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Mittel ebenfalls fiir den Zuckerkranken in Betracht kom-
men. Auch das verdauungsanregende Acethylcholin ent-
steht durch den GenuB der zuvor erwihnten Pflanzen-
sifte. Wir sind daher durch sie in der Behandlung der
Zuckerkrankheit um einige wichtige Mittel reicher ge-
worden. Dadurch kénnen wir noch rascher und zuver-
lassiger zum Erfolge gelangen. Es ist auch gar nicht aus-
geschlossen, daB selbst die schulmedizinisch eingestellten
Aerzte mit der Zeit zu dieser erfolgreichen Behandlungs-
methode iibergehen werden, da man mit ihr nicht nur
fiir den Augenblick helfen, sondern wirklich heilen kann.

Wildfriichte

Herbstliche Vorbereitung

Der Herbst riickt niher an uns heran. Schon hat er seine
Farbkiibelchen gefiillt, denn gar bald will er die vorherr-
schend griine Farbe etwas verdringen. Rot, gelb, fliissi-
ges Gold, orange, all das benotigt er, um als Vorbereiter
fiir den Winter amten zu kénnen.

Bevor er aber das griine Blattwerk angreift, mul} er erst
noch alle Wildfriichte rot, gelb und orange farben. Auf
unsern Streifziigen iilber Bergeshohen, durch Téler, an
Hecken entlang konnen wir sein Wirken gewahr werden.

Hagebutten

Hagebutten reifen und immer schoner werden ihre har-
ten, roten Friichtchen. Jeder wei3, wie gut sie schmecken,
wenn man aus ihnen ein Mark bereitet. Es gibt allerdings
ein wenig viel Arbeit, bis man die harten, straffen Friich-
" te entkernt hat und viele scheuen die groBe Miihe, obwohl
heute jedermann weiB}, daB die Hagebutten Vitamin-C-
reich sind und daher einen allfidlligen Mangel zu decken
vermodgen. Schon frither hat nicht jede Hausfrau ihr
Hagebuttenmark selbst zubereitet. Es war ublich, daf
Landfrauen dies fiir sie besorgten, indem sie die gesam-
melten Hagebutten bei sich zubereiteten und ohne Zuk-
ker vorkochten. Dann erschienen sie aus ihren Bergdor-
fern mit einem Wigelchen, auf dem sie ein blankes, wei-
Bes Ziiberchen mit gelbglinzenden Néagelchen fuhren und
in diesem zugedeckten appetitlichen Gefdl hatten sie
ihren «Buttemost», wie sie ihn nannten, sorgféltig ver-
wahrt. Jede Frau, die damals schon Wertschatzung fiir
dieses gesunde Erzeugnis aus der wilden Hagebutte hatte,
brachte ein Geschirr herbei, um sich eine gewisse Menge
von dem farbenfrohen Brei auswégen zu lassen, den sie
dann ohne grofe Miithe mit Zucker fertig einkochen konn-
te. Nun sind die Frauen auch dieser Miihe enthoben, da
schon jahrelang im Reformhaus Hagebuttenmark erhalt-
lich ist und unter diesem sogar solches, das mit Rohsaft
zubereitet wurde, dessen Gehalt dadurch also noch bei
weitem erhoht ist. Wer also keine Zeit findet, die Hage-
butten selbst zu pfliicken und zuzubereiten, wird einen
vollwertigen Ersatz im Fertigfabrikat vorfinden.

Wenn sich aber Landfrauen heute noch gerne die Miihe
nehmen, ihre eigenen Hagebutten einzukochen, dann
sollten sie nie vergessen, auch die Kernchen gut aufzu-
bewahren, denn sie ergeben einen guten Tee, der mild auf
die Nieren wirkt, und der sehr schmackhaft ist. Man
kann ihn auch aus den ganzen Hagebutten zubereiten.
Er wird dann noch kraftiger.

Berberitzen

Wir werden auf unsern herbstlichen Streifziigen auch
die hiibschen, traubenformigen Berberitzen ernten kon-
nen, denn auch sie weisen einen Vitamin-C-Reichtum
auf, und das aus ihnen zubereitete Mark wirkt giinstig
auf unsere Nerven, so dafl es besonders fiir nervose Kin-
der ein heilsamer Brotaufstrich ist. Wer diese Wildfrucht
nicht unter dem erwahnten Namen kennt, der kann sich
vielleicht erinnern, dafl er schon etwas von dem Sauer-
dorn gehort hat, dessen ldngliche Friichtchen sauer
schmecken und dessen Zweige von stachligen Dornen be-
séat sind, als wollte sich der Strauch gegen das Einheim-

sen seiner Friichte wehren. Dieser Sauerdorn ist also der
Berberitzenstrauch, den auch die Vogel gerne besuchen,
da auch fiir sie die Friichte von groBem Nutzen sind.

Sanddornbeeren

Der dritte Vitamin-C-Triger unter den Wildfriichten ist
die Sanddornbeere, die ihre gelben, kugeligen Friichtchen
zwischen silbergraugriinen Blittchen hervorschauen 1a8t.
Sie ergeben einen wunderbaren Stirkungssirup, der in
der Wirkung vielen teuern Praparaten iiberlegen ist.
Sorgfaltiges Pfliicken der Wildfriichte ist unbedingt an-
gebracht, damit die Strducher nicht beschidigt werden
und somit auch das nichstfolgende Jahr eine erfreuliche
Ernte stattfinden kann.

Vogelbeeren

Am wenigsten Nachfrage herrscht wohl zur Herbstzeit
nach dem farbenfrohen Vogelbeerenbaum. Seine roten
Fruchtdolden bleiben solange am Baum, bis sich ihr die
Vogel beméchtigen, die sich die roten Friichte holen,
wenn die bessere Ernte der andern Beeren voriiber ist,
denn Vogelbeeren sind sehr bitter. Aber das spielt keine
Rolle fiir die hungrige Vogelwelt, denn gesund sind sie
gleichwohl, ja sie helfen sogar uns eine unliebsame Hei-
serkeit loswerden, wenn wir sie in getrocknetem Zustand
kauen. So ist denn nichts zu verachten, was die Natur her-
vorbringt, denn irgend einem der irdischen Geschopfe
kann es dienlich sein.

Halten wir also die Augen offen, wir werden noch man-
ches finden.

Ole und dlsaaten

Oliven

Vieles weifl uns das Buch der Biicher vom Olivenbaum zu
erzihlen, und wer schon einmal ganze Oliven-Haine gese-
hen hat, der vergiBt diese knorrigen, sanftgriinen Baume
nicht mehr. Olivengriin nennen wir ihre Farbe und ihre
olhaltigen Friichte sind heute auch bei uns bekannter als
sie es frither waren. In Italien, in Spanien, in Griechen-
land und in Palestina bekommt man sie oft zu den Mahl-
zeiten serviert, aber man mull Liebhaber davon sein, um
sie richtig zu schétzen. Auf alle Félle darf die Leber nicht
zut empfindlich sein, wenn man sie als Leckerbissen ge-
nieBen will. Das daraus gewonnene Oel ist uns allen als
Olivenol wohlbekannt. In den Gegenden, in denen die
Olivenbdume heimisch sind, sind die Bewohner gewohnt,
viel Oel zu gebrauchen, ihre Speisen mit Oel zu kochen
und Erzeugnisse, die haltbar gemacht werden sollen, in
Oel einzulegen. Sie verwenden dazu das unraffinierte
Oel, das auch wir gebrauchen sollten, denn es enthilt
noch die hochungeséittigten Fettsduren, die fiir unsere
Gesundheit von groBem Nutzen sind.

Sonnenblumendl

Noch ein anderes, wertvolles Oel, das wir ebenfalls un-
raffiniert verwenden sollten, ist das Sonnenblumendél.
Manchem schmeckt dieses Oel noch besser als das Oliven-
6l, da es im Geschmack milder ist und nicht als so iiber-
aus fettig empfunden wird, wie einem dies bei anderen
Oelen vorkommen kann. Wer hétte frither gedacht, daB
die bescheidene, schone Sonnenblume einmal so viele
Kerne liefern konnte, dal ihr Oel zur Handelsware wer-
den wiirde! Aber auch die Vogel lieben diese Oelsaat.
Das wissen am besten jene, die ihnen im Winter Futter
streuen, denn es ist offensichtlich, daB sie die Sonnen-
blumenkerne dem Hanf bei weitem vorziehen. In Pali-
stina sind es aber nicht nur die Vogel, die diesen Lecker-
bissen lieben, denn an den Verkaufsstinden wird er in
kleinen Beutelchen auch den Menschen feilgeboten, und
viele Kdufer haben eine groBe Fertigkeit die Kerne im
Munde rasch zu enthiilsen. Sonnenblumendl ist dem Erd-
nuBol bei weitem vorzuziehen, da es im Gegensatz zu die-
sem leicht verdaulich ist.




	Wildfrüchte

