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HAUS- FEliDCrÂRTEM
Die in Nr. 27 vom 6. Juli besprochenen Aussaaten sollten

jetzt zumAbschluss gebracht werden; denn bei einer spätem
Aussaat gelangen sie nicht mehr zu einer Vollentwicklung,
und eine solche muss immer' unser Ziel sein. «Alles Ding hat
seine Zeit»; das gilt auch beim Pflanzen. Es sind dies typische
Julisaaten, nämlich Herbstrüben, Knollenfenchel, chinesischer
Kohl, Winterzwiebeln; dazu kommen noch: Salat Cazard, Lat-
tiçh, Endivien, Frühkarotten. '

Bis Ende Juli können noch ausgesät werden: Kresse, Mo-
natsrettich, Schnittsalat, Pflücksalat, Schnittmangold. Ganz be-
sonders möchte ich eine allmonatliche Aussaat der beiden erst-
genannten Gemüsearten empfehlen, weil sie, vermöge ihres
Gehaltes an Eisen und Kalk, blutreinigend sind und den Magen
reinigen und desinfizieren; ja, sie sind geradezu eine Medizin
für dejii Magen. -

Die im April ausgesäten Frühkarotten (Nantaise und hol-
ländische) müssen jetzt abgeerntet werden., und zwar nicht
nur deshalb, damit die eingesäte oder eingepflanzte Nachfrucht
Platz und Licht erhält, es ist auch wegen den Karotten selbst.
Lässt man sie länger stehen, so werden sie wohl noch grösser,
verlieren aber an Qualität, sie werden rissig, behaart, trocken,
herb im Geschmack. Sie Werden entlaubt und im Keller im
Sand oder Tbrfmull aufbewahrt, aber nur gesunde Ware.

Es ist hier am Platze, einmal etwas über Rübli zu sagen,
weil darüber in Pflanzerkreisen vielfach noch Unklarheit
herrscht. Wir unterscheiden:

1. Karotten oder Saucenrübli.
a) Frühsorten: Die empfehlenswertesten für das Freiland

sind stumpfe, holländische und halblange Nantaise. Aussaaten:
April bis Mitte Juli in 5 Reihen und auf Handbreite erdünnern.
Entwicklungsdauer: ca. 15 Wochen.

Frühkarottentypen Spüfkarottentypen Feldrübli

1 stumpfe
holländische

2 halblange
Nantaise

1 lg. stumpfe
Meaux

2 halblange
Chantenay

3 — zylindrische
Berlicumer

1 lg. spitze rote
St. Valéry

2 lg. stumpfe
rote Flakkeer

3 stumpfe gelbe
Pfälzer

b) Spätsorten: lange stumpfe Meaux, halblange Chantenay,
zylindrische Berlicumer Aussaaten: April bis Ende Juni, in
4 Reihen und auf doppelte Handbreite erdünnern. Entwick-

lungsdaUer: _
ca. 19 Wochen; sie sind also ungefähr 4 Wochen

später als Frühkarotten bei gleicher Aussaat (deshalb die Be-

Zeichnung «spät»).

2. Feldrübli: lange spitze rote St. Valéry, lange stumpfe

rote Flakkeer und lange stumpfe gelbe Pfälzer. Aussaaten:

April/Mai, in 4 Reihen, und auf doppelte Handbreite erdünnern
Ernte: Ende Oktober zum Einwintern.

Allgemein kann gesagt werden, dass die stumpfen und vor

allem die zylinderförmigen- Sorten ertragreicher sind als die

spitzen (man braucht dabei nur an Kegel und Zylinder mit

gleicher Grundfläche zu denken).
Auch das Erbsenbeet muss jetzt abgeräumt werden; denn

du hast ja schon vor 1—-2 Wochen die Winterfreilandkohlarten
eingepflanzt. Man warte ja nicht auf die kleinen «Granggeli»

oben in den Stauden. Das Gestäude wird dem Boden eben

abgeschnitten, damit die Stickstoffbakterienreichen Wurzeln die

Nachfrucht düngen können. Auch bei der Einteilung der Erbsen

herrscht ein grosser Wirrwarr. In der Ostschweiz z.B. nennt

man unsere Kiefel Zuckererbsen, und auf der Preistabelle auf

dem Berner »Markt steht folgendes zu lesen: Auskernerbsen,

Telephonerbsen, Kiefel. Und doch sind Telephonerbsen auch

Auskernerbsen. Solche, jeder Logik spottenden Bezeichnungen

sollten denn auf unserem sonst in jeder Beziehung muster-

gültigen Berner Markt sobald wie möglich verschwinden.

Also nun die Einteilung:
1. Auskernerbsen: Nur die Samen werden ver-

wendet. '

a) Zuckererbsen: Hülsen kurz mit kleinen und in trockenem

Zustande glatten Samen. Sorten: fr. Maikönigin, Express; mfr.

Folger, Landfrauen; sp. Viktoria (Suppenerbse); niedere

pol, Provençal.
b) Markterbsen: Hülsen lang, dunkelgrün mit

süssen Samen, im trockenen Zustande runzelig. Sorten: niedere

Wunder von Amerika, Kelvedon; halbhohe Pionier; hoheGradus,

Telephon,_
2. Kiefelerbsen (Kefen): Hülse mit Samen (alsodie

ganze Frucht) wird verwendet. Sorten: fr. halbhohe blau-

blühende Weggiser, hohe blaublühende Schweizerriesen, hohe

gelbhülsige Vatters Goldkönigin, Riesenbutter (dickfleischige

Hülsen und grosse, süsse Samen). G-

Erbsentourzeln düngen den Kohl

1 Erbsenwurzeln mit

den stickstoffreichen
Knöllchenbakterien

2 _ Die Wurzeln der

Kohlpflanzen er-

laben sich davon

Etwas fiber das Einmachen

.Ei/tige //ra/fcfiscAe T^Fi/ifte ~

In den letzten Kriegsjahren hatten
Wir Hausfrauen genügend Gelegenheit,
uns mit dem Einmachen auf rationelle
und vollkommene Art vertraut*zu ma-
chen. Wir lernten, dass man z.B. Hol-
der, Rhabarber, Stachelbeeren, ohne
Zucker, in Flaschen, roh, einfüllen
kann, dass das Heisseinfüllen von
Früchten Zucker und Gas spart, und
dass man das Gemüse dörrt, wenn das
Brennmaterial knapp ist.

Dieser Sommer stellt neue Schwie-
rigkeiten, die überwunden werden
müssen. Das Einkochen von Konfitüre
scheint fast unmöglich geworden, nicht
allein durch den Zucker, als auch
durch die kleine Gaszuteilung. Wie
hilft sich die Hausfrau? Die Beeren
oder Früchte werden gut gewaschen,
dann mindestens drei bis vier Stunden
abgetropft. Nachher mit dem Zucker
(auf 1 Kilo Früchte 300 g Zucker) ver-
mengt und über Nacht stehen gelassen.
Der Zucker dringt tief in die Früchte

ein, er verbindet sich mit den

was sehr wichtig ist. Am Morg
^ ^

man nun eine Schopfkelle v

Pfanne und lässt dies 5 Mm
^

chen. Man arbeitet rationell, ^
man drei Pfannen, oder wenigste ^ren zwei auf dem Gas hat, d >

eine Konfitüre fertig ist, mit « .g,
sten; schon wieder weiter ^ ^
werden kann. Wichtig ist, d

kellenweise in die Pfanne g > ®ie

mehr. Sie werden erstaunt ^
schnell die Konfitüre dick ist.

Geleeglas eingefüllt, folgen ^
sten. Das Verbinden geschieh^ ^Gewohnheit, oder — kenn_ ^ will

Art?: „GewöhnlichesSeidenpj?^ ^in etwas rohe Milch g abstrei^'
mit der Hand die Flüssigkeit a

^
das Papier über das Gl» ocknen«^
fest andrücken. Nach demTro^
die Masse steif
Man braucht keine Schnur

papier ist sicher immer etwas vo

Il ì l « lB ^ I I» ì«II ^
Ois in Rr. 27 vorn 6. üuli bssproeksnen àssssten solitsn

jst2t 2um ^.bsckluss gekrackt werâen; âsnn bei einer spätern
/tusssst gelangen sie nickt rnekr 2U einer Vollentwicklung,
unâ eins solcks muss immer unser Tisl sein. «^.llss Oing bat
seine Tsit»; âas gilt auek beimRklsn2sn. Bs sink âiss tz^piseke
^ulisaaten, nämlick Berbstrüben, Rnollenksnekel, ckinesiscker
Rokl, Wintsr2w!ekeln; âa2u kommen nock: Salat Os2arâ, Out-
tick, Bnâivlen, Brükksrottsn. ^

Lis àâe ^uki können nock ausgesät wsrâsn: dresse, Mo-
nstsrsttiek, Scknittsalat, Bklücksalat, Scknittmsngolâ. Osn2 de-
sonâers möckts ick sins sllmonstlicks àsssat âsr bsiâsn erst-
genannten Oemüssartsn smpkeklsn, weil sie, vermöge ikres
Oskaltes an Küssn unâ Kalk, dlutrsinigsnâ sinâ unâ âen Magen
reinigen unâ âesinki2iersn; ja, sis sinâ gsraàu sine Msâi2in
kür^äsn Magen. -

Ois im àpril ausgesäten Brükkarotten (Nantaise unâ kol-
lânâiscks) müssen jsì2t abgeerntet werâen, unâ -war nickt
nur âsskslk, âsmit âis singssäte oâsr singepklan2ts àckkruckt
Blst2 unâ Oickt erkält, es ist auck wegen âen Rarotten selbst.
Oâsst man sis langer stsksn, so werâen sie wokl nock grösser,
verlieren aber an Qualität, sis wsrâsn rissig, beksart, trocken,
kerb im Ossckmack. Sie wsrâen entlaubt unâ im Rsllsr im
Sanâ oâsr Oorkmuli aukbswäkrt, aber nur gesunâs Ware.

Bs ist kier am Blàs, einmal etwas über Rübli 2u sagen,
weil äarübsr in ?klsn2srkrsissn vislksck nock Onklarksit
ksrrsckt. Wir untersckeiâsn:

I.Rarottsn oâsr Ssucsnrübli.
a) Brüksorien.- Ois smpksklsnswsrtestsn kür âas Breilanâ

sinâ stumpks, kollânâiscke unâ kalblsngs Rantsise. àssssten:
^.pril bis Mitte ^uli in S Leiben unâ aut Banâkrsits eräünnern.
Bntwicklungsâausr: ca. IS Wocken.

Brükkarottentz/pen ^pÄtkarottentz/pen Belckrüdli

l—stumpks
kollânâiscks

2 — kslblange
klantsiss

1 lg. stumpks
Mesux

2 ^ ksldlàngs
Oksntknax

3 ^ 2^1inâriscks
Berlicumsr

1 ^ lg. spitze rote
St. Valéry

2 ^ lg. stumpks
rote Blakkssr

3 ^ stumpks gelbs
Bkäl2sr

b) Spätsortsn.- längs stumpks Mssux, kslblange Okantsna?,
2^linâriscks lZsrlicumsr àssssten: àpril bis àâs àni, in
4 Reiben unâ suk âoppslts Banâkrsits eräünnern. Bntwick-

lungsâaUsr:. ca. 19 Woeken; sis sinâ also ungskâkr 4 tVociieri

später als Brükksrottsn ksi gleicksr àssaat (âeskslb âis 8s-

2Sieknung «spät»).

2. B slârübli: lange spitss rots St. Valéry, lange stumpk
rots Blakkssr unâ lange stumpks gelbe Rkâlssr. àsssstêll:
ápril/Mai, in 4 Reiben unâ suk âoppslts Banâbreite eräünnern
Brnts: Bnâs Oktober 2um Binwintsrn.

Allgemein kann gesagt werâen, âsss âis stumpksn unâ vm

allem âis 2zrlinâsrkôrmigsn- Sorten srtrsgrsicksr sinâ à <Zie

spitksn (man brauckt âabsi nur an Regel unâ TMnâsr mit

gleicksr Orunâklâcke 2U âsnken).

àck âas Bi-dsenbeet muss zst2t abgeräumt wsrâsn; àii
âu kast la sckon vor l—2 Wocken âis WintsrkrsilsnäkokIsrtM
singspklsn2t. Man warte zs nickt auk âis kleinen «Oranggeli-
oben in âen Stauâsn. vas Oestâuâs wirâ âsm Roâsn ebe»

abgsscknitten, âsmit âis stickstokkbskterisnrsicksn Wurzeln cke

Backkruckt äüngen können, àuck ksi âer Bintsilung âsr Là-,
ksrrsckt sin grosser Wirrwarr. In âsr 0stsckwsi2 2. S. nennt

man unsers Rieksl Tucksrsrbssn, unâ suk âsr BrsistàUe Ml
âsm Berner -Markt stekt kolgsnâss 2U lesen! àsksrnsrbsen,
rslepkönsrbssn, Riskel. Onâ âock sinâ Oslspkonsrbssn à
àsksrnsrbssn. Solcks, jSâsr Oogik spottsnâsn Rs2SicdnunM
sollten âsnn suk unserem sonst in zsâsr RsÄskung muster-

gültigen Berner Markt sobalâ wie möglick vsrsckwinâsn

^4î«o nun âis Dinteilnng.'
1. Auskerne r bsen: Rur âis Samen werà ver-

wsnâst. '

s) l?nckererbsen.- Hülsen Kur2 mit kleinen unâ in troekeaem

i^ustanâs glatten Samen. Sorten.- kr. Maikünigin, Lxprsssi mk

Rolgsr, Oanâtrsusn; sp. Viktoria (Luppsnsrbss) ; nisâsrs
pol, Rrovengal.

b) ârkterdsen.- Hülsen lang, äunkelgrün mit
süsssn Samen, im trockenen Tustanâs run2slig. Sorten.- niàs
Wunâsr von Amerika, Relvsâon; kslbkoks Rionisr; kokeLrà,
Mspkon, ^ ^

2. Riskelerbssn (Reksn): Rülss mit Sainey (s!so Ä
pan2s Brückt) wirâ verwsnâet. Sorten.- kr. kslbkoks dlM-

blüksnäe Weggissr, Koks blaublüksnäs Sckwàsrrissell, koke

geldkülsigs Vattsrs Ooläkönigin, Rissenbutter (âiekkieisckise

Hülsen unâ grosse, süsss Samen). 6- lìá
Lrbssnmureeîn âàpen âen Roki

1 — Brbssnwur^à mit

âen stickstbkkreickN
Rnôllcksnbàìenen

2-, vie Wuâ ^
lîoklpklsn-ien er-

laben sick âsvou

à à killiiisek«»

/irâàiìe ^à/ce "

In âen letzten Rrisgszakrsn ksttsn
wir Rsuskrsusn genûgsnâ Oelegenksit,
uns mit âsm Künmscksn suk rationelle
unâ vollkommene àt vertraut'2U ma-
eben. Wir lernten, âass man 2. L. Hol-
âsr, Rksbsrber, Stackslbsersn, okne
sucker, in Blascken, rok, sinküllsn
kann, âsss âas Reisssinküllsn von
Brückten Tucker unâ Oss spart, unâ
âsss man âas Osmüss äörrt, wenn âas
Brennmaterial knapp ist.

Oisssr Sommer stellt neue Sckwie-
rigkeitsn, âie übsrwunäsn wsrâsn
müssen. Oss Binkocksn von Ronkltüre
scksint käst unmöglick gsworâsn, nickt
allein âurck âen Tucker, als suck
âurck âis kleine Oas2uteilung. Wie
kilkt sick âis Bauskrsu? Oie Beeren
oâsr Brückte wsrâsn gut gswaseksn,
âsnn minâsstens ârsi bis vier Stunâsn
sbgstroptt. dlackker mit âsm Tucker
(auk 1 Rilö Brückte 300 g Tucker) ver-
mengt unâ über klsckt steksn gelassen.
Osr Tucker âringt tiek in âis Brückte

ein, er vsrbiniâst sick mü àn
was sskr wicktig lst. à ^ ^
man nun eins Tâopkkelle v ^
Bksnne unâ lässt âiss 5.^' jgâêl»
cken. Man arbeitet ^vonek,
man ârsi Bkannen, oâsr vemMte

ren 2wsi auk âsm Oas kst, â -

eins Ronkitürs kertig ist. mit
stsn sckon wieâer ^âsr ^ ^
wsrâsn kann. Wicktig ist, 6

ksllenweiss in âis Bksnns s > ^
mskr. Sis wsrâsn erstaunt ^
scknsll âls iconkitürs âick lsn

Oslssglas eingstüllt, koigsn ^
stsn. Oas Verbinâen geââ
Oewoknkeit, oâsr —
àt?: ..«swôknlickss Seiâsnp^^ ^in etwas robe î sbstreic^^
mit âsr Bsnâ âie Blussiskett s

âas Bspier âer âas Ows

kest nnârûcken Rackâsm^^gpB
âis Masse stsik ^ ^ â Seiàê»'

Man brauckt âme Lcknur
papier ist sicker immer etwas vo
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