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©troaê t>on ber beê alten
©amené*

*

Es fommt öfters oor, baß man im Samentäftcßen noch alte
Samenpädchen hat, bie man im grühjahr einfach roegroirft,
roeit man ihnen nicht mehr traut. Es ift bies in ben meiften
gäEen unnötig unb baher fctjnie unb foEte befonbers beute/
tno man mit altem fparen muß, unterbleiben.

(Selbftöerftänblicf) ift bas frifchgetaufie Saatgut immer bas
hefte. Senn bie Keimfraft bes Samens nimmt non 3aßr au

3abr ab. Sie erlifrfjt nacb oerhältnismäßig furaer Seit unb ift
ferner bei ben oerfchiebenen Bflanaenarten gana oerfchieben.
Sie ©efcbichte non ben Eöeiaenförnern, bie man in Ölggpten
in einem Blumiengrab gefunben unb ausgefät babe, unb bie

bann nocb nacb einigen taufenb 3abren geleimt feien, ift ein

ßügenmärcben, baß poEftänbig ins Beicß ber Bhantafie gehört.
Um bie Keimfraft ober Keimfähigfeit bes Samens au prü»

fen, bat man in ben Berfuchs» unb KontroEfteEen ber Samern
aüchtereien folgenbe einfache Btethobe: 3n eine flache Schate
mirb gließpapier ausgelegt, bas man gut anfeuchtet. Stuf bie»

fes feuchte gließpapier roerben ie nach ©röße bes Samenfornes
10, 20 ober mehr Körner ausgelegt unb in einem mannen unb
feuchten Staunte aum Keimen gebracht. Bus ber Sohl ber ge»

leimten Körner läßt fich bie Keimfähigfeit bes Samens in Bro»
3enten ausrechnen. SBenn beifpielsmeife oon 100 ausgefäten
Sammenlörnern 70 leimen, bann ift bie Keimfraft noch 70 %;
finb es aber nur 50 Keimlinge, bann ift fie nur 50 % ufiro. Es
fann bas jeber ausprobieren. Borausfeßung ift bloß, baß man
gute, natürliche Keimbebingungen fchafft, alfo roarme, feuchte
ßuft. Sobatb es su trocfen ift ober gar bas gließpapier trocfen
toirb, ift bie Keimung geftört, unb bie Brobe ift baber roertlos.

Solche Keimproben haben für bie oerfchiebenen ©emüfe»
forten folgenbe Söerte ergeben:

Es bleiben leimfähig:
Scßroararouraeln 1—2 3ahre Bübti 3 3aßre
ßauch 2—3 „ Erbfen 3 „
Beterlig 2—3 „ Babies 3 „
Kreffe 2—3 „ groiebeln 3 „
Beufeelän. Salat 2—-3 „ Stettich 3 „
Bohnen 2—3 „ Sellerie 3—4 „
Salat 4—5 3ahre Kohlrabi 5 3ahre
Kabis u. Kohl 4—5 „ Kohlrüben 5 „
Btumenfohl 4—5 „ Kürbis 5—6 „
Blangolb 4—5 „ Bomaten 6 „
Stanben 4—5 „ ©urfen 6—8 „
Enbioien 4—5 „ Blelonen 6—8 „

2Bas folgt aus biefen Sohlen? Sicher roerben mir einmal
feine fernbrigen Schroararouraeln mehr fäeh; brei Biertel ba»

oon müfben nicht mehr leimen. Bon ßauch, Beterlig ufm.
(Keimbauer 2—3 3ahre) leimen im anreiten 3aßre nur noch

etma bie halben Samenförner. Blan muß baher, roenn man
ben alten Samen noch brauchen mill, boppelt fo birfjt
f ä e n roie fonft. Stübli, Smtebeln, Babieschen ufm. (Keimbauer
3 3ahre) leimen etma noch 3U %; baher Vs mehr Samen
brauchen als fonft. Bon Salat, Kabis, Kohl ufm. leimen noch

% ber Samen; auch bas ift beim Busfäen 3U berüclficbtigen.
hingegen mirb man Bohnen unb Erbfen mohl lieber in bie

Suppe ftatt in ben Boben tun; fie fchlagen ba beffer an.
2tlfo ben alten Samen aufbrauchen, beoor man neuen

lauft. Bllerbings mit Borficht unb unter Berüclfichtigung bet
Keimfähigleit. Bei neu getauftem Samen fchreibt man mit
Borteil jemeils bas 3atm bes Bnfaufs (alfo beifpielsmeife fehl
1940) auf bas Bäctlein, menn man ben Samen nicht oollftänbig
aufbraucht, Blan roeiß bann im nächften 3ahr genau, mie man
fich 30 nerhalten hat.

SReuepte^epte

gencßelfalat (ginocchi).
Sßeiße Knollenfenchel roerben gut gemafchen unb guer burch

bie Knolle oerfchnitten, baß es gleichmäßige ^albmonbe gibt.
Bun bereitet man aus bem Saft etneer halben gitrone, reichlich
Öl, oiel Senf unb etmas Sala eine bicfliche Salatfauce, bet
man noch ein Eigelb unb etmas Blilch ober (Rahm beifügt unb
gibt ben gefctmittenen gencbet baau unb rührt gut um, benn bie

Senffauce foil aEe Beile gleichmäßig unb crèmeartig überaiehen.

Süßes Blaisbrot. »

1 Baffe Blaisgries, 1 Baffe Blehl, 1 Baffe Blilch (ober
Sauermilch), % Baffe Sutler, 1 Ei, 1 Bädlein Bacfpuloer,
1/2 Beelöffel Sala. Die troctenen Sugaben aufammen burch ein
nicht au feines Sieb rühren unb gut mifchen, Blilch unb Ei au»

fammen etmas gefchtagen beifügen unb in möglichft großer, fla»

eher Springform (nicht in tiefer Eafeform) in aiemlich heißem
Ofen 30 Blinuten baden.

Einfache Kartoffelpläßchen.
Die gut geroafchenen, gefchälten ober nach Belieben un»

gefchälten Kartoffeln roerben roh gerieben mit oiel ge»

fchnittenen Stoiebeln oermifcht unb gefalaen. Bun läßt man
Bacffett ober Öl in ber Bratpfanne heiß roerben unb gibt mit
bem ßöffel flache Btäfechen hinein, bie man beibfeitig baden
läßt, in oorgemärmter Schüffei roarm erhält unb möglichft heiß
auf ben Bifcß bringt.

Biais auf Birolerart.
Etmas öl ober gett in bie Bfanne geben unb brei geftri»

ebene Baffen Blaisgries barin anröften bis ber Biais einen
etmas bünfleren ©olbton erhält, bann mit brei Baffen heißem
BSaffer ablöfchen unb roeiterrühren bis bas SBaffer nom Biais
oerfdjludt ift. SoE troden unb brösmetig fein unb mirb au»

fammen mit faucenreichem ©emüfe ober faftigem Kompott ge»

geffen.

Brooenaalifche Kartoffelfpeife.
Blan ermärmt 6 ßöffel Dlioenöl unb läßt gehadte groie»

beln unb etmas Knoblauch barin bämpfen, fügt bie abgeriebene
Schale einer halben gitrone bei, menig Bluslat, Sala unb Bfef»
fer. Dann gibt man 1 lg in große Eßürfel gefchnittene Kartoffeln
ba3u unb läßt mit etmas SBaffer ober BouiEon meichfochen.
Bor bem einrichten mit bem Saft einer Sitrone mifchen, nicht
mehr lochen laffen, fonbern mit feiner Beterfilie überftreut gleich
auftragen.

Für Verlobte die geschmackvolle Beleuchtungseinrichtung

ELEKTRIZITÄT A.-G.
Marktgasse 2 2, Bern
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der Wegweiser der Hausfrau für mühelose

Friililiiii;s|nilzele
prompter Hauslieferungsdienst. Fabrik SAVONOI, AG., Sickinger-
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Etwas von der Keimfähigkeit des alten
Samens. '

Es kommt öfters vor, daß man im Samenkästchen noch alte
Samenpäckchen hat, die man im Frühjahr einfach wegwirst,
weil man ihnen nicht mehr traut. Es ist dies in den meisten
Fällen unnötig und daher schade und sollte besonders heute,
wo man mit allem sparen muß, unterbleiben.

Selbstverständlich ist das frischgekaufte Saatgut immer das
beste. Denn die Keimkraft des Samens nimmt von Jahr zu

Jahr ab. Sie erlischt nach verhältnismäßig kurzer Zeit und ist

ferner bei den verschiedenen Pflanzenarten ganz verschieden.
Die Geschichte von den Weizenkärnern, die man in Ägypten
in einem Mumiengrab gefunden und ausgesät habe, und die

dann noch nach einigen tausend Jahren gekeimt seien, ist ein

Lügenmärchen, daß vollständig ins Reich der Phantasie gehört.
Um die Keimkraft oder Keimfähigkeit des Samens zu prü-

sen, hat man in den Versuchs- und Kontrollstellen der Samen-
züchtereien folgende einfache Methode: In eine flache Schale
wird Fließpapier ausgelegt, das man gut anfeuchtet. Auf die-
ses feuchte Fließpapier werden je nach Größe des Samenkornes
10, 20 oder mehr Körner ausgelegt und in einem warmen und
feuchten Raume zum Keimen gebracht. Aus der Zahl der ge-
keimten Körner läßt sich die Keimfähigkeit des Samens in Pro-
zenten ausrechnen. Wenn beispielsweise von 100 ausgesäten
Sammenkörnern 70 keimen, dann ist die Keimkraft noch 70 A>;

sind es aber nur 50 Keimlinge, dann ist sie nur 50 usw. Es
kann das jeder ausprobieren. Voraussetzung ist bloß, daß man
gute, natürliche Keimbedingungen schafft, also warme, feuchte
Luft. Sobald es zu trocken ist oder gar das Fließpapier trocken

wird, ist die Keimung gestört, und die Probe ist daher wertlos.
Solche Keimproben haben für die verschiedenen Gemüse-

sorten folgende Werte ergeben:
Es bleiben keimfähig:

Schwarzwurzeln 1—2 Jahre Rübli 3 Jahre
Lauch 2—3 „ Erbsen 3 „
Peterlig 2—3 „ Radies 3 „
Kresse 2—3 „ Zwiebeln 3 „
Neuseelän. Salat 2—3 „ Rettich 3 „
Bohnen 2—3 „ Sellerie 3—4 „
Salat 4—5 Jahre Kohlrabi 5 Jahre
Kabis u. Kohl 4—5 „ Kohlrüben 5 „
Blumenkohl 4—5 „ Kürbis 5—6 „
Mangold 4—5 „ Tomaten 6 „
Randen 4—5 „ Gurken 6—8 „
Endioien 4—5 „ Melonen 6—8 „

Was folgt aus diesen Zahlen? Sicher werden wir einmal
keine ferndrigen Schwarzwurzeln mehr säen; drei Viertel da-

von würden nicht mehr keimen. Von Lauch, Peterlig usw.
(Keimdauer 2—3 Jahre) keimen im zweiten Jahre nur noch

etwa die halben Samenkörner. Man muß daher, wenn man
den alten Samen noch brauchen will, doppelt so dicht
säen wie sonst. Rübli, Zwiebeln, Radieschen usw. (Keimdauer
3 Jahre) keimen etwa noch zu 2/3; daher ^/g mehr Samen
brauchen als sonst. Von Salat, Kabis, Kohl usw. keimen noch

^ der Samen; auch das ist beim Aussäen zu berücksichtigen.
Hingegen wird man Bohnen und Erbsen wohl lieber in die

Suppe statt in den Boden tun; sie schlagen da besser an.
Also den alten Samen aufbrauchen, bevor man neuen

kaust. Allerdings mit Vorsicht und unter Berücksichtigung der

Keimfähigkeit. Bei neu gekauftem Samen schreibt man mit
Vorteil jeweils das Jahr des Ankaufs (also beispielsweise jetzt
1940) auf das Päcklein, wenn man den Samen nicht vollständig
aufbraucht. Man weiß dann im nächsten Jahr genau, wie man
sich zu verhalten hat.

NeueMezepte
Fenchelsalat (Finocchi).
Weiße Knollenfenchel werden gut gewaschen und quer durch

die Knolle verschnitten, daß es gleichmäßige Halbmonde gibt.
Nun bereitet man aus dem Saft eineer halben Zitrone, reichlich

öl, viel Senf und etwas Salz eine dickliche Salatsauce, der

man noch ein Eigelb und etwas Milch oder Rahm beifügt und
gibt den geschnittenen Fenchel dazu und rührt gut um, denn die

Senfsauce soll alle Teile gleichmäßig und crèmeartig überziehen.

Süßes Maisbrot. '
1 Tasse Maisgries, 1 Tasse Mehl, 1 Tasse Milch (oder

Sauermilch), V2 Tasse Zucker, 1 Ei, 1 Päcklein Backpulver,
V2 Teelöffel Salz. Die trockenen Zugaben zusammen durch ein
nicht zu feines Sieb rühren und gut mischen, Milch und Ei zu-
sammen etwas geschlagen beifügen und in möglichst großer, fla-
cher Springform (nicht in tiefer Cakeform) in ziemlich heißem
Ofen 30 Minuten backen.

Einfache Kartoffelplätzchen.
Die gut gewaschenen, geschälten oder nach Belieben un-

geschälten Kartoffeln werden roh gerieben mit viel ge-
schnittenen Zwiebeln vermischt und gesalzen. Nun läßt man
Backfett oder Öl in der Bratpfanne heiß werden und gibt mit
dem Löffel flache Plätzchen hinein, die man beidseitig backen

läßt, in vorgewärmter Schüssel warm erhält und möglichst heiß
auf den Tisch bringt.

Mais auf Tirolerart.
Etwas Öl oder Fett in die Pfanne geben und drei gestri-

chene Tassen Maisgries darin anrösten bis der Mais einen
etwas dünkleren Goldton erhält, dann mit drei Tassen heißem
Wasser ablöschen und weiterrühren bis das Wasser vom Mais
verschluckt ist. Soll trocken und brösmelig sein und wird zu-
sammen mit saucenreichem Gemüse oder saftigem Kompott ge-
gessen.

Provenzalische Kartoffelspeise.
Man erwärmt 6 Löffel Olivenöl und läßt gehackte Zwie-

beln und etwas Knoblauch darin dämpfen, fügt die abgeriebene
Schale einer halben Zitrone bei, wenig Muskat, Salz und Pfef-
fer. Dann gibt man 1 kg in große Würfel geschnittene Kartoffeln
dazu und läßt mit etwas Wasser oder Bouillon weichkochen.
Vor dem Anrichten mit dem Saft einer Zitrone mischen, nicht
mehr kochen lassen, sondern mit feiner Petersilie überstreut gleich
auftragen.
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