
Zeitschrift: Am häuslichen Herd : schweizerische illustrierte Monatsschrift

Herausgeber: Pestalozzigesellschaft Zürich

Band: 22 (1918-1919)

Heft: 1

Rubrik: Nützliche Hauswissenschaft

Nutzungsbedingungen
Die ETH-Bibliothek ist die Anbieterin der digitalisierten Zeitschriften auf E-Periodica. Sie besitzt keine
Urheberrechte an den Zeitschriften und ist nicht verantwortlich für deren Inhalte. Die Rechte liegen in
der Regel bei den Herausgebern beziehungsweise den externen Rechteinhabern. Das Veröffentlichen
von Bildern in Print- und Online-Publikationen sowie auf Social Media-Kanälen oder Webseiten ist nur
mit vorheriger Genehmigung der Rechteinhaber erlaubt. Mehr erfahren

Conditions d'utilisation
L'ETH Library est le fournisseur des revues numérisées. Elle ne détient aucun droit d'auteur sur les
revues et n'est pas responsable de leur contenu. En règle générale, les droits sont détenus par les
éditeurs ou les détenteurs de droits externes. La reproduction d'images dans des publications
imprimées ou en ligne ainsi que sur des canaux de médias sociaux ou des sites web n'est autorisée
qu'avec l'accord préalable des détenteurs des droits. En savoir plus

Terms of use
The ETH Library is the provider of the digitised journals. It does not own any copyrights to the journals
and is not responsible for their content. The rights usually lie with the publishers or the external rights
holders. Publishing images in print and online publications, as well as on social media channels or
websites, is only permitted with the prior consent of the rights holders. Find out more

Download PDF: 15.07.2025

ETH-Bibliothek Zürich, E-Periodica, https://www.e-periodica.ch

https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=de
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=fr
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=en


30

butrî) bie SBelt gu toanbern, eg brauet tooïjl ©emüter bafür, bie in einem \befonberg innigen Verhältnis gur 9?o,tur fielen, unb ein guter, gierige-
finnter greunb als Vkmbergefett ift für oiete ein ©etoinn, eg barf jogar
mehr als einer fein, aber nictjt gu biete, fonft liegt bie ©efatjr nahe, bah ber
eigentliche,

_

innerliche QtoecE biefer fahrten in bie fdjöoe ©otteStoelt t)inein
untergehe im flauen 2IïïtagS=Sntereffentrubet, bafj eS auf eine blohe ®ito=
meterta,ufera, 5ßäffe= unb ©ipfetfeprei hinauSïomme; bamit ift bie ioeitere
©efatjr üerbunben, baff biefe unreifen jungen Vîenfdjen ba,S für ©eniefjen,
fürj©d)auen unb ©rieben hotten unb baff biefe inhattsfchtoeren begriffe fo
beräu^ertictit, bertbäffert unb mi|beutet toerben. ©onberntoer nicht toenigfteng
gelegentlich einmal baS VebürfniS hat, allein gu toanbern, altein gu fein mit
fid) unb ber SBett, ber hot ben mächtigen ©emütStoert, ber in folgen S53/an=

berungen liegt, nicht erfaßt. ©S gibt ja Seute, bie lieber gtoei ©tunben
lang auf einen Begleiter toarten, atg ba| fie eine ©tunbe toeit allein mar=
feierten, nur nicht allein fein, *— eg finb arme, gefütjtSteere unb abhängige
2Jtenfd)en, bor beren ©hidfal toir unfere tinber gerabe baburch betoahren
foïïten, bafj toir fie ermuntern, toenigftenS nicht ang übertriebener Sngfttid)--
ïeit abhatten füllten, fid) fetbft gahrtgefette gu fein in 9?atur unb Seben.

ttitï»
2lfant, atitßclifa ((fngettoutg), MttiS.

©er 2t I a n t, £>etenenfra,ut ober Vruftatant (Inula Helenium) hot
in ber ^aufüfache mebiginifdien SBert, für ®üche unb ©ifd) ïommt er faft
gar nicht in Vetra,d)t, hödifteng liefern bie Sßurgetn, tüie Anginer iiber=
gudert, einen in manchen ©egenben gern gefehenen Vachtifd), ber bie 3Ser=

bnuung günftig beeinfluhen fott; auh'erbem bereitet rnajt hier unb ba aug
ihnen unter Qufah bon Sütoft ben fogenannten 2Itanttoein. ©er 2tlant ift im
oft lichen Vîittelmeer heimifd), too er majtnSljohe ©tauben bitbet unb feuchte
5ßlä|e beborgugt. Sn ®eutfd)Ianb toirb er bei Sena unb ©ötteba in giemlich
großem Vtafjab mit ©rfotg angebaut, ©r liebt tiefgrünbigen, $eud)tigïeit
hattenben Setjmboben, ber toeber fettig noch nah fein barf, fonft ftettt er leine
befonberen Stnfprüche. ©er Voben muh fetjr tief bearbeitet toerben, ba bie
Sßfahltourget tief einbringt. SJÎan. fät ben 2ltant, ber mehrjährig ift unb
fdjtoer ïeimt, gleich nach ber ©rnte unb berbflajtgt bie Keimlinge im barauf=
fotgenben Satire auf ettoa 30 ©entimeter 2lbftanb nach alten ©eiten; bei
Vermehrung burch SBurgetfehtinge legt man biefe im tperbft im gleichen
Stbftanb a,u§. SInfangg toirb felbftüerftänblich gegoffen, ffoäter forgt man
nur für Vobenlocferung unb =9teint)altung, bamit ïein tlnïraut aufïommen
ïann. Ilm recht brauchbare SBurgeln gu erhalten, bingt man im ^erbft beg

erften auf bie Slugfaaf fotgenben SaftreS ïurgen 2Jtift ober ®omf>oft auf bie
Sßftangen, ber im grühjahr leicht untergegraben toirb. Sm gtoeiten ober
britten Satjre ïônnen bie SBurgetn geerntet toerlben; fie toerben gu biefem
gtoeef im ^erbft auggegraben unb nur üon ber antjängen'ben ©rbe gereinigt,
îeineStoegS gefdjätt. ®ie ftârïeren, ettoa 3 ©entimeter im ©urchmeffer be=

tragenben SBurgetn toerlben hinauf geffmtten unb bie geringeren gerfdjnit*
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durch die Welt zu wandern, es braucht Wohl Gemüter dafür, die in einem x
besonders innigen Verhältnis zur Na.tur stehen, und ein guter, gleichge-
sinnter Freund als Wandergesell ist für viele ein Gewinn, es darf sogar
mehr als einer sein, aber nicht zu viele, sonst liegt die Gefahr nahe, daß der
eigentliche, innerliche Zweck dieser Fahrten in die schöne Gotteswelt hinein
untergehe im flachen Alltags-Jnteressentrubel, daß es auf eine bloße Kilo-
meterla.uferei, Pässe- und Gipfelfexerei hinauskomme; damit ist die weitere
Gefahr verbunden, daß diese unreifen jungen Menschen da. s für Genießen,
für Schauen und Erleben halten und daß diese inhaltsschweren Begriffe so
veräußerlicht, verwässert und mißdeutet werden. Sondern wer nicht wenigstens
gelegentlich einmal das Bedürfnis hat, allein zu wandern, allein zu sein mit
sich und der Welt, der hat den mächtigen Gemütswert, der in solchen Wian-
derungen liegt, nicht erfaßt. Es gibt ja Leute, die lieber zwei Stunden
lang auf einen Begleiter warten, als daß sie eine Stunde weit allein mar-
Werten, nur nicht allein sein, >— es sind arme, gefühlsleere und abhängige
Menschen, vor deren Schicksal wir unsere Kinder gerade dadurch bewahren
sollten, daß wir sie ermuntern, wenigstens nicht aus übertriebener Ängstlich-
keit abhalten sollten, sich selbst Fahrtgeselle zu sein in Natur und Leben.

Nützliche Hauswistenschafi.

Allerlei MÄrx-, Küchen «nd Heilkränter.
Alant, Angelika (Engelwurz), Anis.

Der Alant, Helenenkrapt oder Brustalant (Inà Lalsnium) hat
in der Hauptsache medizinischen Wert, für Küche und Tisch kommt er fast
gar nicht in Betracht, höchstens liefern die Wurzeln, wie Ingwer über-
zuckert, einen in manchen Gegenden gern gesehenen Nachtisch, der die Ver-
dauung günstig beeinflußen soll; außerdem bereitet ma.n hier und da aus
ihnen unter Zusatz von Most den sogenannten Alantwein. Der Alant ist im
östlichen Mittelmeer heimisch, wo er mqnnshohe Stauden bildet und feuchte
Plätze bevorzugt. In Deutschland wird er bei Jena und Cölleda in ziemlich
großem Maßab mit Erfolg angebaut. Er liebt tiefgründigen, Feuchtigkeit
haltenden Lehmboden, der weder fettig noch naß sein darf, sonst stellt er keine
besonderen Ansprüche. Der Boden muß sehr tief bearbeitet werden, da die
Pfahlwurzel tief eindringt. Man sät den Alant, der mehrjährig ist und
schwer keimt, gleich nach der Ernte und verpflanzt die Keimlinge im darauf-
folgenden Jahre auf etwa 30 Centimeter Abstand nach allen Seiten; bei
Vermehrung durch Wurzelsetzlinge legt man diese im Herbst im gleichen
Abstand aus. Anfangs wird selbstverständlich gegossen, später sorgt man
nur für Bodenlockerung und -Reinhaltung, damit kein Unkraut aufkommen
kann. Um recht brauchbare Wurzeln zu erhalten, bingt man im Herbst des
ersten auf die Aussagt folgenden Jahres kurzen Mist oder Kompost auf die
Pflanzen, der im Frühjahr leicht untergegraben wird. Im zweiten oder
dritten Jahre können die Wurzeln geerntet wecken; sie werden zu diesem
Zweck im Herbst ausgegraben und nur von der anhängenden Erde gereinigt,
keineswegs geschält. Die stärkeren, etwa 3 Centimeter im Durchmesser be-

tragenden Wurzeln wecken hierauf gespalten und die geringeren zerschnit-



ten, toährenb bie bünnften unb fcptoächften alS ©eiglinge gur gbrtpflangung
Benitbt tnerben. SXICe gum Slerbraud) beftimmten finb rafc$ gu trocfnen. ®er»

artig bel)ünbelte SBurgeln finb part unb fprö'be unb auf beut Duerfcpnitt mit
bieten glängenben braunen Ölgängen unb ®riftallen (Sllantfampher) buret)»

fefjt. ®er ©erud) ift eigentümlich gelnürgig, ber ©efepmatf anfang» trüber»

lid), bann bitter unb getnürgig. ÉMocpungen babon tnerben innerlich gegen
,<puftenreig gegeben, äufferlicf) tnenbet man fie gegen IpautauSfchlag, ^fräpe
unb Stäube an.

Singelita, eble ©rtgcltourg, Sörufttnurgcl, Ipeiligengeifttnurgel (Ar-
changelica officinalis), nid)t gu bertoecpfeln mit Singelita filbeftriS (toit»
be ©ngeltourg), tnirb als Mebigin, als ©emüfe, überguefert als Stacpfpeife
unb befonberS t)äufig gut ßiförbereitung (©nglifcpbitter) bertnenbet. @ie

tnirb alfo bietfeitig benübt. ©ie fournit bei unS auf feuchten SBiefen, an
Ufern bon ^lüffen unb SBäcpen, an fumpfigen ©reiben unb âpnlicpen 5fßlät=

gen bor, bat aper trop iîjreê häufigen 23orfommenS erft giemlicp fpät 23er=

tnenbung gefunben, tnäprenb ib)r ©ebrauep im Storben fepon uralt ift. • Sn
Stortnegen tnirb fie g. S. bereit» im 10. ^aîjxbtunbert als £>anbelStnare

genannt, in ®eutfd)Ianb erfct>eint fie bagegen erft im 16. fgaprpunbert in
ben ®räuterbücpern ; als ©emüfe tnirb fie überhaupt nur im Horben ge=

fcpäpt. Slngeba,ut tnirb fie aufjer bei (gena unb ©öflrba, ber betannten SIrg»

neifräutergegenb, in Storbbapern, im ©rggebirge unb im Stiefengebirge.
®ie ©ngeltnurg liebt einen fröftigen, frifdjen, tiefgrünbigen Stoben

opne ftauenbe Stäffe. ®er ©amen tnirb im ©pätfommer an Ort unb ©teile
auf 30 cm Slbftanb in 40 cm boneinanber entfernte Steipen gefät, nötigen»
faIXê müffen bie $ßflängd)en im barauffolgen'ben $rüpiapr auf biefen Slb»

ftanb berbünnt tnerben. Ma,n îann fie aud) auf ©aatbeeten perangiepen unb
auf bie angegebene ©ntfernung berpflangen; ebenfo tann bie Sßermeprung
burd) SBurgelfepIinge borgenommen tnerben. $m erften (gapre bleibt bie'

ißflange tiein unb unanfepnlid), tnäprenb fie im gtneiten (gapre gerabegu inS
Üiefenmä§ige tnäcpft; bie ©ngeltnurg tann unter llmftänben 4 Meter poep

tnerben. Matürlicp läfft man eS.bort, too ma,n auf Sßurgelrt güdjtet, nidt>t

fo tneit totnmen, fonbern fepneibet ba§ iperg auS, bamit bie Gräfte auS»

fdjliefflicp bem fid) rafd) unb mächtig enttnidelnben SBurgelförper gugute
fomrnen. (gm September tnerben bie SBurgeln gegraben, getoafepen, auf
$äben gereiht unb getroefnet; bei träftigen ©töden tnerben bie (Bürgeln
bor bem Slufreipen gu einem Qopf geflocpten. Man muff bei biefen Slrbeiten
fepr borfid)tig fein unb bie frifepen (Burgein nid)t beriefen, ba ihr Mitcp»
fa,ft pautreigen'b ift unb unangenehme Slnfd)tneIIungen berurfaept. ®ie
(Burgel ift getroefnet bem (sufeftenfraf; fehr ausgeieiçt unb muß auS biefem
©runb fotnie gur (Baprung ipreS ©erucpS in gutfd)Iieffenben SBIecpgefäjfen

aufbeinahrt tnerben. @ie rieept ftart unb eigentümlid) getoürgpaft, fchmedt

anfangs fü^Iid), fpäter getoürgpaft unb bitter, f^rifd) tnirb fie aucE) gur £>er=

ftellung bon ätperifepen Ölen bera,rbeitet. Sturer ben (Bürgeln bertnenbet

man aucp ben ©amen gur Siförperftetlung ; baff baS Uraut unb bie toeidjen

©tengel als ©emüfe im Morben (Mortoegen, (gSIanb) gefepäpt ift, tourbe

bereits ertnähnt. (gn granfreiep tnirb bie ©ngeltourg namentlich gur £er=

ftellung bon tarierten ©tengein angebaut, bie als magenftärfenbeS, ber»

bauungSförbernbeS tompott gefepäpt tnerben. ®ie ©tengel tnerben, trenn
fie im Mai ober (guni 40—50 cm pod) fmb, abgefepmitten, gefd)ält, in finger»

ten, während die dünnsten und schwächsten als Setzlinge zur Fortpflanzung
benützt werden. Alle zum Verbrauch bestimmten sind rasch zu trocknen. Der-
artig behandelte Wurzeln sind hart und spröde und auf dem Querschnitt mit
vielen glänzenden braunen Ölgängen und Kristallen (Alantkampher) durch-
setzt. Der Geruch ist eigentümlich gewürzig, der Geschmack anfangs wider-
lich, dann bitter und gewürzig. Abkochungen davon werden innerlich gegen
Hustenreiz gegeben, äußerlich wendet man sie gegen Hautausschlag, Krätze
und Räude an.

Angelika, edle Engelwurz, Brustwurzel, Heiligengeistwurzel (à-
olmnMlmu okkiànlis), nicht zu verwechseln mit Angelika silvestris (wil-
de Engelwurz), wird als Medizin, als Gemüse, überzuckert als Nachspeise
und besonders häufig zur Likörbereitung (Englischbitter) verwendet. Sie
wird also vielseitig benützt. Sie kommt bei uns auf feuchten Wiesen, an
Ufern von Flüssen und Bächen, an sumpfigen Gräben und ähnlichen Plät-
zen vor, hat aher trotz ihres häufigen Vorkommens erst ziemlich spät Ver-
Wendung gefunden, während ihr Gebrauch im Norden schon uralt ist. > In
Norwegen wird sie z.B. bereits im 10. Jahrhundert als Handelsware
genannt, in Deutschland erscheint sie dagegen erst im 16. Jahrhundert in
den Kräuterbüchern; als Gemüse wird sie überhaupt nur im Norden ge-
schätzt. Angebgut wird sie außer bei Jena und Cölleda, der bekannten Arz-
neikräutergegend, in Nordbayern, im Erzgebirge und im Riesengebirge.

Die Engelwurz liebt einen kräftigen, frischen, tiefgründigen Boden

ohne stauende Nässe. Der Samen wird im Spätsommer an Ort und Stelle
auf 30 cm Abstand in 40 cm voneinander entfernte Reihen gesät, nötigen-
falls müssen die Pflänzchen im darauffolgenden Frühjahr auf diesen Ab-
stand verdünnt werden. Mgn kann sie auch auf Saatbeeten heranziehen und
auf die angegebene Entfernung verpflanzen; ebenso kann die Vermehrung
durch Wurzelsetzlinge vorgenommen werden. Im ersten Jahre bleibt die

Pflanze klein und unansehnlich, während sie im zweiten Jahre geradezu ins
Riesenmäßige wächst; die Engelwurz kann unter Umständen 4 Meter hoch

werden. Natürlich läßt man es. dort, wo mgn ans Wurzeln züchtet, nicht
so weit kommen, sondern schneidet das Herz aus, damit die Kräfte aus-
schließlich dem sich rasch und mächtig entwickelnden Wurzelkörper zugute
kommen. Im September werden die Wurzeln gegraben, gewaschen, auf
Fäden gereiht und getrocknet; bei kräftigen Stöcken werden die Wurzeln
vor dem Aufreihen zu einem Zopf geflochten. Man muß bei diesen Arbeiten
sehr vorsichtig sein und die frischen Wurzeln nicht verletzen, da ihr Milch-
fast hautreizend ist und unangenehme Anschwellungen verursacht. Die
Wurzel ist getrocknet dem Insektenfraß sehr ausgesetzt und muy aus diesem

Grund sowie zur Wahrung ihres Geruchs in gutschließenden Blechgefäßen

aufbewahrt werden. Sie riecht stark und eigentümlich gewürzhaft, schmeckt

anfangs süßlich, später gewürzhaft und bitter. Frisch wird sie auch zur Her-
stellung von ätherischen Ölen verarbeitet. Außer den Wurzeln verwendet

man auch den Samen zur Likörherstellung; daß das Kraut und die weichen

Stengel als Gemüse im Norden (Norwegen, Island) geschätzt ist, wurde

bereits erwähnt. In Frankreich wird die Engelwurz namentlich zur Her-
stellung von kgndierten Stengeln angebaut, die als magenstärkendes, ver-

dauungsförderndes Kompott geschätzt werden. Die Stengel werden, wenn
sie im Mai oder Juni 40—50 cm hoch sind, abgeschnitten, geschält, in singer-



lange <S±ücfe geschnitten unb in lodpehbeg Staffer getootfen, wo fie in toeni= \
gen Spinnten toeid) toerben. Sftan läfct bag SSaffer barauf in einem Sieb
ablaufen unb Bringt bie Stengel in einen Reffet mit a,bgefd;äumtem Sucfer,
Ina fie Bei gelinbem Steuer 10—12 mal auflodjen müffen. hierauf toerben
fie auggefdjöpft, in bie Bereitfteljenben Einmadjgläfjcr getan unb toic aïïeg
anbete Eingemad)te Behanbelt.

©er 21 tri § ober Enig (Pimpinella Anisum) toirb gtoa.r nidjt fo Biel«
feitig toie bie Engeltourg Benupt, ift aber Befannter unb finbet mancherlei
Sßertoenbung al§ Xee, ©etoürg ufto. Er ift im öftren 2ßittehneer pci=
mifdh unb toirb in Thüringen, Sadjfen unb StorbBapern in größeren
il'cengeu angebaut, au&etbem felEjr häufig in Htufflgnb, ferner in Spa=
nien, graptlreidj, ©xiedhenlanb, ber ©i'trïei u.f.to. SÜtan unterfdieibet
im,$aitbel ben ruffifdjen unb ben grofjlörnigen Erfurter. ©er SInig ift
einjährig unb liebt einen fanbigen, iehm= ober mergelhaltigen, etma 30 cm
tief gefederten ©oben in toarmer,- fonniger Sage. Sin ben Stährftoffgeljalt
ftellt er leine hohen StnfprüdEje» ©er Samen toirb im SD^ärg Breittoürfig
bünn ober in Stechen Bon 30 cm Entfernung auggefät, bie ijjflangen na;d)
bem Stufgehen auf 20 cm SIBftanb Berbiinnt. Er macht nicht Biel SIrBeit,
nur ift ber Stoben unïrautfrei gu hatten, ba infolge beg tangfamen äetmeng
unb fpäten SlufgehenS beg ea,meng (etea 3—4 Sßodien) unb ber geringen
SCnfanggenttoidhmg ber ißflangeit eine ÜBertoudjerung leidjt erfolgen ïann.
®ie 35tüte Beginnt ettoa gtoei Monate nach bem Slufgehen ber Saat unb
bauert 2—3 ÜBochcn, toJSrenib ber ber SInig giemlid) enrBfinbtid] gegen
fdiroffen SBitterunggtoedhfel ift. ©ie Steife tritt STuguft Big September ein.
SoBaJb bie Samenftenget gelb toerben unb ber Same fid) Bräunt, toerben bie
Stengel aBgefdmitten unb gitm Stadireifen aufgeteilt; Später toirb ber
Samen au§gebrofd)en ober auggeïfepft. ©a bie SKittelboIben Borgeiiig
reifen, empfiehlt eg fid), toenigfteng in Heineren SSerhältniffen, biefe Borher
auggufdjneiben unb Befonberg 31t Behanbeln. ©er Sa,men Behält feine ®eim»
ïraft mehrere Sahre.

Slufger bem Samen, ber gum SSiirgeu Bon Stodtoaren, ©urïcn, JfitrBig
ufto. fotoie gut ^erfteHung Bon 35rufttee Benupt toirb, lönnen auch bie
Spreu unb bie Stengel beg SInig gut Ölgetoinnung Bertoertet toerben, too=
burd) ber Stupen beg StnBaug nicht unbebeutenb erhöht toirb. SInig mit
genchel 31t ©ee gemifcht unb SInig mit SStilch gelocht, finb fepr Beliebte 3Sotlg=
heilmittet gegen ®oIil, SeiBfcpneiben unb ähnlid)e Stofdjtoetben beg Unter»
teiBeg.

jftebaftiort: ®r. 2lb. Sogtlin, in güridö 7, Slfplfir. 70. (Seiträge nur an biefe Slbreffe!)
llnberlangi eingefanbten beitragen tnup baë 3tûcïporto Beigelegt toerben.

Srucî unb ©ppebition bon STCüHer, SBerber & So., ©cijipfe 33, gürid) 1.

gnferiionêpreife
für febtoeig. Sinnigen: 1/1 ©eite ffr. 120.—, '/» ©. gr. 60.—, '/s ©. ffr. 40.—

'A ©• gr. 30.—, V® ©• gr. 15.-, V» ©• gr. 7.50;
für STngeigen auêlânb Urfprunpë: 1/1 ©eite gr. 150.—, '/s © gr. 75.—, V® ©•

gc. 50.-, »A ©. gr. 37.50, V® ©. gr. 18 75, >/>• ©• gr. 9.40.

alleinige a n 3 e i g e n a n n a B nt e: Sinnoncen=©ppebition Ctubolf iDîoffe,
8 ü r i dB, Safe I, Slarau, Sern, Siel, ©Bur, ©laruë, ©cljaffBaufen, ©oloiBurn,

©t. Saßen

lange Stücke geschnitten und in kochendes Wasser geworfen, wo sie in wem- ^

gen Minuten weich werden. Man läßt das Wasser darauf in einem Sieb
ablaufen und bringt die Stengel in einen Kessel mit abgeschäumtem Zucker,
wo sie bei gelindem Feuer 10—12 mal aufkochen müssen. Hierauf werden
sie ausgeschöpft, in die bereitstehenden Einmachgläßer getan und wie alles
andere Eingemachte behandelt.

Der Ani s oder Enis (Illinxàolla àiisuiu) wird zwa.r nicht so viel-
seitig wie die Engelwurz benutzt, ist aber bekannter und findet mancherlei
Verwendung als Tee, Gewürz usw. Er ist im östlicheil Mittelmeer hei-
misch und wird in Thüringen, Sachsen und Nordbayern in größeren
Mengen angebaut, außerdem sehr häufig in Rußlgnd, ferner in Spa-
men, Frankreich, Griechenland, der Türkei u.s.w. Man unterscheidet
im ,Handel den russischen und den großkörnigen Erfurter. Der Anis ist
einjährig und liebt einen sandigen, lehn?- oder mergelhaltigen, etwa 30 cn?
tief gelockerten Boden in warmer/sonniger Lage. An den Nährstoffgehalt
stellt er keine hohen Ansprüche. Der Samen wird im März breitwürfig
dünn oder in Reihen von 30 ein Entfernung ausgesät, die Pflanzen nach
dem Aufgehen auf 20 cm Abstand verdünnt. Er' macht nicht viel Arbeit,
nur ist der Boden unkrautfrei zu halten, da infolge des langsamen Keimens
und späte?? Aufgehens des scynens (etwa 3—4 Wochen) und der geringen
Anfangsentwicklung der Pflanze?? eine Überwucherung leicht erfolgen kau??.
Die Blüte beginnt etwa zwei Monate nach dem Aufgehen der Saat und
dauert 2—3 Wochen, während der der Anis ziemlich empfindlich gegen
sckroffen Witterungswechsel ist. Die Reife tritt August bis September ein.
Sobald die Samenstengel gelb werden und der Same sich bräunt, werden die
Stengel abgeschnitten und zum Nachreifen aufgestellt; später wird der
Samen ausgedroschen oder ausgeklopft. Da die Mitteldolden vorzeitig
reifen, empfiehlt es sich, wenigstens in kleineren Verhältnissen, diese vorher
auszuschneiden und besonders zu behandeln. Der Sa,men behält seine Keim-
kraft mehrere Jahre.

Außer dein Samen, der zum Würzen von Backwaren, Gurken, Kürbis
usw. sowie zur Herstellung von Brusttee benutzt wird, können auch die
Spreu und die Stengel des Anis zur Ölgewinnung verwertet werden, wo-
durch der Nutzen des Anbaus nicht unbedeutend erhöht wird. Anis mit
Fenchel zu Tee gemischt und Anis mit Milch gekocht, sind sehr beliebte Volks-
Heilmittel gegen Kolik, Leibschneiden und ähnliche Beschwerden des Unter-
leibes.

Redaktion: Dr. Ad. Vögtlin, in Zürich 7, Asylstr. 70. (Beiträge nur an diese Adresse!)
Unverlangt eingesandten Beiträgen muß das Rückporto beigelegt werden.
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