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im Untersatze ist aber niemals stagni-
rendes Wasser zu dulden) fast den
ganzen Winter hindurch eine Fiille
der schonsten Blumen entfalten werden.

Da die im Winter blithenden, fiir
Zimmercultur passenden Pflanzen ohne-
dies selten sind, so sind diese schinen
Remontantnelken-Varietiiten, von denen
in den meisten grosseren Handelsgiirt-
nereien mehr oder weniger vollstiindige

Sortimente existiren, zur fleissigen
Zimmercultur Blumen- und Pflanzen-
freanden um so wiirmer zu empfeh-
len, als ihre straffe, blaugriine Belau-
bung und die priichtig gefiirbten aro-
matisch duftenden Bliithen mit den in
unsern Wohnzimmern so hiufig culti-
virten Blattpflanzen-Gruppen herrlich
contrastiren.
(Hamb. G.- u. Bl.-Ztg.)

Himbeerencultur.

V.-F. Lebeuf macht in seiner Bro-
schiire iiber Spargeln und Erdbeeren
folgende Angaben {iiber die rationelle
Cultur der Himbeeren.

In den meisten Giirten wird den be-
scheidenen Himbeeren irgend ein ent-
fernter Winkel eingertiumt, wo sie im
Schatten von Biiumen oder Mauern als
eigentliche Parias ihr Leben fristen.
Und doch verdient die Himbeere mehr
Beachtung und Riicksicht als man ihr
gewohnlich schenkt: die fein aromati-
schen Friichte finden so vielseitige Ver-
wendung, dass sie an einigen Orten, wo
sie regelmiissig gezogen werden, Gegen-
stand einer lohnenden Spekulation sind.
Mit wenig Mithe und Kosten kann man
10 Jahre und linger von den niimlichen
Pflanzen am gleichen Standorte auf
sicheren Hrtrag rechnen.

lage und Boden. Himbeeren gedeihen
in allen Bodenarten, an halbschattigem
Standorte und in leichtem frischem Bo-
den aber am besten. Um fast das ganze
Jahr hindurch Friichte zu haben, pflanzt
man verschiedene Spielarten und unter
diesen hauptsiichlich die remontirenden.
In ganz offener und selbst in nordlicher
Lage gedeihen die Himbeeren vollkom-
men; die remontirenden Spielarten lie-
fern Friichte bis zum Hintritt der ersten
Froste. Man pflanzt am besten Sorten
mit Friichten verschiedener Farben, die
dem Auge einen hiibscheren Anblick
und dem Geschmack ein angenehmeres
Aroma bieten.

Anpflanzung. Vor derselben wird die
dazu bestimmte Fliiche umgegraben und

rdabei gut verfaulter Diinger irgend

welcher Art in die Erde gebracht. Man
spannt eine Schnur und &ffnet die
Pflanzlocher in Abstiinden von je einem
Meter ; wird liings einer Mauer ge-
pflanzt, so kommen die Pflanzen in eine
Entfernung von 256 Cm. von derselben
za stehen. Wo man ganze Felder be-
pflanzt, gibt man den Reihen je 1,50 M.
Abstand und pflanzt in den Reihen
selbst auf Entfernungen von je 1 M.

Cultur. Ist sehr einfach; alljihrlich
griitbt man im Herbst oder wiithrend des
Winters die Erde leicht um, wobei man
die Fruchttriebe des kiinftigen Jahres
zu schonen hat. Zu gleicher Zeit diingt
man, wo dies nothig scheint.

Im Frithjahr, sobald sich die ersten
Unkriiuter zeigen, wird der Boden be-
hackt und diese Arbeit von Zeit zu Zeit
wiederholt, um die Krde bestiindig locker
und rein zu halten.

Sehnitt. Bekanntlich leben die Triebe
des Himbeerstrauches nur zwei Jahve,
withrend der unterirdische Stamm oder
Wurzelstock eine unbegrenzte Lebens-
dauwer hat. Man schneidet daher im
Miirz oder Anfang April mit dem Messer,
oder noch besser mit der Scheere, alle
todten fruchttragenden Zweige des vor-
hergehenden Jahres glatt am Boden ab
und bentitzt zu dieser Arbeit gelindes
frostfreies Wetter. Der eigentliche
Schnitt besteht darin: 1) alle unniitzen



1881.] Zoitsehrift

des schweizerischen Gartenbauvereins.

341

Triebe wegzuschneiden, d. h. fiir jede
Pflanze nur 5—6 der schonsten stehen
zu lassen; 2) diese 5—6 Triebe auf un-
gefiihr 60 Cm. Liinge zuriickzuschneiden.
Bei dieser Arbeit hat man dem Wachs-
thum der verschiedenen Sorten Rech-
nung zu tragen; die kriiftigen Sorten
verkiirzt man im Allgemeinen um einen
Drittel, die schwachwiichsigen um einen
Viertel der Liinge. Die Erfahrung zeigt
iibrigens hier am besten, wie man sich
zu verhalten hat.

Seit man die Himbeercultur rationell
betreibt, begniigt man sich nicht mehr
damit, die Triebe frei wachsen zu lassen,
sondern gibt ihnen durch Anbinden eine
bestimmte Richtung. Auf diese Weise
wird das Durcheinanderwachsen junger
und fruchttragender Zweige vermieden
und der ganzen Pflanze ein gewisses
zierliches Aussehen gegeben, das vor-
theilhaft von dem unordentlichen Wuchs
freiwachsender Pflanzen absticht. Zu
diesem Zwecke spannt man zwei hori-
zontale Drithte, den einen 30 Cm. und
den andern 55 Cm. {iber dem Boden,
An diese Driihte werden nun die Triebe
so angeheftet, dass die jungen Zweige
senkrecht in die Hohe wachsen, wiih-
rend die fruchttragenden nach links
und rechts gebogen und in einem Winkel
von 45 Grad an die Driihte befestigt
werden. Es ist leicht begreiflich, dass
auf diese Weise die jungen Triebe
den fruchttragenden Zweigen nicht im
Weg sind. Im folgenden Jahre schneidet,
man die abgestorbenen Fruchtzweige
glatt ab und heftet an ihre Stelle die
jungen Triebe des vergangenen Jahres,
an deren Stelle die neuen Jahrestriebe
in die Hohe wachsen.

Wo die Himbeeren liings einer Mauer
stehen, werden die Driihte der Mauer
entlang gespannt; wo es gich um frei-
stehende Pflanzungen handelt, werden
die Driihte an Ptihlen befestigt, die
man links und rechts von jeder Reihe
einschliigt. Fiir sebr hoch wachsende
Sorten miissen drei Driihte gespannt
werden.

Plliicken und Transport. Himbeeren miissen
gepfliickt werden, sobald sie reif sind;
iiberreife gehen zu Grund oder werden
von den Insekten geschiidigt. Wenn
einmal die Zeit der Reife da ist, miissen
die DPflanzen alle Tage nachgesehen
werden ; unterliisst man dies, so findet
man jedesmal verdorbene I'riichte.

Die Himbeeren lisen sich sehr leicht
von dem harten zihen Fruchtboden ab,
der beim Pfliicken gewdhnlich hiingen
bleibt. Ks hat dies nicht viel zu sagen,
wenn die Friichte an Ort und Stelle
zur Verwendung kommen; sollen sie
aber verschickt werden, so miissen sie
mit den Stielen gepfliickt werden. Fiir
die Verpackung befolge man die fiir die
Erdbeeren angegebenen Regeln.

Die fiir Destillation oder pharma-
zeutische Zwecke bestimmten Himbeeren
werden zerquetscht und in Fiissern ver-
schickt.

Verwondung. Himbeeren werden fiir
die Tafel, die Industrie und in der
Medizin gebraucht. Fur die Tafel wer-
den die Himbeeren allein oder mit
Johannisbeeren und Erdbeeren verwen-
det und mit gestossenem Zucker servirt.
Am besten schmecken sie mit Erdbeeren
und Cognac zubereitet.

Himbeercompoten werden wie die-
jenigen anderer Friichte gemacht; sie
sind angenehmer und leichter verdau-
lich als die meisten iibrigen.

Himbeergelée wird so zubereitet:
1 Kilo Himbeeren und 500 Gramm
weisse Johannisbeeren werden zer-
quetscht und durch ein Sieb gedriickt.
Diesem Safte wird 1 Kilo Zucker zuge-
geben und die Masse in einem Kessel
so lange gekocht, bis sie die richtige
Gelde-Consistenz annimmt.

Himbeeren, in Verbindung mit Ca-
rotten, Aepfeln oder Birnen, geben aus-
gezeichnete Confituren.  Wir theilen
hier zwei erprobte Recepte mit, fiir
deren Gelingen wir einstehen.
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Confiture von Himbeeren und
Carotten.

Gereinigte und in centimetergrosse
Wiirfel geschnittene Carotten 1 Kilo
250 Gr.

Geschiilte und kleingeschnittene Aepfel
600 Gr.

Himbeerensaft 1 Kilo.

Zucker 1 Kilo 500 Gr.

Wasser 1 Liter.

Zimmetrinde 5 Gr.

Der Zucker wird im siedenden Wasser
geltst, Zimmet und Carotten zugefiigt
und das Ganze 1!/2 Stdn. bei schwachem
Feuer gekocht; dann werden die Aepfel
beigegeben und 30 Minuten bei starkem
Feuer gekocht, so dass die Masse sich
zu Syrup verdickt. Zuletzt wird der
Himbeerensaft zugeschiittet und blos
6—8 Minuten gekocht. Die erkaltete
Masse wird dann in Topfe gefiillt, wo-
bei man natiirlich vorher den Zimmet
entfernt.

Um den Himbeersaft zu erhalten,
bringt man die Friichte in eine ver-
zinnte Eisencasserolle, tibergiesst sie mit
einem Loffel voll Wasser und kocht sie
iiber gelindem Feuer. Dann werden sie
zerdriickt und durch ein Sieb getrieben.
500 Gramm Himbeeren geben durch-
schnittlich 200—250 Gramm Saft.

Confiture von Himbeeren und Aepfeln
oder Birnen.

Gieschiilte und zerschnittene Aepfel oder

Birnen 750 Gr. (man kann hiezu

wurmstichige Friichte verwenden).
Himbeerensaft 250 Gr.

Zimmetrinde 5 Gr.
Zucker 500 Gr.
Wasser (‘/+ Liter) 250 Gr.

Zucker und Zimmet werden in's
Wasser geschiittet, das man zur Sied-
hitze kocht; dann werden die Friichte
zugefiigt und die Masse wenigstens
1'/2 Stunden schwach gekocht. Zuletzt
wird der Himbeerensaft zugegeben,
7—8 Minuten gekocht und die Masse
in Topfe gefiillt.

Diese Confituren, fiir die man werth-
lose Friichte verwenden kann, kosten

(Zeit und Friichte nicht gerechnet)
hchstens 30 Centimes per Pfund und
sind denjenigen vorzuziehen, welche im
Handel 1 Fr. kosten.

Zu Himbeerenconserve werden ent-
weder ganze Friichte oder Saft ver-
wendet.

Um den letzteren zu erhalten, belegt
man einen Korb mit reinem Stroh, fiillt
ihn mit Friichten, die man ebenfalls
mit Stroh deckt, stellt ihn auf ein Ge-
fiiss und beschwert die Himbeeren durch
ein Brettstick mit einem Gewicht, so
dass der Saft vollstindig abfliesst. In
einem Raume, dessen Temperatur 15
bis 20° C. betriigt, lisst man den Saft
16—24 Stunden giihren, bis der Schaum
an der Oberfliche verschwindet. Dann
wird der abgezogene Saft in Flaschen
gefiillt, die man hermetisch verkorkt
und zubindet. In einem mit kaltem
Wasser gefiillten Kessel werden diese
Flaschen langsam gekocht bis das Wasser
siedet, der Kessel vom Feuer abgehoben
und nach Erkalten des Wassers die
Flaschen verharzt und im Keller auf-
wahrt.

Fiir Conserve von ganzen Friichten
werden weithalsige Gliser zu /1 mit
Himbeeren gefiillt, 3—4 Loffel ge-
stossener Zucker zugeschiittet und die
verkorkten Gliiser wie oben im Wasser
bis zum Kochen erhitzt. Fiir diese Con-
serven miissen die Friichte vor der
volligen Reife gepflickt und gut ge-
reinigt werden.

Himbeerenliqueur wird auf folgende
Art gemacht:

Reife zerquetschte Himbeeren 5 Kilo.
Alcohol von 85° 5 Liter.
Diese Mischung liisst man einen Monat
maceriren und zieht sie dann ab. Dann
verwendet man .
von dieser Mischung 5 Liter.
Alcohol (85°) 2 Liter.
Zucker 8 Kilo.
Wagsser 6 Liter.
Der Zucker wird zuerst im heissen
Wasser aufgeltst und dann die ganze
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Masse bis zur Syrupdicke eingekocht,
abgektihlt und filtrirt.

Gewisse Perconen verwenden anstatt
5 Liter Himbeermasse eine Mischung
von 4 Liter Himbeermasse und 1 Liter
Infusion von schwarzen Johannisbeeren,
die dem Liqueur eine schonere Iarbe
geben.

Der eigentliche Himbeersyrup wird
auf sehr einfache Weise so gemacht:

3 Liter Himbeerenconserve werden
in einem Kessel mit 6 Kilo raffinirtem
Zucker zusammen schnell erhitzt, wobei
man die Masse bestiindig umrithrt, um
die Auflosung des Zuckers zu beschleu-
nigen. Nachdem die Masse einmal auf-
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gekocht hat, wird sie vom Feuer abge-
hoben, der Schaum abgeschiipft und
der Syrup durch ein Stiick Zeug filtrirt.

Bei gleichen Verhiiltnissen kinnen
selbstverstiindlich fiir alle angegebenen
Recepte kleinere Mengen verwendet
werden.

Himbeeren werden in grossen Quan-
titiiten destillirt und finden in der Pa-
tisserie und Pharmazie Verwendung ; in
[talien wird Wein aus Himbeeren ge-
macht und in gewissen Gegenden Frank-
reichs werden Himbeeren mit den Trau-
ben gekeltert, um geringem Wein ein
besseres Aroma zu geben.

In der Schweiz wenig gezogene Gemiisearten.

Wir erhalten hiertiber die folgende
verdankenswerthe Zuschrift des Hrn.
M. Flubacher von Winterthur :

»In einem Artikel des Januarheftes
der ,Zeitschrift® iiber in der Schweiz
wenig angebaute Gemiisesorten wird der
Bleichsellerie erwiihnt und dessen An-
pflanzung warm empfohlen. Thatsache
ist, dass der Bleichsellerie bei uns nur
ausnahmsweise und zwar von solchen
Personen cultivirt wird, welche diese
Sorte im Auslande kennen und schiitzen
gelernt haben; im Allgemeinen ist die-
ses (remiise aber bei uns leider viel zu
wenig verbreitet.

Da aber der Knollensellerie iiberall
bei uns bekannt und beliebt ist, mochte
ich bei dieser Gelegenheit darauf auf-
merksam machen, dass in vielen Gegen-
den Frankreichs auch das Kraut dieser
Sellerieart zur Bereitung eines sehr
gewiirzigen Salates verwendet wird.
[ts werden hiezu natiirlich nur Sorten
benutzt, welche kriiftige und doch zarte
Bliitter liefern.

7Zu diesem Zwecke werden die Knol-
len im Herbste, Ende October oder An-
fang November, mit moglichster Scho-
nung der Bliitter ausgehoben, in einen

Kasten eingeschlagen, ganz mit trocke-
nem Laub zugedeckt und durch Auf-
legen von DBrettern oder Fenstern vor
Niisse geschiitzt, In Zeit von circa 3
Wochen konnen die Blitter, welche sich
— vor Frost und Niisse geschiitzt —
oft bis Neujahr und noch liinger halten,
als Salat verwendet werden. Die Zu-
bereitung ist die niimliche wie bei En-
divien; nur verwenden die Franzosen
neben Hssig und Oel meistens noch
Senf, der dem Salat einen sehr guten
GGeschmack giebt.

Der Knollensellerie-Salat bietet Er-
satz fiir KEndivien, die bekanntlich oft
bald faulen; seine Conservirung verur-
sacht wenig Mthe und bringt — was
die Hauptsache ist — angenehme Ab-
wechslung mit anderen Wintersalat-
sorten.

Im Gegensatze zu diesem lange hal-
tenden Bliittersalat bietet eines der
frithesten Gemiise, die dem Garten ent-
nommen werden konnen, der

7. Rhabarher (rhubarbe der Franzosen,

rhubarb der Engliinder), Rheum
hybridum, undulatum L.

Bekanntlich kommen bei dem als

Gemtise verwendeten Rhabarber nur die
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