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Feuer bis zur Syrupdicke einkocht.
Darauf schiittet man die Erdbeeren
hinzu und lisst das Ganze 25—3b Mi-
nuten kochen,

Erdbeerengelde.

Erdbeeren 1 Kilo,

Himbeeren 250 Gramm,

Zucker 1 Kilo,

Arabischer Gummi 50 Gramm,
Man legt eine Schicht Erdbeeren, dann
eine Schicht Zucker, giesst den Him-
beerensaft dartiber wund lisst die
Mischung, ohne sie umzurtihren, 30 bis
40 Minuten in einem Kessel kochen.
Dann wird der Gummi, den man vor-
her in kaltem Wasser aufgelist hat,
zugefigt. Der Kessel wird in ein Sieb
ausgeleert, aus welchem man die Gelde,
ohne sie durchzudriicken, ablaufen lisst.
Die Topfe werden gefiillt, mit gestos-
senem Zucker bestreut, zugedeckt und
an einem trockenen Orte aufbewahrt.

Hie und da wird Gelée von sehr

wiisserigen Erdbeeren schimmlig. In
diesem Falle bringt man sie von Neuem

In der Schweiz wenig

4. Die Fierpflanze (Aubergine der Fran-
zosen, Egg-plant der Engliinder),
Solanum Melongena L.

Diese in Asien und Afrika vorkom-
mende Nachtschattenart wird im sitid-
lichen Europa sehr viel und auch in
Frankreich hiufig als Gemiisepflanze
gezogen und geschiitzt. Auch bei uns
kann sie mit Erfolg cultivirt und mit
Nutzen fiir die Kiiche verwendet werden.

Eine in der ,Revue horticole* ver-
offentlichte Notiz tiber eine frithe nied-
rige Spielart der Eierpflanze gibt die
Culturmethode an, wie sie auch fiir die
gewihnliche lange violette Sorte zu be-
folgen ist; wir geben dieselbe hier im
Auszuge wieder.

J. B. Carbon schreibt: ,Unter den
Gemiisepflanzen ist die schwarze friihe
niedrige Eierpflanze (Aubergine naine
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auf das Feuer und lisst sie einige Mi-
nuten kochen.

Erdbeerenliqueur.

Erdbeeren 2 Kilo,

Himbeeren 250 Gramm,

Alcohol 2 Liter,

Weisser Zucker 2 Kilo 250 Gramm,

Wasser 3 Liter.
Erdbeeren und Himbeeren werden zer-
driickt, in ein Sieb gebracht und dariiber
die kochende Zuckerlsung gegossen.
Die Masse wird umgeriihrt und nach
und nach zugedeckt. Nach dem Erkalten
wird die Masse auf dem Siebe ausge-
driickt, der Alcohol zugefiigt und das
Ganze in ein verschlossenes Gefiiss ge-
bracht. Einige Tage spiiter wird die
Fliissigkeit abgezogen und filtrirt.

Angtatt reinen Aleohol kann man

auch Branntwein verwenden ; man muss
aber die doppelte Quantitit nehmen
und die Wassermenge entsprechend ver-
mindern, um im Ganzen nicht mehr als
5 Liter Fliissigkeit zu erhalten.

gezogene Gemiisearten.

noire précoce) unbedingt eine der in-
teressantesten; ganz besonders zeichnet
sie sich durch ihre grosse Fruchtbar-
keit aus. Thre Cultur ist von derjenigen
der gewthnlichen Eierpflanze nicht ver-
schieden. Man stiet den Samen im
Februar und Miirz auf ein warmes Mist-
beet. Wenn die Stimlinge eine gewisse
Stiirke erreicht haben, repiquirt man
sie in Abstiinden von 12—15 Cm. auf
ein neues warmes Mistbeet unter Glas.
Man spritzt oft und wendet beim Giessen
hie und da Diingguss an. Im Laufe
des Monats Mai bringt man die Pflan-
zen an ihren definitiven Standort (ein
leeres Mistbeet oder eine Rabatte am
Fusse einer nach Siiden gelegenen
Mauer) in tief umgegrabene reichlich
gediingte Krde, denn die Eierpflanze
erfordert starke Diingung. Wiihrend
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der starken Hitze muss viel begossen
und die Erde, besonders um den Fuss
der Pflanze, durch leichtes Behacken
locker gehalten werden. DBeim Aus-
pflanzen ist es gut, die untersten Seiten-
triebe wegzuschneiden, deren Kriichte
bei dem niedrigen Wuchs der Pflanze
sonst auf der Erde liegen und faulen
oder von den Insecten angefressen wiir-
den. Die ersjen Friichte sollten vor
der vollstiindigen Reife abgenommen
werden, um die Ausbildung der
nachfolgenden Friichte zu begiinstigen,
welche die ersten an Giite weit {iber-
treften.

Thres zarten Fleisches wegen sollten
die niedrigen frithen Eierfriichte allen
andern vorgezogen werden; sie kochen
sich leicht und schnell.”

Auf einem Composthaufen gedeihen
die Eierpflanzen bei uns sehr gut, wenn
sie — so lange Nachtfroste im Mai zu
befiirchten sind — gedeckt werden. Im
Allgemeinen werden sie wie Tomaten
behandelt; die Friichte werden meistens
in Scheiben geschnitten und gebacken
oder geristet. J. Ay Bi

5. Der franzisische Speisekiirhis (Potiron
der Franzosen), Cucurbita Pepo L.

Trotz unseres bekannten Vorurtheils
gegen Kiirbisse verdient der Anbaun
dieser feineren Art einen Versuch. Ab-
gesehen von ihrer Verwendung sind
diese Kiirbisse Prachtfriichte; eine die-
sen Sommer auf einem Composthaufen
gewachsene Frucht wiegt 90, eine an-
dere in einer Baumschule gezogene
kugelrunde sogar 125 Pfund! — Die
Cultur entspricht ganz derjenigen der
gewOhnlichen Kiirbisse; in Bezug auf
ihre Verwendung, die in Frankreich
sehr verbreitet ist, sind uns folgende
Recepte mitgetheilt worden.

Kitirbissuppe (die ysoupe aux po-
tirons* der Franzosen). Man kocht ein
Stick Kiirbis (nach Entfernung der
Schale und Samen) in Wasser weich,
treibt die Masse durch, fiigt entweder

Milch oder ein wenig Mehl zu und l#sst
sie dick kochen. Dann wird sie mit
Fleischbrithe verdiinnt, die ndthige
Menge Salz und Pfeffer zugegeben
und eine ausgezeichnete gutschmeckende
Suppe ist fertig.

Gemiise. Die Kiirbis-Stiicke werden
in Wasser weich und nach Beiftigung
von etwas Mehl und Butter dick ge-
gekocht und schliesslich die nithigen
Gewlirze zugegeben.

Ein gehtrig gereinigter Kiirbis kann
Monate lang autbewahrt werden; man
schneidet sich bei jedesmaligem Ge-
brauch einfach ein Stiick heraus.

Eingemachte Kiirbisse. Zu 500
Gramm Zucker nimmt man 560—600
Gramm Kiirbisfleisch, welches man in
Schnitten zertheilt hat. Man weicht sie
eine halbe Stunde in Essig ein, trocknet
sie ab, lisst dann den Zucker ver-
schiiumen, legt die Schnitten hinein und
kocht die Masse, bis sie glasig wird.
Eine halbe Citronenschale, sechs Gewiirz-
nelken und ein Stilck Zimmet werden
mitgekocht.

Ausser dem gewthnlichen Potiron
jaune gros de Paris wird von Vilmarin
Andrieux & Cie. noch der Potiron rouge
vif, gros d'Etampes als vorziigliche Sorte
empfohlen.

6. Der englischo Npeisekiirhis (Vegetable
marrow der Engliinder).

Eine in England sehr beliebte Kiirbis-
art, wovon griine und weisse Sorten
existiren, die in der Form einer kurzen,
dicken Gurke ithnlich sind. Die Cultur
ist hier ebenfalls dieselbe, wie fiir die
gewOhnlichen Kiirbisse; die Samen wer-
den meistens zuerst in Topfe ausgestiet
und spiter auf einen Composthaufen
ausgepflanzt.

Die jungen, nicht ganz ausgebildeten
Friichte werden in England in grosse
Stiicke geschnitten und einfach in
Wasser gekocht. Mit Salz und Pfeffer
haben wir das Gericht immer sehr gerne
gegessen. Unserm Geschmacke ent-
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sprechend wiirde man Vegetable mar-
rows mit einer Buttersauce, ungefiihr
wie Blumenkohl, zubereiten oder — in
diinne Scheiben geschnitten — in Butter
backen.

Auf die eine oder andere Art lohnt
der Versuch die Mithe und bringt et-
welche Abwechslung in den bei uns
nicht immer sehr reichhaltigen Ktichen-
zeddel.

Gartenbau in Central-Amerika.

Je weiter man nach dem Aequator
und damit in die Zone des ewigen Friih-
lings — oder, richtiger gesagt, der ewi-
gen Hundstage — vorriickt, desto mehr
findet man den Gartenbau vernachliis-
sigt. KEs ist dies eine Thatsache, die
um so unbegreiflicher erscheint, als ge-
rade in tropischen Gegenden, wo eine
wirklich todte Jahreszeit gar nicht exi-
stirt und man die meisten, jedenfalls
die priichtigsten Gewiichse der Exde zur
Auswahl hiitte, in Gartenanlagen Gross-
artiges geleistet werden konnte. Dieger
Widerspruch erkliirt sich einmal durch
die nicht abzuliiugnende Gleichgiiltig-
keit, die bei liingerem Aufenthalt unter
den Tropen auch den eifrigsten und
arbeitsamsten Europiier ergreift und ihn
jede micht absolut nothwendige An-
strengung vermeiden liisst: hauptsiich-
lich aber durch den Umstand, dass hier
das ganze Jahr hindurch eine wunder-
volle ,wilde Flora“ wiihrt und man nur
wenige Schritte zu machen braucht, um
den Anblick von Blumen zu geniessen,
zu deren Pflege man in Europa weder
Miihe noch Kosten scheut. Allerdings
ist der Genuss dieses immerwiithren-
den Gartens mehr oder weniger illu-
sorisch, denn die Zugiinge zu diesen
Herrlichkeiten sind in der Regel schwie-
rig. Gerade die den Tropenliindern
eigenthiimliche Monocotyledonen-Flora
zeigt sich in voller Ueppigkeit und hich-
ster Pracht entweder in tiefen, finstern,
von steilen Wiinden eingeschlossenen
und von reissenden Fliissen durchstrom-
ten Schluchten (barancas) oder in boden-
losen, fieberschwangeren Sumpfgegen-
den. Mit Ausnahme der Savannenland-
schaft, die eine ziemlich #rmliche Flora
besitzt, ist tberhaupt gar keine Gele-

genheit zu Vergniigungs-Ausfliigen in
diese schone Natur vorhanden, sondern
wo dies zum Zwecke des Sammelns und
der Forschung geschieht, ist es eine mit
Strapazen und Gefahren aller Art ver-
bundene, aufregende Arbeit. Von Wegen
zu interessanten Gegenden oder scho-
nen Aussichtspunkten (und an solchen
fehlt es hier nicht) ist matiirlich keine
Rede; der Strassenbau beschriinkt sich
auf die nothwendigste diirftige Verbin-
dung zwischen den einzelnen Ortschaf-
ten. Zur Regenzeit sind die Wege fast
nur zu Pferde passirbar; sie ziehen sich
entweder durch dichte Wildniss oder
durch cultivirtes Land, sind aber in die-
sem Falle durch endlose, einférmige
Hecken der Pinuela (Bromelia Karatas),
durch irgend eine kerzengerade Cereus-
Art oder durch wunderlich steife Opun-
tia - Pflanzen eingeschlossen. An he-
schaulichen Genuss der prachtvollen
wildwachsenden Pflanzengebilde dieser
Gegenden ist daher nicht zu denken;
wie nahe liegt daher die Idee, diese
schinen Kinder der Flora, die hier in
unserer unmittelbarsten Nihe ein ver-
borgenes Dasein fiihren, hervorzuziehen
aus dem wilden Chaos und sie in unser
Girtchen aufzunehmen. Ist man dazu
noch im Falle, diesen wilden Schonhei-
ten unsere durch die Cultur verfeiner-
ten Gartengewtichse beizugesellen, so
liisst sich das Herrlichste schaffen, was
die Gartenbaukunst zu leisten vermag.
Einige grissere Stiidte weisen auch
wirklich prachtvolle Schpfungen in die-
sem Sinne auf.
Da mochte ich sein, wird mancher
firtner oder Landwirth denken, in dem
Lande, wo es keinen Winter gibt; wo
zur Bliithezeit weder Nachtfrost noch



	In der Schweiz wenig gezogene Gemüsearten [Fortsetzung]

