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derung des Theophrastus, des Schii~
lers von Aristoteles. Er berichtet: ,Der
Baum, der am besten auf lockerem,
fruchtbarem Erdreich gedeiht, hat das
ganze Jahr hindurch Friichte; wéhrend
man reife abnimmt, sind auch unreife
und Bliiten daran vorhanden.“ Wir
werden spiter sehen, wie unverdndert
diese Beobachtung heute noch Giiltig-
keit hat. Theophrastus rithmt auch eine
weitere Eigenschaft der Friichte: ,Der
Apfel schiitzt Kleider, zwischen die er
gelegt wird, vor Motten.“ Aus dem Holz
des Baumes wurden mottensichere Tru-
hen hergestellt. Andere Dinge, die man
ihm zuschrieb, wie die Wirksamkeit als
Gegengift und den Schutz gegen Schlan-
genbiB, verlichen mit der Zeit dem
~Medischen Apfel“ einen legendéren
Glanz, an dem sogar Vergil noch fest-
halt.

Die Romer lernten die Zitronatzitrone
von den Griechen kennen und nannten
sie Zedrate. Wihrend die Griechen be-
reits Gérten anlegten, die sie {iberdach-
ten, oder die Bdume in durchldcherte
TongeféBe setzten, pflanzten die Romer
die ,Zeder“ mit den faustgrofen, griin

bis gelb leuchtenden Friichten und duft-
starken, herrlichen rosa Bliiten in
Kiibel. Vergil nennt den ,Medischen
Apfel® den ,Goldenen Apfel® oder
.Gliicksapfel“. In der Kaiserzeit sah
man in ihm den Apfel der Hesperideh.
Plinius berichtet vom Citrusdl, das die
feinen Damen als Parfim benutzten.

In der Voélkerwanderungszeit, die so
vieles zerstorte, ging auch der Medische
Apfel unter und wurde erst im Mittel-
?lter wieder aus dem Orient neu einge-
tihrt.

T
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~Als um das Jahr 1000 der Fiirst von
Salerno von Arabern in seiner Stadt
belagert wurde und vierzig zufallig aus
dem Heiligen Lande heimkehrende Nor-
mannen ihn befreit hatten, schickte er
in die Normandie Gesandte, mit ihnen
poma cedrina, um die Normannen zu
bewegen, in ein so schones Land zu
kommen und es zu verteidigen.“ (Hehn.)
Die eigentliche Zitrone oder Limone,
wie sie die Italiener und Englinder
nennen, war den Mittelmeervolkern des
Altertums unbekannt. Sie kam einmal
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durch die Araber, zum andern durch die
Kreuzfahrer nach Europa. Die Araber
lernten die in Indien beheimatete Zi-
trone durch Vermittlung der Perser
kennen und nannten sie wie diese ,li-
mun®. Sie fiihrten sie im 11. Jahrhun-
dert in Spanien und auf Sizilien ein.
Die Araber, denen Mohammed den Al-
kohol verboten hatte, verwendeten den
Saft der Limone zu kithlendem Getrink
(Limonade). In Spanien fielen die Zitro-
nerpflanzungen nach dem endgiiltigen
Sieg iiber den Islam dem Widerstand
der christlichen Kirche gegen alles Ara-
bische zum Opfer. Sie wurden vernich-
tet, und so breitete sich die Zitrone
nicht aus. Dies geschah erst hundert
Jahre spiter, als die Kreuzfahrer und
Kaufleute der italienischen Handels-
stiddte sie nach Italien brachten. Zur
vollen Bedeutung aber gelangte die
Frucht in Europa erst im 17. Jahr-
hundert.

Immer wieder werden Citrus medica
und Citrus limonum als Arzneimittel
erwédhnt. Ihr stark der Féulnis entge-
genwirkender Saft empfahl sie von je-
her den Seefahrern. Besonders die Zi-
tronen sind ein wirksames Mittel gegen
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den Skorbut, die alte Seemannskrank-
heit. Wir driicken uns heute fachménni-
scher aus und sprechen vom Vitamin C-
Gehalt der Agrumen.

Wie die Zitrone stammt auch die Orange
aus Indien. Der stattliche Baum mit den
weiBen Bliiten wuchs an den Stidhdngen
des Himalaja. Der Name der Frucht
kommt im Sanskrit vor, ,nagrunga“
heiBt sie dort und hat sich {iber Per-
sien, Arabien, Byzanz bis nach Italien
zu dem franzosischen ,Orange“ ent-
wickelt, das dann unverdndert ins Deut-
sche iibernommen wurde. Aber dies
ist nur der etymologische Weg der
Frucht; der Handelsweg verlief anders.
Wir nennen die Orange auch Apfelsine,
Apfel von Sina (China), ihre latei-
nische Bezeichnung: Citrus sinensis!
Darum glaubte man lange Zeit, da8
China die Urheimat der Orange sei.
Doch ist sie von Indien dorthin gelangt
und wurde von da durch die Portugie-
sen in Europa eingefiihrt. Dieses alte
Seefahrervolk trat in der Mitte des
16. Jahrhunderts als erstes europiisches
Land in Handelsbeziehungen zu China
und brachte damit die Frucht und den

Baum in den Mittelmeerraum. Porto-
gallo hieB die Orange daher auch. Por-
tugal ist neben Spanien das Land, das
die Orange der neuen Welt schenkte
und sie auf diese Weise um den ganzen
Erdball verbreitete.

Gleichzeitig mit der Einfuhr begann die
systematische Kultur dieser Pflanzen.
In den Gewichshiusern der Rokokozeit
blithten und fruchteten sie. Die Orange-
rien von Versailles, Potsdam und Lud-
wigsburg waren einst berithmt in ganz
Europa.
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Auch kleinere Herren pflegten die
Orangenzucht aus Liebhaberei auf ihren
Besitzungen und waren voller Stolz,
wenn die Bdume Friichte ansetzten, die
sie von ihren Gértnern tiberwachen und
zéhlen liefen. Um das Abbrechen einer
so kostbaren Frucht hat Morike seine
Erzidhlung ,Mozart auf der Reise nach
Prag“ aufgebaut. In Erinnerung an ein
Erlebnis am Golf von Neapel bricht
Mozart eine Pomeranze (oder Orange?
— der Dichter setzt beide gleich) vom
Baum der Orangerie eines méhrischen
Grafen, und das einstige Orangenerleb-
nis inspiriert ihn zu der léndlichen
Szene im Don Juan.

Die bittere Orangenart, die Pomeranze,
war schon ldnger im Mittelmeerraum
bekannt. Sie wurde und wird auch noch
heute besonders in Spanien kultiviert,
wo sie die Araber anbauten. Die Kreuz-
fahrer brachten sie wie die Zitrone von
Paléstina nach Italien und Siidfrank-
reich. In ihren grofBien, rotgolden leuch-
tenden Friichten glaubte man eine
Zeitlang den Apfel des Paradieses zu
sehen. Doch muBlte man sich bald davon
Uberzeugen, da Adam und Eva kaum
in diese bittere Frucht gebissen hétten.
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Auch die aus Cochinchina stammende
Pampelmuse, eine Frucht von der
GroBe eines Kinderkopfes, wurde von
den Italienern pomo di paradiso genannt.
Ihre Schwester, die kleinere Grapefruit,
ist aus Amerika nach Europa gekom-
men und wird heute bereits in steigen-
dem MaBe in Italien geziichtet.

Im 17. Jahrhundert wurde die Berga-
motte in Italien bekannt. Im 19. Jahr-
hundert findet als letztes der Citrus-
gewichse die Mandarine, die aus Hin-
terindien stammt, bei uns Eingang.

Wandel des Vegetationsbildes

Alle diese Citrusgewichse, die, wie wir
sahen, aus Stidasien und Indien auf den
Spuren Alexanders iiber die Meder,
Perser, Araber in den Mittelmeerraum
gelangten, gehoren der subtropischen
Pflanzenwelt an. Wie war es moglich,
daB sie mit ihrem auBerordentlich rei-
chen Fruchtsegen in Europa heimisch
werden konnten?

Die subtropischen Pflanzen sind von
starker Anpassungsfihigkeit. Die Agru-
men sind nur eine Gewichsart unter
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vielen, die aus den Subtropen stam-
men, in den mediterranen Lindern Fuf3
faBten und deren Volkern zur Lebens-
grundlage wurden. Reis und Mais, Fei-
gen- und Johannisbrotbaum, Maulbeer-
baum und Baumwollstaude, Zuckerrohr
und Tabak, ja auf Sizilien sogar Dattel-
palmen gedeihen nicht nur, sondern
bringen ergiebige Ernten. Diese noch
ldngst nicht alle Kinder der Subtropen
umfassende Aufzdhlung fiihrt zu der
Erkenntnis, daB3 sich das Vegetations-
bild Italiens im Laufe der Jahrhunderte
verdndert haben muB, daB das, was wir
heute als typische siidliche Pflanzen-
welt empfinden, urspriinglich gar nicht
italienisch war. Da ist z.B. der Wein,
dessen Heimat der schmale Kiistensaum
nordlich des Pontischen Gebirges ist,
aus dem auch der Bacchuskult stammt.
Er machte Italien der Anbaufliche nach
zum groBten Weinland Europas. Der
Baumbestand hat sich ebenfalls ver-
andert. Im Altertum sind der Apennin
und seine Ausldufer riicksichtslos abge-
holzt worden. Italien fehlt seitdem der
Wald. Die verkarsteten Hénge des
Apennin sind mit Macchia bedeckt.
Fremde Béume wurden in die Halbinsel
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eingefiihrt: die Aleppokiefer, die Palme,
die japanische Mispel, Kampferbdume,
der Eukalyptusbaum usw. Olivenhaine,
deren Kultur die Romer von den Grie-
chen lernten, bedecken die Berglidnder
und Ebenen, Edelkastanien und Kork-
eiche ragen auf. In den wasserarmen
Landstrichen gedeihen verschiedenste
Kakteenarten. So erhilt das Pflanzen-
bild TItaliens seine charakteristische
Note von den immergriinen Pflanzen
der Subtropen, z. T. sogar der Tropen.

Die Art des Anbaus der Kulturpflanzen
ist ebenfalls der der subtropischen
Linder verwandt. Mischkulturen und
Gartenbau werden in der Lombardei, in
Kampanien und auf Sizilien gepflegt.
Ackerbau, Fruchthaine und Weinberge
sind auf engem Raum vereint. Um Nea-
pel hat man z.B. Schwarzpappeln ge-
pflanzt, um die sich lianenformig die
Weinreben ranken, unter den Béumen
aber wichst das herrlichste Gemiise. In
den Maulbeerpflanzungen schwingen
sich gleichfalls Weinreben von Baum zu
Baum. Zwischen die Maisfelder der Po-
ebene sind Obstbédume oder Edelkasta-
nien gesetzt.
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Geschlossene Fruchthaine finden sich
weniger in Oberitalien, sie sind typisch
fiir die mediterrane Zone. Hierher ge-
horen auch unsere Orangen- und Zi-
tronengirten, die haufig mit einer dich-
ten Hecke von Zypressen umgeben sind.
Vielfach gedeihen sie wie Inseln in
einer Kultursteppe, die der Abholzung
des Apennin ihre Entstehung verdankt.
Die mediterranen Tiler greifen mit
ihrer subtropischen Pflanzenwelt von
den Kiistenebenen her oft weit in das
Gebirge hinein. Der Wechsel zwischen
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Kulturoase und Kultursteppe wird dem,
der sich iiber Sorrent hinaus nach Su-
den wendet, besonders deutlich, und die
geschlossene, gesegnete Gartenland-
schaft des Golfes von Neapel erscheint
ihm wie ein Paradies.

Klima und Bodenbeschaffenheit

Giinstiges Klima und geeigneter Boden
treten zur Anpassungsfihigkeit der sub-
tropischen Gewéchse hinzu und ermog-
lichen ihr Gedeihen in so vielen ausge-
dehnten Gebieten Italiens. .
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Die Halbinsel wird in Ober- und Mittel-
italien von kontinentalem Klima be-
herrscht, wahrend Suditalien und Si-
zilien der rein mediterranen Zone ange-
horen. Das Mittelmeerklima entspricht
dem subtropischen Klima. So fillt die
Agrumengrenze mit der Klimazonen-
grenze zusammen. Die nérdlichste
Stelle, an der Orangen, nicht mehr die
empfindlicheren Zitronen, in gréBeren
Kulturen angebaut werden konnen, ist
die Riviera, die durch ihre geschiitzte
Lage am Stidwesthang der Alpen eine

besondere Pracht und Fiille an stid-
lichen Pflanzen aufweist. An den tief in
den Alpentélern eingebetteten oberita-
lienischen Seen sowie in dem gliicklich
gelegenen Meran sind fiir den vom Nor-
den kommenden Reisenden die ersten
Zitronen- und Orangenbdume zu sehen,
doch Kulturen gibt es dort noch nicht.
Sehr warme, trockene Sommer, die ge-
legentlich von starken Gewittern un-
terbrochen werden, und regenreiche
Winter, in denen es auch auf Sizilien
zu Schneefdllen kommen kann, kenn-
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zeichnen das Mittelmeerklima. Stdita-
lien wird bis zum 40. Breitengrad im
Sommer in den Bereich der warmen,
trocknen nordlichen Einfliisse der
Passatwinde gezogen. Im Winter herr-
schen westliche Winde vor, die sich am
Apennin, dieser bedeutenden Wasser-
scheide Italiens, abregnen und Uber-
schwemmungsgefahr mit sich bringen.

Trotz dieses milden Klimas, durch das
z. B. Neapel eine mittlere Jahrestempe-
ratur von 16 Grad Celsius hat, ist kein
Ort Italiens frostfrei. Neapel hat bis

zu —4 Grad im Winter. Doch ist die
Kilte nicht anhaltend und wird den
frostempfindlichen Agrumen kaum ge-
fahrlich. In den Gérten werden bei
Kilteeinbriichen auch sofort Vorkeh-
rungen getroffen: man verbrennt unter
den tiberdachten Pflanzungen Laub und
Spreu; denn die Friichte, die einmal
Frost bekommen haben, sind bitter und
unbrauchbar.

Das Kalkgestein, um das es sich gerade
in unserm Agrumengebiet auf der Halb-
insel Sorrent handelt, saugt alle Feuch-
tigkeit auf und wiirde sich fiir die Ci-
trusgewéchse, die schon Theophrastus
als wasserbediirftig bezeichnet hat, als
besonders ungiinstig erweisen. Doch fin-
det sich ein wunderbarer Ausgleich
hierfiir in dem ausgedehnten Grund-
wasserspiegel der Kistenlandschaft des
Golfes von Neapel. Fiir Neapel selbst
und seine gesamte Wasserversorgung
ist z. B. die Sicinoquelle von entschei-
dender Bedeutung. Andere Karstquel-
len erméglichen die Bewdsserungsanla-
gen in den Orangen- und Zitronenhai-
nen der Kiistengebiete, besonders von
Sorrent. Dazu kommt, daB der Grund-
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wasserspiegel sich so langsam anrei-
chert, daB er oft in der Zeit der groSten
Trockenheit den glinstigsten Stand er-
reicht. Ausgewertet werden die unter-
irdischen Wasseradern mit Hilfe von
artesischen Brunnen, von Hebewerken
(Norie) oder durch Ausbau 1—2km lan-
ger Stollen (Pozzi a ripiano), die paral-
lel zu den wasserfiihrenden Schichten
angelegt werden.

So ist Sorrent trotz seines Kalkstein-
horstes durch sein Klima und sein rei-
ches Grundwasservorkommen wie ge-
schaffen fiir die Anlage von Agrumen-
kulturen.

AuBerdem hat der Vesuv durch seine
Lavaausschiittungen den Boden der ihm
vorgelagerten Landschaft sehr wertvoll
gemacht. Wir wissen von den reichen
Ertrigen vulkanischer Gebiete (Sizi-
lien, Kampanien), in denen Gemiise
und Obst mehrere Male im Jahr geern-
tet werden. So sind diese oft todbrin-
genden Gegenden andererseits Land-
schaften von paradiesischer Fruchtbar-
keit, und die fliichtenden Menschen keh-
ren, wie es der letzte Ausbruch des

Atna zeigte, immer wieder in ihren Be-
reich zuriick. Da die Citrusgewéichse
besonders gut auf vulkanischem Bo-
den gedeihen (das Hauptproduktions-
gebiet Sizilien!), zeitigen sie eine Fiille
von Friichten dort, wo alle Vorbedin-
gungen gliicklich zusammentreffen, wo
Klima, Bodenbeschaffenheit und Be-
wiisserungsmoglichkeit sich mit ihrer
Anpassungsfihigkeit vereinen.

Die Verwendung der Agrumen

Ttalien ist fiir Mittel- und Westeuropa,
ganz besonders aber fiir Deutschland,
Jahrhunderte hindurch der Vermittler
der aus dem Vorderen Orient und aus
Agypten kommenden Kultur gewesen.
Schon im Hochmittelalter gewinnt es
diese Bedeutung als ,Landungssteg®
durch das Emporblithen der oberitalie-
nischen Stédte auch fiir die Handels-
giiter aus dem Osten. Bis auf den heu-
tigen Tag ist Deutschland der Haupt-
abnehmer der Agrarprodukte Italiens,
ob es sich nun um Orangen und Zitro-
nen, Feigen und Weintrauben, um die
ersten Tomaten und Frithkartoffeln, um
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Olivensl oder Parmesankése handelt.
Italien erhélt wieder von Deutschland
das, was ihm fehlt, in der Hauptsache
Kohle, Erz und Maschinen.

In der Ausfuhr nehmen die Agrumen
nach Seide und Baumwollgeweben die
dritte Stelle ein. Da das Fruchtfleisch
mancher Citrusgewéchse gar nicht ge-
nieBbar ist, werden die Friichte je nach
ihrer Art und Verwendungsmoglichkeit
teils verarbeitet, teils unverarbeitet ex-~
portiert.

Man unterscheidet sieben Hauptarten
von Citrus; sie gehoren zu den Rauten-
gewiichsen (Rutazeen), die u.a. durch
den Besitz von Oldriisen ausgezeichnet
sind. Die Agrumen haben im allgemei-
nen eine dicke Schale, deren Driisen
dtherisches Ol enthalten. Die innere
Schale ist weiBlich und schwer ver-
daulich, weswegen man sie sorgfiltig
vom Fruchtfleisch ablésen muB. Dieses
ist radial angeordnet, die einzelnen
Fécher kann man leicht voneinander
abtrennen.

Der Medische Apfel oder die Zitronat-
zitrone (Citrus medica) hat eine beson~
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ders dicke Schale und nur wenig
Fruchtfleisch. Dieses findet keine Ver-
wendung, dagegen wird die Schale in
einem dicken Zuckersud eingekocht und
kommt als Zitronat, dem beliebten Ku-
chengewiirz in den Handel.

Die Zitrone (Citrus limonum) wird als
Frucht ausgefiihrt, und erst im Ein-
fuhrland stellt man teilweise Limonade
oder Marmelade aus ihr her. Die Haus-
frau gebraucht sowohl ihren Saft auf
verschiedene Weise, als auch ihre Schale
zum Wiirzen der Speisen.

Die Limonelle oder Zitronelle (Citrus
hystrix) ist kleiner, wie schon der
Name sagt, und ersetzt in den Tropen
die Zitrone.

Die bittere Orange oder Pomeranze
(Citrus amara) wird weniger in Italien
als in Spanien angebaut. Sie wird zu
Jam und Marmelade verarbeitet und
ihre Schale getrocknet oder kandiert
(Orangeat). Thr Saft wird zu vorziigli-
chen Likéren angesetzt, z. B. dem be-
riihmten Curacao. Aus Bléttern, Zwei-
gen und jungen Friichten, aus den Blii-

ten und aus der Schale werden ver-
schiedene Arten von #therischen Olen
gewonnen, die in der Parfiimerie und
Seifenindustrie verwendet werden.

Die géngigste eBbare Siidfrucht ist die
stiBe Orange oder Apfelsine (Citrus si-
nensis). Auch ihre Schale gibt ein gutes
Kuchengewiirz, ihr Saft die Orangen-
limonade. Doch am begehrtesten ist sie
als Frucht, die neben dem Apfel unsere
Weihnachtstische ziert und auch noch
im Sommer Erfrischung spendet. An ihr
wird die Eigenschaft der Citrus-
gewidchse, vielerlei Spielarten hervor-
zubringen, besonders deutlich; man
denke nur an die Blutorangen, die kern-
losen, die Nabelapfelsinen usw. Wir be-
ziehen sie vornehmlich aus Spanien
und Italien, wo sie hauptséchlich in Si-
zilien und Kalabrien angebaut wird.
Sorrent ist ein kleineres Produktions-
gebiet, das seine Bedeutung speziell in
der Kultivierung der Spiternte, also in
der Frithjahrsernte hat. Je linger man
die Apfelsine ausreifen 1i8t, desto mehr
verschiebt sich ihr Siuregehalt zugun-
sten des Zuckergehaltes (anfangs 8:1,
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spiter 17:1). Uberreife Friichte jedoch
verlieren an Vitamingehalt.

Besonders reichhaltig an Vitamin C ist
die Grapefruit, verwandt der gréBeren
Pampelmuse (Citrus decumana), die in
Kalifornien im groBen Stile kultiviert,
aber jetzt auch in Italien angebaut
wird. Die Anlage von Grapefruitpflan-
zungen ist im Steigen begriffen, beson-
ders in Sizilien.

Ihr Saft, unverdiinnt getrunken, ist
sehr wertvoll. Von Amerika wird er in
Dosen ausgefiihrt. Das Fleisch iBt man
am besten als Fruchtsalat.

Vitaminérmer als die {ibrigen Orangen
ist die Mandarine (Citrus nobilis), doch
erfreut sie sich durch ihre leicht 18s-
bare Schale groBfer Beliebtheit.

Als hybride Form, zu der die Citrus-
gewdchse neigen, kennen wir die Ber-
gamotte (Citrus bergamia). Sie war die
Hauptpflanze der Orangerien, ein Zier-
baum, dessen Blite, Fruchtschale und
Fruchtfleisch wie bei der Pomeranze
der Herstellung von Parfims und Sei-
fen dient. Sie wird besonders in Siidita-
lien und auf Sizilien angebaut.

Alle eben genannten Agrumenarten
auBer der Bergamotte werden in Ame-
rika in groBen Plantagen kultiviert.
Der amerikanische Markt ist eine
starke Konkurrenz fiir die alten Agru-
menlénder des Mittelmeers: Spanien,
Ttalien und Paléstina. Doch die geogra-
phische Lage und die besondere Art der
wirtschaftlichen Beziehungen haben
bisher Italiens Stellung als hervor-
ragendster Agrumenlieferant auf dem
skandinavischen und deutschen Markt
gesichert; vor allem fiir Zitronen ist
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Italien unsere erste Bezugsquelle. Sie
sind das ganze Jahr {iber erhiltlich, und
Spezialsorten kommen im September
aus Sorrent.

Sorrent, dessen spornartig ins Meer ra-
gender Kalksteinhorst den Golf von
Neapel im Siiden abschlieBt, ist eben
ein Teil jener Landschaft, die, wie wir
sahen, nicht nur zu den fruchtreichsten,
sondern auch zu den landschaftlich
schonsten der Apenninhalbinsel gehort.
Sein weiBer Fels findet in der ihr vor-
gelagerten Insel Capri seine Fort-

setzung. Seine Verwerfungen haben ein
stufiges Absetzen der Schollen und da-
mit den ungemein malerischen Reiz
einer terrassenartig aufsteigenden Land-
schaft geschaffen. Diese natiirliche Ter-
rassenanlage hat noch dazu den Vor-
teil, daB sie bei den im Herbst ein-
setzenden Regenféllen das Abschwem-
men der wertvollen Humusschichten
verhindert. Typisch fiir die Halbinsel
Sorrent sind. ihre dunklen, schattigen
Schluchten und ihre felsigen Hohen.
Die hochste Erhebung betrégt 1443 m.
Ein Kranz von Stédten zieht sich um
die Bucht, die wie Schwalbennester an
dem Kalksteinsockel kleben. Die Ort-
schaften werden durch eine kithn ge-
baute StraBe miteinander verbunden,
die einmal am Meer entlang fiihrt, ein-
mal an malerischen Hohen vorbeiglei-
tet, dann wieder schwindelerregende
Schluchten iiberbriickt. “Aber immer
wieder geht sie durch die Fruchthaine,
deren Namen wir mit dem Wort Italien
verbinden: Orangen und Zitronen. Ihre
Farbenpracht und ihr Duft sind uns
Gleichnis fiir siidliche Schonheit und
Uppigkeit der Vegetation.
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IIL. Ausfiihrliche Beschreibung und Erliuterung des Films

Vor dem Beschauer breitet sich die Bucht
von Sorrent aus. Der steile Kalkstein-
horst der gleichnamigen Halbinsel er-
hebt sich aus dem Meer. Er ist bedeckt
mit Olivenhainen, Edelkastanien, Zy-
pressen, Pinien und den Orangen- und
Zitronengirten, die uns der Film zur
Zeit der Ernte zeigt.

Mit einer Schwenkung fithrt die Ka-
mera an der ganzen Steilkiiste entlang.
Eine zweite Einstellung 146t den Blick

tiber die aus dem Griin der Gérten
weiBleuchtenden Hauser der Stadt auf
das Meer hinausgleiten.

Mauern umschliefen die Obsthaine.
Kinder lehnen sich iiber eine solche
Mauer und schauen auf einen Orangen-
garten. Man sieht die Laubengatter, die
man in den Pflanzungen aufrichtet, und
auf ihnen die zu kleinen Didchern auf-
gestellten Schutzmatten.
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Das niéchste Bild macht den Zweck die-
ser Gestelle und Matten verstandlich.
Zwei Ménner klettern behende auf die
etwa 4m hohen Holzgatter, balancieren
{iber die Querlatten und decken den
Garten mit Matten zu.

Die Matten dienen einerseits dazu, die
Plantagen vor Unwetter zu schiitzen,
zum andern, sie gegen die brennende
Sonne abzuschirmen. Dadurch soll ein
zu rasches Reifen der Friichte verhin-
dert und die Ernte in Einklang mit dem
Marktbedarf gebracht werden.

Das Land ist trocken, und rasch ver-
sickert das Wasser in dem regendurch-
lassigen Kalkstein. Wir sehen, wie hier
Opuntien kriftig gedeihen.

Unser Orangengarten wird daher kiinst-
lich bewissert. Aus steinernen Becken
flieBt das Wasser in Rohren, ausge-
mauerten Rinnsalen und ausgegrabe-
nen flachen Wegen dahin. Der Géartner
kann es umleiten und stauen, je nach
Bedarf. Ein Arbeiter offnet einen Rie-
gel, das Wasser strémt in ein neues
Becken und wird von dort durch kleine

o





image22.jpg
S i R LI0

Grében iiber die Pflanzung verteilt. So-
bald ein Stiick Gartenland geniigend
Feuchtigkeit erhalten hat, wird der
Graben durch kleine Erdwille abge-
démmt und dem Wasser durch einen
Spatenstich an anderer Stelle ein neuer
Weg gebahnt.

Die Landschaft Kampanien und die
Kiiste des Golfs von Neapel wird von
unterirdischen Quellen gespeist, die die
Anlage artesischer Brunnen und damit
die kiinstliche Bewésserung erméglichen.

Wir blicken in eine junge Plantage. In
Reih und Glied stehen die Wildlinge,
die in etwa 1m Hohe abgesédgt worden
sind, um veredelt zu werden. Ein Gért-
ner zeigt uns den ganzen Vorgang der
Veredelung. Er schneidet einen Wild-
ling ab und s#ubert die Schnittstelle
mit einem scharfen Messer. Dann nimmt
er ein Edelreis und 16st ein Auge mit
einem Stiick Rinde heraus. Mit einem
scharfen Schnitt biegt er nun die Rinde
des Wildlings nach beiden Seiten zuriick
und setzt das Auge zwischen Stamm
und Rinde ein.

Damit ein moglichst enger Kontakt zwi-
schen dem Wildling und dem Auge des
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Edelreises entsteht, umwickelt der
Gértner die Schnittstelle fest mit Bast.
Zum Schutz gegen Austrocknung stiilpt
er ein Kohlblatt iiber die okulierte
Stelle.

Diese Veredelung ist die in Italien iib-
liche Art, fiir die Vermehrung und Er-
neuerung der Orangenzucht zu sorgen.
Der Girtner geht kontrollierend durch
die Anlage bereits veredelter Stdmme
und freut sich iiber das Gedeihen seiner
Pfleglinge. Ein Reis hat schon kraftig
getrieben. AuBerste Sauberkeit und

Prizision bei der Arbeit sind Vorbe-
dingung fiir gutes Gelingen!

In einer dlteren Anlage stehen starke,
prichtige Orangenbidume. Zwischen den
prallen, ausgereiften Friichten leuchten
helle Bliiten hervor. Wir bewundern
Bliiten und Friichte an einem Ast.

Die Agrumen werden in der Haupt-
sache von Anfang November bis Ende
Januar geerntet. Das ist die sogenannte
Friihernte, wie sie speziell auf Sizilien
stattfindet. Sorrent ist bekannt durch
seine Spiternte. Diese wird erreicht, in-
dem man die Ruhezeit des Baumes
kiinstlich verldngert: man schiebt Diin-
gung und Bewisserung einige Wochen
hinaus. Bei den immergriinen Pflanzen
ist das moglich, ohne daf sie Schaden
leiden. So kommen Bliite und Frucht
spiiter zum Ansatz, und im Mai wird die
Spiiternte eingeholt. Praktisch dauert
die Ernte viele Monate, besonders da
die Orangen lange Zeit, ohne zu faulen,
bei voller Reife am Baum héngen kon-
nen. Auch bei Zitronen ist dieses Bild
hiufig zu sehen. Vielfach hingt neben
der gelben Zitrone die Sommerfrucht,
auch Verdette (von verde-griin) ge-
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nannt, und daneben leuchtet die Bliite.
Jeder Baum ist dicht mit Friichten be-
setzt; die Ernte ist in vollem Gange.
Pfliickende M#dchen sitzen in den Béu-
men, brechen die Friichte mit einem
kurzen Stiel ab und legen sie in runde
Korbe. Orangen werden bei voller Reife
abgenommen, da ihr Zuckergehalt erst
dann im giinstigen Verhiltnis zur Siure
steht.

Eine Helferin befreit die Orangen gleich
an Ort und Stelle von Blittern und
Zweigen, die beim Pfliicken héngenge-
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blieben sind. Sie nimmt jede Frucht ein-
zeln in die Hand und legt sie in groBere
Korbe, die auf zweirddrigen Karren in
die Stadt gefahren werden.

Indessen muB die Sorge fiir die Pflan-
zung weitergehen. Eine ausgebrochene
Aststelle kann zu leicht die Eingangs-
pforte fiir Féulnis und Schédlinge wer-
den. So wird auch hier das kranke Holz
herausgemeiBelt und die ‘Wundstelle mit
Teer verschmiert. Hie und da miis-
sen Schidlinge bekdmpft werden wie
die Mittelmeer-Fruchtfliege (Ceratitis
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capitata), die ihre Eier in die Frucht-
haut legt und deren Larven dann in das
Fleisch dringen, das ihre Nahrung bil-
det; oder die Schildlaus, die zwar nicht
die Frucht gefdhrdet, aber die Schale
unbrauchbar macht. Zu der, wie wir
sahen, miihseligen Bewdisserung tritt
die Diingung, die teils aus kiinstlichem,
teils aus natiirlichem Diinger besteht.

Uberall fahren nun die mit Fruchtkor-
ben beladenen Wagen durch die alten
Tore und Gassen von Sorrent. Junge

Frauen tragen wie zum Schmuck frische
Orangen in den Hinden.

Ein zweirddriger Karren hélt vor einer
Toreinfahrt; Arbeiter stellen die Stei-
gen an den Winden ab und tiirmen sie
iibereinander. Wir werfen einen Blick in
eine Wischerei. Die Orangen passieren
verschiedene Behilter und Anlagen, ehe
sie versandfertig gemacht werden kén-
nen. Zuerst werden sie warm gewa-
schen, dann tiber Biirsten, die rotieren,
geschickt, in NuBschalenmehl gewilzt,
wieder iiber Biirsten gefiihrt und dabei
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poliert. Ein Schaufelrad hebt die Friichte
in eine Trockenanlage, und von dort
fallen sie in bereitgestellte Korbe.
Da in Amerika der Hygiene ein grofles
Augenmerk zugewendet wird, ist dort
der Vorgang noch weit komplizierter.
Man unterscheidet mit dem Einpacken
in Seidenpapier neun Phasen. Darunter
fallt auch das Waschen in Seifenlauge,
weswegen man dann die Friichte wie-
der einwachsen muB; denn ihr natiir-
liches Wachs ist durch die Lauge ver-
lorengegangen.

In seinem zweiten Teil fiihrt uns der
Film in einen Zitronenhain. Wir sehen
die im Gegensatz zu den Orangen
langlich geformten Zitronen zwischen
dem immergriinen Laub schimmern.
Es scheint sich bei den ansehnlichen
Friichten um die Spezialsorte von Sor-
rent zu handeln. Sie und die weiBroten
Bliiten des Baumes duften stirker als
die Orange. Der Baum erreicht wie alle
Agrumenstdmme ein hohes Alter. Sein
Holz wird zu wertvollen Mobeln und
Intarsien verarbeitet.

‘Wie die néchste Einstellung zeigt, sind
5m hohe Béume keine Seltenheit. Eine
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Anzahl Leitern ist aufgerichtet, auf
denen die Pfliicker stehen. Die Friichte
werden vor der vollen Reife abgenom-~
men, ja z.T. auch noch griin gepfliickt
(Verdetten), denn sie reifen nach. Sie 16~
sen sich schwer vom Baum, und die
Pfliicker miissen sie oft heftig abreiBlen.
Zitronen werden das ganze Jahr iiber
geerntet.

Die vollen Kérbe wandern nach unten,
leere werden hinaufgereicht. Die Ar-
beiter schiitten die Zitronen zunéchst
alle auf einen Haufen, die unreifen
Friichte werden nicht so sanft behan-
delt wie die reifen Orangen. Der gelbe
Zitronenberg zeigt uns den grofien Er-
trag besonders deutlich. Ein Baum kann
iiber tausend Friichte tragen.

Wihrend der Film in seinem ersten
Teil einen Einblick in die sorgsame Be-
handlung der Orangen vor der Ver-
packung gab, werden uns im zweiten
Teil, der sich mit den Zitronen befafit,
die Vorginge bis zum Versand gezeigt.
Natiirlich machen auch die Zitronen
einen Reinigungsprozefi durch. An man-
chen Orten kommt ein groBer Teil erst
in das Fermentierhaus, wo sie zwei bis
drei Wochen bei 50 Grad Celsius nach-
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der einwachsen muB, denn ihr natiir-
reifen (die Schale wird dann diinn und
gelb), man hilt sie danach ldngere Zeit
bei niedriger Temperatur, wodurch sie
lange haltbar bleiben.

Das Sortieren und Verpacken der
Friichte findet sowohl im Familien-
wie im GroBbetrieb statt. Wir blicken
zunichst in einen Heimbetrieb. Die
Frauen sitzen auf Schemeln in einem
kithlen Raum um die Koérbe. Zum Sor-
tieren der Zitronen nach der GroéBe hat
jede ein einfaches MeBgerit (Lehre) in
der Hand. Es besteht aus fdcherartig
zusammengehaltenen Ringen verschie-
dener Weite, durch die jeweils nur
Friichte bis zu einer bestimmten Dicke
hindurchfallen konnen. Andere Frauen
sind damit beschiftigt, die aussortier-
ten Friichte in Seidenpapier zu wickeln.
Es wird gleichméBig, aber ruhig ge-
arbeitet.

Anders sieht die Arbeit im GroSbetrieb
aus. Hier geht es im Akkord. Ménner
tragen die Koérbe mit den ausgesuchten
Zitronen an einen langen Tisch, an
dem dicht hintereinander die jungen
Arbeiterinnen sitzen, weitere Tische fol-
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gen dahinter. In einténigem GleichmaB
wird hier stundenlang derselbe Griff ge-
tan. Die flinken Hinde wickeln und
drehen mit groBer Schnelligkeit und
Geschicklichkeit die Zitronen in Seiden-
papier ein. Neben jedem Platz steht ein
Behilter, in den die Friichte geworfen
werden. Das Stumpfsinnige dieser Téa-
tigkeit spiegelt sich im Gesichtsaus-
druck der Méadchen wieder. Nur eine
lacht den Kameramann an, dessen Er-
scheinen etwas Abwechslung in den
Arbeitsgang gebracht hat, wihrend die
andern unbekiimmert weiterarbeiten;
je mehr sie schaffen, desto mehr Geld
verdienen sie.

Die Kamera schwenkt zum Tisch der
Packerin hiniiber. Sorgsam legt sie Zi-
trone fiir Zitrone in die mit Papier aus-
geschlagene leichte Kiste. Arbeiter kom-
men, nageln den Deckel fest und sichern
ihn mit Weidenrutenbéndern.

Transport auf Transport geht jetzt
durch die engen Gassen der Stadt zum
Zoll; die Sendungen sind fiirs Ausland
bestimmt. Vor dem Export wird die
‘Ware noch einmal auf ihre Qualitdt hin
gepriift, einige Kisten werden zur Stich-
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probe gedffnet. Zweifelhafte Friichte
legen die Priifer beiseite. Unter Um-
stinden lassen sie die ganze Sendung
an den Exporteur zuriickgehen; denn der
Ruf von Sorrent steht auf dem Spiel.

Zum SchluB zeigt der Film das Ver-
laden der Exportware in die Giiterwa-
gen. Moderne Lieferautos rollen neben
Pferdegespannen und dem charakteri-

stischen alten italienischen Fahrzeug,
dem zweirddrigen, von einem Muli ge-
zogenen Karren, an der Verladerampe an.
Die Friichte werden sowohl mit der
Bahn wie mit dem Schiff ins Ausland
beférdert. Das gleiche Bild, das sich
hier am Giiterbahnhof bot, finden wir
auch am Hafen. Ganz Sorrent steht im
Zeichen der Agrumenernte.

IV. Der Film im Unterricht

Wie wir feststellen konnten, ist Sorrent
nur ein Nebengebiet in der Kultivie-
rung von Orangen und Zitronen. Sizi-
lien ist das Apfelsinenland, Messina der
groBe Ausfuhrhafen fiir die reiche
Ernte. Dies mu3 den Schiilern klar sein;
denn leicht bekommt das, was durch die
Anschauung unterstiitzt wird, ein stér-
keres Gewicht; die wirklichen Verhélt-
nisse verschieben sich.

Doch ist es moglich, von Sorrent her
eine Reihe fiir Italien wesentlicher Er-
scheinungen zu entwickeln. Nachdem
im Unterricht an Hand der Karte die
allgemeinen geographischen Grundziige
der Apenninhalbinsel erarbeitet wur-
den, kann man den Film zeigen und

zunichst auf die wirtschaftsgeographi-
schen Fragen hinfithren. Vom Wirt-
schaftsleben eines Volkes wird zum
groBen Teil sein Schicksal bestimmt.
Was produziert es? Worin ist es fith-
rend? Kann es sich damit entscheidend
und selbstéindig in das Wirtschaftsleben
anderer Vélker einschalten? Was hat
Italien zu bieten? — Das sind Fragen,
die von unserem Film her gestellt und
auf das ganze Italien bezogen werden
konnen.

Welche Bedeutung die Agrumen hier
einnehmen, wenn sie an dritter Stelle
in der Ausfuhr des Landes stehen, ist
klar ersichtlich. Welche Gefahr fiir Ita-
lien die expansive Wirtschaftspolitik
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der Vereinigten Staaten (Kalifornien!)
darstellt, die auf weit groBeren Fléchen
viel mehr zu produzieren vermogen,
muB den Schiilern deutlich werden. Sie
werden daraus schlieBen, daf3 es grofen
FleiBes und betridchtlicher Anstrengung
bedarf, um auf die Dauer mit dem star-
ken Konkurrenten Schritt halten zu
konnen; denn Italien muB der Gunst
seines Bodens und seines Klimas ver-
trauen und ihnen das Beste abringen.
Es ist vorwiegend Agrarland, sein
Hauptausfuhrartikel Seide stellt eine
Verkniipfung von Pflanzung und Fa-
brikation dar. Den zweiten Platz neh-
men Baumwollwaren ein; zu deren
Herstellung reicht der Eigenanbau nicht
aus, Rohmaterial muB3 eingefiihrt wer-
den. An Bodenschitzen ist das Land
arm und auf andere Staaten angewie-
sen. Es muB also wertvolle Ware lie-
fern, um selbst lebensnotwendige Dinge
einfithren zu koénnen. Immer wieder
taucht dabei auch das Problem der wirt-
schaftlichen Verflechtung der europé-
ischen Staaten auf, von denen keiner
ohne den anderen leben kann.

Zu diesen Erkenntnissen wird man die
34

Schiiler im Anschluf3 an den Film fiithren,
doch lassen sich auch von ihm her kul-
turgeschichtliche Zusammenhinge ent-
wickeln.

Die Sommerernte in Sorrent ist beson-
ders reizvoll. Gerade hier scheint alles
verwirklicht, was man mit dem ,sonni-
gen Siiden“ verbindet, wohin immer
wieder die Sehnsucht der Deutschen in
den Jahrhunderten seit der Volkerwan-
derung gegangen ist. Goethes Verse:

Kennst du das Land, wo die Zitronen
bliihn,

Im dunkeln Laub die Goldorangen
gliihn, . . .

haben fuir uns gerade diese beiden
Friichte unlésbar mit dem Wort Italien
verbunden. Die Schonheit der stillen
Bucht bevorzugt der wahre Naturfreund
gegeniiber dem lauten, geschéftigen Trei-
ben, das um die Blaue Grotte von Capri
herrscht.

Ein Stiick Erdgeschichte 146t sich von
der Halbinsel mit ihrem Kalksteinhorst,
ihren vulkanischen Aufschiittungen und
ihrem Grundwasserspiegel aus darstel-
len. Wie dicht Tod und Leben in die-
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sem Raum beieinanderstehen, dafiir ist
Pompeji ein Beispiel, das nicht weit von
dieser lebensvollen Landschaft entfernt
ist. Wenn dort Lavaaschen Leben er-
stickten, so haben sie es hier Jahrhun-
derte spdter befruchtet. Die Heilquel-
len vulkanischen Bodens haben schon
im Altertum den Kaisern gedient. Ca-
stellamare, am Beginn der Halbinsel
Sorrent gelegen, ist das alte Stabia.
Auch dem Ausdehnungsdrang der Nor-
mannen war der gesegnete Landstrich
des Golfes ein lockendes Ziel. Am Siid-
rand der Halbinsel legen Amalfi und
Ravello durch ihre Bauten noch heute
Zeugnis davon ab.

So ergeben sich aus dem Teil Italiens,

den unser Film zeigt, auf Schritt und
Tritt kulturgeschichtliche Hinweise. Der
ungliickliche Dichter der Renaissance,
den Goethe zum Helden eines seiner
groBen Dramen machte, Torquato Tasso,
ist in Sorrent geboren.

Die kulturgeschichtlichen Zusammen-
hénge aber, wie sie sich aus der Ge-
schichte der Agrumen selbst auftun und
wie wir sie im zweiten Teil darzu-
stellen versuchten, erweitern das Ver-
sténdnis fiir die Beziehungen zwischen
Menschheits- und Pflanzengeschichte.
Ihre kulturellen, sozialen und wirt-
schaftlichen Folgeerscheinungen wird
man die Schiiler nur erahnen lassen
kénnen.
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Orangen und Zitronen aus Sorrent

Dieser Film wurde aus Filmmaterial gestaltet, das der Drei-Mohren-Verlag,
Dr. Ulrich Mohr, und die Pan-Film, Kurt Wolfes, beide Hamburg, fiir das Institut
fiir Film und Bild in Wissenschaft und Unterricht, Miinchen, aufgenommen haben.

Herstellungsjahr: 1950
Bearbeitung der Unterrichtsfassung: Hans Belstler
Beiheft: Ingeborg Dorn
| Vorfiihrgeschwindigkeit: 20 Bilder/Sek. - Vorfithrdauer: 13 Minuten
Lénge des Films: 118 m
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L. Kurze Inhaltsangabe des Films

Auf dem Kalksteinsockel der Halbinsel
Sorrent, die den Golf von Neapel vom
Golf von Salerno trennt, breiten sich
Orangen- und Zitronenhaine zwischen
dem vielerlei Grin der Oliven, Edel-
kastanien, Pinien und Zypressen aus
und ziehen sich bis an die Kiiste hin.

Die Kamera fiihrt an der stillen, pracht-
voll geschwungenen Bucht entlang, de-
ren steile Kalksteinwéinde sich wei
leuchtend aus dem blauen Meer erhe-
ben. Eine zweite Einstellung 146t den
Blick tiber die zwischen Gérten einge-
bettete Stadt auf die See hinausgleiten.
Die mit Friichten dicht behangenen
Orangengérten sind dem Auge zur Zeit
der intensivsten Sonnenbestrahlung ver-
borgen. Die riesigen Holzgestelle, von
denen sie iliberdacht sind, werden mit
schiitzenden Matten belegt. Die wasser-
durstigen Pflanzen miissen kiinstlich
bewissert werden. Ein Gértner sorgt
{iir die Berieselung, indem er hier dem
aus gemauerten Rinnen flieBenden Was-
ser einen neuen Weg durch den Gar-
ten bahnt, dort durch einen Damm das

Wasser staut. In einer jungen Pflan-
zung wird sehr anschaulich das Oku-
lieren von Bidumen gezeigt. In der dlte-
ren Plantage bewundern wir Bliite und
Frucht an einem Ast. Hier ist auch die
Ernte bereits im Gange. Beim Abneh-
men der prallen, runden Friichte gehen
fig kleine Bldtter und Zweige mit.
Sie werden daher gleich an Ort und
Stelle geputzt. Danach kommen die
Friichte in die Wischerei, werden gerei
nigt, getrocknet und dann versandfer-
tig gemacht.

In einem Zitronengarten stehen zahl-
reiche Leitern an einem etwa 5 m ho-
hen, weit ausladenden™ Baum. . Die
Pfliicker nehmen die Friichte Stiick fiir
Stiick mit der Hand ab und legen sie
in Koérbe; volle wandern hinunter, leere
werden hinaufgereicht. Die aulerordent-
lich ergiebige Ernte wird in Heim- oder
GroBbetriebe gebracht, wo die Zitronen
mit einem MefBgerdt nach der GroSe
sortiert, in Seidenpapier gewickelt und
in Kisten oder Steigen verpackt wer-
den. Die ruhige Arbeit im Heimbetrieb
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steht in starkem Kontrast zur eintoni-
gen Akkordarbeit des GroBbetriebes.

Bevor die Friichte mit den verschiede-
nen Fuhrwerken, vom modernen Last-
auto bis zum altertiimlichen Mulikar-
ren, zum Giiterbahnhof gebracht wer-

den, um ihre Reise ins Ausland anzu-
treten, miissen sie noch den Zoll passie-
ren, wo sie auch auf ihre Qualitiit hin
untersucht werden. Nicht ganz einwand-
freie Orangen und Zitronen legt der
Priifer beiseite; dann erst werden sie
zum Versand freigegeben.
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IL Die Agrumen

Kulturgeschichtliches

In seinem Buch ,Kulturpflanzen und
Haustiere“ schlieRt Viktor Hehn seine
Abhandlung ,Die Agrumen® mit den
Worten:

,Damals, als Pdstum seine Tempel er-
richtete, die Tauromenier im Theater
safBen und Pindar, Aechylos und Plato
von den Herrschern von Syrakus als
Giste aufgenommen wurden, war weit
und breit kein blithender Zitronenbaum
zu sehen, ja, jene alten Helden, Kiinst-
ler und Denker hatten nie von einem
solchen auch nur gehort. Erst die Villen,
in denen die Humanisten des 15. Jahr-
hunderts und die Mitglieder der plato-
nischen Akademie wandelten, waren
mit Pomeranzen geschmiickt, und siife
Orangen brachen erst die schwarzen
Viter Jesuiten aus den immergriinen
Zweigen und iiberreichten sie den
liichelnden Hofdamen in Puder und
Reifrock zur Erfrischung fiir die scho-
nen, lechzenden, geschminkten Lippen.“
In seiner zusammenschauenden Art hat

hier der noch in Goethischem und Hum*
boldtschem Sinne umfassend gebildete
Gelehrte die Beziehungen zwischen
Menschheits- und Pflanzengeschichte wie
in einem Blendlicht aufleuchten lassen.

Die Agrumen, wie die Italiener die Zi-
tronen und ihre Verwandten nennen,
sind nicht in Ttalien beheimatet, son-
dern aus dem fernen Osten, dem Wun-
derland Indien, im Laufe der Jahrhun-
derte in den Mittelmeerraum gekom-
men. Alexander der GroBie erschlof den
Griechen und Mazedoniern, sowie den
unterworfenen Vélkern des Vorderen
Orients den Weg nach dem siidlichen
Ostasien. Seine Feldherren und Admi~
rale schrieben lange Berichte nach
Hause von den Wunderdingen, die sie
sahen. Auch Wissenschaftler begleiteten
den Zug, und Aristoteles trug daheim
alles sorgfiltig in die Pergamentrollen
ein, die die Bibliothek des Lykeion fiill-
ten. Zum ersten Male horen wir von
den Agrumen, von Citrus medica, der
Zitronatzitrone, in der beriihmten Schil-

5

s el e GRS e e





