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©octenorbeiten in ber gtocit
©ttoaS übet unfete ©etoürgfräutet. ©en Hausfrauen

toirb in ber Mutigen gcit bie große (frage geftettt: „©ie
todjt ißr eure ©peifen bei nod) guneßmenber jfetttnappßeit
troßbem fdjmatfbaft?" ©etoiß enbigt ber ©ebanfengang
ber einen ober anbetn bei ber Pfefferbüdjfe ober Ptaggi-
ftafdje. ©aS beißt alfo, bie ©peifen muffen triebt benn
je gemüht toerben. 3n biefem fünfte gebe idj bottftänbig
einig mit bir. ©eniger einberftanben tann idj mitb jebod)
bamit erftären, baß biefe ©ürgc nun gerabe ausgerechnet
aus Pfeffer ober Sftaggi befteben foïï. ©in fteineS, fon-
nigeS ptäßdjen in beinern ©arten tann bir toäßrenb beS

gangen ©ommerS bie pitantefte ©peifetoürge tiefern. ©ie
finb bir nur nodj biet gu ibenig betannt, att bie bieten
berfdjiebenen üräuttein, toeïcbe bodj bagu getoaibfen finb,
um mit ibren Slattern ober Stuten ben Snßat'c beineS
ÄodjtopfeS fdjmacfbaft 3u madjen. Unb nun geben mir
hinaus in ben ©arten, bamit id) bid) mit meinen, feit-
toeife erft ber müttertidjen ©amenfdjale entfdjtüpften, ©e-
toürgfräutern betannt madjen tann.

Hier ftebt baS Sobnenfraut. Stuf ber ©tiquette tannft
bu tefen, baß es am 17. Sprit auSgefät mürbe. ©aS feine
Äraut finbet bauptfääjlidj furg bor ber Stütegeit feine
Sertoenbung. 9Bic ber Pame fagt, ift biefeS @etoür3 in
erfter Pinie für Soßnengeridjte gu bertoenben. Süeiter ift
es beim ©mlegen bon ©urten nidjt 3u miffen. ©aS min-
terbarte Sobnentraut (es gibt ein- unb meijrjäbrige ©or-
ten) tann über ben ©inter in einen Topf gcpftangt toet-
ben. Sin einem froftfreien Orte im Haufe aufgeteilt bringt
es mäbrenb beS gangen ©inters baS toitlfommene ©djnitt-
grün, ©in bebet ©tanbort ift aber unbebingt erforbertidj.
©er Sauet fdjäßt baS Sobnentraut febt beim ©urften.

Sorretfdj. ©iefeS einjährige ©eibürstraut fät fib
immer tuieber bon fetbft aus. (für ben Haushalt genügen
nur ioenigc Pftangen, ba bie Stätter febr ergiebig finb.
Sorretfcb maibt fdjöne, bettbtaue Stüten, bie jebodj bei

' Sertuenbung ats ©etoürgfraut, nad) ©öglidjteit gurücf-
gebatten toerben müffen. (HerauSfcßneiben ber Stüten-

• triebe.) ©ie JMtur ftettt febr geringe 2Infprüd)e in begug
auf Soben unb Pflege. (Sonniger ©tanbort!) Sertoenbet
toerben bie ftart behaarten Sorretfdjblätter für ©atat unb
anbete ©aucen, fotoie ats ©uppengutat. f)unge Pftangen
ober größere Stätter tonnen als ©emüfe gebünftet toerben.

©ftragon. SieS ift eine auSbauernbe Pflange mit läng-
Höben, fdjmaten Stättern unb unterirbifdjen ©urgetauS-
täufern. ©eerntet toerben bie jungen Triebfpißen, tooburdj
ebenfalls baS guftanbetommen einer Stütenbitbung ber-
binbert toirb. — Sertoenbung: (für ©atat- unb iMuter-
faucen, fotoie 3um beigen beS 3'leifdjeS. Seim ©inlegen
bon ©urten gibt ©ftragon, gufammen mit anbern ©etoürg-
fräutern, ein gang borgügtidjeS Stroma. Sei ber Herftet-
tung bon IMutereffig ift ©ftragon ebenfalls febr beliebt,
©ie Pftangung erfolgt in einem SIbftanbe bon girta
50 gentimeter.

Äapetn. ^'atfie itapern, bie im ©efcßmacf ben eckten

ebenbürtig finb, toerben bon bet Äapuginertreffe (lîapu-
ginerti) getoonnen. ©ie noch grünen (früdjte toerben ge-
erntet, unb tote edjte üapetn in ©ffig eingelegt.

ßicbftöttet- ober ©aggifraut. ©tes ift eine hobt' aus-
bauernbe ©taube, ©ine Pftange genügt für ben ©arten

t ipclfte bei 3Ronati îlpriL
botlftänbig, ba ber ©rtrag febr groß ift, ©ie buntetgrünen,
gtängenb gefieberten Stätter befißen einen febr aromati-
fdjen ©erudj. ©ie Segeidjnung SDtaggitraut tommt baber,
toeit in fämttidjen Sftaggiprobutten ber ©efdjmact biefeS
©etoürgeS borßerrfdjenb ift. ©it ber ©rnte tann, fobalb
bie triebe träftig genug finb, begonnen toerben. Sei ber
Pftangung ift gu bebenten, baß bie Pftange außerorbent-
tidÖ bßäj toirb. ©S muß ihr trgenb eine ©epatatecfe im
©arten 3ugeteilt toerben, too nahrhafter Soben botbanben
ift. Om ©egenfaß gu ben anbern ©etoürgen bürfen biefe
Stätter nicht roh genoffen toerben, ba ber ©efdjmact biet
gu aufbringtidj toäre. SttS ©interborrat eignen ficb bie
getrodneten unb getriebenen Stätter gang borgüglidj, ba
fie ihr Stroma beibehalten.

©ajoran ift ein toentg anfprud)Sbotter ats bie »orßer-
gebenben ©etoürge. Slm beften tauft man bie Pftängdjen
beim ©ärtner unb bringt fie bei einem SIbftanbe bon girfa
15 gentimeter in nahrhaftes ©rbreidj. ©obt am betann-
teften ift baS SJtajorangetoürg gut Herftettung bon ©ür-
ften. ©berifo toenig tann eS jebodj in ber .Küdje bermißt
toerben, bei ber gubereitung bon ©uppe aus Hütfenfrüdj-
ten unb Kartoffeln, SJtajoran läßt fid) borgüglidj in ge-
trocfnetem guftanbe bertoenben.

peterfitie ift au|erorbenttidj appetitanregenb unb ge-
funb. ©iefeS @etoüt3 tann ebenfalls bon fotdjen Peuten,
toetcbe feinen ©arten befißen, in einem Topf ober Stumen-
tiftdjen angegogen toerben. ©ie Sertoenbung beS Peter-
fitienfrauteS bürfte toobt allgemein betannt fein. Stieren-
unb Hauttätigfeit toerben bon bem ©etoürg febr günftig
beeinflußt.

©djnitttaudj toirb enttoeber auSgefät ober gepftangt.
©ie Pftangen bürfen nicht gu häufig gefißmtten toerben,
ba fie fonft gurüefgeben tonnen. ©idjtig ift beSßatb, baß
für genügenb pftangen geforgt toirb. 0a bie ©djnitttaudj-
triebe Pom Soben aus treiben, müffen fie ftets unmittet-
bar über bem ©rbreidj abgefdjnitten toerben. ©djnitttaudj
tann ebenfalls, fofetn er genügenb feudjt gehalten toirb,
in köpfen unb Jliftdjen gegogen toerben. Stebft ber
üblichen Sertoenbung ift ©djnitttaudj ebenfalls febr gut
auf Sutterbrot. (Sofern bie Sutterration nodj reidjt!)
3m anbern (falle ift ats ©tfaß ©treidjfäfe gu bertoenben.
Unb nun babe id) nur ben einen ©unfeß, baß bu in gu-
fünft toieber meßt mit einbeimtfdjen iträutern toürgen tuft,
toetdje aus ber ©djotte beineS eigenen ©artenS ßerbor-
gegangen finb.

StuSfaaten unb Pftangungen. ©s tonnen nod) alte bie-
jenigen borgenommen toerben, toetdje idj in ber erften
Slpritbätfte berfäumt tourben. Puffboßnen unb ©rbfen finb
fetoeit erftartt, baß bu fie anhäufeln tannft. ©obatb bu
beobadjteft, baß bie StuSfaaten geteimt ßaben, mußt bu
mit einer oberftädjlidjen Potferung beS ©rbreidjeS begin-
nen, toeit fonft gu biet ©affer nußtoS berbunftet. ©enn
bu bieß bor SJtißerfotgen hüten mödjteft, fo toarte noeß

gu mit bem Soßnenftetfen. ßegft bu großen ©ert auf
einen febr frühen ©rtrag, fo teime baS ©aatgut in Pöpfen
bor. ©terbingS barf id) eS nießt unterlaffen bid) batauf
aufmertfam gu madjen, baß nadjßer bie Soßnen unbergüg-
ließ ins ^reie gebracht toerben müffen, ba fie fonft lang
unb geit toerben. Hofmann.
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Gartenarbeiten m der zweit
Etwas über unsere Gewürzkräuter. Den Hausfrauen

wird in der heutigen Zeit die große Frage gestellt: „Wie
kocht ihr eure Speisen bei noch zunehmender Fettknappheit
trotzdem schmackhaft?" Gewiß endigt der Gedankengang
der einen oder andern bei der Pfefferbüchse oder Maggi-
flasche. Das heißt also, die Speisen müssen mehr denn
je gewürzt werden. In diesem Punkte gehe ich vollständig
einig mit dir. Weniger einverstanden kann ich mich jedoch
damit erklären, daß diese Würze nun gerade ausgerechnet
aus Pfeffer oder Maggi bestehen soll. Ein kleines, son-
niges Plätzchen in deinem Garten kann dir während des

ganzen Sommers die pikanteste Speisewürze liefern. Sie
sind dir nur noch viel zu wenig bekannt, all die vielen
verschiedenen Kräutlein, welche doch dazu gewachsen sind,
um mit ihren Blättern oder Blüten den Inhalt deines
Kochtopfes schmackhaft zu machen. Und nun gehen wir
hinaus in den Garten, damit ich dich mit meinen, teil-
weise erst der mütterlichen Samenschale entschlüpften, Ge-
Würzkräutern bekannt machen kann.

Hier steht das Bohnenkraut. Auf der Etiquette kannst
du lesen, daß es am 17. April ausgesät wurde. Das feine
Kraut findet hauptsächlich kurz vor der Blütezeit seine
Verwendung. Wie der Name sagt, ist dieses Gewürz in
erster Linie für Bohnengerichte zu verwenden. Weiter ist
es beim Einlegen von Gurken nicht zu missen. Das Win-
terharte Bohnenkraut (es gibt ein- und mehrjährige Sor-
ten) kann über den Winter in einen Topf gepflanzt wer-
den. An einem frostfreien Orte im Hause aufgestellt bringt
es während des ganzen Winters das willkommene Schnitt-
grün. Ein Heller Standort ist aber unbedingt erforderlich.
Der Bauer schätzt das Bohnenkraut sehr beim Wursten.

Borretsch. Dieses einjährige Gewllrzkraut sät sich

immer wieder von selbst aus. Für den Haushalt genügen
nur wenige Pflanzen, da die Blätter sehr ergiebig sind.
Borretsch macht schöne, hellblaue Blüten, die jedoch bei

' Verwendung als Gewürzkraut, nach Möglichkeit zurück-
gehalten werden müssen. (Herausschneiden der Blüten-

- triebe.) Die Kultur stellt sehr geringe Ansprüche in bezug
auf Boden und Pflege. (Sonniger Standort!) Verwendet
werden die stark behaarten Borretschblätter für Salat und
andere Saucen, sowie als Suppenzutat. Junge Pflanzen
oder größere Blätter können als Gemüse gedünstet werden.

Estragon. Dies ist eine ausdauernde Pflanze mit läng-
lichen, schmalen Blättern und unterirdischen Wurzelaus-
läufern. Geerntet werden die jungen Triebspitzen, wodurch
ebenfalls das Zustandekommen einer Blütenbildung ver-
hindert wird. — Verwendung: Für Salat- und Kräuter-
saucen, sowie zum beizen des Fleisches. Beim Einlegen
von Gurken gibt Estragon, zusammen mit andern Gewürz-
kräutern, ein ganz vorzügliches Aroma. Bei der Herstel-
lung von Kräuteressig ist Estragon ebenfalls sehr beliebt.
Die Pflanzung erfolgt in einem Abstände von zirka
St> Zentimeter.

Kapern. Falsche Kapern, die im Geschmack den echten

ebenbürtig sind, werden von der Kapuzinerkresse (Kapu-
zinerli) gewonnen. Die noch grünen Früchte werden ge-
erntet, und wie echte Kapern in Essig eingelegt.

Liebstöckel- oder Maggikraut. Dies ist eine hohe, aus-
dauernde Staude. Eine Pflanze genügt für den Garten

r Halste des Monats April.
vollständig, da der Ertrag sehr groß ist. Die dunkelgrünen,
glänzend gefiederten Blätter besitzen einen sehr aromati-
schen Geruch. Die Bezeichnung Maggikraut kommt daher,
weil in sämtlichen Maggiprodukten der Geschmack dieses
Gewürzes vorherrschend ist. Mit der Ernte kann, sobald
die Triebe kräftig genug sind, begonnen werden. Bei der
Pflanzung ist zu bedenken, daß die Pflanze außerordent-
lich hoch wird. Es muß ihr irgend eine Separatecke im
Garten zugeteilt werden, wo nahrhafter Boden vorhanden
ist. Im Gegensatz zu den andern Gewürzen dürfen diese
Blätter nicht roh genossen werden, da der Geschmack viel
zu aufdringlich wäre. Als Wintervorrat eignen sich die
getrockneten und zerriebenen Blätter ganz vorzüglich, da
sie ihr Aroma beibehalten.

Majoran ist ein wenig anspruchsvoller als die vorher-
gehenden Gewürze. Am besten kauft man die Pflänzchen
beim Gärtner und bringt sie bei einem Abstände von zirka
15 Zentimeter in nahrhaftes Erdreich. Wohl am bekann-
testen ist das Majorangewürz zur Herstellung von Wür-
sten. Ebenso wenig kann es jedoch in der Küche vermißt
werden, bei der Zubereitung von Suppe aus Hülsenfrüch-
ten und Kartoffeln. Majoran läßt sich vorzüglich in ge-
trocknetem Zustande verwenden.

Petersilie ist außerordentlich appetitanregend und ge-
fund. Dieses Gewürz kann ebenfalls von solchen Leuten,
welche keinen Garten besitzen, in einem Topf oder Blumen-
kistchen angezogen werden. Die Verwendung des Peter-
silienkrautes dürfte wohl allgemein bekannt sein. Nieren-
und Hauttätigkeit werden von dem Gewürz sehr günstig
beeinflußt.

Schnittlauch wird entweder ausgesät oder gepflanzt.
Die Pflanzen dürfen nicht zu häufig geschnitten werden,
da sie sonst zurückgehen können. Wichtig ist deshalb, daß
für genügend Pflanzen gesorgt wird. Da die Schnittlauch-
triebe vom Boden aus treiben, müssen sie stets unmittel-
bar über dem Erdreich abgeschnitten werden. Schnittlauch
kann ebenfalls, sofern er genügend feucht gehalten wird,
in Töpfen und Kistchen gezogen werden. Nebst der
üblichen Verwendung ist Schnittlauch ebenfalls sehr gut
auf Butterbrot. (Sofern die Butterration noch reicht!)
Im andern Falle ist als Ersatz Streichkäse zu verwenden.
Und nun habe ich nur den einen Wunsch, daß du in Zu-
kunft wieder mehr mit einheimischen Kräutern würzen tust,
welche aus der Scholle deines eigenen Gartens hervor-
gegangen sind.

Aussaaten und Pflanzungen. Es können noch alle die-
jenigen vorgenommen werden, welche ich in der ersten
Aprilhälfte versäumt wurden. Puffbohnen und Erbsen sind
soweit erstarkt, daß du sie anhäufeln kannst. Sobald du
beobachtest, daß die Aussaaten gekeimt haben, mußt du
mit einer oberflächlichen Lockerung des Erdreiches begin-
nen, weil sonst zu viel Wasser nutzlos verdunstet. Wenn
du dich vor Mißerfolgen hüten möchtest, so warte noch

zu mit dem Bohnenstecken. Legst du großen Wert auf
einen sehr frühen Ertrag, so keime das Saatgut in Töpfen
vor. Allerdings darf ich es nicht unterlassen dich darauf
aufmerksam zu machen, daß nachher die Bohnen unverzüg-
lich ins Freie gebracht werden müssen, da sie sonst lang
und geil werden. Höfmann.
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