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Der Ratgeber
PRAldlZLHE WINKE FÜR HAUS , HOF UND GARTEN

Slnkelanba« unö HrSnkerngewlvnung
Baden ist eines der wenigen Länder Deutsch -

lands , das in seinem Hinterland , dem Bauland ,
noch verhältnismäßig viel Dinkel ( Spelz ) an »
baut . Das Bauland ist bekannt durch seinen
vorherrschenden Getreide - und Ackersutterbau .

Gegenüber dem Weizen ist der Dinkel an
Boden und Klima anspruchsloser , denn er ge-
deiht noch auf leichteren Böden , auf denen eine
Weizenerzeugung unsicher ist, und wintert nicht
so leicht aus wie dieser . Gegen Schädlinge Pilz -
licher Art ist er widerstandsfähiger , neigt weni -
ger zum Lagern und bringt auch bei ungüusti -
geren Standortsverhältnissen noch rentable
Ernten . In einem kleinen Gebiet des württem -
bergischen Jagsttales wird von den Landwirten
auch noch Dinkelanbau betrieben . So verteilt
sich der Griinkernanbau auf etwa 70 badische
und 10 wttrttembergische Gemeinden , bei einer
zwischen 45—70 000 Zentnern schwankenden
Jahresproduktion . Der dort angebaute Win -
terspelz wird entweder zur Griinkerngewin »
nung ausgenützt , oder er gelangt zur Reife . In
diesem Zustand liefert er das feinste deutsche
Backmehl . Diese landwirtschaftliche Erzeugung
wird getragen von rund 7—8000 Landwirten .

Zur Erntesichcrung ist auch beim Dinkel -
anbau neben der Düngung das Beizen deS
Saatgutes gegen Brand unerläßlich . Zuver -
lässig sind nur solche Beizmittel , die von der
biologischen Neichsanstalt für Pflanzenschutz
anerkannt und empfohlen sind . Selbstverständ -
lich muß eine richtige Bodenbearbeitung und
Düngung den Anbau des Spelzes sichern . Eine
Düngung von 1K —2 Dz . 40 % igem Kali und
254 —3 Dz . Thomasmehl im Herbst kurz vor
oder bei der Saat und 2V5 —3 Dz . Kalksalpetc
oder die entsprechende Menge eines anderen
Stickstoffdüngers im Frühjahr auf den Kopf
dürfte die richtige fein . Bei nährstoffarmen
Böden ist eS zweckmäßig , einen Teil des Stick -
stoffcS (V»—V«) im Herbst bei der Saat zu
geben .

Der Dickel hat den Borzug , sehr frühzeitig
das Feld zu räumen , wodurch eine günstige
Arbeitsverteilung in der Getreideernte erreicht
wird , da der Grünkern dann geschnitten wer -
den muß , sobald sich beim Ausdrücken des
KornS keine Milch mehr zeigt und der Inhalt
wie ein Würmchen herauskommt . Dies ist der
richtige Zeitpunkt , um einen guten Grllnkern
erster Qualität zu erzielen . Einige Stunden
früher oder später gemäht , kann schon die Qua -
lit 'it stark beeinflussen . Am besten eignen sich
für Qualitätsware die Bebauung der Süd -
hänge und vor allem auch ehemalige
Weinberge . Nach neueren Versuchen aus
der Boxberger Gegend übt auch die Düngung
einen großen Einfluß auf die Qualität aus .
Dabei hat sich gezeigt , daß die reinen Salpeter «
sortcn die beste Qualität geben . Je fetter und
dunkelgrüner der Halm ist, um so wohl -
schmeckender Ist der Grllnkern .

Der gemähte Dinkel wird bei der Grllnkern -
bereitung durch ein Ncff gezogen , um die
Nehren vom Stroh zu trennen . Die Nehren
werden in einer Kiste unter dem Reff gefam -
melt und in Säcke gefüllt . Das Stroh bleibt
zum Trocknen in Puppen auf dem Felde stehen ,
um später als Streu zu dienen . Die Nehren
werden auf heizbaren Darren unter ständigem
Umrühren geröstet , später entspelzt und kom-
mcn als Suppeneinlage usw . in den Handel .
Während der Grllnkernbereitung ist an den
Darren Großbetrieb . Tag und Nacht find sie
in Tätigkeit . Meistens sind es Gemeinschaft ? »
darren , und oft geht es ohne Zank nicht ab . da
jeder drängt , möglichst bald trocknen zu können .

Leider wird der Grllnkern noch viel zu wenig
bei unseren Mahlzeiten beachtet . Es gibt wohl
kaum eine Suppeneinlage , die so nahrhaft nnd
wohlschmeckend ist wie Grünkern . Auch lassen
sich mit ihm noch viele andere schmackhafte
Speisen zubereiten . Die Badische Bauern -
kammer Karlsruhe hat «in Grün -
kernkochbllchlein herausgegeben , das
viele Rezepte enthält und jeder Hausfrau prak -
tische Winke bei der Grünkernzubereitung gibt .

Wird der Dinkel zum Zweck der Mehlgewin -
nung angebaut , so wird er wie andere Frucht
bei Bollreife gemäht , später gedroschen und in
besonders eingerichteten Mühlen ( Gerbgang )
von den Spelzen befreit ( gegerbt ) und dann ge-
mahlen .

Zur Förderung des Absatzes für Grllnkern
wird in dem jetzt begonnenen Schuljahr auf
Veranlassung des badischen Ministeriums für
Kultus und Unterricht und des badischen Don -
derkommissars für Landwirtschaft in den Schu -

len eine Propagandastunde für Grünkern ab -
gehalten werden .

In der zu diesem Zweck von der badischen
Landwirtschaft herausgekommenen Orientie -
rungsschrift für die Schulen und die Propa -
gandastunde für Grllnkern wird darauf hinge -
wiesen , daß die deutsche Hausfrau sowohl in
der Stadt wie auf dem Lande der grünkern -
erzeugenden Landwirtschaft des Baulandes
und des JagsttaleS einen großen Dienst er -
weisen kann , wenn ste bei der Herstellung von
Suppen für ihre Familie Grllnkern verwendet .
Die aufgestellte Forderung , es wäre Pflicht
einer jeden deutschen Hausfrau , wöchentlich
mindestens einmal eine Grünkernsuppe auf
den Tisch zu stellen und wenigstens einmal
eines der vielen angegebenen Gerichte in der
Woche zu kochen, ist voll zu unterstützen . Durch
einen gesteigerten Verbrauch von Grünkern
kann ein jeder dazu beitragen , der schwer um
ihr Dasein ringenden bäuerlichen Bevölkerung
deS Baulandes wieder aufzuhelfen . Deshalb ,
deutsche Hausfrau , verwende deutschen Grttn -
kern !

Vom gesundheitlichen Ratzen der Zeesischnahrnng
Während man früher Sie Meinung vertrat ,

baß man gut essen und trinken müsse , um satt
zu werden und bei Kräften zu bleiben , hat
man heute längst erkannt , daß man nicht wähl -
loS und in beliebiger Menge dem Körper
Nahrungsmittel zuführen darf , nur , weil ste
einem schmecken, sondern daß man auf «ine
möglichst zweckmäßig und gesundheitssörderlich
zusammengesetzte Kost Wert legen muß . Wir -
ken doch verschiedene Speisen direkt krank -
heitsvorbeugend oder heilend . Da ist vor
allem der Seefisch , der im Binnenlande
immer noch zu wenig gegessen wird , obgleich
er mannigfache gesundheitliche Vorteile besitzt .
Infolge der überaus leichten Vekömmlichkeit
und Verdaulichkeit des Seefisches wird selbst
der schwächste Magen nicht belastet . Ein wei -
terer Vorteil ist der hohe Gehalt an lebensr
wichtigen Mineralsalzen nnd Vitaminen . Letz«
tere sind besonders reichlich tn der Leber des
Dorsches (Kabeljau ) enthalten , aus der
bekanntlich auch der Lebertran gewonnen wird .
Aber auch andere Fische , z . B . der H e r i n g,
weisen reichlich die Vitamine A . B . und D .
auf und eignen sich darum außerordentlich als
Nahrungsmittel besonders auch für Kinder
und werdende Mütter . Die reichliche Vita -
minzufnhr , in erster Linie des Vitamin D .
wirkt knochenbildend urod vorbeugend gegen
die englische Krankheit (RachittS ) . Wenn man
ferner in Betracht zieht , daß das Fleisch des
Seefisches auch alle lebenswichtigen und für
den Aufbau des Körpers notwendigen Salze ,
wie Kalk , Phosphor , Eisen und Jod
enthält , wird man erkennen , daß gerade für
den im Wachstum befindlichen QrganißmuS
deS Kindes der häufige Seesischgenuß äußerst
wertvoll und ein gutes Borbeugungsmittel
gegen Gesundheitsstörungen aller Art ist. Viel -
fach werden Fische von Kindern ungern ge-
gessen . Wenn man sie , solange sie noch klein
sind , an den Fischgenuß gewöhnt und ihnen im
übrigen die Fische sorgfältig entgrätet , tn den
ersten Jahren am besten in Gestalt von Fisch -
filet oder Kotelettes von Kabeljau , Schell -
fisch oder Seelachs , sowie in der des fettrei -
chen Heringshais reicht , werden auch kleinen
Kindern Fischgerichte bald beliebt « Speisen
sein .

Der reiche Gehalt an Phosphor , Lecithin
und Eisen macht den Seefisch ebenfalls für
Erwachsene , insbesondere Geisteöarbei -

Baden an der Spitze der QualMs-Zabalerzengung
Die Tabakschau der Wanderausstellung Ser

Deutschen Landwirtfchafts - Gesellschaft tn Ber «
lin zeigte dieses Jahr eine ganz besondere
Auslese von deutschen QualitätStabaten , und
die vielen Sieger - und Ehrenpreise , welche un -
seren badifchen Ausstellern zuge -
sprochcn wurden , beweisen , daß Baden als da «
Land mit der größten Anbaufläche auch tn
Bezug auf die Qualität seiner Gewächse
mit an der Spitze marschiert .

Gelegentlich der Ausstellung fand auch die
diesjährige Vollsitzung des Deutschen Tabak -
bauverbandes statt , der einzigen großen , durch
Selbsthilfe der QualitätStabakbauern gefchaf -
fenen Organisation aller deutschen Tabakbau -
D . reine . Besonders begrüßen die badischen
Tabakpflanzer die Wahl ihres bewährten
Vorkämpfers Reichstaasabgeordneten Pg .
Robert Roth zum Präsidenten de ?
Deutschen Tabakbau Verbandes , so -
wie des Pg . Hubert Schott vom Tabak -
forschungsinstitut in Dorchheim zum Vorsitzen -
den des Technischen Ausschusses . Damit ist die
kclts Keivnök geboten « daß ihre Velanae bei

der Retchsregierung , wie auch bei unserer
basischen Regierung durch diese Männer jeder -
zeit nachdrücklichst vertreten werden . ES wäre
somit an ber Zeit , daß sich auch Sie freien
badischen Tabakpflanzer dieser großen Orga -
nisation anschließen , und nicht wie bisher , sich
von den Tabakbauvereinen die Kastanien aus
dem Feuer holen lassen . Wie wir hören , sal -
len tn Mittelbaden Sonderbestrebungen im
Gange sein , Sie dahin zielen , auch die dortigen
nicht Qualitätsbau treibenden Pflanzer tn
einer Verkaufsvereinigung zusammenzuschlie -
ßen in einer Zeit , wo doch sonst auf allen
Gebieten der Landwirtschaft die Vereinkeit -
lichung bestehender Teilorganisationen voll -
zogen wird . Damit dürsten Ste Aussichten
dieser Einzelaktion von vornherein erfolglos
sein . Di « große Mehrheit der deutschen Tabak -
vslanzer hat erkannt , daß nur ein gut organl «
sierter und nach einheitlichen und bewährten
Richtlinien betriebener Qualitätstabak -
bau von Seiten der Regierung , wie auch
vom Handel und Fabrikation die nötige För -
derung und Un terstützung erhalten kann . R .

t « r , wertvoll . Aber auch Mensche « in mitt -
lerem und höherem Lebensalter sollten so häu -
fig als möglich Seesischgerichte genießen . Ihr
hoher Gehalt an Jod wirkt vorbeugend gegen
Arterienverkalkung oder hält das Fortschrei -
ten schon bestehender auf . — Unbedingt zu
empfehlen ist auch für Sporttretbend « ,
zumal wenn ste sich im Training befinden , der
Seefischgenuß . Durch ihn werden dem Körper
die nötige Kalorienzahl , die Wärmeeinheiten
und die Vitamin « , der PhoSphor für das Ge -
Hirn und das Nervensystem und daS Jod für
Sie Drüsen mit innerer Sekretion zur Erhal -
tung des Gleichgewichtes in den Stoffwechsel -
prozesien zugeführt . Nur wer sein « Organ «
zweckmäßig ernährt , kann von seinem Orga -
niSmus körperliche Höchstleistungen verlangen .
Da nun bekanntlich die Nahrung dev Sport -
terS möglichst salzarm sein muß , um ihn vor
Durst und übermäßiger Flüssigkeitsaufnahme
zu bewahren , so wird man gut tu » , dt « Fisch -
kost deS Sportlers nicht zu salzen . Statt des-
sen macht man sie durch einige Tropfen Maggi -
Würze schmackhaft , ö Tropfen dieser Würze
enthalten erwiesenermaßen nur 0.05 Gramm
Kochsalz . Durch genannt « Würze wird aber
nicht nur das für den Sportler zu meidende
Kochsalz ersetzt , sondern auch eine besiere Aus -
nützung der Nahrung gewährleistet , ein nicht
zu unterschätzender Faktor .

Gelegentlich eifern Ernährungswissenschaft -
ler gegen den Genuß des einen oder anderen

Lebensmittels , so wollen z. B . einige das
tierische Eiweiß , gleich ob von Warmblütern
( Schlachtvieh ) oder Kaltblütern ( Fischen ) ganz
von öer Nahrnng ausgeschaltet wissen , da es
Krankheiten begünstige . Diese Ansicht ist . wie
ärztliche Kapazitäten durch Forschungen sestge -
legt haben , irrig . Nur wenn man außschließ -
lich oder im Uebermaß tierisches Eiweiß ge-
meßt , wirkt es mit der Zeit schädlich . Warm -
bllltereiweiß ( Fletsch ) dagegen in Abwechse -
lung mit Knltbllltersleisch ( Seefischfleisch ) gibt
die Gewähr für eine richtige , zweckentsprechende
Ernährung . Man kann übrigens die Seefisch -
gerichte genau so wie die ans Schlachtfleisch
auf die mannigfachste Weise herstellen . Sie
können nicht nur gekocht , gedünstet , gebraten ,
gebacken oder auf dem Roste zubereitet wer -
den , sondern auch mit Zugabe von ReiS , Nu¬
deln unS vor allem von Gemüsen gereicht wer -
den . Auf diese Weise sind sie sättigend , uahr -
Haft und gesundheitszuträglich . Ebenso sind
Fischsuppen , aus dem Gerätengerüst und
den Köpfen ber Seefische gekocht , infolge ihre »
Gehaltes an Kalk und Phosphor ungemein
gesund , wie man auch das Fischkochwasser nicht
wegschütten , sondern zu Suppen und Tunken
verwenden sollte , da man sonst die wichtigsten
Fischbestandtetl « verliert . Auch zum Abend «
essen eignen sich Seefische , gleich ob gekocht ,
geräuchert , mariniert oder in Gestalt deS vom
gefnndhettlichen Standpunkte ganz besonder »
empfehlenswerten , preiswerten H « rtngv .

Nicht versäumen möchte ich , auf die von 5«»
HauSsrauenverbänden veranstalteten Seefisch «
kochkurse hinzuweisen , bei den «n man di«
praktische Verwertung der Fische und Herste !-
lung aller erdenklichen Gerichte lernen kann .
Ferner ist vom RcichssecsischauSschuß , Berit »
SW . 68, Wilhelmstraße 100, kostenlos ein auS -
gezeichnetes Seefischkochbuch erhältlich .

In gleicher Weise wie bei der Ernährung
von Kindern und Gesunden spielen auch bei
der gesamten Krank « n « rnährung die
Seefische eine wichtige Roll «. ES gibt kaum
eine Diätsorm , die nicht eine ausgiebige Ber -
wenSung von Seefischen vorsteht . Die Se «-
sischnahrung besitzt nämlich die Eigenschaft , bei
möglichst geringer Inanspruchnahme der Ver -
dauungsdrüsen und Belastung deS Mag «nS
dem Körper recht viel wertvolle Nährstoff «
und vor allen Dingen auch Mineralstoff « zu -
zuführen , worauf es bei ber Ernährung
Kranker in erster Linie ankommt . Sei « S
nun bei Gicht oder Rheuma , fieberhaften Er -
krankungen , Magen - und Darmleiden , Zucker -
krankheit , Arterienverkalkung , Hauterkrankun -
gen , Nervenleiden , bei allen diesen Krankhei »
een sind Seefische ein wertvoller Bestandteil
der Ernährung , ohne den eine Diät kaum
durchzuführen ist. G . Mammeier .

Siedlung auf armen BsSen
Es werden heute in allen Teilen des Reiches

Ländereien der Siedlung erschlossen . Hierbei
wird vielerorts der Grundsatz befolgt , Oedland
oder von der Landwirtschaft als für Kultur -
zwecke minderwertig vernachlässigtes Land
durch billigere Hergabe von arbeitsmutigen
Siedlern erschließen zu lassen . In den meisten
Fällen wird der Erwerber sich von vornherein
über den Umfang seiner Ausgabe klar sein .
Sehr häufig aber sind die Fäll «, tn denen ein
Grundstück ohne Berücksichtigung der Boden -
qualität erworben wurde , sei es , weil « S gerade
billig zum Verkauf stand oder weil es land -
schastlich schön, oder verkehrsgünstig gelegen ist
oder aus was sonst für Gründen . Dann kann
eS vorkommen , daß der Käufer nur allzubald
gewahr wird , daß er sich übereilt hat und besser
getan hätte , sich zuvor über dte Ertragsfähig -
keit des Platzes eingehend zu unterrichten .
Den schlechten Boden in guten umzugestalten ,
kostet viel Zeit und Gelb . Schon bei Böden ge-
ringerer Klasse kann durch Ausfall an Ertrag
gegenüber solchen höherer Klasse der Prelsun -
terschied zwischen etwa zur Wahl stehenden ver -
schiedenen Kausoblekten ausgeglichen werden .
Im Jahre 1020 wurden im deutschen Reich
247 470 Bodenuntersuchungen vorgenommen ,
obschon In erster Linie bei tüchtigen und sort -
fchrtttllchen Landwirten ausgeführt , 89.1 Pro¬
zent der untersuchten Böden als sauer befun »
den , sodaß der Gesamtanteil der sauren Böden
als noch wesentlich höher angenommen werden
darf . Hierin liegt eine große Gefahr für un -
seren Land » nnd Gartenbau , denn Bodenver -
säuerung stört daS so außerordentlich wichtige
Bakterienleben unterbindet die Umsetzung von
organischer Substanz , wie HumuS , Kompost ,
Stallmist in aufnehmbare Pflanzennahrung ,
beeinträchtigt die Beschaffenheit des BodenS ,
weil der kür Erziehung hoher Erträge erfor -
derliche Garezustand nicht gebildet werden
kann — kurz : der Ernteertrag und damit die
Rentabilität eines Grundstocks wird dnrch Bo »
dcnsäure weitgehend nnglinstig beeinflußt »

Um den Säuregrad festzustellen , wird « s sich
immer empfehlen einige Reaktionsproben ma -
chen zu lassen , wozu die landwirtschaftlichen
Schulen jederzeit bereit sind . Im allgemein «»
kann man auf erheblichere Bersäuerung schlie-
ßen , wenn bestimmte Unkräuter sich breit ge»
macht haben . Hederich , kurzwurzeliger Hasen »
lattich , Nasenschmiele , Pfeifengras , Saatwucher »
blume , Ackerknaul , weiches Honiggras , Woll -
gras , Binsen , Ackerhundskamille . Äckersrauen »
mantel . Hasenklee , kleiner Sauerampfer , Sand -
stiefmllttrrchen , Ackerfpörget , Heidekraut . Wo
das Land bereits tn Kultur gekommen ist , ver »
raten kleine Getreidekörner , vorzeitiges Ver »
gilben der Blätter bei Hackfrüchten , überhaupt
kümmernde Entwicklung ber Kulturpflanzen
( trotz Düngung ) eine herabgesetzte Nährauf -
nahmefähigkeit .

Dte Gefahr einer Bodenversäuerung ist
eigentlich immer vorhanden . Besonders bei
Nässe und Kalkarmut . Unter den Ab »
hilsmaßnahmen stehen darum folgende obenan :
das Land ist vor dauernder Nässe zu bewahren ,
erforderlichenfalls Dränage anzulegen oder
Gräben zu ziehen , die im Frühjahr abzuste »
chen und in der HauptvegetattonSzeit durch
Auslichten offen zu halten find . BefondereEorg »
falt ist den Düngemitteln zuzuwenden . Bor
all? n Dingen ist für regelmäßige nnd ausrei¬
chende Kalkung Sorge zu tragen . Auch Stall »
dnng wirkt der Bodenversäuerung entgegen ,
wenn er ordnungsmäßig behandelt wurde und
nicht seiner wertvollsten Stickstofsbestandteile
verlustig ging .

Aus obigem geht hervor , wie wichtig e» ist,
auch bei beabsichtigter Siedlung tn bescheidenem
Umfange den Bodenwert vorher zu ermitteln .
Dem Siedler ist es mit knappen Mitteln von
Bedeutung , ohne große Aufwendungen sein
Grundstück so schnell als möglich ertragSsähig
zu machen ,
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