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Man kann die teure Gewachshausfliche gut auswerten, wenn man verschiedene
Pflanzenarten, die sich gegenseitig in ihren Kulturanspriichen nicht stéren, zwi-
schen- oder nebeneinander pflanzt. Hier ist Lattich neben Wicken gepflanzt.
Der schnellwachsende Lattich wird abgeerntet sein, bevor die langsamer wach-
senden Wicken blithen und dann den ganzen Platz beanspruchen.

Die Kultur der Treibhausgur-
ken ist im Laufe der letzten
Jahre besonders gut durch-
dacht und ausgearbeitet wor
den. Dank einer solchen Pla-
nung kann der grosste Ge-
wiichshausbetrieb Europas pro
Jahr 2!/, Mio. Gurken ernten.




Bohnenaussaat. Mit einer solchen Maschine geht das Sden der Bohnen sehr viel
schneller als mit der Hand. Vorn sind 4 Tépfe mit Samen, hinten 8 mit Diinger.
Die unten angebrachte Sidschare zieht im Boden eine Rille, in die der Samen
fallt, auf beiden Seiten der Rille wird Diinger gestreut. Das kleine Rad dahinter
ist eine Druckrolle, welche den Samen zudeckt und die Erde andriickt.

Gegeniiber einem Ausland, das klimatisch giinstiger ist als die
Schweiz oder iiber billigere Arbeitskrifte verfiigt, sind wir ge-
zwungen, den Gemiiseanbau zu rationalisieren. Das heisst, wir
miissen uns von den Witterungsverhéltnissen durch den Bau von
Gewidchshdusern moglichst unabhdngig machen und diese teure
Fliche dann mit hochwertigen Kulturen sehr gut ausnutzen, oder
wir miissen den Anbau von Gemiise moglichst vereinfachen, auf
wenige Arten beschrinken und diese dann maschinell bearbeiten.

Gewichshauskulturen

Durch jahrelange Beobachtungen, genaue Aufzeichnungen und
Versuche von Girtnern, Samenziichtern und Forschungsinstitu-
ten sind die giinstigsten Wachstumsbedingungen fiir die wertvoll-
sten Gewdchshauskulturen ermittelt worden. Heute kann der
Gaértner fast auf den Tag genau angeben, wann er z. B. eine Gur-
kensorte auszusden hat und wie er sie behandeln und pflegen
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Bohnenernte. Statt die Bohnen miihsam einzeln von Hand abzulesen, kann man
sie seit neuestem auch maschinell ernten. Der Haspel pfliickt die Bohnen und
Blitter von der Staude; diese fallen auf ein Transportband, das sie nach hinten
fithrt, wo ein Ventilator die Blitter wegsaugt und auf das Feld blist. Die Hiilsen
nimmt ein Elevator in einem Behilter auf, von dem aus sie in Sicke abgefiillt
werden.

muss, damit er die Friichte zu einer Zeit ernten und verkaufen
kann, wenn man sich noch nach frischem Gemiise sehnt und be-
reit ist, auch entsprechend dafiir zu bezahlen.

Dank umfassenden Kenntnissen kann er auch durch eine Folge
von Kulturen den teuren Gewiéchshausplatz das ganze Jahr hin-
durch ausnutzen. Eine solche Folge ist z. B.: erst Treibsalat, dann
Treiblattich, dann Wicken (s. Bild 2), dann Chrysanthemen, an-
schliessend noch Spinat.

Die Kulturen konnen aber auch nebeneinander angelegt werden.
Mit Hilfe der neuen Erfindung des «RollblocKs» (s. Bild 1) wird
immer diejenige Kultur mit dem Glashaus gegen die Unbilden
der Witterung geschiitzt, die es gerade am notigsten hat. Wichtig
ist neben der Ausnutzung all dieser technischen Errungenschaf-
ten die Wahl der geeigneten Sorten bzw. die Ziichtung von neuen
Sorten, die den technischen Erfindungen sowie den Anspriichen
der Kdufer in hohem Masse entsprechen.
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Da der Spinat zu einer guten Entwicklung viel Feuchtigkeit braucht, miissen
die grossen Felder zur Vermeidung von Ernteausfillen bei trockenem Wetter
kiinstlich beregnet werden.

Gemiisebau fiir die Konservenindustrie

Die Pflanzenziichtung muss aber auch ihren Teil beitragen zur
Forderung des Gemiisebaues durch Anbau grosser Flichen mit
einer einheitlichen Sorte, die maschinell gesédt und geerntet wer-

Zur Spinaternte fahren 2 Traktoren auf das Feld. Der eine zieht die Erntema-
schine, der andere den Anhinger. Vorn an der Erntemaschine ist ein 2 m breiter
Messerbalken (wie bei einer Grasmdahmaschine), welcher den Spinat schneidet.
Ein Transportband beférdert die geschnittenen Blitter mit einem Elevator in
den nebenanfahrenden Anhidnger. Der Elevator muss geschlossen sein, damit
der Wind die Blétter nicht fortblist.
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Karotten-Erntemaschine. Die Schaufel unten hebt die Karotten aus dem Boden,
zwei Keilriemen fassen diese am Kraut und beférdern sie zu 2 Messern, die das
Kraut abschneiden. Die Karotten fallen dann auf ein Transportband und
gelangen in eine Trommel, worin sie von Erde gereinigt werden. Ein Trans-
portband beftrdert sie danach in den Anhinger.

den kann. Wieviel Zeit und Miihe kann sich eure Mutter sparen,
wenn sie einfach z.B. eine Biichse Erbsen kauft, die ja dank der
Technisierung der Ernte und der Verarbeitung auch gar nicht
mehr teuer ist! Wahrend man friiher die Erbsen an langgezoge-
nen Drihten pflanzte und die Hiilsen mit der Hand ablesen muss-
te, sit man seit etwa 10 Jahren weite Felder mit nur mittelhohen,
gleichmassig ausreifenden Erbsensorten an, Die Fabriken liefern
den Pflanzern das sorgféltig gepriifte Saatgut und beraten sie
wihrend des Anbaues, dafiir liefern die Bauern, vertraglich dazu
verpflichtet, zu einem von den Fabriken bestimmten Zeitpunkt
ihre ganze Ernte an die Fabrik ab. Sie midhen die Felder mit einer
Sense oder Midhmaschine, laden ihre Wagen voll und fahren sie
zu den in den Anbaugebieten iiberall verteilten Dreschanlagen.

Wihrend der Erbsenernte, die sich von etwa Mitte Juni bis
Ende Juli erstreckt, sind die Dreschanlagen von morgens 4.30
Uhr bis abends 22.30 Uhr in Betrieb, um die in der Schweiz so an-
gepflanzten 3000 ha Erbsen verarbeiten zu konnen. Nur wenige
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Bauern fahren ihre mit Erbsenstauden vollbeladenen Wagen vor die Dreschan-
lagen. Auf Forderbindern werden die Erbsenstauden vom Wagen sofort in die
Dreschmaschine geleitet.

Stunden dauert es, bis eine Erbse ihren Weg vom Felde in eine
etikettierte Biichse zuriickgelegt hat'
Der Anbau von weiteren, fiir die Konservenindustrie wichtigen
Gemiisen, wie Buschbohnen, Karotten, Spinat und Randen, voll-
zieht sich auf @hnliche Weise. Unsere Bilder zeigen die Arbeit von
Spezialmaschinen auf dem Felde.
Noch viel weitergehend ist jedoch der Einsatz der Maschinen
nach der Ernte, bei der Verarbeitung der Gemiise in der Fabrik.
Sicher nimmt es euch daher wunder, einiges iiber unsere schwei-
zerischen Konservenfabriken zu horen. Sie erfiillen im Dienste der
Landesversorgung die gleiche Aufgabe wie eure Mutter, wenn sie
im Sommer oder im Herbst Friichte oder zum Beispiel Bohnen
in Gléser einfiillt und sterilisiert oder Konfitiire einkocht, jedoch
mit dem Unterschied, dass diese Arbeit in unsern Konservenfa-
briken in ganz grossem Stil, rationeller und zweckmassiger er-
folgt. In der Schweiz zdhlen wir ungefihr ein Dutzend Konser-
venfabriken; davon sind rund die Hélfte grosse oder doch mittle-
re Unternehmungen, die neben Gemiise- und Friichtekonserven
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Blick in eine Erbsendreschanlage. Die in Trommeln (rechts und links) enthiil-
sten Erbsen werden auf ein Transportband (Mitte unten) geschleudert, das sie
in grosse Sammelbehilter Giberfiihrt.

und Konfitiire noch eine Menge anderer guter Dinge herstellen,
die ihr schon bei euch zu Hause auf dem Tisch und in den Lebens-
mittelgeschéften gesehen habt: Fleischkonserven, Sirup, Kunst-
honig und Melasse, Ravioli, Tomatenpurée usw.

Die schweizerischen Konservenfabriken beschiftigen mehrere
tausend Personen, darunter verhiltnismaéssig viele Frauen; doch
wiirde selbst diese grosse Arbeiterzahl nicht geniigen, die riesigen
Mengen Gemiise und Friichte im Sommer und Herbst innert kiir-
zester Zeit zu verarbeiten, wenn nicht ausgekliigelte grossere und
kleinere Maschinen zur Verfiigung stiinden, welche die meisten
Verrichtungen viel rascher, besser und hygienischer besorgen, als
dies Menschenhinde tun konnten. Das wichtigste Verpackungs-
material ist Weissblech, und nur fiir Konfitiire wird auch ziem-
lich viel Glas verwendet, weil darin der Inhalt besonders hiibsch
aussieht. Um euch einen Begriff von der Bedeutung der schwei-
zerischen Konservenindustrie zu geben, sei noch erwidhnt, dass
diese jidhrlich schitzungsweise je nach Ernte 10-13000 t Zucker
zusammen mit Friichten aus dem In- und Ausland zu Kompott,
Konfitiire, Melasse, Sirup usw. verarbeitet.

Neben der Konservierung von Friichten und Gemiisen durch
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Automatische ADbfiill- und Verschlussmaschine fiir Konservenerbsen. Die leeren
Biichsen (von rechts anrollend) werden durch den grossen Trichter mit Erbsen
gefiillt und von da zu dem Teil der Maschine geleitet, der ihnen den Deckel
aufpresst. So werden pro Minute iiber 100 Biichsen abgefiillt und verschlossen!

verhéltnismassig kurze Einwirkung von Hitze, wobei es gelingt,
schidliche Pilze und Bakterien zu zerstoren und trotzdem Vitami-
ne, Nihrsalze usw. der frischen Friichte und Gemiise weitgehend
zu erhalten, spielt auch die Konservierung durch Kilte, das so-
genannte Tiefkiihlverfahren, eine immer wichtigere Rolle. Die
weitere Entwicklung dieser technisch sehr gut ausgeriisteten
Branche der schweizerischen Lebensmittelindustrie darf zuver-
sichtlich beurteilt werden, einmal wegen der sehr guten Qualitit
der Produkte, dann aber auch wegen Anderungen in unsern Le-
bensgewohnheiten und vor allem wegen des zunehmenden Man-
gels an Arbeitskriaften in Hotels und Gaststéitten sowie in privaten
Haushaltungen. igr u. O.R.
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