragsausfallen
fuhren kann.

Jejus, was foll i) Haben?” rief fie. , Die Erodpfeltrantheit, ben
Crddpfelpreften,” rief es von allen Seiten. Sie fuple nidhts, fagte
Ratpi, fie fei eine alte Frau, aber arbeiten und effen mdge fie gott:
lob. Keine Miene verzog fid) ob diefer Antwort. ,Nicht am Men:
fen ift die Krantheit, fondern an den Erddpfeln. Sind deine
Stauden nidt aud) {dhywarz und ftinfen jdhredlid) 2 riefs von allen
Seiten. , Beiff nidyts,” fagte K4thi, ,habe fie feit einigen Tagen
nidit gefehen. Uber es wird nidht fein; bin eine alte Frau und habe
oon folder Krantheit nie gehort.”” Da jagte ihr eine Belannte, die
Beitungen hdtten fdhon lange davon geftiiemt; aber man Habe fidh
deffen nidit viel geaditet und gebadht, das fei gerabefo wie das
anbere Geftiirme, o bas Halbe nicht wabr fei und das anvere Halbe
gelogen. Uber jet fei die Krantheit da, tein Menjd) wijje, woher.
Sdywary wie ein Leidhentud) feien alle Uder, es fei eine graujame
Peftileny. ,Die Erddpfel haben Peftilensfleden, und wer davon
iBt, Menjd) ober Bieh, muf fterben. Dent, o KAthi, was foll man
effen bis bas anbere Jahr?”
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Wichtige Kartoffelschadlinge

Oberirdischer Befall (Sprosse und Blatter)

TIERE

Der Kartoffelkéfer (Leptinotarsa decemlineata)

Larve und Kafer fressen das Laubwerk restlos auf. Durch das Wegfressen der Assimilationsorgane sinken die Knollenertrage bis auf
ein Minimum. Es empfiehlt sich die Entfernung von viruskranken Stauden, die vom Kafer bevorzugt werden.

Blattlause
Schéadigen durch ihr Saugen Keime, Triebe und Blatter. Ubertragen durch Anstechen der Leitungsbahnen die gefahrlichen Virus-
krankheiten (Virosen). Der wichtigste Ubertrager ist bei uns die Griine Pfirsichblattlaus (Myzus persicae).

VIREN UND PILZE

Viruskrankheiten (= Virosen)

— Blattrollkrankheit: In den sich rollenden Blattern entsteht eine Starkeanhaufung, die den Abtransport der Assimilate von den
Blattern in die Knollen erschwert. Ertragsverminderungen von in der Regel etwa 40%, selten sogar bis 80%, sind die Folge

— Schweres Mosaik: Blatter abwechselnd hell- und dunkelgriin gescheckt. Erkrankte Pflanzen sind dunkler als gesunde und faller
frithzeitig auseinander. Oft sind die Blatter schlecht ausgebildet und gekrauselt. Ausserdem ist der Wuchs der Pflanzen oft
mangelhaft. Ertragsausfalle von 40—-80%.

Krautfdule (Phytophthora)

Erreger ist der Pilz Phytophthora infestans, der sich vor allem bei feuchtwarmer Witterung rasch ausbreitet. Angekindigt wird die
Krankheit durch dunkelbraune Flecken an den unteren Blattern. Das Kraut wird vorzeitig vernichtet, wodurch das Wachstum de:
Knollen unterbunden oder stark reduziert wird. Loste frither schlimme Epidemien aus (Hungersnot in Irland 1845/46, Steck-
riibenwinter in Deutschland 1916/17). Der Krautfaule wird vor allem durch den Anbau resistenter und mittlerer bis spater Sorten
begegnet.

Unterirdischer Befall (Knollen)

TIERE

Engerlinge und Mause
fressen an den Knollen. Die Engerlinge kdnnen durch Bodenbearbeitungsgerate dezimiert werden. Insektizide haben den Nachteil
dass sie auch fiir Regenwiirmer schadlich sind.

Drahtwdrmer (= Larven der Schnellkafer)
fressen sich in die Knollen ein, wodurch grosse Frassgdnge entstehen. Es haben sich Bodenbearbeitungsmassnahmen bewahrt
welche die Austrocknung des Bodens fordern.

Nacktschnecken
nagen an den Knollen, legen Gange an und bedecken die Kartoffeln mit einer Schleimspur.
Die Schaden werden meist erst bei der Ernte sichtbar.

PILZE UND BAKTERIEN

Braunfiule (Phytophthora-Knollenfaule)

Erreger: der Pilz Phytophthora infestans. Infektion: auf dem Feld im Boden oder wahrend der Ernte durch Sporangien von kraut-
faulekrankem Laub aus. Krankheitsbild: Schale mit bleigrauen Flecken; im Innern der Knolle braune Stellen, die das gesunde Ge-
webe diffus durchziehen. In den befallenen Knollen machen sich oft andere Parasiten breit; Folge: hohe Ertragsausfélle.

Kartoffelkrebs

Verursacher: der Pilz Synchytrium endobioticum. Seine Dauersporangien sind im Boden sehr lange lebensfahig und kénnen noch
nach 20 oder mehr Jahren neu angebaute anfallige Sorten befallen. Krankheitshild: an allen Knollen blumenkohlartige, an-
fanglich gelblichweisse, spater dunkelbraune Wucherungen. Ende des 19. Jahrhunderts vernichtete der Krebs zuweilen ganze
Ernten. Heute hat er viel von seiner Gefahrlichkeit verloren, taucht aber sporadisch immer wieder auf. Erstes Auftreten in der
Schweiz 1925, seither vor allem in den Voralpentalern der Deutschschweiz und im Tessin in Kleinpflanzungen und Gérten eine
regelméassige Plage. Sein Auftreten muss sofort den kantonalen Pflanzenschutzdiensten gemeldet werden.

Kartoffelschorf

Verursacher: das Bakterium Streptomyces scabies. Dieser Erreger mindert nicht den Ertrag, sondern die Qualitat der Kartoffeln.
Befallene Knollen weisen braune, rissige Flecken auf. Dadurch wird die Kartoffel schlechter haltbar und beim Risten gibt es viel
Abfall. Ausserdem fiihren Befallsstellen an der Schale zur Ablehnung durch den Verbraucher.
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Der gelb-schwarze Kartoffelkafer stammt
aus Zentralamerika

Vor etwa hundert Jahren ging er von
einer Wildart auf die kultivierten Kar-
toffeln Uber und verbreitete sich mit die-
senrasch in ganz Nordamerika. Von 1876
an wurde er auch wiederholt nach Europa
eingeschleppt, konnte hier aber immer
wieder ausgerottet werden. Im Jahre
1922 gelang es ihm dann, sich in der
Gegend von Bordeaux festzusetzen;
dorthin war er vermutlich bereits friiher
durch amerikanische Militartransporte
gelangt. Von Sudwestfrankreich breitete
er sich fortan standig weiter aus, so dass
heute fast ganz Europa ostwarts bis
Westrussland und Rumanien zum Be-
fallsgebiet gehort. Verschont geblieben
sind bisher die britischen Inseln, der
grosste Teil Skandinaviens und teilweise
die Mittelmeerlander. In der Schweiz trat
er erstmals 1937 auf, und seit 1943 ist er
im ganzen Land verbreitet.

Knollen-Vermehrung der Kartoffel

Aus einer Knolle konnen mehrere Kartoffelpflanzen hervor-
gehen. Obwohl diese somit von ein und derselben Eltern-
pflanze abstammen, stimmen sie in ihren Merkmalen nicht
immer Uberein. Es treten zuweilen Einzelpflanzen mit neuen

Kartoffel-Schadlinge

Die Zahl der Kartoffel-Schadlinge aus
dem Tier-, Pilz-, Bakterien- und Viren-
Reich ist gross. Bei kaum einer anderen
Kulturpflanze treten die Auswirkungen
von Schadlingsbefall und Krankheiten so
deutlich in Erscheinung wie bei der
Kartoffel; sie schlagen als hohe Ertrags-
ausfalle, Qualitatseinbussen oder als Ver-
luste wahrend der Lagerung massiv zu
Buche. Die verheerende Knollenfaule-
Epidemie in den vierziger Jahren des
19. Jahrhunderts hatte grosse wirtschaft-
liche, politische und soziale Folgen. Ein
grosser Teil Europas wurde von dieser
verheerenden Pflanzenkrankheit heim-
gesucht. Allein in Irland, das damals ein-
seitig auf die Kartoffelproduktion aus-
gerichtet war, starben innerhalb von
sechs Jahren rund eine Million Men-
schen an Hunger und Krankheit, und in
der gleichen Zeit wanderten anderthalb
Millionen aus. Auch in der Schweiz
wurde der «Erdapfelpresten» gefiirchtet
wie im Mittelalter die Pest. — Heute lassen
sich Kartoffel-Epidemien dieses Aus-
masses weitgehend verhindern. Zur Be-
kampfung und Verhinderung der Krank-
heiten stehen Herbizide, Fungizide, In-
sektizide, mechanische Mittel und vor
allem resistente Sorten zur Verfigung.
Das Erkennen der Krankheiten wird oft
dadurch erschwert, dass der gleiche
Krankheitserreger verschiedene Schad-
bilder hervorrufen kann.
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Zichtung

Zichtung mit neuen Methoden

Standig werden neue Sorten gezlichtet,
die sich durch hohere Ertrdge, bessere
Krankheitsresistenz und durch eine Kom-
bination wertvoller Qualitats-Eigenschaf-
ten auszeichnen (zum Beispiel Fleisch-
Beschaffenheit, Eignung fiir die indu-
strielle Verarbeitung, Lagerungseigen-
schaften). Das Ziel der Zichtung liegt
darin, eine hohere Ausbeute zu erreichen,
die nicht zu Lasten der Qualitat geht. Die
modernsten Zuchtungs-Methoden sind
geradezu revolutiondr und erst wenige
Jahre alt.

Eigenschaften auf, die sich nicht selten fur die Zichtung neuer

Sorten nutzen lassen. Derartige neue Formen gehen auf soma-
tische Mutationen zuriick. (Links: Elternpflanze; rechts: drei
aus einer Knolle hervorgegangene Jungpflanzen, von denen
die Pflanze ganz rechts abweichende Merkmale aufweist.)
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Knollen-Vermehrung

Bei dieser klassischen Methode werden
die Knollen ausgewahlter Pflanzen ge-
erntet und im nachsten Jahr wieder aus-
gelegt. Durch Wiederholung des Vor-
gangs wird die Pflanze auf ungeschlecht-
lichem (vegetativem) Weg vermehrt
(kloniert). In den genetisch ziemlich ein-
heitlichen Klonen treten zuweilen Einzel-
pflanzen auf, die sich dusserlich als Folge
von Mutationen unterscheiden. Diese
Varietaten konnen, wenn sie sich durch
erwiinschte Eigenschaften auszeichnen,
als Ausgangspunkt neuer Sorten dienen.
Der Nachteil der standig auftretenden
Mutationen besteht darin, dass sie die
Reinhaltung der neuen Rassen erschwe-
ren.

Meristemkultur

Etwa 0,2 mm lange Spitzen von Augen-
stecklingskeimen werden auf ein kiinst-
liches Nahrmedium gebracht. Diese Spit-
zen enthalten ein Gewebe aus teilungs-
fahigen Zellen, das man Meristem nennt.
Nach vielen Zellteilungen wachsen aus
diesen Meristemen schliesslich vollstan-
dig ausgebildete neue Pflanzen heran. —
Die Meristemkulturen mussen im Labor
unter sterilen Bedingungen vorgenom-
men werden, damit die Zellhdufchen

nicht von Pilzsporen und anderen Keimen
befallen werden. Weil in den kleinen
Spitzen der Stecklingskeime noch keine
Viren enthalten sind, ist es mit Hilfe die-
ser Vermehrungsmethode maglich, aus
einer virusverseuchten Pflanze gesunde
Nachkommen zu ziichten.

Regeneration von Kartoffelpflanzen aus Einzelzellen

Von einer jungen Pflanze (1) werden Blatter abgeschnitten und in eine Losung mit
zellwand-zerstérenden Enzymen gebracht. Der geschlossene Zellverband (2) beginnt
dadurch in die Einzelzellen zu zerfallen. Isolierte, zellwandlose Einzelzellen, soge-
nannte Protoplasten (3), werden sodann in ein Kulturmedium uberfihrt, wo sie sich
zu teilen beginnen (4). Nach etwa zwei Wochen ist aus jedem Protoplasten ein Zell-
klumpen (= Kallus) entstanden (5). Die Zellen bilden nun eine Sprossanlage und
wachsen auf einem anderen Nahrboden zu einer kleinen Pflanze mit Wurzeln heran
(6), die sich schliesslich in Erde einsetzen lasst. (Vereinfacht aus J. F. Shepard,
Pflanzenzucht mit Protoplasten, Spektrum der Wissenschaft, Juli 1982.)
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Selektion auf Krankheitsresistenz
in der Petrischale

Mit Hilfe dieser Methode konnen Rassen
geziichtet werden, die gegen Knollen-
faule und Kartoffelschorf resistent sind.
Die Pilze, welche diese Krankheiten her-
vorrufen, geben Stoffe ab, die den Stoff-
wechsel der Kartoffel schadigen. Diese
Giftstoffe konnten zum Teil isoliert wer-
den, was die Selektion resistenter Pflan-
zen in der Petrischale ermdglicht: In der
Schale, die das Gift eines Pilzes enthalt,
werden kleine Zellhaufen (= Kalli, Einzah!
Kallus) von Kartoffelmeristemen kulti-
viert. Dabei sterben die meisten Kalli ab,
nur wenige Uberleben; aus den Uber-
lebenden lassen sich ganze pilzresistente
Pflanzen regenerieren.

Einzelzellen-Klonierung

Bei einigen Kartoffel-Klonen gelingt es
heute recht gut, das Gewebe in Einzel-
zellen zu zerlegen und aus diesen wieder
ganze Pflanzen zu regenerieren. Dabei
wird die Zellwand entfernt, so dass von
der Zelle das kugelige, nackte Plasma
mit dem Kern, der sogenannte Proto-
plast Gbrigbleibt. Aus diesen Einzelzellen
wachsen auf Nahrmedien wieder ganze
Pflanzchen heran. Mit dieser Proto-
plasten-Klonierung konnen in einer be-
stimmten Zeit wesentlich mehr Varietaten
isoliert werden als mit der klassischen
Knollenvermehrungs-Methode. Der we-
sentliche Vorteil der neuen Methode zeigt
sich aber erst in Verbindung mit einer
weiteren neuen Technik:

Zellfusion

Es ist moglich, zwei isolierte Protoplasten
miteinander zu verschmelzen. Bei dieser
Zellfusion addieren sich die Erbanlagen
beider Zellen. Die enormen Maglichkei-
ten dieser Methode liegen auf der Hand:
erwunschte Eigenschaften, zum Beispiel
Resistenz-Gene, die in verschiedenen
Kartoffelsorten vorkommen, kénnen jetzt
durch Fusion direkt in einer neuen Pflan-
ze kombiniert werden. Durch Klonierung
kann diese Pflanze dann weiter vermehrt
werden.
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Tomate

(Lycopersicon esculentum)

Ausdauernde, in Kultur einjahrige Pflanze
mit bis 1,2 m langem, verzweigtem Sten-
gel. Krone gelb, aussen behaart, 1,5 bis
2 cm im Durchmesser. Frucht rot und
kugelig, bis 10 cm im Durchmesser.

e e B e T e ]
Geschichte

Mexiko:
Heimat der Kulturtomate ?

Alle Wildarten, die mit den heute ange-
bauten Tomatensorten verwandt sind,
stammen aus Sudamerika. Der mutmass-
liche Vorfahre der Kulturtomate ist die
wahrscheinlich von der wilden Johannis-
beertomate abstammende und in ganz
Stidamerika haufige Kirschtomate (L. es-
culenturn subsp. cerasiforme), die sich
inzwischen auch in den Tropen der Alten
Welt ausgebreitet hat. Es ist deshalb
schwer auszumachen, wo genau die
Tomate erstmals in Kultur genommen
wurde. Vieles spricht dafir, dass Mexiko
das Ursprungsland der Zuchttomate ist.
Im Gegensatz zu der Kartoffel wurde die
Tomate von den Andenvalkern offenbar
nicht kultiviert. In ihren Sprachen gibt es
fur die Tomate auch kein urspringliches
Wort, hingegen kennt die mexikanische
Azteken-Sprache den Ausdruck «tumatly.

Goldapfel der Italiener

in Europa wird die Tomate erstmals 1554
vom italienischen Arzt Pier Andrea
Mattioli erwahnt. Die ersten in die Alte
Welt eingefiihrten Tomaten waren bereits
grossfrichtig, was bedeutet, dass es sich
um Kulturformen handelte. In ltalien er-
rang die Tomate rasch eine grosse Be-
liebtheit als Nahrungsmittel. Man ass die
Frucht mit «Ol, Salz und Pfeffern, wie
Mattioli schreibt, und gab ihr den Namen
poma aurea (Goldapfel; heute: pomo
d'oro). Wegen ihrer Verwandtschaft mit
gefahrlichen Giftpflanzen misstraute man
der Tomate ausserhalb Italiens noch
lange Zeit und zog den Fremdling zu-
nachst ausschliesslich als Zierpflanze.

Typisch fiir die Vorurteile jener Zeit ist ein
Zitat des Krauterdoktors Mathias de
I"Obel aus dem Jahr 1581: «Einige Italie-
ner verspeisen diese Apfel wie Melonen,
aber der stinkende Geruch zeigt deutlich,
wie ungesund und lbel es ist, sie zu
essen.»

Als Gemiusepflanze setzte sich die Tomate
nordlich der Alpen nur langsam durch,
und in vielen heutigen Anbaugebieten
reicht ihre Nutzung keine 100 Jahre zu-
ruck.

Amerika—Europa und zurlick

Mit den europdischen Auswanderern
kehrte die Tomate in die Neue Welt zu-
ruck. In Nordamerika wird sie erstmals
1710 erwahnt. Hier wurde sie bald tiber-
all als Nahrungsmittel angepflanzt, wie
ein Bericht von Thomas Jefferson aus
dem Jahr 1782 beweist, in der Tomaten-
pflanzungen in Virginia beschrieben wer-
den.

Anbau

Problemloser Anbau

Die Tomate ist leicht anzubauen und
stellt keine besonderen Anspriiche an
Boden und Klima. Nicht zuletzt wegen
dieser relativen Anspruchslosigkeit ist sie
auch bei Kleingartnern sehr beliebt. In
kihlen und regenreichen Klimazonen wie
den meisten Gebieten der Schweiz lasst
sie sich leicht in Gewachsh&ausern oder
in Folientunnels anbauen. Die Selbst-
bestaubung der Bliten sorgt auch hier
fur einen guten Fruchtansatz. Bei der
Anlage der Kulturen werden die Tomaten
entweder als ein bis zwei Monate alte
Samlinge ausgepflanzt, oder der Samen
wird direkt in den Boden ausgesat. In
lockeren Boden dringen die Wurzeln bis
drei Meter in die Tiefe. Daher lassen sich
Tomaten gut auf tiefgriindigen Wiisten-
boden anbauen, zum Beispiel in den
grossen Trockentdlern Kaliforniens, wo
sie dann hochstens noch alle zwei Wo-
chen bewassert werden missen. Ubli-
cherweise werden Tomatenpflanzen nach
dem Erreichen einer bestimmten Grosse
an Stocken oder an Spalieren aufgebun-
den. Dadurch wird verhindert, dass die
Frichte auf dem feuchten Boden zu fau-
len beginnen, und ausserdem erreicht
man damit in Gewachshdusern eine
maximale Platzausnutzung. Allerdings
haben steigende Lohn- und Material-
kosten die Stabtomate aus der Land-
wirtschaft verdrangt. Ein rentabler Toma-
tenanbau ist heute mit freistehenden
Buschpflanzen maoglich, die maschinell
geerntet werden konnen.

TOMATE 55

Was die Tomate nicht mag:

— vernasster Boden, langere Zeit be-
netzte Blatter.

— Schatten (zur Fruchtbildung sind min-
destens sechs Stunden Sonne pro Tag
notwendig).

— Tiefe Temperaturen (mindestens drei
frostfreie Monate mit relativ hoher
Temperatur. Tagestemperaturen unter
10° C sind auf die Dauer schadlich).

— Ubermassige Stickstoffdingung (fihrt
zu schwachem Fruchtansatz).

Tomaten fiir die Schweiz

Die Inlandproduktion vermag nur knapp
ein Drittel des Eigenbedarfs zu decken:

Produktion 1983: total 16385 t (Welt-
produktion iber 32 Millionen t)
davon 98 t Spezialsorten:

— Cherry (kleine Cocktail-Tomate): 4t
— San Marzino

(langliche ltaliener-Tomate): 94t

10546 a
16 488 a)

Import 1983: total 35 558 t im Wert von
61,3 Mio Franken (vor allem aus Spanien,
Holland, Frankreich, Italien, Marokko und
Rumaénien).

(Anbauflache: Treibhauser
Freiland
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Sorten

Amerikanische Maschine fur die Tomatenernte

Die Pflanzen werden mit einer im Boden gefihrten Klinge ab-
geschnitten und Uber ein Transportband nach oben gefiihrt.
Dort fallen sie auf Schittelroste, durch deren Bewegung sich
die Friichte vom Kraut trennen. Pflanzenreste und Abfall werden
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auf das Feld geblasen. Die Friichte wandern auf Transport-
bandern an beiden Seiten der Maschine entlang, wo unreife
und beschadigte Tomaten sowie Erdklumpen mit der Hand
ausgelesen werden. (Aus Ch. M. Rick, die Tomate, Spektrum
der Wissenschaft, November 1978.)

Pflanzenreste

\/ Schiittelrost

Tomaten

Sortierband

<)
Fahrersitz
Platz des Im B_oden
Vorarbeiters L gqfuhNe
Klingen

Forderrollen

\

Fahrtrichtung
der Maschine

Fortsetzung auf Seite 65
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SCHULER-TEIL 57

Schiiler -Teil

Frichte verschiedener Tomatensorten

A—-D: grossfriichtige Zuchtsorten verschiedener Lander (A:
gelbe «Golden Jubilee» aus Holland; B: vielkammerige, fur die
Produktion von Tomatenmark geeignete Fleischtomate)

E: mittelamerikanische Landsorte, bei der die einzelnen Frucht-
blatter nur sehr wenig miteinander verwachsen sind

H: Fruchttraube der Wildart Lycopersicon pimpinellifolium
(Johannisbeertomate)

F, G, I, K, L: urspringliche Formen der Tomate (G, rot und |,
gelb: sidamerikanische Kirschtomaten)

(Umgezeichnet aus Franke et. al., 1977)
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Nachtschatten-Pflanzen, die bei uns in der freien Woran du sie erkennst
Natur wachsen

Tollkirsche Blute: Kleine Glocken, aussen braun-
violett
Frucht: glanzende schwarze Beere
Staude: 1% m hoch
Bilsenkraut Blite: Gelb mit violetten Adern, be-
haart
Frucht: eiférmige Kapsel mit Deckel
Staude: 80 cm hoch
Stechapfel Blite: Weisse bis hellpurpurfarbene

grosse Trompeten
Frucht: Mit Stacheln bedeckte Kapsel

Staude: Bis 1 m hoch
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Blite: 5 violette Zipfel, auffallend
leuchtend gelbe Staubbeutel

Bitterstss

Frucht: scharlachrote 1 cm grosse «To-
mate»

Staude: Bis 1% m hoch, kletternd

Blite: 5 weisse Zipfel Schwarzer Nachtschatten
Frucht: 1 cm grosse schwarze Beere

Staude: Bis 70 cm hoch

Alle Nachtschatten sind mehr oder weni-

Achtung Gift ger stark giftig.

Esist bei den meisten Arten lebensgefahr-
lich, irgendetwas davon zu essen.
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Zierpflanzen im Garten und im Haus

Die orange-roten Lampions sind auffallig.

Im Innern des Lampions ist die 1 cm gros-
se rote Beere (die «Kirschey).

Kelch teilweise entfernt, rote Frucht sichtbar

Petunie Die Pflanzen mit ihren trompetenformi-
gen Bluten schmiicken Géarten und Bal-

kone.

Du findest Bliiten mit folgenden Farben:
violett, weiss, rosa, rot und gestreift.

Die grinen und roten Kugeln —die Frich-
te des kleinen Strauches — dienen als

Korallenbdumchen Zimmerschmuck.
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Kartoffel Nutzpflanzen

Geschichte

Die Kartoffel stammt aus Sidamerika
(Peru und Bolivien), wo sie heute noch griine Frichte, giftig
wild wachst. Sie war neben Mais die
Hauptnahrung der Indianer.

Um 1550 wurde sie nach Europa ge-
bracht.

| Erst 200 Jahre spater — um 1750 — setzte
| sie sich als Volksnahrungsmittel durch.
Sie half grosse Hungersnote mildern.

Von 1760 an bauten auch die Berner
Kartoffeln an.

SO (
Vorteile der Kartoffel /@@/, ,‘ » & “\ Ee
Sie enthédlt Starke, Eiweiss, Spurenele- ‘;”4‘ ’ é_‘)) *‘é‘y
mente, Mineralstoffe und die Vitamine C, ﬁ) { A ,ﬂ‘{i) \ll/(“”
B1, Bz, Bs, alles Stoffe, die der Mensch Vo7 d AT A 2 Vo
zum Leben braucht. 7 \\ ‘§

Pro Flache erhalt man mit Kartoffeln mehr
Ertrag als mit allen anderen Pflanzen, aus
welchen Nahrungsmittel hergestellt wer-
den. Kartoffeln kann man ohne grossen
Aufwand (zum Beispiel im Keller) lagern.

Wie viele Kartoffeln isst man in de: Schweiz?
Jeder Schweizer ass im Jahr 1980 49 kg Kartoffeln.
Alle Schweizer zusammen assen 425000 Tonnen.

Mit diesen Kartoffeln kénnte man einen Eisenbahnzug beladen, der so lang wére wie
die Strecke von Genf nach Zirich.

Dazu kommen noch 558 000 Tonnen Kartoffeln, die an Tiere verfuttert werden.

Kartoffelanbau in der Schweiz

In der Schweiz wurden 1975 auf einem Drittel der Ackerflache Kartoffeln angebaut.
Dies ergibt eine Flache von 85000 Hektaren, eine Flache, die so gross ist wie der achte
Teil des Kantons Bern.

Der gelb-schwarze Kartoffelkafer ist ein
grosser Schadling. Er und seine Larven
fressen die Kartoffelstauden

\-. _ ausgelegte Kartoffel

junge Knollen an unterirdischen Auslaufern
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Die grosse Vielfalt der Arten

Es konnen heute verschiedene Tomatensorten geziichtet wer-
den. Nicht nur die Fruchtformen (siehe Bild) sind verschieden,
auch bei der Form der Stauden kannst du Unterschiede finden.

Vorteile der Tomate

Sie schmeckt nicht nur sehr gut, sie enthalt auch viele, sehr
verschiedene Vitamine.

«Schulpraxisy / SLZ 13, 21. Juni 1984

Tomate

Geschichte

Der Name Tomate stammt vom azteki-
schen Wort Tumatl. Die Azteken waren
mexikanische Indianer, welche aus wild
wachsenden Pflanzen Tomaten fir den
Garten zuchteten. Im Jahr 1550 wurden
die ersten Tomaten von Amerika nach
Europa gebracht. In Italien erhielt sie den
Namen Goldapfel, man ass sie mit O,
Salz und Pfeffer, also wie heute als Salat.

Erst vor 100 Jahren wurde sie in Europa
verbreitet. Man hatte Angst vor ihrem
Gift. Sie gelangte auch wieder zuruck
nach Amerika, wo sie in Vergessenheit
geraten war.

Spezialisten zlichten heute auch Tomatensorten, die einem ge-
wissen Anbaugebiet besonders angepasst sind. Sie vertragen
Boden und Klima besonders gut. Je nach Verwendungszweck
werden andere Tomatensorten angebaut: Fir Salat, furs Ko-
chen, fur Konserven, fiir Ketchup und Puree.

Nachteile

Sie verdirbt leicht, man kann sie deshalb nur verarbeitet lagern.
(In Biichsen, als Tomatensaft.)

Paprika

~ Andere Namen fur Paprika: Cayenne —
Spanischer —, roter Pfeffer oder Chili.

Herkunft

Auch der Paprika stammt aus Amerik:
und wurde ungefahr zur gleichen Zeit
nach Europa gebracht wie die Tomate
und die Kartoffel.

Formenreichtum

Je nach Sorte sind die Fruchtformen ver-
schieden (siehe Bilder). Auch der Ge-
schmack der Friichte ist sehr unterschied-
lich, die siissen Friichte der einen Sori2
kann man roh essen, scharfe bis sehr
scharfe Paprika dienen als Gewilirz.

Anbau

Paprika wird vor allem in warmen Lan
dern angebaut.
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Aubergine

A: Virginischer Tabak

SCHULER-TEIL 63

Herkunft

Die Aubergine kommt im Unterschied zu
den anderen Nachtschatten-Gemusen
nicht aus Amerika, sondern aus Indien.

Anbau

In China, Japan, der Turkei, ltalien,
Spanien und Agypten ist die Aubergine
eines der haufig gegessenen Gemiise.

In der Schweiz sind die schmackhaften
Speisen, die aus ihr hergestellt werden
konnen, noch wenig bekannt.

Tabak

Auch der Tabak stammt aus Sidamerika,
wo ihn die Indianer rauchten und kauten.

Einige Jahre friher als die Kartoffel ge-
langte er nach Europa und fand sofort
viele Anhanger und auch Gegner.

Vielerorts wurde das Rauchen verboten,
in Bern zum Beispiel von 1671 bis 1719.

Dass rauchen schadlich ist, weisst du.

B: Bauerntabak
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Reife Friichte verschiedener Paprika-Sorten M und N: siidamerikanischer Weichhaariger Paprika

Sl Capsi b
A—G: Gemusepaprika, grossfriichtige Formen. (A und C—-G: Ost- (Capsictn pubsseans)

und Siideuropa; B: Mittelamerika) O: weisslicher Paprika aus San Salvador
H—R: scharfer Gewiirzpaprika Q: «Red Cherry». R: «Roter Cayenne»

H: Wildform, «Vogelpfeffern, mit Frichten, die sich vom Kelch
losen (Umgezeichnet aus Franke et. al., 1977)
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Fortsetzung von Seite 56

Eine Art, viele Rassen

Von den etwa neun Wildarten der Gat-
tung Lycopersicon besitzt einzig die Art
L. esculentum als Gemiusepflanze eine
weltweite Verbreitung. Fur die Ziichtung
sind aber als Spender bestimmter Erb-
anlagen auch die wildwachsenden Arten
von Bedeutung. Lycopersicon esculen-
tum ist genetisch sehr mannigfaltig und
umfasst vier Unterarten, von denen wie-
derum mehrere Varietaten bekannt sind.
Bei der wichtigsten Unterart (subsp.
typicum) werden folgende Varietdten
unterschieden: var. commune mit dicken,
abgeflachten Friichten, var. grandiflorum,
mit grossen Bluten, var. pyriforme, mit
langlichen, glatten Friichten und var. va/i-
dum, eine aufrechte Pflanze, die nicht
gestutzt werden muss. Neuzichtungen,
verbunden mit verbesserten Anbaume-
thoden, haben vor allem in Kalifornien
zu grossen Ertragssteigerungen gefiihrt
(1920: 13,5 t/ha; 1980: 51,5 t/ha). Aus
den Wildformen kreuzt man vor allem
jene Erbanlagen in die Zuchtrassen ein,
die eine Erhohung der Krankheitsresistenz
und eine verbesserte Qualitat der Friichte
bewirken.

Die Erntemaschinen-Sorte

Das beschrankte Sprosswachstum einer
Varietdt wurde in Kalifornien zur Ent-
wicklung einer der bisher spektakular-
sten Tomatensorten genutzt. Die als
VF 145 bezeichnete Sorte zeichnet sich
aus durch kleinen Wuchs, kompakte Ge-
stalt und fast gleichzeitige Reife aller
Frichte, womit sie sich hervorragend fur
die Ernte mit der Maschine eignet. Der
Zichtungserfolg hatte die Entwicklung
einer ausgekliigelten Erntemaschine zur
Folge, was fast alle Farmer bewog, zur
mechanischen Ernte (berzugehen. Mit
diesem Durchbruch sicherte sich Kalifor-
nien eine Spitzenstellung im Tomaten-
anbau. Im Jahre 1977 wurden dort
1130 km2 Tomatenfelder maschinell ge-
erntet!

TOMATE 65

Welche Wildtomaten-Eigenschaften sind
fir die Einkreuzung in die Kultur-Tomate
erwiinscht?

Zum Beispiel:

— Die Salzvertraglichkeit der Chees-
mann-Tomate (die Art wachst am
Strand der Galapagos-Inseln und er-
tragt das Bespritzen durch Meer-
wasser).

— Die Trockenresistenz der Pennell-To-
mate (vermag an extrem trockenen
Standorten der peruanischen Kisten-
ebene zu gedeihen, weil ihre Blatter
sehr wenig Wasser abgeben).

— Die Insektenresistenz der «Behaarten
Tomatepy.

— Die Vertraglichkeit gegeniber einer
hohen Luftfeuchtigkeit mehrerer Varie-
taten der Kirschtomate in den Tropen.

— Das beschrankte Sprosswachstum und
die Buschform mehrerer Formen (gut
fur die mechanische Ernte geeignet).

Die Tomatenindustrie strebt bei der
Zichtung moderner Sorten vor allem
folgende Verbesserungen an:

Erhohung der Ertrdge, Intensivierung der
Farbe, Erhéhung des Vitamingehaltes,
Verbesserung der mechanischen Ernte-
fahigkeit.

Frucht oder Gemdse?

1893 erhob das Zollamt in New York
10% Zoll auf Import-Tomaten von den
Westindischen Inseln. Es stellte sich auf
den Standpunkt, Tomaten seien als zoll-
pflichtiges Gemiise und nicht als Frichte,
die nach der Zollordnung von 1883 zoll-
frei waren, zu behandeln. Es kam zum
Prozess zwischen Importeuren und Zoll-
behorden, der mit folgendem richter-
lichem Urteil endete:

«Botanisch gesehen sind Tomaten wie
Gurken, Kirbis, Bohnen und Erbsen
Frichte einer Kletterpflanze. Aber im all-
gemeinen gelten alle diese Friichte als
Gemiise, die in Kiichengéarten angepflanzt
werden, und die, ob roh oder gekocht,
wie Kartoffeln, Mohrriiben, Kohl, Sellerie
und Salat, zum Dinner gereicht werden:
in, mit oder nach der Suppe, dem Fisch
oder dem Fleisch, die zum Hauptgericht
gehéren und nicht wie Friichte als Nach-
speise serviert werden.»

Die Tomate, ein ideales Objekt
fur Rassen-Zidchtungen

— Dank der genetischen Vielfalt der Wild-
arten werden immer wieder neue Erb-
anlagen gefunden, die sich fir eine
Einkreuzung in Kulturrassen eignen.

— Die Tomatenblite ist gross und damit
fir eine kunstliche Bestaubung leicht
zuganglich.

— Jede bestdaubte Blite ergibt einen
hohen Samenertrag.

— Der Lebenszyklus der Tomate ist kurz,
so dass in einer (iberschaubaren Zeit
mehrere Generationen gezlichtet wer-
den konnen.

Inhaltsstoffe
Gesunde Giftpflanze

Wie alle Solanaceen besitzt auch die To-
mate Alkaloide. |hr Hauptalkaloid, das’
Tomatin, ist aber viel weniger gefahrlich
als die Alkaloide der meisten anderen
Solanaceen. Ausserdem wird es wahrend
der Reifung der Frucht zu vollig harm-
losen Verbindungen abgebaut. Das Vor-
urteil, das lange Zeit die Einflihrung der
Tomatenpflanze als Gemisepflanze ver-
hindert hatte, erweist sich somit als un-
begriindet.

Im Vergleich zu den meisten anderen
Gemiusepflanzen ist der Nahrstoffgehalt
der Tomate niedrig. Mit ihren beschei-
denen Mineralien- und Vitamin-Werten
landet sie weit abgeschlagen hinter Ge-
miusen wie Broccoli, Spinat, Rosen- und
Blumenkohl, Bohne, Erbse und Spargel
auf dem 16. Platz. Betrachtet man ande-
rerseits ihren tatsachlichen Beitrag zur
Nahrstoffbilanz der menschlichen Nah-
rung, so stellt sie die drittwichtigste
Vitamin-A- und Vitamin-C-Quelle dar,
weil sie in so grossen Mengen gegessen
wird. Als frische Frucht in Salaten, als
Saft, Suppe, Sauce, Ketchup und Pizza-
Bestandteil ist sie von unserem Speise-
zettel nicht mehr wegzudenken. lhre Be-
liebtheit verdankt die Tomate der attrak-
tiven Farbe, dem guten Geschmack und
der vielseitigen Verwendbarkeit. In den
USA, dem Eldorado des Ketchups, wer-
den pro Kopf und Jahr 20 kg Tomaten
verzehrt.
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66 PAPRIKA / AUBERGINE

Paprika

(Capsicum annuum, Cayenne-Pfeffer,
Spanischer Pfeffer, Roter Pfeffer)

Ein- oder mehrjahrig, Bluten weissgelb
bis hellviolett, Friichte grin oder gelb bis
rot, von sehr unterschiedlicher Gestalt,
1 bis 30 cm lang, am Anfang fleischig,
wahrend der Reife hart und bruchig wer-
dend (Trockenbeere); Plazenten (= An-
wachsstellen der Samenanlagen) nur am
Grunde der Fruchthohle ausgebildet, mit
hohem Capsaicin-Gehalt.

Alte Indianer-Pflanze

Das Ursprungsgebiet der Paprika liegt im
Gebiet von Mexiko und Guatemala, wo
auch die meisten Wildformen vorkom-
men. Zusammen mit Bohnen und Kiirbis-
sen gehort Paprika zu den altesten india-
nischen Kulturpflanzen. Archaologische
Funde aus der Kistenregion Perus bele-
gen, dass der Paprika-Anbau dort bis
etwa 2000 v. Chr. zuriickreicht. Kolum-
bus lernte die Pflanze erstmals bei seiner
Landung auf Haiti kennen und brachte
1493 einige Frichte nach Spanien. Im
16. Jahrhundert breitete sich der Anbau
rasch ostwarts bis nach Indien aus, wo-
bei die Einblrgerung der amerikanischen
Pflanze dank der Vorliebe der asiatischen
Kiche fur scharfe Gewirze sehr gefordert
wurde.

Hauptproduzent Indien

Capsicum annuum stellt hohe Anspriiche
an Warme und Feuchtigkeit, so dass fir
den Anbau hauptsachlich warmtempe-
rierte Gebiete in Amerika, Afrika, Sid-
und Sidostasien sowie in Siideuropa in
Frage kommen. Der grdsste Produzent
und Exporteur von Chili ist Indien. In
Europa werden mildere Formen bevor-
zugt als in Asien; die Hauptproduzenten
sind hier Spanien, Ungarn und Bulgarien.
Ein weiteres grosses Produktionsgebiet
von Gemiusepaprika liegt in den Sud-
staaten der USA. Auch in Mitteleuropa
gibt es inzwischen flur den Anbau ge-
eignete Sorten. In der Schweiz werden
gegenwartig rund sechs verschiedene
Peperoni-Sorten angepflanzt.

Chili und Peperoni

Fir den scharfen Geschmack des Paprika
ist das Alkaloid Capsaicin verantwortlich,
das noch in einer Verdinnung von
1:100000 geschmacklich wahrnehmbar
ist. Capsaicin ist vorwiegend im Innen-
gewebe der Frucht vorhanden. Arten mit
capsaicinreichen Friichten werden als
Chili oder Gewlirzpaprika bezeichnet. Sie
sind ausschliesslich als Gewlirz verwend-
bar und werden fir den Handel oft zu
Pulver vermahlen (Cayennepfeffer).

Gewdurzpaprika steigert das Herzschlag-
volumen. In Ungarn, wo Paprika be-
sonders reichlich verzehrt wird, treten
Schlaganfalle und Arterienverkalkung
deshalb wesentlich weniger haufig auf
als in anderen Landern.

Capsaicinarme Formen konnen dagegen
als Gemtiise gegessen werden und heis-
sen Peperoni oder Gemiisepaprika. Sie
werden erst seit wenigen Jahrzehnten in-
tensiv geziichtet und zeichnen sich durch
einen sehr hohen Gehalt an Vitamin C
aus, der in reifen Friichten Werte bis zu
300 mg/100 g Frischgewicht erreicht.
Man isst sie roh als Salat oder als ge-
diinstetes Gemuse, wobei der rohe Ver-
zehr gesiinder ist. Peperoni werden zu
Konserven und Ketchup verarbeitet. Die
heute angepflanzten Sorten sind prak-
tisch alkaloidfrei.

Aubergine

(Eierpflanze; Eierbaum; So/anum
melongena)

Ausdauernde Pflanze, die einjahrig kulti-
viert wird. Stengel mit Stacheln. Blatter
unterseits graufilzig. BlUten violett, gross.
Frucht rotviolett oder weisslich, kugelig,
birnenformig oder lang-zylindrisch und
gewunden, bis 2 kg schwer.

Von Indien nach [ltalien

Das Ursprungsgebiet der Aubergine ist
Indien, wo auch ihre nachstverwandten
Wildformen vorkommen. Wahrend die
Aubergine schon in der dltesten indischen
Literatur (Sanskrit) erwahnt wird, finden
wir bei Griechen und Romern keine An-
gaben uber sie. Araber brachten sie im
13. Jahrhundert nach Europa, und per-
sische Handler verbreiteten sie in Afrika.
In Europa fasste die Aubergine zuerst in
Spanien und gegen 1550 auch in Italien
Fuss.

Gegen Ubergewicht und Krebs

Wie der Paprika stellt auch die Aubergine
hohe Anspriche an Warme und Wasser-
versorgung. Zum grossten Teil werden
die Auberginen im Erzeugerland selbst
verbraucht, so dass sie anderswo als
Gemiise recht wenig bekannt sind. An
jeder Pflanze konnen je nach Frucht-
grosse zwischen 1 und 25 Eierfriichte

geerntet werden. Die Weltproduktion
betragt etwa 4 Mio t. Haupterzeuger
sind China (1,3 Mio t/Jahr), Japan
(0,7 Mio t), die Tirkei (0,6 Mio t) sowie
Italien, Agypten und Spanien. Dank des
niedrigen Kaloriengehaltes eignet sich
die Aubergine gut fiar Diatkuren. Die
Frucht enthalt neben den wertvollen
Vitaminen A, B und C auch Phosphor.

Das schwammige Fruchtfleisch wird ge-
kocht oder gediinstet und wegen des ge-
ringen Eigengeschmackes oft mit Paprika
zusammen gegessen. Ausserdem werden
Konserven hergestellt, die auch als
Brotaufstrich verzehrt werden kdnnen.
Dank seiner cholesterinsenkenden Wir-
kung wird Auberginensaft sogar im
Kampf gegen den Krebs eingesetzt. In
Japan konsumieren Frauen die Frucht,
um weissere Zahne zu erhalten.
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Tabak

Ein- bis mehrjahrige, bis 2 m hohe Stau-
den. Stengel mit 20 bis 30 wechselstan-
digen, grossen Blattern. Blaten gross,
auffallig gefarbt. Fruchtknoten mit 2000
bis 8000 Samenanlagen.

A Der Bauerntabak (Nicotiana rustica)

Bis 1 m hoch, Blatter gestielt, eiformig,
Bluten griinlichgelb, 1,5 bis 2,2 cm lang.

B Der Virginische Tabak (Nicotiana
tabacum)

Bis 3 m hoch, Blatter sitzend, elliptisch,
Bluten rosarot, 4 bis 4,5 cm lang.

Geschichte

Amerikanische Herkunft

Die Gattung Nicotiana (Tabak) umfasst
stwa 60 Wildarten, von denen die meisten
(etwa 45) in Mittel- und Sidamerika
beheimatet sind. Wirtschaftliche Bedeu-
tung haben nur der Virginische und
der Bauern-Tabak erlangt, die beide
im Wildzustand nicht vorkommen. Sie
gingen aus Bastardierungen zwischen
Wildarten hervor, die noch heute in den
West- und Ost-Anden wachsen.

Manitou, der Herr des Lebens, lehrt die
Indianer, wie sie aus dem roten Steindes
Pfeifengebirges Pfeifen schnitzen und
diese gebrauchen sollen:

«Dieser Stein ist rot und ist euer Fleisch
und gehort Euch allen. Verfertigt aus ihm
Pfeifen des Friedens und raucht daraus.
Und wo einer Friedenspfeife raucht, muss
der Tomahawk ruhen.»

TABAK 67

Das Rauchen: ein Laster
mit langer Tradition

Schon vor Gber 2000 Jahren wurde in
Amerika stark nikotinhaltiger Rohtabak
aus Pfeifen geraucht. Bei den Mayas
diente er Konigen, Medizinmannern und
Priestern als Mittel zur Erzeugung von
Visionen, in denen sie mit den Gottern
sprechen konnten. In Peru wurde der
Tabak haufig auch geschnupft, wahrend
bei den Indianern der Karibik-Inseln der
Kautabak sehr beliebt war. Die Rothaute
Nordamerikas ihrerseits schmauchten
ebenfalls bereits in vorchristlicher Zeit
aus der vom grossen Manitou gestifteten
Friedenspfeife, wie die altesten archio-
logischen Funde aus Arizona belegen.

Als die Spanier in Amerika an Land
gingen, war der Tabak langst zu einem
populdaren Genussmittel geworden. Ge-
gen Ende des 15. Jahrhunderts brachten
ihn spanische Schiffe nach Europa,
wo er sowohl begeisterte Anhanger
als auch erbitterte Gegner fand. In Spa-
nien wurden Raucher sogar der Inqui-
sition Ubergeben und in den Kerker ge-
worfen. Die medizinische Fakultdt von
Holland vertrat 1590 die Ansicht, das
Rauchen sei schéadlich, weil es das Ge-
hirn schwarze. Noch hundert Jahre spa-
ter wurden in Lineburg Untertanen, die
sich dem «liederlichen Werk des Tabak-
trinkens» hingaben, mit der Todesstrafe
bedroht. Andererseits wurde der Tabak
von vielen als Wundermittel gegen
Krankheiten und Seuchen eingesetzt. So
versuchte man sich zum Beispiel im
Londoner Pestjahr von 1614 durch
Rauchen vor der Seuche zu schutzen.

Tabakschmuggel
untergrabt Rauch-Verbot

In der Schweiz wurde der Tabak um 1560
bekannt, und gegen Ende des 16. Jahr-
hunderts verbreitete sich auch die Ge-
wohnheit des Rauchens. Das Rauchen
galt zundchst als schadliches Argernis
und wurde 1671 von den Standen der
alten Eidgenossenschaft verboten; Miss-
brauch wurde hart bestraft. Heimlich
wurde aber weiterhin geraucht, und aus-
serdem forderte die helvetische Tag-
satzung ungewollt den Tabakhandel, in-
dem sie Basel den Tabak-Transit durch
die Eidgenossenschaft bewilligte und
damit dem Tabakschmuggel in die ande-
ren Kantone Vorschub leistete. Dadurch
wurde das Tabakverbot immer starker
unterwandert, was zu seiner schritt-
weisen Aufhebung fiihrte. Als letzter
Kanton hob Bern 1719 das Verbot auf.
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Friedenspfeife der nordamerikanischen Indianer, geschmuckt Photographie aus Kotschenreuther,

mit der Locke des skalpierten Feindes

(Gezeichnet nach einer
1976.)

Aus einem Erlebnisbericht von Gonzales Fernandez de Oviedo y Valdez geht hervor,
dass der Name Tabak auf einer Verwechslung des Rauchgerdtes mit dem gerauchten
Kraut beruht. In seiner «Historia general y natural de las Indias» schreibt der Freund
von Kolumbus:

«Die Indianer Giben unter anderen Lastern ein sehr schadliches, das darin besteht, eine
Art Rauch zwecks Betaubung in sich aufzunehmen, den sie Tabacc nennen. Die
Kaziken nehmen hierzu ein gegabeltes Rohr in Form eines Ypsilon, geben die beiden
Gabelenden in die Nasenlocher und das Rohr in ein angeziindetes Kraut. In diese!
Weise ziehen sie dann den entstehenden Rauch mehrmals ein, bis sie bewusstlos
werden und wie berauscht auf der Erde hingestreckt in einen schweren und seh:
tiefen Schlaf verfallen. Die Indianer, welche jene Holzer nicht bekommen kdnnen
nehmen den Rauch mittels eines Binsenrohres. Diese Rohre nennen die Indiane

Nordchilenische Tabakpfeife aus der Zeit
der Inkas

(Gezeichnet nach einer Photographie
aus Kotschenreuther, 1976.)

Zeremonie des Zigarrenrauchens bei den
Azteken (aus dem zeitgendssischen Co-
dex des Bernardino de Sahagun)

Bei den Azteken war eine Kirbisschale
voll Kakao und eine Zigarre der Ab-
schluss jeder Mahlzeit (aus Kotschen-
reuther, 1976).

Tabak, und nicht etwa das Gras oder den Schlaf, wie einige meinten.»

Katharina von Medici
macht das Schnupfen popular

Jean Nicot de Villemain, franzésischer
Gesandter in Lissabon, verbreitete in
Paris die Nachricht, mit Hilfe von griinen
Tabakblattern sei ihm die Heilung von
Geschwiiren gelungen. Daraufhin wurde
er von Frankreichs Konigin Katharina von
Medici an den Hof gerufen mit der Bitte,
sie mit Hilfe des Wunderkrautes von der
Migrane zu befreien. Der Empfehlung
Nicots folgend schnupfte die Monarchin
pulverisierte Blatter und war von dem
dadurch bewirkten Niesanfall begeistert.
Das Beispiel machte Schule, und das
Tabakschnupfen kam bald in ganz Europa
in Mode. Nach dem franzdsischen Ge-
sandten benannte Linnée die Gattung
Nicotiana, woraus sich der Name Nikotin
fur den wichtigsten Wirkstoff des Krautes
ableitet.

Anbau

Vier entscheidende Mineralstoffe

Fir den Tabakanbau in der Schweiz
kommen nur leichte bis mittelschwere
Boden in Frage. Fir den Praktiker sind
von den Mineralstoffen vor allem die
folgenden vier von Bedeutung:

— Stickstoff fordert den mengenmassi-
gen Ertrag; mindert bei Uberschuss di¢
Krankheitsresistenz und die Blatt
qualitat.

— Phosphor und Kalium: verbessern die
Bodenqualitat.

— Chlor: verschlechtert die Brennbarkei
des Tabaks.

Durch dosierte chloridarme Dungung
wird fir ein optimales Mengenverhéltni:
der drei Nahrelemente im Boden gesorgt
Mit Hofdlinger (Mist, Jauche) wird dem
Boden ausserdem organische Substan:
zugefiihrt, welche die physikalischen
Bodeneigenschaften verbessert und dic
Mikrolebewelt fordert.
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Ursprungsgebiete des Kultur-Tabakes

Die weltweit angebauten Tabak-Arten
Virginischer und Bauern-Tabak sind
Bastarde. Die Wildarten, die an ihrer
Entstehung beteiligt waren, kommen
noch heute in den Anden Siidamerikas
vor.

1 und 2
Elternarten des Bauerntabaks (1: Nico-
tiana undulata; 2: Nicotiana paniculata).
3und 4

Elternarten des Virginischen Tabaks (3:
Nicotiana tomentosiformis; 4: Nicotiana
sylvestris).

Ursprung des
Bauerntabakes
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Anbaugebiete des Tabaks

Tabak wird von der tropischen bis zur gemassigten Klimazone in insgesamt 106 Lan-
dern angebaut. Die Hauptproduzenten sind China, die USA, Indien, Brasilien, die
UdSSR, Japan, Pakistan und Bulgarien. Zwei Drittel des auf dem Weltmarkt gehandel -
ten Tabaks stammen aus den USA, aus Sudosteuropa, der Tirkei und Rhodesien. Die
jahrliche Weltproduktion betragt rund 4,5 Millionen Tonnen. (Verandert nach Schutt,

1972))

Tabakanbau in der Schweiz

Seit 1860 wird auch in der Schweiz
Tabak angebaut. Gegenwartig pflanzen
etwa 1000 kleine bis mittlere Betriebe
in 11 Kantonen Tabak an auf einer An-
bauflache von insgesamt 800 ha.

Tabakanbaugebiete der Schweiz

Die Zentren der Tabakkultur liegen in den mildesten Klimalagen des westlichen Mittel-

landes und des sudlichen Tessins. (1 Punkt symbolisiert 5 ha Tabak.)

Tabak in der Schweiz wozu?

Weder flachenmadssig noch ertragsmassig
besitzt der Tabakanbau in der Schweiz
eine nennenswerte Bedeutung:

Anteil an der gesamten landwirtschaft-
lichen Nutzflaiche LN: weniger als 1°/00
Anteil am Bruttoeinkommen der Land-
wirtschaft: etwa 0,25 %.

Wichtig ist der einheimische Tabak:

1. Fdr die schweizerische Tabakindustrie

Sie fordert den Inlandtabak, um nicht
ausschliesslich von auslandischen Im-
porten abhangig zu sein.

2. Fur die Bevolkerung in den traditionel-
len Anbaugebieten der West- und
Sdadschweiz

In den betroffenen Dérfern erzielen die
Bauern mit dem Tabakanbau auf 6% der
landwirtschaftlichen Nutzflache einen
grosseren Ertrag als auf den 30%, die fir
den Getreidebau oder den 50%, die fir
die Tierzucht reserviert sind.

Ein Durchschnittsbetrieb im Broyetal:

Flache des Betriebes (LN) 17 ha
Flache des Tabakanbaus 1 ha
Anteil des Tabaks an der LN 5,8%
Anteil des Tabaks am Brutto-

einkommen 24%
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Sorten

Die wichtigsten Sorten

Der Virginische Tabak liefert zahlreiche
geschmacklich verschiedene Sorten fir
die meisten Mischungen.

Beispiele:

— Virginiatabake: USA, helle, zucker-
reiche Blatter fur Zigaretten der «KAme-
rican Blend».

— Kentuckytabake: dank kraftiger Diin-
gung grosse, dunkle Blatter mit ho-
hem Nikotingehalt; fur die schweren
«Virginiazigarreny.

— Burleytabake: Sudeuropa. Helles Blatt,
grosse Aufnahmefahigkeit fur Aroma-
stoffe. Auch fur Pfeifen- und Kau-
tabake geeignet.

Der Bauerntabak bringt die sogenannten
Machorkatabake hervor, die nach krafti-
ger Dingung grosse, dunkle und nikotin-
reiche Blatter bilden; sie werden als grobe
Pfeifen- und Zigarettentabake verwen-
det.

Sorten fiir jeden Geschmack

Aus den beiden weltweit angepflanzten
Arten Virginischer Tabak und Bauern-
tabak sind zahlreiche Sorten geziichtet
worden, die sich auch im kuhl-gemas-
sigten Klima nordlicher Breiten gut be-
wahren. Die Hauptproduktion (etwa
80%) liegt aber in den Tropen und Sub-
tropen, wo auch die qualitdtsmassig
besten Tabake erzeugt werden, wie zum
Beispiel auf Kuba und Sumatra. Die
Zuchtsorten verschiedener Herkunft un-
terscheiden sich im Nikotingehalt, im
Geschmack, in der Verarbeitungseignung
(unterschiedliche Eignung als Zigaretten-
einlage, Zigarrendeckblatt, Pfeifentabak
usw.), in den Klima- und Bodenansprii-
chen und auch in der Resistenz gegen
Krankheitserreger.

In letzter Zeit hat der Bauerntabak an
Bedeutung verloren, wahrend beim Vir-
giniatabak standig neue Sorten heraus-
gezuchtet werden; dabei ist auch die
Zuchtung ausserst nikotinarmer Tabake
mit einem Nikotingehalt unter 0,3% ge-
lungen (Gehalt der Stammformen: 1 bis
5%).

Aroma und Nikotingehalt werden auch
stark vom Klima, von der Witterung und
den Bodenverhédltnissen beeinflusst.
Trockene Standorte sowie Diingung mit
Stickstoff bewirken eine Erhohung des
Nikotingehaltes. Fur leichte Zigaretten-
tabake sind deshalb maéssig gedungte
Boden von Vorteil, wahrend die schwe-
ren Zigarrentabake kraftige Boden mit
hohen Diingergaben benotigen. Fir gute
Glimmeigenschaften des Tabaks ist ein
hoher Kaligehalt vorteilhaft.
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Ein Bastard als Hauptsorte

Im Schweizer Mittelland wird die Sorte
«Sota 27» des Virginischen Tabaks an-
gebaut. Es handelt sich um einen Bastard,
der aus der Kreuzung eines australischen
Tabaks mit einer Burley-Ziichtung her-
vorgegangen ist. «Sota 27» ist hell-
blattrig und gegen den gefurchteten
Blauschimmel ziemlich resistent. Sie
liefert mittlere Ertrage von 3 t pro ha und
eignet sich dank dem feinen Blatt und
dem eher niedrigen Nikotingehalt gut als
Zigarettentabak.

Tabak als Pflanzenschutzmittel

Eine Pflanze schdtzt Pflanzen

Die Giftigkeit des Nikotins ist auch
verantwortlich fur seine Eignung als
Insektenbekampfungsmittel (Insektizid).
Schon bald nach den ersten Tabaksamen-
Einfuhren wurde in Europa im 17. Jahr-
hundert Tabakbriihe zur Blattlausbe-
kampfung verwendet. Im 20. Jahrhundert
setzte dann die industrielle Herstellung
von Nikotinpraparaten ein, die wahrend
des Zweiten Weltkrieges einen jahrlichen
Spitzenverbrauch von 2800 t erreichten.
Nach der Einfihrung von synthetischen
Insektiziden ging die Anwendung von
Nikotin allgemein zurlck, doch wurde es
fur spezielle Zwecke, zum Beispiel als
Rauchermittel in Gewachshausern, wei-
terhin eingesetzt.

Das Nikotin
als Pflanzenschutzmittel:
Seine Vor- und Nachteile

Vorteile

— Praktisch rickstandsfreie Anwendung,
schnelle Entgiftung.

— Keine Spritzmittelschaden an Pflan-
zen.

— Keine Resistenzbildungen bei
Schadlingen.

den

Nachteile

— Wirkungslos gegen Schadinsekten, die
vom Nikotin stark abgeschreckt wer-
den oder die eine hohe Giftvertrag-
lichkeit aufweisen.

— Gefahrliche Anwendung. Benetzung
der Haut mit Nikotinlésung zieht Ver-
giftungen nach sich.

«Knock-down»-
und «Killer»-Effekt

Das Nikotin wirkt als Nervengift auf die
Insekten: es dringt durch die Atemoff-
nungen in das Insekt ein und fuhrt zu
einer raschen lahmenden Primarwirkung
(«knock-down-Effekt»), die bei aus-
reichender Giftkonzentration zum Tod
fuhrt («Killer-Effekt»). Ist die Atemgift-
konzentration zu niedrig, so setzt die un-
erwinschte Fluchtreaktion des Insektes
ein (Repellent-Wirkung). Bienenschaden
werden nur selten verursacht, weil Bie-
nen stark vor nikotinhaltigen Praparaten
zuruckschrecken.

Tabak-Schadlinge

Der Blauschimmel: Dieser Pilz ist der ge-
fahrlichste Schadling in unseren Breiten.
Stammt aus Australien, 1959 erstmals in
Europa auftretend. Richtete 1960 in der
Schweiz grosse Schaden an, was viele
Pflanzer zur Aufgabe der Tabakkultur
veranlasste. Breitet sich mit Sommer-
sporen in kurzer Zeit Uber weite Gebiete
aus. Uberdauert den Winter in Form von
Wintersporen in befallenen Pflanzen-
resten. Dem Blauschimmel wird vor allem
durch Zichtung pilzresistenter Tabak-
sorten begegnet.

Die Wourzelfaule: Pilzkrankheit, welche
die Wurzeln befallt.

Viruskrankheiten (Tabakmosaik, Rippen-
braune): eine direkte Bekampfung ist
nicht moglich; grosse Bedeutung kommt
deshalb der Ziichtung resistenter Sorten
zu.
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Tabakgenuss
Nikotin, ein todliches Gift

Das Tabakblatt enthalt mehrere in der
Wurzel gebildete giftige Alkaloide, von
denen das Nikotin das wichtigste ist. Es
wurde bereits 1828 von den beiden Hei-
delberger Studenten Posselt und Rei-
mann isoliert. 1893 klarte Pinner die
Struktur auf. In reinem Zustand ist es eine
farblose, olige Fliussigkeit, die beizend
riecht und scharf schmeckt. Die Gift-
wirkung muss jeder erfahren, der zum
ersten Mal raucht: Ubelkeit, Erbrechen
und Schwindelgefiihle sind Anzeichen
einer leichten Nikotinvergiftung. Bei einer
schweren Vergiftung konnen heftige
Durchfalle, Krampfe und Kreislaufstorun-
gen und schliesslich der Tod durch Atem-
lahmung eintreten. Gefahrlicher als das
Rauchen ist die Nikotin-Aufnahme durch
den Magen. Ein berihmter Fall der

Die todliche Dosis Nikotin

bei oraler Einnahme: 50 bis 100 mg

bei direkter Einspritzung in das Blut:
30 mg

1 Zigarette enthélt: 10 bis 15 mg

1 Zigarre enthalt: bis tber 100 mg
Weshalb sterben Kettenraucher nicht, die
im Verlauf von wenigen Stunden das
Mehrfache der todlichen Nikotindosis
rauchen?

Weil

— beim Rauchen in der Glimmzone ein
Teil des Nikotins verbrannt wird.

in der Lunge nur ein kleiner Teil des
Giftes aufgenommen wird.

Nikotin im Korper rasch abgebaut wird.
der Korper sich bis zu einem gewissen
Grad an das Gift gewohnt.

|

Nervengift

krebserregend

erschwert den Sauer-
stofftransport zum
Hirn (Hauptursache
der Kopfschmerzen
beim sogenannten
Nikotinkater)

Medizingeschichte ist das Schicksal des
franzosischen Dichters Santeul, dem vom
Marquis de Conde Schnupftabak in den
Wein gegeben wurde. Santeul starb
eines qualvollen Todes durch Nikotinver-
giftung. Zigarren- oder Zigarettenreste
im Bier oder Wein konnen also lebens-
gefahrlich sein. Schon in kleinsten Men-
gen erregt Nikotin das Nervensystem und
ruft iber die Ausschittung von Adrenalin
eine Steigerung des Blutdruckes hervor.

Der ursdchliche Zusammenhang zwi-
schen dem Tabakkonsum und der Zu-
nahme der Lungen-, Herz- und Geféss-
Krankheiten gilt heute als erwiesen.

90 % der an Lungenkrebs Erkrankten sind
Raucher!

Kultur und Verarbeitung

Vom Tabaksamen zur Zigarette

1. Auspflanzung der Sémlinge. Im Mai
werden gut bewurzelte Sdmlinge ins Frei-
land gepflanzt.

2. «Kopfen». Zur Anregung des Blatt-
wachstums werden die Bliitenstdande der
Tabakpflanzen weggeschnitten.

3. Ernte. Sobald im Juli die Blatter ver-
gilben, kann mit der Ernte begonnen
werden. In der Schweiz ist die sogenann-
te Blatternte ublich; sie verlangt einen
hohen Arbeitseinsatz, weil sie entspre-
chend dem unterschiedlichen Reifegrad
der Blatter in drei Etappen erfolgen muss.
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Erster Ernte-Durchgang: Ernte der 5 bis
6 unteren Bodenblatter; zweiter Durch-
gang: 9 bis 11 Mittelblatter, das Mittel-
gut; dritter Durchgang: die 3 bis 4
Spitzenblatter. — In den USA und in
anderen Landern wird die sogenannte
Stengelernte praktiziert: ganze Pflanzen
werden geerntet und in Trockenscheunen
zum Trocknen aufgehangt; erst danach
erfolgt die Trennung von Blatt und
Stengel.

4. Trocknung. Die geernteten Blatter
werden auf einen Faden aufgezogen
(«Einfadeln») und anschliessend in
Scheunen zum Trocknen aufgehangt.
Dabei wird der Wassergehalt der Tabak-
blatter von 75 bis 90 % auf 10 % reduziert.

5. Taxierung. Die in Ballen zusammen-
gepackten getrockneten Blatter verlassen
jetzt die Trockenscheune des Bauern und
gelangen auf eine Sammelstelle, wo sie
von Experten nach Gliteklassen bewertet
werden. Flur den Bauern ist damit der
Zahltag und das Ende eines anstrengen-
den Tabak-Sommers erreicht.

6. Fermentation. Die nachste Station der
Blatter heisst Payerne oder Balerna, wo
die beiden Fermentationsbetriebe der
Schweiz stehen. Die Fermentation ist
ein wichtiger chemischer Prozess, der
die Qualitat des Tabaks verbessert, sein
Aroma entwickelt und seine Brennfahig-
keit erhoht. Fir den schweizerischen
Tabak, der auf dem Feld die vollstandige
Reife kaum erreicht, ist die Qualitatsver-
besserung durch die Fermentation von
besonderer Bedeutung. — Bei der Fer-
mentation wird in den Blattern unter Ein-
wirkung von Enzymen Starke zu Zucker
abgebaut. Gleichzeitig findet eine quali-
tatsverbessernde Umwandlung von Ei-
weissen in ihre Bestandteile (Amino-
sduren) sowie Ammoniak statt. In der
Schweiz wird eine fiinftagige kiinstliche
Fermentation durchgefihrt, wobei Ener-
gie und Feuchtigkeit von aussen zuge-
fuhrt werden. Sie erfolgt in speziell kondi-
tionierten Kammern, von wo die 100 kg-
Ballen in die Lager gelangen, wo sie bis
zum Versand an die Fabrikanten etwa
6 bis 8 Monate verbleiben.

7. Schneiden und mischen. In der Fabrik
werden die fermentierten Blatter schliess-
lich zum Endprodukt verarbeitet. Voraus-
setzung ist, dass sie in fein zerschnittener
Form vorliegen. Durch Mischen vieler
Tabaksorten unterschiedlicher Herkunft
und durch Beifigung von Saucen und
anderen Aromastoffen werden sodann
die geschmacklichen Unterschiede er-
zeugt, welche die zahlreichen Marken
von Pfeifentabaken, Zigarren und Ziga-
retten auszeichnen.
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Giftpflanzen

Dornroschen

und Schneewittchen:
Opfer von Nachtschatten-
drogen?

Die Solanaceen sind eine ausgespro-
chene «Giftpflanzenfamilie». Kaum eine
Art ist frei von mehr oder weniger giftigen
sogenannten Alkaloiden. Seit dem Alter-
tum werden die Nachtschattengewéachse
deshalb als Lieferanten von Drogen und
Giften verwendet.

Im Mittelalter stellte man allerlei Hexen-
und Heilsalben, Liebestranke und
Schlummerséfte her. Vor dem Hexen-
sabbat rieben sich die «Hexen» die Beine
mit alkaloidhaltigen Salben ein; die
resorbierten  Wirkstoffe fiihrten zu
Krampfen, Schwindel und Verwirrungs-
zustdnden, verbunden mit einem aus-
gepragten Bewegungsdrang, der die
Tanzerinnen anfeuerte. Als erwiesen darf
gelten, dass Solanaceengifte in den
Mordaffaren friitherer Jahrhunderte eine
Rolle gespielt haben. Die halluzinogene
Wirkung der Nachtschattendrogen ruft
auch das Phanomen der Makropsie und
der Mikropsie hervor: der Berauschte
sieht sich und andere Wesen als riesen-
haft oder zwergig. Es spricht deshalb
einiges dafir, dass die in den Méarchen
vieler Volker ihr Unwesen treibenden
Riesen, Zwerge, Kobolde, Wichtelmanner
und Daumlinge der Phantasiewelt eines
durch Nachtschatten-Drogen erweiter-
ten Bewusstseins entstammen. Sogar
der Scheintod von Schneewittchen und
der Dammerschlaf von Dornréschen
konnen in diesem Zusammenhang eine
einleuchtende, wenn auch wenig roman-
tische Erklarung finden.

Gift und Medikament

Die Geféhrlichkeit der Solanaceen wird
meist Ubertrieben. Todliche Vergiftungen
sind selten, und bei vielen Arten zeigen
erst wiederholte hohe Dosen eine lebens-
bedrohende Wirkung. Bei einigen Arten,
zum Beispiel beim Nachtschatten und bei
der Tomate, werden wahrend der Frucht-
reife die giftigen Alkaloide zu harmlosen
Verbindungen umgebaut. Nur wenige
Arten sind wirklich lebensgefahrlich, wie
die bei uns haufige Tollkirsche. Zwei bis
drei ihrer verlockend schwarz-gldnzen-
den Kugelbeeren kénnen bei einem Kind
den Tod durch Atemlahmung hervorru-
fen. Bei Solanaceen-Vergiftungen emp-
fiehlt es sich, bis zum Eintreffen des
Arztes Salzwasser als Brechmittel zu
verabreichen und die Temperatur mit
Hilfe von nassen Umschlagen zu senken.
Als arziliche Behandlung hat sich eine
moglichst rasche Magenspilung mit
Aktivkohle bewéhrt.
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Dosierung und Zusammensetzung ent-
scheiden, ob ein Alkaloid-Gemisch als
Heilmittel, Schlafmittel, Rauschmittel
oder als Gift einzustufen ist. Dass eine
giftige Pflanze auch heilen kann, ist kein
Widerspruch. Seit Hahnemann das Ahn-
lichkeitsprinzip: Similia similibus curanter
(Ahnliches wird mit Ahnlichem geheilt)
entdeckte, benltzt man in der homodo-
pathischen Medizin das therapeutische
Verfahren, nach dem eine Krankheit
durch dasjenige Mittel geheilt wird, das
beim Gesunden eine adhnliche Krankheit
hervorruft. Ein Gift, das eine bestimmte
Krankheit bewirkt, kann diese also bei
geeigneter Dosierung auch heilen.

Viele Solanaceen spielen in der Homoo-
pathie noch heute eine wichtige Rolle.
Auf spezifische therapeutische Wirkun-
gen wird bei den einzelnen Arten hinge-
wiesen.

Bilsenkraut-Mord

Der Geist des getoteten Konigs in Shakespeares «Hamlet» erzahit:

«... Daich im Garten schlief,
Wie immer meine Sitte nachmittags,

Beschlich dein Oheim meine sichre Stunde

Mit Saft verfluchten Bilsenkrauts im Flaschchen

Und traufelt’ in den Eingang meines Ohrs

Das schwarende Getrdnk; wovon die Wirkung
So mit des Menschen Blut in Feindschaft steht,

Dass es durch die natirlichen Kanéle

Des Korpers hurtig wie Quecksilber lauft

Und wie saures Lab, in Milch getropft,
Mit plotzlicher Gewalt gerinnen macht
Das leichte, reine Blut. . .»
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Tollkirsche
(Atropa bella-donna)

Bis 1,6 m hohe, ausdauernde Staude.
3latenkrone glockenformig, mit 5 kurzen,
zuriickgebogenen Zipfeln, aussen braun-
violett, 2,5 bis 3,6 cm lang. Frucht eine
saftige, glanzend schwarze, kugelige
Beere, 1 bis 1,5 cm im Durchmesser.

Verbreitung. Eurasiatische Pflanze, in
Mitteleuropa haufig.

Standort. Waldschlage und Waldrander,
auf nahrstoffreichen, kalkhaltigen Boden
mit guter Wasserversorgung.

Inhaltsstoffe. Der Alkaloidgehalt ist in
den Bliten am geringsten und in den
Wurzeln und Samen am hdchsten.

Giftwirkung. Im Gegensatz zu den Vo-
geln, die Tollkirschen ohne gesundheit-
liche Schaden fressen, reagiert der
Mensch sehr empfindlich auf die Inhalts-
stoffe: 50 mg Hyoscyamin gelten als
lebensgefahrliche Dosis. Zum Tode kann
bei Kindern der Genuss von 2 bis 4 und
bei Erwachsenen von 10 bis 20 Beeren
fihren. Ohne arztliche Behandlung tritt
der Tod innerhalb von 24 Stunden durch
Atemlahmung ein.

Medizinische Anwendung. Bereits im
Mittelalter traufelten die Hofdamen Atro-
pin in die Augen, um diese strahlender
und sich damit attraktiver zu machen.
Noch heute wird Atropin von Augen-
arzten zum Weiten der Pupillen verab-
reicht, wozu 0,005 mg ausreichen. Bei
Operationen wird die sekretionshem-
mende und ruhigstellende Wirkung auf
die Peristaltik von Magen und Darm aus-
genutzt.

Bilsenkraut

(Hyoscyamus niger)

Bis 80 cm hohes, ein- oder zweijahriges
Kraut. Kelch klebrig-zottig behaart. Krone
gelb, mit violetten Adern, aussen behaart,
2 bis 3 cm lang. Frucht eine eiférmige,
1 bis 1,56 cm lange Kapsel, die mit einem
Deckel aufspringt (Deckelkapsel) und
bis zu 200 schwarze Samen enthalt.

Verbreitung. Eurasiatische Pflanze (Euro-
pa, West- und Zentralasien, Nordafrika);
eingeschleppt in Amerika und Australien.
In der Schweiz selten.

Standort. Auf Schuttplatzen und in Un-
krautgesellschaften an Wegrédndern; auf
nahrstoffreichen Lehm- und Sandboden
in warmen Lagen.

Inhaltsstoffe. Der Alkaloidgehaltistin den
Samen am hochsten (0,3% Tr.-Gew.).

Giftwirkung. Im ebenfalls gebrauchlichen
Namen «Schlafkraut» wird die beruhi-
gende Wirkung der Bilsenkraut-Extrakte
auf das Zentralnervensystem als Folge
des hohen Scopolamin-Gehaltes deutlich
zum Ausdruck gebracht. Der einschla-
fernden Wirkung wegen wurde das Kraut
fruher vielerorts zur «Aufbesserung» des
Biers verwendet, was zwar verboten,
aber dennoch bis ins 19. Jahrhundert
tblich war. Bei Vergiftungen durch Sa-
men kommt es zu starken Lahmungser-
scheinungen, die zum Tode fiihren kén-
nen. Das Bilsenkraut gehort zu den klas-
sischen Giftmordpflanzen des Mittel-
alters.

Medizinische Anwendung. In der Ho-
moopathie wird die Essenz frisch bliihen-
der Pflanzen gegen Psychosen, Reiz-
und Krampfhusten sowie gegen Seh-
storungen angewendet. Fruher stellten
Zigeuner erotisierende Liebestranke her,
die sie im Volke verkauften.
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Stechapfel

(Datura stramonium)

Bis 1 m hohes, einjahriges Kraut. Krone
trompetenformig, weiss bis hellpurpurn.
Frucht eine bis 7 cm lange und 5 cm brei-
te, mit Stacheln besetzte griine Kapsel,
die mit 4 Klappen aufspringt.

Verbreitung. Stammt aus Mittelamerika
und wurde in alle warmeren Gebiete der
Erde eingeschleppt. In der Schweiz nicht
haufig und unbestandig.

Standort. Fast nur in Garten kultiviert,
selten verwildert.

Inhaltsstoffe. Der Alkaloidgehaltistin den
Frichten am hochsten (0,7 % Tr.-Gew.)
und andert sich stark mit dem Alter der
Pflanze.

Giftwirkung. Vergiftungen sind vor allem
bei Kindern nach Verschlucken der Sa-
men nicht selten. In der indischen Provinz
Agra sind Datura-Samen noch heute ein
haufig beniitztes Mord- und Selbstmord-
gift. Hauptsymptom einer Stechapfel-
Vergiftung sind vor allem Halluzinatio-
nen. Sie treten etwa 3 Stunden nach der
Gifteinnahme auf und kénnen mehrere
Tage anhalten. So berichtete ein Patient,
er hatte Schwierigkeiten, mit seinem
Motorrad die weissen Mittelstreifen auf
der Strasse zu uberwinden; sie wirden
dauernd aufspringen und sich um seine
Beine wickeln.

Medizinische Anwendung. Die Tinktur
Stramonii wird innerlich bei Krampf-
husten und Asthma engewendet. Aus den
Blattern werden sogenannte Asthma-
zigaretten hergestellt. Im Volke wurden
die Samen ahnlich wie jene des Bilsen-
krautes zu Liebestranken verarbeitet
(«Zigeunersameny).
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Alraune

(Mandragora officinarum)

Ausdauernde Staude mit bis 1 m langem
und 4 cm dickem Wurzelstock. Bliiten
an langen Stielen aus der Mitte der
grundstandigen Blattrosette entsprin-
gend. Kelch tief funfzipflig. Krone grin-
lichweiss, bis 3 cm lang, wie der Kelch
glockenformig und fuanfzipflig. Frucht
eine apfelgrosse, gelbe Beere (im Bild
links unten).

Verbreitung. Mittelmeergebiet. In Gegen-
den mit mildem Klima auch andernorts
angepflanzt.

Inhaltsstoffe. Die ganze Pflanze enthalt
ein hochwirksames, giftiges Gemisch
aus Hyoscyamin und Scopolamin, das
Mandragorin genannt wird.

Medizinische Anwendung. Die Alraune
ist eine der altesten Heilpflanzen der
Menschheit und findet sich unter dem
Namen «dja-dja» bereits in altdgypti-
schen Aufzeichnungen des 2. Jahr-
tausends vor Christus und spater auch in
der Bibel. Die oft menschendhnliche
Gestalt der meist gegabelten fleischigen
Wurzel weckte die Phantasie der aber-
glaubischen Menschen; aus den Wurzeln
schnitzte man Alraunenmannchen und
Weibchen, die man wie Puppen kleidete
und teuer handelte («Gold-, Hecken-
oder Galgenmannchen»). Wegen seiner
narkotisierenden und erotisierenden Wir-
kung wurde das Gift als Schmerz- und
Schlafmittel sowie als Liebestrank ver-
wendet. Bei Operationen liess man den
Patienten zur Betdubung an der frisch
geschnittenen Wurzel riechen. Der Name
Alraune stammt vom gotischen «rune» =
«Geheimnisy und bezieht sich auf die
magische, in die Zukunft blickende Kraft
der Wurzel.

Homaoopathisch ausgezeichnet bewahrt
bei depressiven Zustanden, Ischias-
schmerzen, entzindlichen Gelenkpro-
zessen und bei Leberstorungen.

Die Nachtschatten

(Solanum)

Mit etwa 2000 Arten, die mit einem
Schwerpunkt in Sidamerika tber die
ganze Welt verbreitet sind, gehort Sola-
num zu den grossten Gattungen der
Blutenpflanzen.

Neben den Gemisepflanzen Kartoffel
(Solanum tuberosum) und Aubergine
(Solanum Melongena) sind in unserem
Gebiet vor allem das Bittersiiss und der
Schwarze Nachtschatten als Wildpflan-
zen von Bedeutung.
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Bittersiiss
(Solanum dulcamara)

Pflanze. Bliiten in langgestielten, rispi-
gen Blitenstanden. Krone sattviolett, mit
5 langen, oft zurtickgeschlagenen Zipfeln,
im Durchmesser etwa 1 cm; Staubbeutel
gelb, kronchenformig um den Griffel an-
geordnet. Frucht eine scharlachrote, bis
1 cm lange eiférmige Beere, schmeckt
zuerst bitter und spater susslich.

Verbreitung. Eurasiatisch; in der Schweiz
ziemlich haufig.

Standort. In Auenwaldern, Ufergebu-
schen und als Unkraut in Kulturen auf
feuchten, nahrstoffreichen Boden.

Medizinische Anwendung. Dulcamara
wird vor allem in der Homodopathie bei
Erkadltungskrankheiten wie Husten, Ent-
ziindungen der Augen, rheumatischen
Schmerzen und Blasenkatarrhen ange-
wendet.

Ausdauernde, im unteren Teil verholzte,
oft kletternde, 30 bis 180 cm hohe

Schwarzer Nachtschatten
(Solanum nigrum)

Einjahriges, bis 70 cm hohes Kraut mit
aufrechtem Stengel. Krone weiss, mit
5 flach ausgebreiteten Zipfeln, 0,6 bis
1 cm im Durchmesser. Frucht eine kuge-
lige, schwarze Beere.

Verbreitung. Mit etwa 20 Unterarten
weltweit verbreitet. Stammt urspring-
lich aus Amerika.

Standort. Als Unkraut auf Ackern und
Schuttplatzen, an Wegrandern und in
Gemiuisegarten.
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Inhaltsstoffe des Bittersiss und des
Schwarzen Nachtschattens: Der Alka-
loid-Gehalt steigt standig an, erreicht
im ausgewachsenen, aber noch unreifen
grinen Stadium sein Maximum und sinkt
dann unmittelbar vor dem Rot- bezie-
hungsweise Schwarzwerden der Frucht
stark ab. Reife Beeren enthalten somit
nur noch Spuren von Alkaloiden.

Giftwirkung. Die Gefahrlichkeit der Arten
ist sehr unterschiedlich, weil der Alkaloid-
gehalt stark vom Entwicklungsstand der
Pflanzenteile abhangt. Fiir den Menschen
wurde eine todliche Solanin-Dosis von
400 mg errechnet, die in etwa 200 un-
reifen Beeren mit maximalem Alkaloid-
gehalt enthalten ist. Die grosse Zahl er-
klart, weshalb Vergiftungen mit todlichem
Ausgang sehr selten sind. Haufiger sind
leichte Solanin-Vergiftungen, die Ubel-
keit bis zum Erbrechen, Durchfalle und
Bewusstlosigkeit verursachen konnen.

Judenkirsche
(Physalis alkekengi)

Bis 1 m hohe ausdauernde Staude mit
kriechendem Erdspross. Kelch glocken-
formig, nach vorn zugespitzt, zur Frucht-
zeit lampionahnlich aufgeblasen und
orangerot, etwa 5 cm lang. Frucht eine
saftige, glanzend-scharlachrote Beere,
etwa 1 cm im Durchmesser; Samen nie-
renformig, gelblich-weiss.

Der deutsche Name «Judenkirsche» er-
innert an die Ahnlichkeit der Fruchtkelche
mit der Kopfbedeckung der Juden im
Mittelalter.

Verbreitung. Eurasiatische Pflanze der
submediterranen Zone, ostwarts bis nach
Zentralasien. In der Schweiz vor allem in
Gebieten mit Weinbauklima.

Standort. Laubmischwalder, Gebische,
Rebberge und Garten.

Inhaltsstoffe. Alkaloide kommen in més-
sig giftiger Konzentration in den Erd-
sprossen vor, die oberirdischen Teile
sind fast frei davon.

Giftwirkung. Keine. Die reife Frucht gilt
als harmlos.

Medizinische Anwendung. Seit dem
Mittelalter als harntreibendes Mittel bei
Nieren- und Blasensteinen geschatzt.

Korallenbaumchen

(Solanum pseudocapsicum)

Bis 1 m hoher Strauch. Krone weiss,
funfzipflig, Zipfel meist zuriickgeschla-
gen. Frucht rot, eine kugelige, glanzende
Beere, 1 bis 2 cm im Durchmesser. Sa-
men zahlreich, weiss, flach-nierenférmig,
bis 4 mm lang. Das Korallenbdumchen
stammt aus Brasilien und wird wegen
seiner dekorativen Friichtchen in ver-
schiedenen Formen als Zimmerpflanze
gehalten.
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Inhaltsstoffe. Im Gegensatz zum Bitter-
stissen und Schwarzen Nachtschatten
andert sich die Giftigkeit der Friichte bei
der Reife nicht wesentlich.

Giftwirkung. Die attraktiven Friichte des
Baumchens ben vor allem auf Klein-
kinder einen grossen Reiz aus, so dass

es immer wieder zu Vergiftungen kommt.
Schon wenige Beeren ergeben eine
giftige Dosis, die Ubelkeit, Leibschmer-
zen und eine Pupillenerweiterung her-
vorrufen.

Alkaloide,
die Giftstoffe
der Solanaceen

Die Giftwirkung der Nachtschattenge-
wachse beruht auf ihrem Gehalt an ver-
schiedenen Alkaloiden. |hrer starken
physiologischen Wirkung wegen stellen
viele in geringer Dosierung wertvolle
homoopathische Arzneimittel, in hoher
Dosierung dagegen gefahrliche Gifte dar.
Die Alkaloide werden hauptsachlich in
den Wurzeln gebildet und danach in den
tbrigen Pflanzenteilen umgebaut.

Die wichtigsten Solanaceen-Gifte und
ihre Wirkungen:

Hyoscyamin

Kommt in der lebenden Pflanze als uber-
wiegend «linksdrehende Verbindung»
vor, das heisst die Atome sind im Molekul
raumlich so angeordnet, dass sie die
Ebene des polarisierten Lichtes nach
links drehen.

Wirkung:

1. Peripher-lahmende Wirkung
(bei niedrigen Dosen)

Pupillenerweiterung. Verminderung der
Drusensekretion (Tranen-, Speichel- und
Schweissdriisen); Ruhigstellung des Ma-
gen-Darm-Kanals; Erschlaffung glatt-
muskeliger Hohlorgane, zum Beispiel
Gallen- und Harnblase.

2. Zentrale Wirkung auf das Gross- und
Zwischenhirn (bei hohen Dosen)

Starke Erregung der Grosshirnrinde, die
sich in Halluzinationen und Tobsucht-
anfallen &ussert (Tollkirsche, Irrbeere,
Rasewurz!). Bei todlichen Dosen kommt
es erst zu narkoseartigen Hirnlahmungen
und schliesslich zum Kollaps bei tiefer
Bewusstlosigkeit.

Atropin

Entsteht beim Trocknen der Pflanzenteile
aus dem Hyoscyamin, wobei sich etwa
die Halfte der Molekiile umlagert und fur
polarisiertes Licht rechtsdrehend wird.

1. Wirkt peripher etwa 20 mal schwacher
als Hyoscyamin, doch halt seine Wir-
kung langer an.

2. Zentrale Wirkung wie beim Hyoscya-
min.

Aus der getrockneten Pflanze wird also
Atropin gewonnen.

Vergiftungen gehen meist auf Hyoscya-
min, die Heilwirkung auf Atropin zurtick.

Scopolamin

1. In der peripheren Wirkung kein Unter-
schied zu Hyoscyamin.

2. In der zentralen Wirkung stellt das
Scopolamin den Gegenspieler zu
Hyoscyamin und Atropin dar: Es
kommt zu einer nachhaltigen Beruhi-
gung des Zentralnervensystems. Folge
davon: Passivitat und Willenlosigkeit,
in grosseren Dosen Eintreten eines
Dammerschlafes. Der Tod erfolgt
durch Lahmung des Atemzentrums im
Gehirn.

Solanine

Unter diesem Begriff werden zahlreiche
Alkaloide zusammengefasst, die nur sehr
schwer resorbiert werden und deshalb
nicht besonders giftig wirken. In hoher
Konzentration fiihren aber auch sie durch
Lahmung des zentralen Nervensystems
zum Tod.
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Wichtige Nachtschattengewachse und ihre Inhaltsstoffe

Tropan-Alkaloide Steroid-Alkaloide Pyridin-

Alkaloide
Nikotin

Capsaicin

Hyoscyamin/ Solanine Tomatin

Atropin

Scopolamin

Tollkirsche S
(Atropa belladonna)

(+)

Bilsenkraut + L A
(Hyoscyamus niger)

Stechapfel AF +
(Datura stramonium)

Alraune S st
(Mandragora officinarum)

Nachtschatten +
(Solanum dulcamara),
Solanum nigrum)

Korallenbdumchen =5
(Solanum pseudocapsicum)

Kartoffel
(Solanum tuberosum)

Knolle (+)
Kraut =
Frucht @it ik

Tomate
(Lycopersicon esculentum)

grine
Frucht + +
reife Frucht (+)

Tabak
(Nicotiana)

Paprika
(Capsicum annuum)
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schaftlichen Pflanzenbau Zirich-Reckenholz
von der Eidgenossischen Alkoholverwaltunc
und vom Verband Schweizerischer Tabak-
pflanzervereinigungen (FAPTA).



Mensch darzustellen. Die ausgewahliten
Nachtschattengewachse eignen sich be-
sonders gut dafiir, weil sie eine Anzahl
von Pflanzen enthalten, die schon sehr
frith vom Menschen kultiviert und auf
vielfaltige Weise genutzt worden sind.

Das vorliegende Heft dient dem Lehrer als
Vorbereitung fiir den Besuch der Ausstel-
lung und als Grundlage fiir die Gestaltung
des Unterrichtes. Als vordringlichstes
Lernziel sollte beim Besuch der Ausstel-
lung die Vermittlung einer minimen For-
menkenntnis ins Auge gefasst werden.
(Anleitung zum Schauen-Lernen!) Im
Botanischen Garten (oder im Schulgar-
ten!) sind zahlreiche Nachtschattenge-
wiachse lebend zu sehen, was einen
direkten Vergleich mit den Strichzeich-
nungen im Schiiler-Teil dieses Heftes
ermoglicht. Beauftragt mit einer Beob-
achtungsaufgabe, zum Beispiel Bliiten
und Friichte in den Zeichnungen richtig
anzufirben, wird der Schiiler die wich-
tigsten Arten bald kennenlernen. Unter
Mithilfe des Lehrers wird er dariiber-
hinaus auch die Gemeinsamkeiten dieser
auf den ersten Blick sehr verschieden
gestalteten Pflanzen erkennen lernen: alle
Arten stimmen unter anderem in den
funfzéhligen Bliten mit verwachsenem
Kelch und verwachsener Krone (iberein.

Das fiihrt zum Grundprinzip der systema-

tischen Gliederung des Pflanzenreiches:
Pflanzen, die in wichtigen Merkmalen,
zum Beispiel im Bauplan der Bliite, iiber-
einstimmen, sind miteinander verwandt
und werden deshalb in einer Gruppe
(zum Beispiel einer Familie) zusammen-
gefasst.

Die Nachtschattengewachse liefern
reichlich Stoff fiir die Behandlung von
Spezialthemen. Ein ergiebiges Thema ist
zum Beispiel die Kulturgeschichte der
Kartoffel. Welch ein Weg von der
«Chuiion-Knolle der andischen Urein-
wohner bis zu den modernsten Ziich-
tungsmethoden wie der Protoplasten-
Fusion! Verbindungen zum Geschichts-
unterricht bieten sich an: Entdeckung
Amerikas, die Kartoffel als Kuriositat in
Europa (Staatsgeschenk und Orden) und
spater als Retter in Hungersnoten. . .

Grundsatzlich gelten beim Besuch eines
Botanischen Gartens dieselben padago-
gisch-didaktischen Regeln wie beim
Besuch eines Museums. Der Botanische
Garten ist ein «lebendes Museum», das
verschiedene Formen der Wissensver-
mittlung ermdglicht. Am fruchtbarsten
dirfte sich wohl das selbstéandige Arbei-
ten der Schiiler im Rahmen vergleichen-
der Beobachtungsaufgaben erweisen,
wobei eine Verbindung mit dem Zeichen-
unterricht wertvoll sein kann.

Dr. Markus Bolliger
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Liste der lieferbaren Hefte der «Schulpraxis» (Auswahl)

Nr.

4/5
7/8
9

10/11
2

1/2
3/4
5/6

7

8
9/10
1112

/5

NoOLPWN =

11/12

1
2
3
4/5
6/7
8

9
10/11/12

1/
3

4
5/6
7

8

)

10
11/12

1
2/3
4
5
6
7/8

9/10
1112

1

2

3

4/5

6/7

8/9
10/11/12

1
2/3
4/5
6
7/8

9/10
11712
1

2
3/4
5
6
7/8

9/10
11/12

Monat

April/Mai
Juli/Aug.
September

Okt./Nov.
Dezember

Jan./Febr.
Marz/April
Mai/Juni
Juli
August
Sept./Okt.
Nov./Dez.

Januar
Februar
Marz
April/Mai
Juni

Juli

Nov./Dez.

Januar
Februar
Marz
April/Mai
Juni/Juli

. August

September
Okt.—Dez.

Jan./Febr.
Marz

April
Mai/Juni
Juli
August
September
Oktober
Nov./Dez..

Januar
Febr./Marz
April

Mai

Juni
Juli/Aug.

Sept./Okt.
Nov./Dez.

Januar

Februar
Marz
April/Mai
Juni/Juli
Aug./Sept.
Okt.—Dez.

Januar
Febr./Marz
April/Mai
Juni
Juli/Aug.

Sept./Okt.
Nov./Dez.
Januar
Februar
Marz/April
Mai

Juni
Juli/Aug.
Sept./Okt.
Nov./Dez.

Jahr

66
66
66

66
66

67
67
67
67
67
67
67

68
68
68
68
68
68

71

71
71

72

72
72
72
72
42
12

73
73
73
73
73

73
73
74
74
74
74
74
74
74
74

Titel

Tierzeichnen nach Natur, modellieren, schnitzen, Mosaike
Franziskus von Assisi

Zur Methodik der pythagoreischen Satzgruppe. Mathemati-
sche Scherzfragen

Eislauf—Eishockey .

Martin Wagenschein, padagogisches Denken. Ubungen

zum Kartenverstandnis

Photoapparat und Auge

Beitrdge zum technischen Zeichnen

Gewasserschutz im Schulunterricht

Bibliotheken, Archive, Dokumentation

Der Flachs

Sexualerziehung

Sprachunterricht in Mittelschulen. Strukturiibungen im
Franzosisch-Unterricht

Schultheater

Probleme des Sprachunterrichts an hoheren Mittelschulen
Die neue bernische Jugendbibel

Schulschwimmen heute

Filmerziehung in der Schule

Franzosisch-Unterricht in Primarschulen. Audio-visueller
Fremdsprachenunterricht

Simon Gfeller

Drei Spiele fir die Unterstufe

Mathematik und Physik an der Mittelschule
Unterrichtsbeispiele aus der Physik
Landschulwoche

Zur Erneuerung des Rechenunterrichtes
Mahatma Gandhi

Zum Grammatikunterricht

Geschichtliche Heimatkunde im 3. Schuljahr

Lebendiges Denken durch Geometrie
Grundbegriffe der Elementarphysik
Das Mikroskop in der Schule

Kleine Staats- und Biirgerkunde
Berufswahlvorbereitung

Gleichnisse Jesu

Das Bild im Fremdsprachenunterricht
Wir bauen ein Haus

Neutralitdt und Solidaritdt der Schweiz

Zur Padagogik Rudolf Steiners

Singspiele und Tanze

Ausstellung «Unsere Primarschule»

Der Berner Jura, Sprache und Volkstum

Tonbander fiir den Fremdsprachenunterricht im Sprachlabor
Auf der Suche nach einem Arbeitsbuch zur Schweizer-
geschichte

Rechenschieber und Rechenscheibe im Mittelschulunterricht
Lese-, Quellen- und Arbeitsheft zum Geschichtspensum des
9. Schuljahrs der Primarschule

Von der menschlichen Angst und ihrer Bekdmpfung durch
Drogen

Audiovisueller Fremdsprachenunterricht in der Erprobung

Die Landschulwoche in Littewil

Das Projekt in der Schule

Grundbegriffe der Elementarphysik

Aus dem Seelenwurzgart

Vom Fach Singen zum Fach Musik

Deutschunterricht

Biicher fiir die Fachbibliothek des Lehrers

Neue Mathematik auf der Unterstufe

Freiwilliger Schulsport

Zur Siedlungs- und Sozialgeschichte der Schweiz in romi-
scher Zeit

Hilfen zum Lesen handschriftlicher Quellen (Schmocker)
Weihnachten 1973 — Weihnachtsspiele

Gedanken zur Schulreform

Sprachschulung an Sachthemen

Pflanzen-Erzahlungen. Artenkenntnis einheimischer Pflanzen
Zum Lesebuch 4 des Staatlichen Lehrmittelverlags Bern
Aufgaben zur elementaren Mathematik

Projektberichte (Arbeitsgruppen)

Religionsunterricht als Lebenshilfe

Geschichte der Vulgata, deutsche Bibeliibersetzung bis 1545



Liste der lieferbaren Hefte der «Schulpraxis» (Auswahl)

Nr.

1/2
3/4
5/6
7/8

9

10
11/12

‘7

26-29
35

44

5

13

22

35

42

4
12
21
34
39
2
7
12
18
24
2
7
13

Monat

Jan./Febr.
Marz/April
Mai/Juni
Juli/Aug.
September
Oktober
Nov./Dez.

Januar
Marz
April

Mai

Juni
August
Oktober
November

Januar
Marz/April
Mai

Mai
Juni/Juli
August
September
November
Januar
Februar

April

Juni
August
September
Oktober

Januar
Februar

April
Juni
August
Oktober
Januar
Februar
April

Juni
August
Oktober
Januar
Marz
Mai
August
Oktober

Januar
Marz

Mai
August
September
Januar
Marz

Juni
August
November
Januar
Marz

Juni

FRRBABBY BVINY

Titel

Zur Planung von Lernen und Lehren
Lehrerbildungsreform

Das Fach Geographie an Abschlussklassen
Oberaargau und Fraubrunnenamt

Das Emmental

Erziehung zum Sprechen und zum Gesprach
Lehrerbildungsreform auf seminaristischem Weg

Beispiel gewaltloser Revolution. Danilo Dolci

Leichtathletik in der Schule

Franzdsischunterricht in Primarschulen

KLunGsinn, Spiele mit Worten

Werke burgundischer Hofkultur

Projektbezogene Ubungen

Umweltschutz (Gruppenarbeiten)

Schultheater

Probleme der Entwickiungslander

Unterrichtsmedien und ihre Anwendung

Korbball in der Schule

Beitrdge zum Zoologieunterricht

Kleinklassen — Beitrage zum Franzdsischunterricht

B.U.C.H. (vergriffen)

Zum Leseheft «Ba»

Pestalozzi, Leseheft fir Schiiler

Jugendlektiire in der Lehrerbildung

Berufliche Handlungsfelder des Lehrers: unterrichten,
beurteilen, erziehen, beraten

Religionsunterricht heute. Leitideen, Ziele

Didaktische Analyse, Probleme einer Neufassung

Zum Thema Tier im Unterricht

Australien, Beitrag zur Geographie

Vom Berner Bar zum Schweizerkreuz — Geschichte Berns
1750-1850 — Museumspadagogik — Separate Arbeitsblatter
Lehrer- und Schiilerverhalten im Unterricht

Die Klassenzeichnung. Ein Weg zum besseren Verstandnis der
sozialen Stellung eines Schiilers

Didaktik des Kinder- und Jugendbuchs

Alte Kinderspiele

Umgang mit Behinderten

Theater in der Schule

Die ersten Glaubensboten — Bernische Kioster 1

Denken lernen ist «Sehenlernen»

Leselehrgang, vom kleinen Madchen KRA. Uberlegungen und
Erfahrungen

Gehe hin zur Ameise

Von der Handschrift zum Wiegendruck
Franzdsischunterricht

Geh ins Museum — Museums-Padagogik
Handwerklich-kiinstlerischer Unterricht

Geschichten und/oder Geschichte? — Heimatort kennenlernen
Landschulwoche Goumois

Rudolf Minger und Robert Grimm. Der schweizerische Weg
zum Sozialstaat

Hindelbank, eine Gemeinde stelit sich vor

Turnen und Sport in Stanford

Unterricht in Museen

Geografieunterricht

Vierzig Jahre Freie Padagogische Vereinigung

Bernische Klaster 2

«Portrat» — Museumspadagogik

Werkstatt-Unterricht

Unsere Stimme

Regeneration im Kanton Bern (1831)

Spielen mit Kindern

Gestaltung eines eigenen Selbstportrats
Nachtschattengewachse
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