40 : Die Gemiirzfriuter.

jovgfaltig und gleihmagig unter Vermeidung jeder Tuet-
jhung und Preflung mit 16 Gewidhtsteilen jdharf getvod-
netem RKodhjalz vermijcht. Wenn lepteres allen Saft- bex
Selleriefcheiben aufgejaugt hat, ftellt man das Salz in einer
Sdhale eine halbe Stunde lang in den Ofen. Tavauf wird
sehn Minuten lang umgeriihet und dann ivieder getrodnet, -
bis dad Salz sujammengebaden ijt. Dasdjelbe wird nun ge-
pulvert, abgefiebt und n gut verjdhlofjenen GefdRen auf-
bemwabhrt. — Beim iveiten BVerfahren werden 120 Gewichts-
teile Sochjaly mit 7 Geichtdteilen Sellevieeffeny getvantt.
Die Eijens bereitet man durch fiebentdagige Mageration bon
1 Gewidtsteil Sellerviejamen, den man vorber gequeticht
bat, mit 3 Gewidytsteilen fongentriertem Weingeift und
nachherige Filtration ded Audzuges. Beim Trodnen des
mit dem Geriirzauszug getranften Kodhjalzes im Ofen hat
nan darvauf s adyten, daf die Temperatur nicht zu hoch
angeivendet wird, da fonft viel von dem Geiviirzaroma ver-
loven qebt,

Dic Gewiirztrduter.

Die Setivzirauter bilden unter den Geviivzen eine
Stlajfe fitr fich und zabhlen zu den einbheimijchen oder emrvo-
paijchen Gewiirzen. Sie fommen teiliveife in frijchent,
andernteils in getrodnetem Sujtande jur Veriwendung und
dienen in der Hauptjache zur Vereitung von Gewitrzex-
traften fitv die Fabrifation von Suppenviirie, Vorrats-
jarcen ujw. Sie find nicht weniger widgtig jum Wiivzen,
al8 die exotijchen Gerviirze und fjtehen diefen vielfach an
Avoma nicht nach. Wern mun auch im folgenden mande
Pilangenart nicht diveft als Gewitvzfraut bejeichnet werden
famit, wie beifpielSiveife Mobhren, BVlhumenfohl u. a., fo
ntifjen diefe doch hier mit in die Klafje der Gewitvztrauter
cingeveiht werden, weil fie jur Herftellung von Pilangen-
wiirge-Eytraften dienen. Jm allgemeinen bezeichnet man
derartige Pflangenarten ald ,Suppenfrdauter” jum
Unterchied gegeniiber den eigentlichen ,Geivitvgfrautern”.
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Bafilicum.
(Frang. basilic; engl. sweet basil; lat. Ocymum basilicum.)

Dag Bajilicam oder Konigsfraut gehort e den feinen
Gewiirgfrautern und ift eine fehr gewiirgig riechende
Pilange, bis 36 cm hoch, mit fleinern, eivunden Bldattern und
biifchigemt Wuchs, tveldhe im Juni wnd Juli VBliitenrifpen
ntit fleinen, weifen BVliitcdhen treibt. Von Bafilicum qibt es
berfchiedene Avten und zwar fleinblatirige und grof
blattrige. AlE Gewitrzfrant dienen nur die leinblattri-
aent Gorten diefer aus LOftindien und Perfien ftanmmen-
dent Pflange. Man baut fie forwohl feldmakig oder im
Garten auf fettem Boben an, {dhneidet jie vor dem Bliihen
ab und trodnet {ie an Sdniive gereibt, worauf man die
Aufbewahrimg in gutichliegenden Vehaltern vormimmd.

Beifuk.
(Frans. armoise; engl. mug-wort; lat. Artemisia.)

Ter Beifuf wad)jt wild an Weg= und Grabenvandern,
fixd aber aud) bejonders fitr Handelszwede in Garten ful-
tibiert. €8 ijt ein getvitrzhaft und bittexlich riechendesd wnd
jdymedendes Kraut mit jdhymalen fpiigen, oben dunfel-
gritnen und auf der Unterjeite mit einem toeilich glanzen-
dent Fily iiberzogenen Vlattern. Diefe pfliidt man ab, o
dafy nuv die griinlidyiveifen, nod) nidht gedfineten Blitten-
fuuiprf'eu, die in FTrdaubchen beifanumenitehen, an den
Stengeln ftehen bleiben, welde nman dann trodnet und in
Beuteln [uftig aufﬁcmablt

Bohnenfraut.
(Jrang. sarriette; engl. savoury; [at. Satureja hortensis.)

Das  Bobuenfraut, aud)y unter dem Namen
sBfefferfraut’, ,Kolle” ober ,Saturei” be-
faunt, ijt eines dev gemiivshajteften Krauter. €8 hat einen
jebr ajtigen Stengel, der eine Hohe von etiwa 28 bid 30 cm
erreidht, fleine, febhr jhmale und lanzettfovmige, dunfel-
gritne Blatter, welche cinen fehr jtarfen, angenehm wiivzi-
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gent Gerueh) verbreiten, joivie fehr fleine blagblaie oder 1ot
[iche Vlitten. E3 wird meijtend in grofen Gavten, jeltener
auf dem Felde angebaut, ift boriviegend imt fubliden
Curopa heimifd), gedeiht aber audh gut im mittleven Guropa
und ird teild in frijchem, teild in getvodnetem Sujtande
perivendet.

Blumentfohl

(Frang. choux-fleurs; engl. cauliflower; lat. Brassica
cauliflora.)

Der Blumentohl oder Karbiol dient in der Hauptjache
sur Perjtellung von Suppeniviivie und gehort zu den
feinjtert und jhmadhaftejten Gemitjejorten. Er ift emne Ab-
art ded geroohnlichen Krausfoh[8 und unterjcheidet fich von
diejent in der Hauptiache dadbureh, bafy die Vliitenjtengel fich
bor ihrer. Entioidlung feittoartd vervaften und einen didhten
weifen Kopf von wingigtleinen BVliitentnojpen bilden. Um
diefent vecht dicht, et und fejt ju erzielen, werden bdie
Blatter der Pilange ju geeigneter Jeit itber dem Blittenfopf
sufammengebunden und jo der Bliitenftengel dem Lidhte
und der Sonne entzogen und vor dem Aufjdhiefen betwahrt.
Der Blumentohl wird feit dem 17. Fahrhundert in Deutjch-
land angebaut, wo man die Ausjaaten zu verjdhiedenen
Jeiten macht, jenachdem man den Crirag haben will.- Be-
jouders guten Ruf hat der wegen feiner Schonbeit in der
Umgegend von Erjurt und in Franfen gezogene Blumen-
fobl erlangt, wo man ihn hauptjadlich tm Frithjahr und
Herbjt gum BVerfamd bringt. Am  gejchabteften ift der
Blumenfohl mit redht feften, reifen und didhtgejchlojjenem
Bliitenfopf, wahrend derjenige mit lodevem Bliitenfopf
mindertvertiq ift und aud) getwohnlich ftart Ungeziefer
(Blattlauje) in den Blumen enthdalt. Daber erfordert feine
Bertvendung eine befondere Sorgfalt bei der Reinigung,
oie am beften durch Einlegen auf furze Jeit in gejalzenes
oder mit etiwad Effig angejduertes Wajjer vorgenommen
wird, wodurd) alle etiva im Junern befindlident Raupen
ober Blattldufe entfernt werden.
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Champignomn

(Fran3. champignon; engl. mushroom; [at. Agaricus
campestris.)

Bom Champignon oder Blatterjhanim gibt es ver-
fchiedene Anten, weldhe aber alle qute Speifejdhoanme find
und ju den wohljchmedenditen und witvzigiten Pilzen ge-
horen. Sie wachjen vom FJuni big Oftober in Waldern,
borgiiglich Qaubwaldern, auf ZTriften, Grasplagen wnd
Pierdetveiden nad) warmen Regentagen wild, werden aber
auch in bejonderen Anlagen (Kellern, Treibhaujern, Garten)
gesiichtet, da ihre BVeriwendung eine fehr umfangreiche ijt
und die wildivachienden Champignons bei weitem nicht den
Bedarf deden. Fudefjen ift der Gejchmad dev wildgewadhje-
nen entjchieden tweit fraftiger wnd mmgtgex alg derjenige
ver fitnftlich geziichteten.

Bon allen Champignonarten ift der Feld-CHham-
piguon der befanntefte. Sein Hut ijt exft fugelig, dann
uncEenfmlmg, endlich ausdgebreitet, tveify, etivas ing Gelb-
liche und Braunliche jpielend, etivasd feidenglangend, nidt
jdhmierig. Die Blattchen (Lamellen) unter dem Hut find
anfanglic) eif, werden aber fehr bald blafrofa, fpater vot-
braun big jdhivarzlich; der Stiel ijt vell, weif, glatt wnd tragt
i feinem oberen Teil einen hautigen, weifjen Ring. Das
Fleijch des Feld-Champignons ift tm allgemeinen weif von
Farbe, suweilen aber aud) votbraunlidh) anlaufend, von an-
aenchment, oft etivad anisartigem Gerud) und nuartigem
Gejdhymad.

Die anderen Chanpignonarten unterjdheiden fich von
demt Feld=-Champignon in manden Mertnmalen, Haben
aber ftets blafrojenvote oder fleijhfarbige Bldttchen (La-
mellenr) unter dem Hut. Die folgenden vier Ehampignon-
avten geigen die nachitehend angegebenen Merfmale:

1. Der A der- obdex wcf)af-Cbumptqnnn
(Agamus arvensis), ganj eif, exjt meblig, jpdter glatt, in
jungem Suftande mit fegelformigent Hut, hohlem Stiel und
gejpaltenem Ring.
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2. Der Wiejen-Ehampignon (Agaricus
pratensis), mit weiflich-gravent, in dex Jugend eiformigem
Hut, und ajchgrauven, jpdter braunen Blattden.

3. Dex Wald-Champignon (Agaricus sil-
vaticus), mit gebuceltent, in der Jugend braunjdhuppigem
Hut und hohlem Stiel.

4. Dex Kreide-Champignon (Agaricus cre-
taceus), mit hohlem &tiel, und weifem, glattem, feiden-
glangendem, fjpater faferigem Hut, Ddeffen Blattchen
(Yauellen) lange ety Hleiben und exjt jpater fleijdhfarbig
werdert.

Champignons ditrfen mur in frijdem Jujtande ver-
braucht werden. Sie Dbefien dann wicht mur ihr volles
Aroma, jondern find aud) audgiebiger bei der Veveitung
von Extraften. m bejten eignen fich die Pilze in halbge-
offnetemt Buftande. Alte, vollig gedffnete Ehampignons
jind minderertig und von Waden  befallene iiberhaupt
unbraudybar.

Dilt
(Franz. anet; engl. dill; [at. Anethum graveolens.)

Tiefed aud Spanien jtammende Doldengewad)s gleicht -
i jetnem Ausjehen dem Kiinumel; ed wird in Garcten wnd
auf Feldern angebaut, befist fleine doldenftandige gelbliche
Blitten und einen  avomatijchen Gerudh) und Gejcdhmad.
Tie Pilange wird noch vor dem Blithen geerntet und findet
viclfad) sur Vereitung von BVorvatéfaucen BVerwendung.

KRapern.
({Jrang. capres; engl. capers; lat. Capparis spinosa.)
Tie Kapern find die nod) unentfalteten Blittentnojpen
0e8 Rapernjtrauches, eines ranfenden Gerwddhjes mit diden,
blaugriinen Blattern und  gefritmmten Dornen, defjen
Bliiten eine rotlichiveife Farbe bejiten und eine 5 bis 6 cm
lange gurfendbnliche Frudyt hervorbringen, die in Jtalien
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und Spanien abnlich wie die Kapern in Ejjig cingelegt
uid genofjen ioivd.

Die eigentlidhe Heimat des Kapernjtraudes ift Afien,
jet wird er aber im gangen {iidlichen Cuvopa fultiviert
und namentlidh in Sidfranfreid), vbor allem in der Pro-
benee, mit grofer Sovgfalt angebaut. Von dort fommen
auch die meijten Sapern in den Handel, nebenbei [iefert
aber aud) nod) Griechenland eine anjehuliche Wenge. Die
Cinte der Kapern gefdhieht im Juni. Die eingelnen, ausd
e Blattivinfeln  Hervortretenden fnojpen jverden an
jedem Morgen abgepflitdt, wobei man cin fleines Stitdden
de§ Stieled davan lagt. Die gepflitcten Snojpen laft man
damn im Sdatten vier bis fimf Stunbden lang etiwad ab-
welfen, jcheidet durch) Abjieben die fleineren, wertvolleren
von den grogeren, legt jede Sorte fiir fidh) in fleine Hols-
tonndhen und iitbergielt fie reichlich mit jtarfem LWeinejjig
und dedt fie qut ;. Nadhy Vexlauf vbon 8 Tagen nimmt
man fie wieder aus dem Ejjig, laft jie auf etnenmt Sieb ab-
laufen, legt fie in frijdhen Ejfig und iviederholt dies in
8 Tagen nodymals, woranj man die Tonnden fejt jujdlagt
unmd gum Berjand bringt. Man legt die Kapern auch mir
in Salj ein, doch find diefe nicht jo gejchapt ivie die in Efjig
cingelegten, obwohl fie {ich jo fonjerviert langer aufbe-
mabren laffen, tdhrend die Anjbevabrungsdauer dex
Cijigfapern hochjtens drei Jahre betvagt.

Die Kapern unterjcheiden fich hauptjadhlidh nad) ihrex
Groge in fiinf bis fechd Sorten. Die Heinjten Kapern
(monpareilles) find die fefteftent und teuerjten, dann
folgen die capucines, die capotes, secondes
oder troisiémes ober fines, mifines und com-
munes. Gute Sapern haben einen etivasd jdarfen, bitter-
liden, aber angenehm jauerlichen Gejdymad, eine dunfel-
olivengriine Farbe mit fleinen votlichbraunen Fleden nad
dem Stiel zu und find vollig fejtgejchlofjen. Alte Kapern
dagegen erfennt man davan, daf fie jdhwarzlich ausjeben,
weid) find und einen jhiwacdhen, faden Gejdhmad Haben.
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Neben den echten Kapern findet man aud) Survo-
gate dafitv im Handel, die, wenn aud) nicht jchadlich, jo
doch lange nidgt dem pifanten Gejdmad derjelben auj-
weifen und meift aud) nicht deren Ausjehen haben. Am
abnlichjten find den echten Kapern im Ausjehen die ge-
jdlofjenen Blittentnojpen der Butter- ober
Zotterblume (Caltha palustris), die man oft in
grofer 3abl auf Wiejen findet. Ferner vertvendet man nod
al8 Surrogat, die Bliitenfnojpen ded Pfriem-
frauted oder Befenginjters (Spartium scopa-
rium), fovie die S nofpen und fleinen Samen
der Rapuzinerfrejje (Tropacolum majus). Jux
Berfaljhung und Veimengung zu echten Kapern iverden
ntetjtens wegen ibhrer grofen Ahnlichleit die BVliitenfnojpen
der Dotterblunte berwendet.

Sfevbel
(Frany. cerfeuil; engl. chervil; lat. Anthriscus cerifolium.)

Dex SKerbel oder Korbel wird meijtens in Garten an-
gebaut, wdbhrend er in Siideuropa vielfad) wild foadiend
gefunben wird. €8 ijt ein iirziges, gexrn it Samen
jchiegendes Straut, defjen zarte Blatter im Mai gepflitctt
erden, telde den Gerud) und Gejdhmad der Peterjilic
und des Fenchels in fich vereinigen. Er dient hauptjadhlich
alg Wiirze bet der Beveitung von Vorvatsjaucen.

SohL
(Franz. chou; engl. cabbage; lat. Brassica oleracea.)

Der ohl ift eine in fehr vielen Abarten in gang
Curopa auf Feldern und in Gdrten angebaute Gemiije-
pilange, unter deven verjchicdenen Arten man namentlich
folche unterjcheidet, von denen die Bliitenjtiele nebjt den
Bliitentnofpen vevivendet werden, ivie beifpieldweife beim
Blumentohl, und folche, von deren man die mehr obex
weniger  fejtgejchlofjenen Blatter beniit. Die Ilebsteren
jind die eigentlichen Kohl- und Krautarten, die man ieder-
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um in mehreve SKlafjent einteilt und zwar in jolche, deven
Blatter fich zu SKopfen jdhliegen, wie bei demt Kopffohl oder
Straut, dem Wel{ch- oder Wirfingfraut und dem Rofenfohl,
dann in jolche, beven Blatter feine feften Kopfe bilden, wie
der Gritnfobl, Schnittfohl ufro. und in joldhe, deven Stengel
itber oder unter der Erde eimen Sfnollen treiben, wie bei
dem SKohlrabi und den Kobhlriiben. LVon diefen Kohlarten
find fiir und die nachjtehenden Sorten von BVebeuting:

1. Der Kohlrabi(aud Obervitbe genannt), weldher
dicht itber der Erde am Stengel Kinollen anjept und von
vem joiohl diefe Knollen al8 aud) die Blatter, jolange fie
jung und zavt find, frij) beniipt werden. Wan hat ver-
jdhiebene Sorten Kohlrabi und jwar: a) den weifen Kohl-
vabi, von dem man frithen englijhen zieht, mit fleinen,
aber garten Snwollen, und den jogenannten iweigen Glas-
Soblrabi, mit groferen Knollen und fehr ditnner Schalc;
b) guiinen SKoblrabi mit jehr grofen, langlichrunden
- Stnollen, weldhe jedod) meift von veichlichen Holzfajern
durchdrungen find und daher mehr al8 BViehfutter BVer-
wendung jinden; c) blawen und rotlichen Kohlrabi, defjen
auBere Schale und Blatirippen votlichblan find; man Hat
davont frithe fleine und fpatere, fehr grofe Sorten, bei-
ipielsiveife dem englifchen frithen blaven Glas-Kobhlrabi
und bden fpdten blawen Riefenfohlrabi, weldhe von allen
Stohlrabiarten die zarteften und jdhmadhafteften find.

2. v aut, wetRes oder voted, Weiffraut, Weif
fohl, Rotfraut, Blaufraut, Kabis Kappis,
Rappus, Ropffohl genannt. Bon Ddiefer SKohlart
jtebt man mebhrere Sorvten und jiwar rote oder blaurote und
eige, glatt- und jpigtopfige. Die Leften Sorten des glatt-
fopfigen Weiffrautes find dag Ulmer fleine Frithfraut,
das Ulmer grofe Jentnerfraut, dad Erfurter feine frithe
und jpate grofe Kraut, das DMagdeburger, das hollandijche,
dag Bamberger, foivie das Elfdfjer und VBraunjdhoeiger
Straut. Sebhr feinen Gejdymad befigen aud) mehreve Arten
ded jpigfopfigen Srautes, wie das YPorfer Friihfraut, das
pommerjde und das Juderhut- oder Filderfraut.
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Mobhrriibe
(Frang. carotte; engl. carrot; [at. Daucus carota.)

Die Viohrritbe oder Mo hre, aud) gelbe Riibe
aentannt, gehort zur Familie der Doldengeivad)je und wicd
it groRent Mengen auf Feldern und in Garten gebaut.
Sie bejit eine fraftige, votgelbe, fleijchige wund fiij-
jchmectende . Pfahhourzel, die jtarf {afthaltig ift und eine
vielfeitige Verwendung findet. Wan wnterjdeidet nament-
lich zwet Hauptarten bderfelben: bdie cigentliche Wiohre,
toelche oft eine betvachtliche Lange evveicht, oben did ift und
unten in eine ditnne, Spie auslauft, und die Carotte,
weldpe fury und unten abgeftumpft, aud) von zavterem
Fletjdh ift als die iibrigen Mohrenjorten, und die nament-
li) in Treibbeeten biel gezogen twerden, aber aud) bei dem
Anbau im Garten den jritheften Crivag liefern. Sie werden
meift nicht qrofer al8 314 bid 4 cm oder hochjtens finger-
fang und find dabei duferit jitf und jajtig.

Bon den eigentlichen Mohren gibt es cine Wenge vor-
sitglicher Arten, {o 3. B. die bid 4 kg {dhver werdende weife,
grimfopfige Riefenmohre; bdie groge, gelbe flandrijdye
Wiohre, weldhe oft 3 bis 6 kg jdhwer rird; die grofe, gelbe
Saalfelder Mobhre, die frithe, blafrote Braunjdyweiger, die
blaggelbe babifche, die duntelrote Erxfurter, die weife, durd)-
jichtige Mobre bon fehr fiigem Gejdhmad; die blutrote
hollandijche, die blafgelbe Lepdener und die tweife belgijche
Mohre.

Meerrettig.
(Frang. raifort; engl. horse-radish; [at. Cochlearia
armoracia.)

Der Wieervettig »der & ven findet eine jehr vielfeitige
Berwendung, hauptjadlich) aud) zur Beveitung von Saucen.
Die Weervettigwurzel ift lang, mandymal nur daumenitart,
ird aber nicht jelten bi8 avmbid, ift intvendig weif und
jaftig, befist eine graugelbliche Schale und frijch gevieben
cinen durdhdringend jharfen Gerud) und Gejdymad. Der



Die Gewiirztrduter. 49

Meervettig gehort 3u den perennievenden Gemitjepflangen,
jeine Wurgel gebt jenfredht oft jehr tief in den Erdboden
hinab und treibt hohe Stengel, jehr lange grasgriine, wollige
Wurgelblatter und bedeutend fleinere Stengelblatter, eine
eife Blittenvifpe und eiformige  Samenjchotchen mit
braunen Samen. Die Wurgeln werden im Oftober geerntet
und entieder jogleich jum Verfauf gebracht oder im Kellex
it Sandbeete eingejchlagen und dieje ofters mit LWajjer be-
jprengt. 2Auf diefe Avt behandelt, halt fich der Meervettig
fange frifch und brauchbar. — €8 gibt vom Wieerrettig
ntehrere Sorten: eine jehr jharfe und beifende bon etivas
ins Blauliche jpielertver Farbe wnd mit bielen Cinjdnitten
oder Riffert verfehen, fowie eine feinere, die einen iveit
mildeven, fajt fitglichen Gejchmad und eine gelblidhweie
Sdyale befigt. — Die Fortpflangung ded Meervettigs ge-
jchieht nicht durch feinen Samen, jondern durch Wurzel-
jeglinge, die man aus den Seitenwurzeln jchneidet.
_ Majoran.
(Frang. marjolaine; engl. marjoram; lat. Majorana.)
Der Majoran ift uxfpriinglich in Portugal, Spanien
und Syrien einheimijd), wird aber aud) bei uns in Garten
fultiviert. Gr ift ein febr gewiirzhaft riedhendes und
jhmedendes Kraut mit eiformigen, feinbehaarten, grau-
griinen Blattern, die aufer sum Witrzen von Saucen nodh
bieljeitig andere Verivendung finden. Jm Handel untex-
jchetdet man deutjchen und franzdjijchen Majoran, bon
denen lepterer einen jtavferen Gerud) und Gejhymad Hat.
Dad Majoranfraut jdhneidet man tm Augujt vor dem
Blithen ab und trodnet e8 an einem lujtigen CTrt.

Pafjtinafe.
(Frang. panais; engl. parsnip; lat. Pastinaca sativa.)
Die Paftinake ift ein sweijdhriged Dolbengervddhs, mit
gelben Blitten und einer jehr aromatijchen Wurzel, welde
bei mandyen Wrten fehr lang wird, bon der man aber aud)
runde, furge zieht, die fich durch ihre Sitfigleit auszeichnen.
Hilbebrand, Herftellung von Fleijdertratt 2. 4
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Man baut die Pajtinafe ald Kiihengeiviiry und Gemiife-
pilange in Gdrten und auf Felbern an, jie wadhjt aber aud
haufig auf Wiefen und an Wegrandern wild. In Deutjd)-
[and benust man fie meiftend neben andevem Wurzelivert
auy Witrge dex Fleijchdbrithe. BVon der Pajtinafe fernt man
mehreve Sorten, die fich duvch die Form threr Wurgeln und
deren Gefdymad untericheiden. Die bejten Sorten jind: die
gewdhnliche lange Pajtinafe, deven Pfahlhourzel in giinjti-
gem Boden eine Lange bid ju 60 cm erveidt, fie wird aber
an Grofe nod) von der neuen, grofen englijden BVajtinafe
iibertroffen; dann die runbde ober furze Pajtinafe, aud
Buderpaijtinafe, Pajtinafe von Wep genannt, welde
mehr fugelartig wadjt und faft nod) garter im Gejdymad ijt,
al8 die [angen Sorten und jchlieklicd) die lange, gelbe Siam-
pajtinafe, die fehr wohljchmedend ijt, aber dod) nicht die
Cange der gewohnlichen Pajtinafe erveicht.

Die Paftinafe gedeiht aud) gut in rauberen Gegenden;
jie wird im Herbit ober jehr zeitig im Frithjabr ausgejat,
da ber Samen lange Jeit zum Keimen braucht. Jm Oftober
focrdent Dann die Wurgeln aud dem Erdboden gemommen,
as bei der [angen Pajtinafe einiged Gefdyict exfordert, in-
demt man dieje Sorte wegen der bedeutenden Linge der
Wurzeln nur mit einem Wurzelheber ziehen fann. Die Auf-
bewahrung der Pajtinafen gejdhieht damm im Keller in
gleicher Weife tvie bei den Mibhren in Sandbeeten.

Peterjilie.

(Frang. persil; engl. parsley; lat. Petroselinum sativum.)

Die Peterjilie ift cbenfalld ein Fweijabriges Dolden-
geindchs, im fiidlichen Guropa Heimijd) und bei uns in
Garten iiberall angebaut alg ein vieljeitig gebraudyted und
beliebted Siichengeiviiry. Pan beniipt joivohl dasd Peter-
filienfraut, al8 aud) die weifje, vitbenformige Wurzel neben
anderem LWurzelroert zum Wiirgen der Speifen. Man unter=
jheidet von der Peterfilie in ber Hauptiadhe zwei Sorten
und jivar die gefitllte, frausblatirige und die einfadhe, mit
bretteren, qglatten WBldattern; bon lepterer tird aud) die



Die Gemwiirztriuter. 51

Wurzel veriwendet. Aufer diefen zwet Hauptarten gibt s
nod) mebreve barten, ivie beifpieldiveife die italienifche
Riejenpeterjilie, die fpanijhe Jwergpeterfilie, die mneapoli-
tanijthe Selleriepeteriilie, die feine moodfrauje und ameri-
tanijhe farnfrautblativige Schnittpeterfilie. — Unter bdex
echien Peterjilie findet man aud oft als Unfraut die giftige
OQunbdsdpeteriilie, die man leicht an den mweifen
Piinfihen an jebem Blatteinjdhnitt und dem widerlichen
Geruch exfennt, ‘

Porree.
(Frang. poireau; engl. leek; lat. Allium porrum.)

Dex Porree gehort gu den Laudjarvten und ftammt aus
dem fiidlidjen Guropa, wo ex auf Hdern, in Waldbern und
Weinbergen wild wad)ft, wihrend er in Mitteleuropa nur
in Gdarten und auf Feldern als RKitdengeivdchs fultiviert
wird. Cr gedeiht faft in jedem Boden, aud) in rauhen Ge-
bivgdgegenden, am Deften aber auf gutgediingtem, frei-
liegendem und formigem Land. Die Ausjaat des Santens
erfolgt guerjt in Mijtbeete, bon 100 man die jungen Pflanzen
dann reihentveife ind freie Land auspflangt. Man laft den
Porree big yum Eintritt bon Frojten in den Beeten, da er
siemlich) unempfindlich gegen falte Witterung ift und bringt
ibn bann erjt sur Aufberwahrung itber den Winter in den
Steller, wo man ihn reihenveife in Erdhaufen ftedt.

€8 gibt verjdhicdene Sorten Porvee und man unter-
jdheidet frangofijchen oder Sommerporree mit langen
umgebogenen Bldttern und furgen diden Swiebeln, umd
Winterporree, bon dem e8 wiederum mehrere Avten
gibt, vie den gemeinen langen, den Riejenlaud), der
bi§ ju 5 cm ftarf wird, den didfnolligen und den furgen,
diden Brabanter Porree Den Winterporree fann
mait foegen feiner Unempfindlichfeit gegen RKalte jogar den
gangen Winter iiber im Land {tehen lajjen.

Der Porree befipt langliche tweife Biviebeln, die mit
nehreren Hauten umgeben jind. Der jteife Stengel ijt bis
sur Mitte mit Blattern befett, weldhe 30 big 45 cm lang

4'
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und 4 bid 5 cm breit werden. Eine Eigentitmlichfeit der
Porreezioiebel bejteht darin, daf, wenn man die Samen-
ftengel dicht an der Erde abjdneidet, jidh eine groffe Anzahl
fleiner glangend toeifjer Jioiebeldhen an ihr bilden, welche die
Srofe einer Erbfe Hid zu der einer Hajelnuf erveichen.
Diefe fleinen Bwiebelhen begeichnet man oft mit dem
Jtamen ,Perlzwiebeln”, da fie Denjenigen des Perl-
fauches vollformmen abulich find.

@albei.
(Frang. sauge; engl. sage; lat. Salvia officinalis.)

Dexr Salbei jtammt ebenfalld ausd dem fiudlidhern Euro-
pa, wird bei ung ald Gewitrgpflange in Garten angebaut,
aber nur yenig al3 jolde verwendet. Jn England dagegen
wird er jehr viel ju Saucen und ald Gewiirg zu den Farcen
beriendet. Salbet ift eine Pflange mit graugriinen, lanzett-
formigen, auf beiden Seiten diinnfilzigen Vlattern, die am
Rande jchivach geferbt find und einen durddringend gerviiry
haften, fampferahnlichen Gerud) und bitterlidh avomatijchen,
sujanumengichenden Gejdhmad befisen.

A Sdhalotte.
(Franz. échalote; engl. challot; lat. Allium ascalonicum.)

Die Schalotte gehort zu den Jiwiebelarten und ftammt
aus Kleinajien. Jn WMittelenropa wird fie in Kulturgarten
gebaut. &ie ift eine grofjeve obale Bwiebel, twelche aus
ntehreven fleinen Sioiebeln beftebt, die mit einexr rotgelben
Sdhale verjehen find und einen feineren Gejdhymad ald die
geivdhnlichen Siviebeln befipen. Die Schalottenziviebel
fommt nidht gur Bliite, jondern fie wird durd) Jerteilung
fortgeflangt.  JIbre Wufbetvabrung mup jehr troden
exfolgen.

Sellerte.
(Jrany. céleri; engl, celery; laf. Apium graveolens.)

Die eigentlidje Seimat bed Selleried jcheinen die Kitjten
W SU&tteImeereB in Griechenland und der Titrfei ju fein,
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o er nod) gegenivdrtig ald bitterlid) jdhymedende Wurzel
wild wadjt. Audy in Teutfdhland findet man den twilden
Sellexie vielfad) an fteinigen, feudhten Orten, nantentlich
in ber Nibe falziger Queellen. Den in Garten und auf
Feldern fultivievten Sellerie unterjdheidet man bejonders in
et Hauptjorten und gwar: den Knollen-Sellerie
mit grofen Wirzelfnollen bon artem jitfen Gefdymad und
dnStauden, Stengel-oder Bleidh-Sellerice,
toeldher feinte fnollen, jondern blof lange, frdaftige Bldtter
treibt, deven Stengel auf Hinjtlicdhe Weife gebleicht und nadh
dem Abzichen der Schale roh mit Salz ju Brot und Kaje
ald Nachtijdh genofjert roerden. Die am Dhaufigjten Fulti-
pictten Sorten ded Snollenjellerie find: der groge Erfurter
frausdlaubige, dexr grofe Erfurter, der glatte weie und der
vitnde furzlaubige Saollenfellerie. Von Stengeljellerie wird
der vollvippige weiRe, der rofenrote Riefenbleichiellerie, dex
violetfe bon Tourd und Coled filberweiger Krijtalljellerie
ant meijten angebaut. Die Stengeljellerieforten werden in
Teutjchland weit wentger fonfumiert alsd der Knollenjellerie,
der Die bieljeitigite Verwendung findet. Er tvird im Marg
i Mijtbeete ausgejaet, jpater ind Land gepflangt und dann
im Oftober dic Knollen aus der Erde genmonmumen und jur
Auifbewahrung int Keller in feuchten Sand eingejdhlagen.

Sdhuwittland.

(Frang. civettes; engl. chives; lat. Allium schoenoprasum.)

Ter Sdnittlaud) gehort zur Klafje der Jroiebelge-
wadyfe und gedeiht in fajt jebem Voden. Er wird meijt in
Gdrten auf bejonderen Beeten gezogen, vielfach aber audh
aleich ald Beeteinfajfung gepflanst und zwar in der LWeife,
daf man die Warrgelbrut teilt und veihenveife in Abjtanden
vort 9 bid 12 cm von cinander in den Voden legt. Jm
Jriibjabhr bildet ex dann {dhon didhte Biijche von pjriemen-
artigen, hohlen Blattern und vohrenformigen Blittenjtielen,
die einen fugelformigen Bitjchel votlichlila gefarbter Vlitten-
fiojpent tragen. Der Schnittlanc) dient abgefdhnitten und
jein gehadt meijtens al8 Witrze an Saucen ujo. und ift anch
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tointerhart. Durd) ofteres Vejdneiden Dbeftodt fich ber
Ednittland) immer didhter und breitet fih damit immer
mebhr aud. WM died nidht iiberhand nehmen 3u laffen,
pilanzt man ibn alle drei Jabhre einmal um.

Spargel
(Frang. asperge; engl. asparagus; [at. Asparagus
officinalis.)

Cx 1ft eine dev gefchibtejten, feinjten und iviivzigjten
Gemiifepflangen, twelche aus Afien ftammt, gegenartig
aber fajt itbevall fultiviert wird. Gang bejonbders vorjiigli-
den Spargel zieht man in Holland, BVelgien und einigen
Segenden Deut{chlands, beijpieldeife in der Ilmgegenb bon
‘“muufcf)mug, Maing, Nim, Erfurt, Schivepingen in Baden
ufw. Auch in Bobhnen und iederdjterveid) wird vorziig-
licher @pargel ‘gebaut, ebenjo find Gent, Briifjel, Bejancon,
Pavdyiennes und Avgenteuil als @putge[orte bevithmt und
Gefannt.

Die Pflange hat eine Lebenddauer bon etiwa 20 \j(‘l[)lE]l
und ihre Wurzel treibt in jedem Frithjahr neue Sprofjen,
die man fofort, jobald fie fich an der Oberflache der Erde
seigent, bid zu einer gemwiffent Ticfe von der Erde befreit und
unten fdrag mit dem fjogenannten Spargeljtecher ab-
jchreidet und dann die Wurgel ivieder mit Erde anbhaufelt.
Will man Samen getwinnen, fo [agt man die Sprofjen
wachjen; fie iveibent dann Hobe, in Biijcheln {tehende Stengel
niit feingefiederten, gang jhmalen Blattern und gelblichen
Bliiten ohne Keldh, weldhe eingeln auf fadenjormigen Stielen
fiter und fich im Herbit ju jharlachroten Beerven mit 3ivei
18 dret {hivarzen Samenfernen entivideln.

Man baut drei verjdiedene Spargelforten und ziwar
griinfopfigen, veien, roten ober violetten Spargel. Der
griine Spargel foird borzugsiveije in Sitddentichland in der
Nmgegend bort Ulm angebaut. Er hat einen etiwas jtarfen
Gefhmad, ijt aber zart und fann lange gejtodhen toerder,
da fich audy) der jpater geftodjene vollformmen tveid) focht.
Der gritnfdpfige Spargel it einer dev fritheften und gegen
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Witterungseinflitfje weniger empfindlich ald bdie anderen
Sorten. — Jn Norddeutjhland dagegen Fultiviert man
hauptjadlicy den toeifen Spargel, mit ganz weifen, an dex
Spige blapgriinlichen Sprofjen. Gr it zart und fehr
jymadDhaft, fann aber weniger lange geftochen werden und
iit fehr empfindlich gegen Witterungseiniliifje, audh an-
fpruchdvoller begiiglich der Bejhaffenheit des Bodens. —
Sebr jtarfe und groBe Sprofjen bildet dexr rote oder biolette
pollandijdhe Spargel. Derjelbe Hat ebenfalls einen bor-
siiglicdgen Gejchmad, ift aber muv oben art und muf deshalb
lang itber die Erde wachjen, um geniefbar 3u werden. Dex
oft im Hanbdel angutveffende Riefenjpargel ijt durch bejon-
derd jorgfdltige Sultur hervorgebracht.

Die Spargelfultur ift siemlid) jchivierig und die Anlage
der Spargelbeete fojtipiclig. Der Spargel fann erjt im
dritten Jabhr nad) Anlage der Beete nupbringend geftochen
werden, da ein ju friiheitiges Stechen die Spargeljtode in
ihrer Entividung jdhadigt und fiiv die Dauver von Einfluf
auj dag Wadhstm 1ft. Langer al3 bis nach Mitte Suni
fligt man im allgemeinen feinen Spargel, damit die
Sprofienaugen fiic das folgende Frithjahr nidht gerftort
toerden. Veim erjten Wial {ticht man von jedem Spargel-
jtod nur die am fraftigiten entividelten Sprofjen und zwar
nidt linger al8 bis Ende Mai, wm die Stode gehorig er-
jtarfert gu lajjen, wibrend man in den folgenden Jabhren
dann bie meiften der jtirferen und mitteljtarfen Sprofjen
fticht und die jchivdcheren wadhjen laft.

Dad Stedhen des Spargels gejchieht in ganglich ver-
‘idhiedenter Liinge in dem eimgelnen Kulturlandern. Sn
Deutjdland jticht man ihn, jobald fidhy jein griined oder
tetes topiden itber der Erde eigt, fo daf noch die gange
Sproffe eif ijt. Jn Franfreich [t man den Spargel
nod) etiwad ldanger, bid etiva 8 cm iiber den Grdboden
wachjert, in England dagegen tird ex exjt gejtochen, rwenn ex
bereitd 8 bis 12 cm hod) aus der Erde bevausgewadyfen ijt.
Soldjer Spargel ijt bis unten zart, bejibit aber einen etwas
jdharieren Gejdhmad ald der frither geftochene.
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Die BVertvendung ded Spargelsd joll moglichit bald nach
dem Stecdhen exfolgen, da er dann am jzarteften und avoma-
tifdhften ift. Jjt man zu einer jpateren Verwendung ge-
notigt, fo muf man ihn vor Sonne und Luftzug chitken,
denn Spargel verliert jchuell feinen Saft durc) Lerdbunijten
und ioird hart und holzig, aud) bitgt langere Beit aufbe-
wabhrier Spargel fehr an Aroma ein. :

Tomate.

(Franz. tomate; engl. tomato; lat. Solanum lycopersicum.)

Die Tomatenjtaude ift eine einjabhrige Pflanze, weldhe
e Stlafje der Nadtjchattengewadie gehort und in Siid-
amerifa einheimifch ift. Bon da wurde fie aber aud) nach
anderen Landern verbreitet und man baut fie jeft faft iiber-
all an, o dag Land noch ein gemafigted Klima befist und
giebt fie in Garten an jonnigen Orten, joivie in Treib-
baufern. Die Tomate ift eine etiva apfelgrofe, runde,
glangendrote und faft dburchfichtig exjcheinende Frudht, etivasd
flachgedritdt und mit Langzfurdjen verjehen. Sie it aufper-
ordentlich faftreich und befist einen angenehm fauerlichen
Gejhmad und ein feined Aroma. Am beften und gehalt-
bollften jind die aug Jtaliem und Siidtirol eingefithrten
Tomaten, da die Frucht dort das notige warme Klima Hat,
welhed gur Entwidlung eined vollen Avomas erforderlicdh
iit. Daber fommt ed auh, daf die in novdlicdhen Landern
gebauten Tomaten nidht anndabernd derr feinen Gejdhmad
der aus fiidlichen Lanbern importierten Friichte aufroeifen.
Am verbreitetjten ijt der Gebraud) der Tomaten in Jtalien,
England, Amerifa, Sitdfranfreich), Spanien und Oiterreidh, *
tabrend jie in Deut{chland exft in neuever Jeit mehr BVer-
wendung findet.

Wadhbholber.
(Frang. genévrier; engl. juniper tree; [at. Juniperus
communis.)
Der Wad)holder ijt 2in den Nadelholzerit angehorenbder
Straud, dev in Waldern, Heidegegenden und am meijten
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auf fahlen und wenig bewachjenen Vergen zu finden ift.
Am berbreitetiten ijt er in Deutjchland, fommt aber fajt in
gang Guropa vor und wadit jehr langjam. Jn giinjtigen,
jublih forumigen Lagen wadjt der Wacholder aud) ofter
baumartig. Eine Cigentitinlichfeit ijt e3, dafy die Wadholder-
beeven el Jahre zur ihrer vollen usbildung brauchen.
Der Straud) blitht namlich) im Wpril und Mai, fest dann
die Wadhholderbeeren ai, die im erften Jabre giemlich flein
und gritn bleiben und i) dbann erft im weiten Jabhr zu
crbiengrofen, jdhwarzen, blaw beveiften, fajt fugelvunden
Beeren audmwadhfen, die i Junern drei Samenferndjen
enthalten. Die Wadholderbeeven haben in veifem Jujtande
einen harzigen, bitterjitgen Gefdhmad und einen {tarfen
balfamijdhen Gerud); man fammelt jie in grogen Mengen
und bringt fie getroduet in dent Handel. JFhre Vertvendung
ift eine fehr vieljeitige; in der Kodhfunit dienen fie um
LWiirzgen von Saucen.

Swiebel
(Frans. oignon; engl. onion; lat. Allium cepa.)

{tbexr die eigentliche Heimat der Jwiebel ift man nod
im Unflaren, jie joll aud Afrifa ftammen, doch) baut man
jie nadygeiviejenermaRen fchon jeit ben frithejten Seiten aud
in gang Guropa an.

LBon der Jwiebel gibt ed eine Wienge bverjdhiedener
Avten bon teil8 runder, etiwasd abgeplatteter, teild langlider
Fornt, ebenjo verjdyieden ift deven Farbe, die bald blafrot,
hald dunfelrot, hell- oder buntelgelb ober aud) ganj eif ijt.
3u den beliebtejten Sovten gehoven die blafrote, runde ober
Sopfsiviebel, welche nicdht fehr qrofy, aber feft und haltbar
ift, ferner die dunfelvote Ulmer und Hollandijche Sviebel,
die biolettrote Braunjdhiveiger, die fehr ertragreiche Kar-
toffelziviebel, die gelbe und weige Kopfzroiebel, die rote und
eife fpanijche Bwiebel, forvie die gelbe Hanauer und Arn-
fradter Bivngiviebel, von linglicher Formy, die bixnformige
-30_";'9516‘11“59[ und die grofe blafrote, fehr feine Mabdeiva-
sioiebel.
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Die Kultur der Jwicbel ift eine verjdhiedene, da man
ein= und geijahrige Sorten hat. Die einpahrigen Sorten
jat man gleidh in die Beete ober erjt ind Mijtbeet und
pflangt fie danm im April oder Wiai ind freie Land,
wdahrend man bei den weijahrigen den Samen fehr didht
in trocfenen, mageren Boden fat, und dann blof anfangsd
giefst, bi8 {ich fleine Jiviebeln bilden, die man im Herbjt
Derausnimmt, audgebreitet an einem warmen Ort trodnet
und aufbetvahit. -Sm folgenden Frithjahr werden dann
dicfe Stedzwiebeln in die Beete audgepflanzt, o fie zu
grofien Biwiebeln Heramwadhien, dic im Augujt und Sep-
tember veif {ind, aber exjr geerntet iwerden, ivenn dbad Kraut
aelb wird und fidh) umlegt. Die Aufbeimahrung der geernte-
tent Bwiebeln gejehieht in diinnen Lagen ausgebreitet, an
einem luftigen, fithlen Ort.

Citromne.
(Frang. citron; engl. lemon; lat. Citrus medica.)

Diefe gedeihenr hauptjadhlich nur in fiidlichen Landern
und zivar find died Jtalien, Siidfrantreich), Spanien, Por-
tugal,. joivie dad fidlihe Tirol und auch Nleinafien. Die
Haupthandelplage jind Genmua, Wiejjina, Pialaga und
Porto. Man erntet die Jitvonen im Jabr dreimal: bdasd
exjte Wial in der Jeit von Oftober bid Mitte Marz, dasd
sieite Mal bon Mitte Wirs bid Mitte Mai und das dritte
Dial pon Witte Juli bis Ende September. Die in der
Seit bom Oftober bid Mdry abgenonumenen Friichte find
die bejtent und haltbavjten und daber fitr dent Export am ge-
ctanetitent, da fie eine lange Reife ohne zu faulen vertragen,
mahrend die bon Juli bid September geernteten weniger
baltbar aber faftreicher jind. Die geringjte Sorte find die
von Mitte Wiarz bis Mitte Mati, welche nur auf furze Ent-
fexmungen berfandt tverden fonnen. Die Werivendbarfeit
der Jitvone ijt cine fehr mannigjaltige und fie fpielt bejon-
perd in der Sochfunit, ber Nahrungdmittelindujtrie und
DHeilfunde eine micf)ti%g Rolle, nicht allein bes Sajtes wegen,
jondern aud) ihres Tles halber, welched veichlich in den
gelben Schalen enthalten ijt.
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