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lange <S±ücfe geschnitten unb in lodpehbeg Staffer getootfen, wo fie in toeni= \
gen Spinnten toeid) toerben. Sftan läfct bag SSaffer barauf in einem Sieb
ablaufen unb Bringt bie Stengel in einen Reffet mit a,bgefd;äumtem Sucfer,
Ina fie Bei gelinbem Steuer 10—12 mal auflodjen müffen. hierauf toerben
fie auggefdjöpft, in bie Bereitfteljenben Einmadjgläfjcr getan unb toic aïïeg
anbete Eingemad)te Behanbelt.

©er 21 tri § ober Enig (Pimpinella Anisum) toirb gtoa.r nidjt fo Biel«
feitig toie bie Engeltourg Benupt, ift aber Befannter unb finbet mancherlei
Sßertoenbung al§ Xee, ©etoürg ufto. Er ift im öftren 2ßittehneer pci=
mifdh unb toirb in Thüringen, Sadjfen unb StorbBapern in größeren
il'cengeu angebaut, au&etbem felEjr häufig in Htufflgnb, ferner in Spa=
nien, graptlreidj, ©xiedhenlanb, ber ©i'trïei u.f.to. SÜtan unterfdieibet
im,$aitbel ben ruffifdjen unb ben grofjlörnigen Erfurter. ©er SInig ift
einjährig unb liebt einen fanbigen, iehm= ober mergelhaltigen, etma 30 cm
tief gefederten ©oben in toarmer,- fonniger Sage. Sin ben Stährftoffgeljalt
ftellt er leine hohen StnfprüdEje» ©er Samen toirb im SD^ärg Breittoürfig
bünn ober in Stechen Bon 30 cm Entfernung auggefät, bie ijjflangen na;d)
bem Stufgehen auf 20 cm SIBftanb Berbiinnt. Er macht nicht Biel SIrBeit,
nur ift ber Stoben unïrautfrei gu hatten, ba infolge beg tangfamen äetmeng
unb fpäten SlufgehenS beg ea,meng (etea 3—4 Sßodien) unb ber geringen
SCnfanggenttoidhmg ber ißflangeit eine ÜBertoudjerung leidjt erfolgen ïann.
®ie 35tüte Beginnt ettoa gtoei Monate nach bem Slufgehen ber Saat unb
bauert 2—3 ÜBochcn, toJSrenib ber ber SInig giemlid) enrBfinbtid] gegen
fdiroffen SBitterunggtoedhfel ift. ©ie Steife tritt STuguft Big September ein.
SoBaJb bie Samenftenget gelb toerben unb ber Same fid) Bräunt, toerben bie
Stengel aBgefdmitten unb gitm Stadireifen aufgeteilt; Später toirb ber
Samen au§gebrofd)en ober auggeïfepft. ©a bie SKittelboIben Borgeiiig
reifen, empfiehlt eg fid), toenigfteng in Heineren SSerhältniffen, biefe Borher
auggufdjneiben unb Befonberg 31t Behanbeln. ©er Sa,men Behält feine ®eim»
ïraft mehrere Sahre.

Slufger bem Samen, ber gum SSiirgeu Bon Stodtoaren, ©urïcn, JfitrBig
ufto. fotoie gut ^erfteHung Bon 35rufttee Benupt toirb, lönnen auch bie
Spreu unb bie Stengel beg SInig gut Ölgetoinnung Bertoertet toerben, too=
burd) ber Stupen beg StnBaug nicht unbebeutenb erhöht toirb. SInig mit
genchel 31t ©ee gemifcht unb SInig mit SStilch gelocht, finb fepr Beliebte 3Sotlg=
heilmittet gegen ®oIil, SeiBfcpneiben unb ähnlid)e Stofdjtoetben beg Unter»
teiBeg.

jftebaftiort: ®r. 2lb. Sogtlin, in güridö 7, Slfplfir. 70. (Seiträge nur an biefe Slbreffe!)
llnberlangi eingefanbten beitragen tnup baë 3tûcïporto Beigelegt toerben.

Srucî unb ©ppebition bon STCüHer, SBerber & So., ©cijipfe 33, gürid) 1.

gnferiionêpreife
für febtoeig. Sinnigen: 1/1 ©eite ffr. 120.—, '/» ©. gr. 60.—, '/s ©. ffr. 40.—

'A ©• gr. 30.—, V® ©• gr. 15.-, V» ©• gr. 7.50;
für STngeigen auêlânb Urfprunpë: 1/1 ©eite gr. 150.—, '/s © gr. 75.—, V® ©•

gc. 50.-, »A ©. gr. 37.50, V® ©. gr. 18 75, >/>• ©• gr. 9.40.

alleinige a n 3 e i g e n a n n a B nt e: Sinnoncen=©ppebition Ctubolf iDîoffe,
8 ü r i dB, Safe I, Slarau, Sern, Siel, ©Bur, ©laruë, ©cljaffBaufen, ©oloiBurn,

©t. Saßen

lange Stücke geschnitten und in kochendes Wasser geworfen, wo sie in wem- ^

gen Minuten weich werden. Man läßt das Wasser darauf in einem Sieb
ablaufen und bringt die Stengel in einen Kessel mit abgeschäumtem Zucker,
wo sie bei gelindem Feuer 10—12 mal aufkochen müssen. Hierauf werden
sie ausgeschöpft, in die bereitstehenden Einmachgläßer getan und wie alles
andere Eingemachte behandelt.

Der Ani s oder Enis (Illinxàolla àiisuiu) wird zwa.r nicht so viel-
seitig wie die Engelwurz benutzt, ist aber bekannter und findet mancherlei
Verwendung als Tee, Gewürz usw. Er ist im östlicheil Mittelmeer hei-
misch und wird in Thüringen, Sachsen und Nordbayern in größeren
Mengen angebaut, außerdem sehr häufig in Rußlgnd, ferner in Spa-
men, Frankreich, Griechenland, der Türkei u.s.w. Man unterscheidet
im ,Handel den russischen und den großkörnigen Erfurter. Der Anis ist
einjährig und liebt einen sandigen, lehn?- oder mergelhaltigen, etwa 30 cn?
tief gelockerten Boden in warmer/sonniger Lage. An den Nährstoffgehalt
stellt er keine hohen Ansprüche. Der Samen wird im März breitwürfig
dünn oder in Reihen von 30 ein Entfernung ausgesät, die Pflanzen nach
dem Aufgehen auf 20 cm Abstand verdünnt. Er' macht nicht viel Arbeit,
nur ist der Boden unkrautfrei zu halten, da infolge des langsamen Keimens
und späte?? Aufgehens des scynens (etwa 3—4 Wochen) und der geringen
Anfangsentwicklung der Pflanze?? eine Überwucherung leicht erfolgen kau??.
Die Blüte beginnt etwa zwei Monate nach dem Aufgehen der Saat und
dauert 2—3 Wochen, während der der Anis ziemlich empfindlich gegen
sckroffen Witterungswechsel ist. Die Reife tritt August bis September ein.
Sobald die Samenstengel gelb werden und der Same sich bräunt, werden die
Stengel abgeschnitten und zum Nachreifen aufgestellt; später wird der
Samen ausgedroschen oder ausgeklopft. Da die Mitteldolden vorzeitig
reifen, empfiehlt es sich, wenigstens in kleineren Verhältnissen, diese vorher
auszuschneiden und besonders zu behandeln. Der Sa,men behält seine Keim-
kraft mehrere Jahre.

Außer dein Samen, der zum Würzen von Backwaren, Gurken, Kürbis
usw. sowie zur Herstellung von Brusttee benutzt wird, können auch die
Spreu und die Stengel des Anis zur Ölgewinnung verwertet werden, wo-
durch der Nutzen des Anbaus nicht unbedeutend erhöht wird. Anis mit
Fenchel zu Tee gemischt und Anis mit Milch gekocht, sind sehr beliebte Volks-
Heilmittel gegen Kolik, Leibschneiden und ähnliche Beschwerden des Unter-
leibes.

Redaktion: Dr. Ad. Vögtlin, in Zürich 7, Asylstr. 70. (Beiträge nur an diese Adresse!)
Unverlangt eingesandten Beiträgen muß das Rückporto beigelegt werden.

Druck und Expedition von Müller, Werder â Co., Schipfe 33, Zürich 1.

Jnsertionspreise
für sckweiz. Anzeigen: -/i Seite Fr. 120.—. S. Fr. 60.—, V- S. Fr. 40.—

>/t S. Fr. 30.—, V» S. Fr. IS.-, S. Fr. 7.S0;
für Anzeigen ausländ Ursprungs: V- Seite Fr. 150 -, '/- S. Fr. 7S.—, S.

Fr. S0.-, V» S. Fr. 37.S0. V- S. Fr. 18 7ö. 'p- S. Fr. S.40.

Alleinige Anzeigenannahme: Annoncen-Expedition Rudolf Mosse,
Zürich, Basel, Aarau, Bern, Viel, Chur, Glarus, Schaffhausen, Solothurn,

St. Gallen.
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