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320 Die Berner Wode

Hr. 12

Haus und Heim

Ctwasd von der Keimfdbigbeit ded alten
Samens.

Cs fommt dfters vor, da man im Samentdjtdhen nodh alte
SGamenpdadden bat, die man im Fritbjabr einfad wegwirft,
weil man ihnen nidht mebr traut. €s ift dies in den meiften
Fallen unnodtig und daber {hade und {ollte bejonders beute,
wo man mit allem fparen mup, unterbleiben.

Gelbitverjtandlich ift bas frijdhgefaufte Saatgut immer das
befte. Denn die Keimfraft des Samens nimmt von Jabhr 3u
Jabr ab. Sie erlifht nadh verbaltnismapig furzer Jeit und ift
ferner bei den verfdhiedenen Pflanzenarten ganz verfchieden.
Die Geidhichte pon den Weigentdrnern, die man in gypten
in einem Mumiengrad gefunden und ausgefdt habe, und bie
dann nodh nach einigen taujend Jabren gefeimt feien, ift ein
Qiigenmdrden, daB volljtandig ins Reid) der Phantafie gehort.

Um die Keimtraft oder Keimfdabigleit dDes Samens gu prii-
fen, bat man in den Verjuchs= und Kontrolljtellen der Samen:-
siihtereien folgende einfache Methode: JIn eine flache Schale
wird FlieBpapier ausgelegt, Das man gut anfeuchtet. Auf die:
fes feuchte FlieBpapier werden je nad) Grofe des Samentornes
10, 20 oder mebr Korner ausgelegt und in einem warmen und
feudten Raume zum Keimen gebracht. Aus der Jabl der ge-
feimten Korner [aBt fich die KReimfabigteit bes Samens in Pro-

genten ausredynen. Wenn beifpielsweife von 100 ausgefdten

Sammentirnern 70 feimen, dann ift die Keimtraft noch 70 %;
find es aber nur 50 Keimlinge, dann ift fie nur 50 % ujw. Cs
fann das jeder ausprobieren. BVorausjegung it bloB, dDaf man
gute, natiirliche KReimbedingungen {dafft, aljo warme, feudhte
Luft. Sobald es 3u troden ift oder gar das FlieBpapier troden
wird, ift die Keimung gejtdrt, und die Probe ift daber wertlos.

©oldhe RKeimproben haben fiir die verjdhiedenen Gemiife-
forten folgende Werte ergeben:

Es bleiben feimfdbig:

Sdwarzwurgeln 1—2 Jabre Riibli 3 Jabre
Laudh 2—3 , = Grbfen 3 ”
Peterlig 2—3 Rabdies 3 "
Krefle -3 Smwiebeln 3 "
Neujeeldn. Salat 2—3 Rettich 3 .
Bohnen 2—3 Sellerie 3—4
Salat 4—5 Sabre Koblrabi 5 Jabre
Kabis u. Kobhl 4—-5 Koblriiben 5 o
Blumentohl 4—5 Riirbis 5—6
Mangold 4—5 Tomaten 6 5
Randen 4—5 ,  Gurfen 6—8
Cnbdivien 4—5 Melonen: 6—8

Was folgt aus diefen SabIen? SGider werden wir einmal
teine ferndrigen Sdwargwurzeln mebr fden; drei BViertel da:
von wiirden nicht mebr feimen. Bon Laud), Peterlig ujw.
(Reimdaner 2—3 Jabre) feimen im weiten Jabre nur nod
etwa die halben Samentdrner. Man mup daber, wenn man
den alten Gamen nod brauden will, Doppelt {o didht
{ @ e n mie fonft. Riibli, Bwiebeln, Radiesdhen ujw. (Keimdauer
3 Jabre) feimen etwa nodh 3u %5; bdaber /3 mebr Gamen
brauden als fonft. Bon Salat, Kabis, Kobl ujw. feimen nod
34 der Gamen; auch das ift beim Ausfden u beriidfichtigen.
$Hingegen wird man Bobhnen und Crbjen wobl lieber in die
Guppe ftatt in den Voden tun; fie {dlagen da beffer an.

Alfo den alten Samen aufbraudhen, bevor man neuen
fauft. Allerdings mit Vorfiht und unter Beriidfidhtigung der
Keimfabigteit. Bei neu gefauftem Samen {dreibt man mit
Borteil jeweils das Jabr des Anfaufs (alfo beifpielsweife jesl
1940) auf das Padlein, wenn man den Samen nidht oollftdindig
aufbraudt. Man weiB dann im naditen Jabr genau, wie man
fich 3u verbalten bat.

Mertei Regepte

Fendelfalat (Finocdi).

WeiBe Knollenfenchel werden gut gewajdhen und quer durd
die Knolle verjdnitten, daB es gleihmdBige Halbmonde gibt.
Nun bereitet man aus dem Saft eineer halben Jitrone, reichlich
O, viel Genf und etwas Salg eine didliche Salatjauce, der
man noch ein Cigeld und etwas Milch oder Rabm beifitgt und
gibt den gefhnittenen Fendel dagu und rithrt gut um, denn die
Genflauce {oll alle Teile gleichmaBig und crémeartig iiberziehen.

Siifges Maisbrot,

1 Taffe Maisgries, 1 Taffe Mebl, 1 iaffe Milh (oder
Gauermild), Y% ZTaffe Buder, 1 €i, 1 Padlein BVadpulver,
Yo Teeldffel Salz. Die trodenen Jugaben zufammen durdh ein
nicdht 3u feines Sieb rithren und gut mifdhen, Mildh und Ei gu+
fammen etwas gefdhlagen beifiigen und in moglichit groper, fla
ther Springform (nicht in tiefer Cateform) in ziemlidh bheiBem
Ofen 30 Minuten baden.

Cinfadie Kartoffelplitdhen.

Die gut gewajdenen, gejdhdlten ober nach Belieben un-=
gefdalten RKRartoffeln werden roh gerieben mit viel ge:
{hnittenen Bwiebeln vermifcht und gefalgen. Nun (4Bt man
Badfett oder O in der Bratpfanne hei werden und gibt mit
dem Loffel flache Blabchen binein, die man beidjeitig baden
laBt, in vorgewdarmter Sdiiffel warm erbdlt und moglichit heih
auf den ZTifdh bringt.

Mais auf Tivolevart.

Ctwas Ol oder Fett in die Pfanne geben und drei geftri-
dene Taffen Maisgries darin anrditen bis der Mais einen
etwas diinfleren Goldbton erbdlt, bann mit drei Taffen heifem
Waifer abldfdhen und weiterriihren bis das Waffer vom Mais
verjdpludt ift. Soll troden und brosmelig fein und wird u=
jammen mit faucenreichem Gemiife ober faftigem Kompott ge-
geffen. ;

Provenzalijdhe Kartoffelipeife.

Man erwdrmt 6 Loffel Olivens! und [aBt gehadte Jwie-
beln und etwas Knoblaud) davin dampfen, fiigt die abgeriebene
Gdhale einer halben Jitrone bei, wenig Mustat, Salz und Pref-
fer. Dann gibt man 1 fg in groBe Wiirfel gejdhnittene Kartoffeln
dazgu und lapt mit etwas Waffer oder Bouillon weidhfocdhen.
Bor dem Unrichten mit dem Saft einer Jitrone mifchen, nidht
mebr fodhen laffen, fondern mit feiner Peterfilie iiberjtreut gleich
auftragen.
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