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Johanmisgiirtel, Jungfern-
kraut; Weiberkraut), frisch . 33 4 frei
B arhlor e s deodkl e

bitlerer  (Wermul), ausge-
trocknet und gemahlen. . 71  fred o frei
Blumenkohl, frisch . . 330 4 frei

Bohmwen:

I. Speiscbohnen, frische,

such susgellist’, DL T 33 4 el
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Die gértnerischen Positionen

im amtlichen Warenverzeichnis
Ffum neuen Lolltarif.

1L

Filr die bei der Einfubr nach Deutschiond
stit 1. Mirz zu beobachienden Zollvorschriften
ergibt  das amtliche Warenverzeichnis hinsichi-
lich der Kflchengewlchse folgende Posi-
tionen: W 0 e
Artischocken, frisch. . . 33 20  fref

rerkleinert, peschilt, gepresst,

getrocknel, pedarrt, pebacken

oder sonst Zubereitet . . 30 40 10

fiir den feineren Tafelgennss

zubereliet, nicht In Infidicht

verschiossenen Behdlinissen 216 75 40

in "lufidichi verschlossenen

Behilinissen iy e A
Auberginen, Alberginen,

Eieriplel, Eierfriichis, Eler-

pllaumen, Melongenadphel,

Frilchie der Eierpflanze {50~

fanmm escleninm Dun., So-

lannm melongena L) won

der Grlsse und Cestalt voin

Hihneredern, fifech . . . 33 4 Frei
{Aom.: Der Zusatz ,wom der

Cirdsse - und Cestalt. von

Hihnerciern® erscheinl uns

schr unglicklich, denn wir

haben Auberginen im Han-

del gesehen, die mil alien

anderen eher zu vergleichen

waren . 2ls  mil einem

Hihnere, D.. Schriil)

zerkleiner|, peschill, gepresst,

getrocknet, gedarrt, gebacken

oder sonst ginfach zubereitet 37 10 q

Beifuss, gemeiper (Ginse-

2. Futierbohnen, frische, jm ¥o 0%, Toimes
Ermut eingehend . .o, 2T 1 lrei
in Schoten eingehend oder
avsgeltal, wie friache
Speizebohnen,
Champignonbrut {in D{in-
gerercde  befindliche,  dem
blossen Auge nicht sichiba
Mycelfdden) . . . . . 71 el [frei
Champlignons, frisch 33 20 ‘frel

zerkleinert, reschdll, g!p-:r;!.'i.i.!l 6 40 8

getrocknet, gedarrt,  ge-

backen, in Salzlake einge-

legt oder sonst einfach zu-

e e b bk s B b Tl
Dillkrant, frisch 33 o4 el

gelrocknel . . .. ... 34 4 4

Erbsen, frische, zum Clenuss

oder zu Fullerzwecken . . 33 4 frei

Estiragon  {Dragunbeifuss,
Kaistrsalaf), frisch . . . 33 4 frel
Fenchel, frisch oder ge-
[y 1m e, o T LT T S RS . 4 4
Futterriiben, frisch . . . 24 frel el
geirockmet- gL ool 1 |
Orldnkohl, frisch ;0 . . . 33 4 fred
Curcken, friisch . . o0 . 3% 4 el
zerkleinert, geschilt, gepresst,
in Salzwasser eingelegt oder
sonst zubereitel ;0 03T 100 fred
filr den feineren Taldlgpenuss
Zubereliet o4 | Rt e
sogengnnte Zmnaimer . 0 — — 4
in Julidicht werschlossenen
Behillinissen R ¢ - T
Zoaimer Curken nor 4 Mk Sogenannte

Znaimer Curken sind vnpeschilt und unzer-
scholiten in Esgig eingelesd, oder ungesalrent
Gurken mit Zutaten von Gewlirzen, in' der
Regel nur von Pleffer, Paprika und Piment,
pnd meist mit geringen Zositren anderer
Kichengewichie, z. B. von' klcinen Zwieheln,
Maiskdlbchen: oder Schwimmchen, sowie einlgen
verschiedenen Cléschmack gebenden  Krliutern.
Sie unierscheiden’ sich von' ‘den Plefferpurken
und den als Pickles zubercitelen Ciarken durch
die Ordsse, da'zu den Znaimer Corken' die in
Denischlnnd  wenig angebaute, etwa 4—8 cm
Zwerggurke, zu den Pleffergurken und Pickles
aber nmur eine 3—d4 cm  lange Cuorkenar
verwendet wird. Auch sind die  Enaimer

Ciirken micht in Estragon, sondern in Wein-
essiy eingelegt, ’
Karioffeln, frisch: TR PR o
in der Zeil vom 15. Februar
bls 31, Juli. . . . .
in der Zeif vom. 1. August
bis: 14. Februar. . . o 23250 [rsd
zerkleinert usw. zubereitel. 37 10 10
Kahl, frisch:
1. Rotkohl, Weisskohl, Wir-
gighohl . oo L
2. Anderer Kohl, -z B. Blu-
menkohl , Braunkakl,
Butterkohl ;  Cirtinkohl,
Meerkohl,  Rosenkohl,
savoyetkohl, .o ... 33 4  fret
Kichengewlichse ((lemise
und essbare Kriuter, Pilze,
Wrzeln und. dergl):
1, Rotkohl, Weisskohl, Wir-
singkohl; frisch . . . 33 250 250
2, Artischocken,. Melonen,
Pilze (einschliesslich der
Champignons u, Triiifeln),
Rhabarber, Spargel, To-
maien, frisch s el
3, Andere Kichengewidchse,
z. B. Auberginen, Bamien
fcornes grecques), Bakaten,
Blumenkohl, Bohnen,
Braunkohl, Brunnenkresse,
Bulterkohl, Endiviendalat,
Erbsen In Schoten, Girfin-
kahl, Gisrken, Haferwiir-
seln, Hopleniriebe (Mop-
fenkeime}), Karoiten, Knob-
lauch , Knollenfriichie,
KEohlrabi, Kopfsalal, Kiir-
bizze, unreife Maiskolben,
Meerkohl, Meerrettich, Pa-
stinnkwirrzeln, Petersilien-
wurzeln, Portulak Radies-
chen, Rapinzeln, Reltiche,
Rosenkohl,  Salatbeeten,
Savoyerkohl, Schoitilasch,
Schwarzwurzeln [Skorzo-
nerwirzeln), Sellerie, Spi-
nal, Zichorienstauden
(Britsseler ' Zichorle, Wii-
loof), Zwitheln sowie die
unler 4 penannien Blilter
and - Kriuler: Bseh . .33 4 fre

23 250

33 250 250

33 20  frel

R - Vortrags
dy A AakE &

4. Lorbeerblifter, gemeiner xa
Beifuss, Boretsch (Clurken-
kraut), Estragon, Majoran,
Gartenthymian,  Pefer-
silbenblitier, Porree, Salb-
beiblatter, Waldmeister
und sonstige zum Wirzen
van Mahrungs. w Clenuss-
miticln  dienende Blitter
und Kriufer, getrocknel

e ate] | R N e 1 i
5. Champignons, zerkleinerd,

geteilt oder pepressi . 36 40 a

getrocknel wsw. . . a35; 50 8

. Arischocken, Melonen,
Pilze (mit Ausnahme des
Champignons) Rhabarber,
Spargel, Tomaten, serklei-
nert, geschill, gepresd,

auch petrocknmet wsw, . 36 40 4
Melpnen, Pllze . . !
Artischocken , Rhabar-

ber, Spargel . .. - 10
Majoran, frisch (Melran, Ori-
ganum maferana) . .. 33 4 frel
getrochmet - e i3l L g i
Pastinakwurzeln, frisch . 33 4 Ired
Petersilienblidfier, frisch . 33 4 frei
gerockpe . . .- . 20, 134 4§ fred
Petersilienwarzel, frisch . 3: 4 e
[—":ilg.-r.', esshare:
[ (- T e R 33 2 trem
2. zerkleiner], peschill, ge-
pregel, AR, Ul B 40 8
3. getrockmef, gedbort ssw. 36 40 8
Champignons . ISR T R
Radleschen . . . el s S i
Rettiche, Wiseh. . . . . 3% 4 fmei
Meerrettich, frisch . . 33, 4 Fel
Rhabarber (Rhabarberblitier,
Rhabarberblattstiele)frisch 33 20 fref

rerkleinert, geschilt usw, . 36 40 10
Salatbeten (die als Kikchen-

gewidchs  diepende  rode
Ribe), frisch . . 33 i e
Saturel (Bohnenkraut):
oy L i3 T e e il 4 Imd
getrockne ; 34 4 Ired
Spargel, frisch FH; 3320 el
zorkieinerl, pgeschilt, pe-
pressi usw, . . v 5 a a0 400 10

Das Geschlecht der Magnolien.|
|

MNur wenige Tage mnoch ond die Mag-
nolien werden im schinsien Blitenschmuck
prangen. Da b = wohl angebrachi, wenn
wir cinmal niler aufl diese Gallung eingehen,
die unier der reichen Zahl prichiiger auslin-
discher Blitenbiume und  -Sirfucher, welche
fo der Ausschmilckung unserer Chizlen  und
Parks cine bedeulende Rolle spielen, unbedingt
‘| erster Sielle mu nentien ist Es gibl kelne
rweite Cehblzgatiung, die, sel e im Bllien-,
sef &8 m Laubschmuck, nor annihernd eine
gleiche Wirkung auf den Beschaver auszufiben
rmestande wire und aus diesemn Crunde erklart
sich ihre allgemeine Beliebtheit beim Fachmann
wic Lalen. Jedem OClarfen, der cinen oder
mehrere. Verireter dicses wahrhalt koniglichen
Oeschlechis " 7u seinen Insaszen  zdhit, wird
durch sie der Charakter des Vornehmen ond
Schinen in hohem Masse zu eigen.  Magnolien
@nd Solildrpflanzen, d, h. sie wachsen nur
beistchend, unbeengt durch andere Ciehdlze,
mr hichsten  Vollkommenheit beran,  Dieser
Frelstand - selzt eine pewise Widerstandskrafi
gegeniiber Frost und sonstigen Witterungsun-
bilden woraus, wie sic 0 ungerem heimischen
Klima, pamentlich in der Usberpangszeit vom
Winter - zum Frithjihr, keineswegs selten sind.
Junge - Magnolienpflanzen sind  mehr  oder
wenfger emplindlich, es muss dalier bel der
Anpflanzung Sorge [lir geschiitrten Standort
getragen werden, In kleinen Aniagen gewidhren
hohe Ciebfiode, Mavern oder grissere Binme
sthon einen genfigenden Schulz, in grhsseren
Purks empfehlen sich besonders  Koniferen-
pllinzungen, wobel noch in Betrach! zu ziehen
isl, dacs die Asthetische Wirkung der wvor
einer solchen Schulzpflanzung siehenden Mag-
nolien eine wesentlich hohere ist, da sowohl
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die Bliten wie das hellgriine Laub der Mag-
nolien sich von dem donkleren Hintergrunde
prichlig abheben. Im fGbrigen verwihne oder
verzdiiele man die Biume nicht dorch alljihr-
liches Einbinden, es ‘sollfe einem’ solchen
Winterschutz nur in den ersten Jahren pach
der Anpflanzung staiigegeben, danach aber
entlernt werden. Dass die Magnolien keines-
wegs so empfindlich sind, als wie sie hier und
da noch " verschrien sind, beweisen zahlreiche
grosse Exemplare in Teilen unsercs Valerlandes,
die sich dorch sirenge Winter auszeichnen, Zu
den hdirtesten Arten gehdrt Mognolia acaminate
L., won der in Deutschland  sehr’ hobe und
starke Exemplare vorhanden sind, ebenso sind
M. obowafa Thunb., Yilen Desk, Mypolraca
Sieh. & Fuce, Fripefafa L. zo den  hdrteren
Arten zu zihlen, in der Jugend sind sie aller-
dings, das soll hier nochmals hervorgehoben
werden, fm Winter zu schiitzen. [Die immer-
grilne M. prandifiora L., wohl die schinsie
Art, Bt fir unzer Klima als Freilandgehdliz
nicht brauchbar, daran dndert anch die Tatsache
nichts, dass diescibe im Heidelberger Schloss-
garten’ ohine Deckung durch den Winder pe-
kommen Bt daz it eben eing Avsnahme, wie
gie awch bel anderen immergrinen CiehGlzen
Festrustellen ish dic aber deswegen cbensowenig fir
allgemeineAnpianzung emplohlenwerdenkdnmen.

VWas die Erfordernisse’ anbetrifft, die die
Magnolien an die Pllege stellen, so ist folpen-
deg ru bemerken; Alle Magnollen wverlangen
ohne Ausnzhme einen gut zubereilelen frischen
Boden, auch muss derselbe genigend durch-
lissig seln,  Schwere Erde stz vermebden,
ein guter Carenboden mit Heldeerde, torfiger
Moorerde, sowie Sand und Lehm untermischi,
gagt ihnen am besten zu. Die Pllanzzeit it
das Spitfrihjahr, Exemplare jedoch, die in
Ciefissen oder Korben vorkultivierd sind, kann
mian auch bis in den Frithsommer an Ort und

Stelle zefzen, Planzen, die in K&rben stehen,
belissi man in diesen und senkt sie sami Korb
in die Pflanzgrube.  Diese Phanzweise ver-
dient, da hierbel die Pilanren 50 gut wic gar
nicht gestdrt vnd auch &ne Beschidigung des
WurzelkBrpers ausgeschlossen s, so viel wie
moglich ‘angeéwendef zu werden.  Frisch ge-
planzie Magnolien verlangen, namentlich im
ersfen Jahre, eine reichliche Bewisserung, im
Sommer pgepfanze  sosserdem noch  Ofierss
Spritzen, auch muss fir die Anbringung von
Schatten in der ersten Zeit' nach der Pllanzung
grsorglt werden. o 'beztig auf den COrad der
Bodenfenchifgkeit im allgemeines muss gesagt
werden, dass  derselbe j& nach der Ard ver
schieden fst. 50 verlangt z B, die mordameri-
kanische M. macropfyfia Mich. nur einen missig

feuchien Standort, mamentlich il bei dieser Arl

pute Durchlissigkeit des Bodens zu beriick-
sichligen, feuchtere Bodenverhilinisse lieben M.
hppofeaca Sieb. et Zucc., Froseri Wall, cordara
Mich, ond M. glopca L., die in ihrer Heimal
am Rande won Simpfen wachsend  angetroffen
wird, wverlangt dementsprechend such’ bel uns
in der Kulur einen dem natidrlichen Vorkom-
men mapglichst Rechnung tragenden  Standaort,
. Man vermehri die Magnolien dorch Aussant,
durch Veredlung und durch’ Absenker. Die
Samen sind sofort nach der Reife zu sien, gut
{ul man, stratifiziertén Samen zu verwenden,
den man [m zeitigen Frihjahr ins Frihbest
ader ln klsine Kislen aussdl, die man onfer
Cilas RalE,  Die jungen s8mlinge werden sobald
wie miglich pikiert, zunfichst weiter im Frih-
besthasten oder in der kallen Vermehrung  ge-
halien und im Winter wvor ‘Zuirft won Frost
bewalirt,  Zweijihrige Pilsnzen kann man im
Frelen belassen, man gebe fhnen fm Winter
elne Warzeldecke durch Laub. oder Madelsines
Die Veredlung geschieht durch Ablakiieren, das
geschiehl in der Weise, dass die in Téple zu

TU Berlin m]]]]]]
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pllanzenden Unierlagen (M. fripefala; hypoleded,
obovatal bel der Art, die durch Vercdlong ver
mehrt werden soll, eingegrabén wird, das Ex
perfment  der Veredlung  geschicht dadurch,
dass ein Edelzweig herabgebogen und an die
Unterlage ablaktiert wird, indem sowohl an
dér Unferlage wie am Edelzweig ein Sifick
d—5 em lang glall auggeschnliien wnd  mik
einander verbunden wird, so dass Rinde aul
Rinde zu licgen kommt, die Stelle wird mit
Baumwachs versirichen.  Die amerikanischen
Arten und M. Arpolenca veredelt man am besten
aif M. gromiinota und fripefala,  for  die
japanizchen’ Arien ki M. pbovpla die fecipnetste
Unterlage,  Durch Stecklinge lassén sich Mag-
molien: nichi wermehren, dagegen gelingt  die
Foripflanzung durch Senker von einjilirigem
Holze unschwer, die man  jedoch ergl nach
swel Jahren von der Motterpflanze 1641, um sie
dann aufznschulen.

Wir kommen nun zur bolanischen Stellung
des Ceschlechis.  Die Qattung, Mognolia L
bildet mit noch elnlgen anderen, unier denen
Lirfodendron L, und’ Schizondra Rich. als Frel
landgehdlze hier mit angefihrl sein mogen, die
Familie der Magnolfeceae. Die Oatiung Mag-
noffc bl elwa 30 Aren, die (ther das Iro-
pische Asien, Ostasien und Nordamerika
verbreiiel ‘sind, elwa die Hilfte von der Ce-
samizahl eignet sich zur Anpllancung in unsern
kimatischen Verhdlinissen, woru noch eine
Anzahl von Formen und Hybriden trefen. Die
ostzsiaticchen Arlen [asst man zusammen In
die Ableilung Gwillimig DC., sic unlerscheiden
sich von den amerikanischen Arien, die des
Abteilung Magnoliasirum = Koch angehdren,
durch zwel die Knospen einschlicesende Blitier.
Hinsichilich der Bldtezell uanterscheidel  man
owitchen solchen Arien, die im Fribjahr fioch
vor dem Laubausbruch bezw, wihrend der
Entfaliung der Blatter fhre Blumen Sffnen and
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