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Hirschhornsalat (Plantago Coronopus).

82. Dieses Salatgewiichs wird selten angebaut; es hat das An-
sehen einer diimnen Endivienpflanze mit mattgriimen Blittern. Man
siiet in Reihen, wie bei Spinat, verdiinnt die zu dicht stehenden Pflan-
zen, behackt, jitet und giesst wiederholt. Bei dem Abschneiden der
Bliitter beseitige man die idlteren. Die Pflanze ist einjihrig; sie wird
fast nur im Siiden Europas genossen, wo sie anf Sandboden, beson-
ders am DMeere, hilufig wiichst.

Rauke (Brassica liruca).

83.  Dieses einjiihrige, niedrige Gewiichs ist in Frankreich
als Salatpflanze ziemlich bekannt. Zwei Monate, sogar noch frither
nach der Aussaat, welche vom April ab an Ort und Stelle in das
freie Land bewirkt wird, kimnen die Blitter gesclnitten werden.
Durch hiinfiges Giessen werden diese besonders zart, auch verhin-
dert man hierdurch, dass die Panzen sclinell Samenstengel bilden.

IV. Zwiebel- und Laucharten.

Unter dieser Rubrik kommen fiir uns in Betracht: A. die
eigentlichen Zwiebeln, B. einige anderc absterbende Ziwiebelarten,
C. Porree oder Lauch. Nicht alle Zwiebelpflanzen kénnen aus Samen
gezogen werden, dicjenigen, welche man auf andere Weise vermehrt,
entzielen sich unserer Besprechung.

A. Die gemeine Zwiebel oder Zipolle (Allium Cepa).

84.  Die Zwicbeln werden nur aus Samen gezogen. Man unter-
scheidet je nach der Form plattrunde, runde oder linglichrunde
und spitze oder Birnzwiebeln: die Form hat auf den Geschmack
so wenig wic auf die Grisse oder Haltbarkeit Einfluss. Die weissen
Sorten sind vom Geschmack milder als die andern. In Bezug auf
Grisse, Zeit der Reife, Haltbarkeit im trockenen Zustande und
Geschmack besteht zwischen den Sorten ein grosser Unterschied.
Gewisse Sorten ciguen sich nur als Speisewiirze, andere sind zum
Einmachen, einige als Kochgemiise geeignet. Unter den vielen Sorten, ’
welche in den Catalogen gefithrt werden, wollen wir nur die gang-
barsten und werthvollsten besonders crwiihnen.

Eine sehr verbreitete blassrothe, plattrunde Sorte fiihrt den
Namen Erfurter. Sie ist mittelgross, fest und hilt sich gleich der



holliindischen gelben runden sehr gut.  Die silberweisse plattrunde
wird ihrer friithen Reife wegen viel zum Einmachen benutzt, ist
jedoch nicht so haltbar wie die spiiter reifenden Sorten. Die schwefel-
gelbe plattrunde ist wegen ihres milden Geschmackes beliebt.
Die gelbe Birnzwiebel wird gross, ist haltbar, siiss und in der
Kiiche beliebt, jedoch fiir den Markt im Sommer nicht geeignet, weil
die noch nicht ansgewachsenen Zwiebeln diinner und unansehnlicher
als runde Sorten erscheinen. Die gelbe runde Zittaner Zwiebel,
iiber mittelgross und Linglichrund, ist eine sehr gute haltbare Sorte.
James’s Zwiebel ist oval, gelb und gut lhaltbar. Danvers ist
eine mittelgrosse, runde dunkelgelbe Zwiebel von langer Dauer.
Magnum bonum ist rithlichgelb, dauerhatt, sie wird noch grésser
als die Zittauner. Besonders siiss, aber dabei stark von Geschmack
sind die rothen Zwiebeln, wie die Braunschweiger und holliindische
plattrunde. Sie eignen sich gut fiir den Winterverbrauch. Die
sitdliindischen Zwiebel-Sorten miissen, um in unserem Klima zu
gedeihen, siimmtlich erst in das Mistbeet gesiiet und dann verpflanzt
werden. Dieselben crreichen zum Theil cine bedeutende Grisse.
halten sich jedoch nur bis in den Monat Dezember. Die weissen
Zwiebeln dieser Kategorie sind von sehr mildem Geschmack und
die kleinen, frithen Sorten besonders zum Einmachen geeignet.
Die fritheste und kleinste weisse ist die Queen, sie wird kaum so
gross wie eine Wallnuss und stirbt meist nach dem zweiten Blatte
ab; im Juni ist sie bereits ausgewachsen, hiilt sich aber nicht lange.
Nur um 2—3 Wochen spiiter ist die kleine silberweisse Nocera, welehe
auch zum Einmachen in Essig sehr beliebt ist. Dieser folgt in der
Reife die Neapolitan Marzajola, eine mittelgrosse, platte, weisse Zwie-
bel, dann die Tripoli, weisse Riesen- und als spiiteste und grisste die
platte weisse Mammuth. Unter den schr grossen Zwiebeln, welche
man besonders zum Kochen benutzt, sind die Madeira-Zwicheln,
Tripoli, Bassano am bekanntesten. Sie erreichen nur in warmen
Lindern ihre volle Grisse und den ganzen Wohlgeschmack und
reifen bei uns in kiihlen Sommern nicht aus; man behandelt sie
stets als Pflanzzwiebeln. Diese Ziwiebeln sind siimmtlich lockerer
und gréber von Fleisch, als unsere kleineren Sorten. Am besten
scheint sich unter denselben die Bassano und die Riesen-Roceca (Giant
Rocca) fiir nordlichere Gegenden zu eignen. Letztere ist ohne Zweitel
fir den Norden die beste unter den grossen Zwiebeln siidlicher
Abstammung und hiilt sich Linger als die spanischen und Madeira-
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Zwiebeln. Die spanischen weissen Zwiebeln werden in Frankreieh
und England in grossen Massen angebaut, doch sehr jung verspeist,
nachdem sie kaum die Grisse einer Wallnuss errveicht haben. Die
Teneriffa-Zwiebeln sind mittelgross, plattund von feinem Geschmack ;
die branne Sorte ist eine der haltbarsten unter den Planzzwiebeln.

Die Zwiebel liebt guten, etwas lehmigen, miissig diingerreichen
Boden, scheut aber frischen Mist. Im Grossen baut man sie daher
am besten in zweiter Tracht nach solchen Gemiisen, welehe im Jahr
vorher mit starker Diingung cultivirt wurden. Glaubt man das
Land noch diingerbediirttig, so emptiehlt sich Oberdiingung nach
vorhergegangenem Graben oder Pliigen.

Die Cultur der Kiichenzwiebeln ist ein- oder zweijithrig. Bei
ersterer, zum grossen Anbau allein gebriiuchlichen, wird der Same
aut den Platz gesiiet, oder man erzieht Pflanzen im halbwarmen
Mistbeete. Man siiet im Mirz, sogar frither, wenn es geht, ent-
weder breitwiirfig sehr diinn aut’ frisch gelockertes Land, oder um
behaeken zu kinnen, in 10 em entfernte Reihen, und walzt oder
tritt die Saat fest. DBei dem Feldanban empfiehlt sich die Drillsaat
mit der Siemasehine. Das Verdiinnen derSimlinge muss entsprechend
der Grosse, welche die betretfende Sorte erreicht, geschehen. Ausser
Jiten und Behacken (mit der Zinkenhacke), sowie Begiessen wiihrend
des Keimens, ist an den Zwiebeln niehts zu thun. Die Ernte beginnt,
sobald das Griin abstirbt, indem man zuerst die reifen Zwiebeln
ausnimmt.  Vor dieser Zeit aber benutzt man, nachdem die Steck-
zwiebeln (der zweijiihrigen Cultur) verbraucht sind, die anderen
grissten griinen Salat-Zwiebeln mit den Schlotten (Bliittern) beson-
ders als Gemiise. Die Pilanzzwiebeln werden im Mirz in das
Mistbeet gesiiet und Ende April, wenn sie stark sind auch frither,
(in sitdlichen Liindern bereits Anfang Winters) verpflanzt, wobei
die Pflinzehen nicht tief kommen und nicht stark angedriickt werden
diirfen.  Die Reihen miissen bei den kleinen Sorten 10 e, bet den
grisseren und grissten 20-—30 em, die PHlanzen in den Reihen 8 em
resp. 10—25 cm entfernt stehen.  Diese Zwiebeln liefern niichst
den Steckzwiebeln den Sommerbedart’; die grossen siidlichen Zwie-
beln werden nur ant diese Weise gezogen.

Die zweijiihrige Cultur besteht darin, dass man im ersten Jahre
moglichst kleine, sogenannte Steckzwicbeln zieht. Man gewinnt die-
selben am besten, indem man ein Stiick mageres Land im Friithjahr
recht dick besiiet und die Pilanzen nieht verdiinnt. Wenn der Sonmer
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nicht nngewdihnlich nass ist, so erreichen z. B. die mittelgrossen
Sorten etwa die Grisse einer Haselnuss. Diese Steckzwiebeln
hebt man in Netzen oder undichten Siicken in einem trocknen
geheizten Ranme auf, wodurch das Keimen am besten verhindert
wird. Ende Miirz oder Anfang April werden sie gepflanzt (ge-
steckt) nnd ganz wie grosse PHlanzzwiebeln behandelt. Bilden sich
Samenstengel, so driickt man dic PHanze, nachdem der Stengel aus-
gezogen, mit dem l'usse nieder, wodurch man noch branchbare
Zwiebeln erhiilt.

Die trocknen Zwiebeln werden womdiglich iiber einem geleizten
Raume aufbewahrt und bei grosser Kiilte mit Strohmatten ete. be-
deckt. Frieren sie hier auch, so leiden sie doch keinen Schaden,
wenn man sie unter den Decken aunfthanen ldsst. Noch besser ist
ein ganz frostfreier trockner Raum zur Autbewahrung.

B. Anders absterbende Zwiebelarten.

80. Die tolgenden Zwiebelarten werden in der Regel nur
dann aus Samen gezogen, wenn ein iilterer Bestand mangelt, nm
aut” diese Weise die Art zn erhalten oder nmn dieselbe anf billige
Weise weither zu beziehen. Es sind Schalotten, Schnittlauch,
Winterzwiebel (Welsche oder Winterhecke), Goldknoblauch, Bir-
lauch, Kartoffelzwiebel und Perlzwiebel. Hierbei sci bemerkt, dass
auch die sehr kleinen Zwiebeln von Roccambol oder Schlangen-
knoblauch nnd egyptischen Zwiebeln, welche sich anstatt der Samen
in den Bliithenképfen bilden, als Samen gelten. Dieselben werden
simmtlich auf die gleiche Weise behandelt: in ein nicht warmes
Mistbeet gesiiet, dann verstopft und endlich weitergepflanzt. Da
es bei dieser Cultur nicht auf einen Ertrag abgesehen ist, sondern
nur auf die Anzucht von Brutzwiebeln, so kann man die Simlinge
ziemlich dicht pflanzen. Die trocknen Zwiebelchen werden im
folgenden Jahre wie Steckzwiebeln behandelt. Schnittlanch (Gras-
lauch) und Winterzwiebeln diirfen nicht absterben. Ueber die
ebenfalls genannten bis jetzt selten zum Kiichengebrauch cultivirten
Goldknoblauch (Allinm Moly) und Birlauch (Allinm ursinum) be-
merken wir, dass beide den wahren Knoblauch, welcher keinen
Samen bringt, ersetzen kinnen, und dass beide reizende Zierpflanzen
sind, erstere gelb-, letztere weissblithend. Die Winterzwiebeln
werden meist sogleich in das Land gesiiet, und man sieht sie oft
als Einfassung. Man kann sie mehrere Jahre stehen lassen, doch
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zieht man sie meistens alljihrlich aus Samen und behandelt sie als
zweijiihrige Pflanzen. Die Schlotten bleiben im Winter griin und
leiden nicht durch die Kélte. Man benutzt die freilich klein bleibenden
Winterzwiebeln, wenn die anderen Zwiebel-Sorten verbraucht sind.
Egyptische und Kartoffelzwiebeln, welche nur einen schwachen
Zwiebelgeschmack haben, werden im Frithjahr gelegt, erreichen eine
ansehnliche Grisse und bilden daneben Brutzwiebeln zur Fortpflan-
zung. Nur kurz sei der Schalotten erwiihnt. Deren Zwiebeln ver-
langen denselben Boden und die gleiche Cultur wie die anderen Steck-
zwiebeln. Das Stecken geschieht entweder im Winter, im October
oder November oder zeitig im Irithjahr, sobald der Boden zugiinglich
ist. Man pflanzt sie nur so tief, dass sic eben mit Erde bedeckt sind,
und hiinfelt sie im I'rithjahr. Im Winter gepflanzte Schalotten sind
der Sicherlieit wegen mit Laub, trockenem Mist, oder dergleichen zu
bedecken. Im Juli beginnen die Zwiebeln abzusterben, werden dann
herausgenommen, getrocknet und wiilrend des Winters an einem
frostfreien Orte autbewahrt.

'

C. Porree oder Liauch (Allium Porrum).

86.  Der Porree stirbt im Herbst nicht ab, sondern hiilt sich
griin bis zur Bildung von Samenstengeln im zweiten Jahre; die
Zawviebel selbst ist schwach. Man unterscheidet Sommer- und Winter-
porree. Der erstere ist frith, ertriigt jedoch den Winter nicht. Die
Sorten des Winterporrees sind im Geschmack und Ertrag ziemlich
gleich. Die bei uns verbreitetste Sorte ist der Winterlauch (meistens
Erfurter W. genannt), welcher auch die strengsten Winter vertriigt;
die folgenden Sorten kénnen zwar als hart bezeichnet werden, bei
sehr starker Kiilte geht indessen zuweilen ein Theil davon ein. Es
sind dies der sehr grosse, dicke kurze von Rouen, der grosse Mussel-
burgher, der Riesenporree von Carentan, Bangholm’s Prizetaker oder
verbesserter Musselburgher und Coldstream Giant. Der Lauch ist
eine der am meisten Nahrung-, nimlich Stickstoft” bediirftigen Pflan-
zen, er verlangt die reichlichste frische Diingung, liebt zur Zeit des
spiiteren Wachsthums fliissigen Diinger und zehrt das Land durch
seine vielen Wurzeln ungemein aus, so dass nach beendigter Porree-
Cultur stets gediingt werden muss.

Man siiet den Porree im Mirz in ein missig warmes oder
kaltes Mistbeet oder in das Land in Reiben, wo man die Pflanzen
verdiinnt und spiiter anhiiufelt.  Zum Verpflanzen miissen die Siim-
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linge etwa von der Dicke cines Ginsefederkiels an der Basis
sein. Die gewdhnliche Planzzeit fiir Winterlauch ist der Mai. Die
Reihen erhalten, je nach der Grisse der Sorten, 20—40, die Pflan-
zen 20—30 em Entfernung. Es sind verschiedene Pflanzmethoden
gebriiuchlich.  Wir empfehlen, besonders die langen Sorten, tief
zu pflanzen. Dies geschieht entweder dadurch, dass man in kleine
Griiben pflanzt, diese spiiter zuzieht, und darauf die Pflanzen an-
héufelt, oder man pflanzt sogleich 12—15 cm tief die Pflanzen
in der angegebenen Stiirke. Man macht entsprechend tiefe Pflanz-
I6cher mit dem Pflanzholze, schneidet die Wurzeln sehr kurz, die
Blétter zur Hiilfte ab, und stellt die Pflanzen in die Licher, ohne
Erde anzudriicken; durch Begiessen wird die nothige Lirde ange-
schlemmt. So bleiben die Beete bis Unkraut sich cinstellt, dann
werden die Locher beim Behacken mit Erde bedeckt, worauf nach
einigen Tagen die Porreebliitter wieder vorwachsen. Fiir den Haus-
bedarf kann man leicht den Sommer- und Winterbedart auf folgende
Art anf demselben Beete ziehen: Man pflanzt so eng, dass eine
Pflanze wm dic andere, oder auch ganze Reihen nach und nach
verbraucht werden, so dass im Spitsommer die Pflanzen die oben
vorgeschriebene Entfernung haben. Wiirde man 5 Reihen auf ein
Beet pflanzen, so wiiren 3 zum Bleiben bestimmt. Man lisst ent-
weder die Pflanzen im Winter bis zum Verbrauch auf dem Lande,
oder schligt sie, wenn das Land gediingt und gegraben werden
soll, im Freien ein und nimmt nur soviel in den Keller, wie man fiir
einige Zeit braucht. Wenn man den im April noch vorhandenen
Porree an einer kithlen Stelle einschligt, so hiilt er sich noch einige
Wochen, im Keller sogar bis Juni. Wir erwiilmen noch, dass man
durch Mistbeetaussaaten im frithen Winter schon Anfang August
Porree ernten kann, wiihrend der im Mai geptlanzte nicht vor Sep-
tember nutzbar wird. Andererseits ist es leicht, durch spiites Aus-
sien im Friihjahr die Produktion zu verlingern. Schneidet man
die starken Strunke des Porree bis iiber dic Erde ab, so bilden sich
an dem stehen gebliebenen Theile kleine Zwiebelchen.

V. Rettige und Radieschen
(Raphanus sativus).
Monatsrettig oder Radieschen und der grosse Rettig gehdren
zu emer Art, sind jedoch in der Cultur selr verschieden; im Ge-
schmack ist das Radieschen zarter.



