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Nutzpflanzen
aus Walö und Flur .

Zitronenmeliſſe ,
ihre Aultur , heilwirkung , Induftrielle - und

Aüchenverwertung .
( Nachdruck verboten . )

Die Zitronenmeliſſe , Meliſſe ( Melissa officinalis )

wird noch lange nicht in ihrem Wert als Gewürzkraut ge⸗

ſchätzt , wie ſie es verdient . Sie iſt zwar in Deutſchland

als Gewürzkraut ſchon länger gekannt , jedoch wird ſie in

einzelnen Gärten nur ſtiefmütterlich behandelt , weil man

den Wert für den Handel nicht kennt . Die Pflanze iſt be⸗

heimatet in Südeuropa , wo ſie in großen Stauden wild

wächſt und hat als Arzneimittel auch Wert . Die Zitronen⸗

meliſſe iſt in Deutſchland ausdauernd . Der angenehme ,

aromatiſche dem Zitronenſaft ähnliche Geruch und das Aroma

kann durch paſſende Kultur noch weſeutlich erhöht werden .

Die Staude bringt 50 — 60 em , hohe Stengel mit runden

kerbig gefügten Blättern , die bei guter Kultur auch größer

werden als diejenigen Blätter , welche in nahrungsarmen

Boden wachſen . Man kann die Blätter und Stengel bei

Kolik als Tee gekocht reſp . gebrüht verwenden , wie denn

aber auch der Saft und die Blätter als aromatiſche Um⸗

ſchläge bei Geſchwulſten uſw . Verwendung finden können .

Ebenſo ſoll man hieraus einen Bruſttee erzielen , der bei
Perſonen mit dicken Blut in den Adern und trägen Blut⸗

umlauf darauf wirkt , daß das Blut in den Adern dünn —

flüſſiger wird , mithin beſſer pulſiert . Man nimmt zur

Bereitung dieſes Bruſttee ' s die jungen Spitzen mit Blättern ,
welche nicht lange aufgebrüht ziehen brauchen. Außer dieſem

Arzneimittel ſind die Blätter und Triebe für die Küche und
manche Marmeladen , Mus und Speiſenbereitung ſehr dien⸗

lich. Dazu kommt noch , daß die induſtrielle Verwertung
die für Meliſſe zu Oel , zu Extrakt , Eſſig, Meliſſewaſſer ,
Konditorwürze , Likör , Kräuterbutter , Maitrank , Gewürz⸗
pulver in Miſchung noch wenig oder gar nicht geſchäfts⸗

mäßig ausgenutzt wird . Vor allen Dingen iſt dazu aber
die vermehrte Anpflanzung ſehr notwendig , um genügend
friſche Meliſſe zu haben die dann auch ſachgemäß getrocknet
werden muß . Man kann die Zitronenmeliſſe aus Samen
und Ableger reſp . Staudenteilen fortpflanzen . Um den feinen
Samen ſchnell zum Keimen zu bringen , ſüät man ihn in

gute feine Gartenerde an einer geſchützten Stelle im Garten
aus . Die Hauptſache iſt , daß das Saatbeet ſehr fein

geebnet iſt , damit die Samenkeime nicht erſticken . Man ſät
dick, drückt den Samen wenig

an und deckt ihn nicht ſtark mit feiner Erde zu . Um Vögel

abzuhalten , wird das Samenbeet mit Tannenoder Holzreiſer
bedeckt, bis die Keimwürzelchen erſchienen ſind. Je nach

Bedarf begießt man das Samenbeet und wenn die Sämlinge

erangewachſen ſind , werden ſie einzeln in 70 m Abſtand
auf Beete , welche ⸗mit Stall - oder Kunſtdünger gedüngt
ſind, gepflanzt . Herrſcht nach dem Pflanzen trockenes e

o müſſen die Pflänzlinge bis zum Anwachſen jeden Abend

angegoſſen werden . Man kann auch für den kleinen Bedarf
den Samen in kleine Samenſchalen aus Ton dünn ausſäen
und nur den Samen in der feinen Garten - mit Kompoſt⸗
erde eindrücken . Die Samenſchale ſtellt man die erſten zwei

Tage dunkel , nachher hell an der friſchen Luft . Auf dieſe
Art erhält man auch zum Auspflanzen auf Beete paſſende

Pelanzen , welche bei guter Pflege ſehr bald aromatiſche

Stengel und Blätter treiben . Für 30 bis 50 Pfennig
Samen erhält man ſchon eine große Anzahl Pflänzlinge ,

doch kann man auch vorgezogene Zitronenmeliſſepflanzen

kaufen . Rechnet man auf jeden Quadratmeter 5 Pflanzen ,

ſo bedarf man für 10 Quadratmeter Beete 1045 50 Pflanzen
und für 100 Quadratmeter 10045 = 500 Pflanzen . Für

½ preußiſchen Morgen — 1250 Quadratmeter gebraucht
man 5 & K1250 6250 Pflanzen . Dort wo die induſtrielle

Verwertung der Blätter und des friſchen und getrockneten
Krautes für den Handel betrieben werden ſoll , iſt es vorteil —

hafter herangewachſene junge Zitronenmeliſſepflanzen zu

kaufen , weil man hiermit ſchneller zu größeren Qualitäten

Rohſtoffen kommt . Man ſollte in dieſem Fall die Unkoſten

für den Ankauf von herangewachſenen Pflanzen nicht ſcheuen ,

denn gerade in der nächſten und jetzigen Zeit kann die

Zitronenmeliſſe auch als Erſatz für Zitronen ein gefragter
Artikel für den Haushalt ſein . Dort wo man nun beiſpiels⸗

weiſe ½ Morgen anpflanzt , kann man ſchon nach 2 Jahren

durch Teilen der Pflanzen / Morgen anpflanzen und wo

ein ½ Morgen angepflanzt , kann in derſelben Zwiſchenzeit
1 Morgen und mehr angepflanzt werden . So kann man ,

wenn man einmal im Beſitz von einer echten Zitronen⸗
meliſſepflanzung iſt , Jahre lang ſelbſt durch Teilung der

alten Stauden die beſtehende Pflanzung vermehren reſp .

verjüngen . Die Zitronenmeliſſe als Staude kann mehrere

Jahre auf einer Stelle ſtehen , doch empfiehlt es ſich die

Pflanzung nicht zu alt werden zu laſſen , weil hierdurch das

Aroma und die Gewürzkraft vermindert und der Extrakt ſo⸗
wie Oele , Parfüme uſw . in der Qualität einbüßen .

Im zweiten Jahr nach der Pflanzung kann die Zitronen⸗

meliſſe drei mal geſchnitten werden ; weil ſie ſtets ſchnell
nachwächſt . Im erſten Jahre der Pflanzung iſt weniger zu

ſchneiden , um ſo mehr iſt dieſes zu beachten , wenn erſt ſpät
in der Jahreszeit Samen ausgeſät iſt . Das Teilen der alten

Pelanzen kann im Frühjahr geſchehen und wenn dafür geſorgt

wird , daß beim Trennen der Stauden an abgetrennten Teilen

Erde an den Wurzeln bleibt , ſo kann das Verpflanzen noch
im Mai geſchehen . Dort wo man nur die induſtrielle Ver⸗

wertung der friſchen und getrockneten Zitronenmeliſſe betreiben

will , kaufe man friſche und getrocknete Zitronenmeliſſen .
Oder man ſchließe mit Land beſitzenden Gärtnern , Landwir⸗

ten oder mit ſonſtigen Intereſſenten Verträge ab , welche die

Meliſſe morgenweiſe anbauen zum Schnitt . Außer den

Blättern und jungen Trieben haben für induſtrielle Zwecke

auch die Samen einen Wert . Die chemiſche Zuſammen⸗

ſetzung der Samen läßt ſie auch zum Speiſeöl ſchlagen und



zu Vermahlen als Pulver den beſonderen Zwecken zuführen .
Die Meliſſeſamen können beiſpielsweiſe mit einer feinen Mühle
gemahlen oder mit einer Walze nach dem vollſtändigen

Trocknen zerquetſcht und dann als Meliſſepulver oder Meliſſe⸗

paſte in den Handel kommen . Dieſes Meliſſepulver gibt
dann für Kuchen , Mehlgebäcks , Teigwarenſuppen , Rhabarber⸗
mus und Rhabarbermarmelade eine gute Würze . Man kann

dieſe Paſte in kleinen Blechſchächtelchen von 50 bis 150 Gramm

Inhalt verkaufen . Die Blechſchachteln ſind zu dieſem Zweck
in gelber Farbe herzuſtellen und mit ſchwarzer Schrift :
Zitronenmeliſſepaſte zu verſehen . Man kann auch jetzt im

Frühjahr von Rhabarber Mus herſtellen und dieſes in Paſten⸗

form verarbeiten um es mit der Meliſſenpaſte wohlſchmeckend

zu vermiſchen . Es ſoll eine mit Zitronenmeliſſe Geſchmack
verſehene Rhabarberpaſte werden , die entweder gleich zu ver⸗

ſpeiſen iſt , oder nur mittels heißem Waſſer ſpeiſefertig wird .

Man muß durch Verſuche feſtſtellen , wie groß der Zuſatz
Meliſſe genommen werden kann , um ein wohlſchmeckendes ,
haltbares und verſandfähiges Produkt zu erzielen . Jedenfalls
wird dieſe Rhabarbermeliſſepaſte in grünem Papier verpackt
oder in Blech - oder Holzdoſen gefüllt , einen guten Abſatz
haben . Das Meliſſepulver welches aus dem trockenem Samen

gewonnen wird , kann zum Würzen von Speiſen aller Art

anſtatt Zitronen , welche jetzt rar ſind in Verwendung kommen .

Es wird in kleinen weißen Papiertüten mit gelber Aufſchrift :
Zitronenmeliſſepulver zum Würzen der Speiſen verſehen .
Die Papiertüten werden dann je nach Gewicht des Inhalts
um 10 , 15 , 20 oder 30 Pfennig verkauft . Um den Samen

für dieſe Zwecke zu gewinnen läßt man im Frühſommer die

Triebe zur Blüte und zur Samenbildung kommen . Sobald

der Same reif iſt , wird er abgeſchnitten auf große Tücher
an die Sonne zum Nachreifen gelegt und dann ausgerieben .
Der ausgeriebene Samen wird an der Sonne nachgetrocknet
und dann induſtriell zu den verſchiedenen Zwecken auch zum

Speiſeöl - und Gewürzölherſtellen vorwendet . Gerade jetzt in

der zitronen⸗knappen Zeit gibt die Meliſſe einen gewünſchten
Erſatz für Zitronenöl und Zitronengewürz . Da die Meliſſe
ſchnell nachwächſt , ſo kann man im Laufe des Sommers
dreimal das friſche Grün mit den Blättern ſchneiden um es

friſch zu verarbeiten zu Meliſſewaſſer , ätheriſches Oel , Meliſſe⸗
ſaft , Extrakt ufſw . Das erſte mal ſchneidet man im Mai vor
der Blüte und fährt ſo im Sommer fort noch zweimal zu
ſchneiden . Zum Trocknen der Meliſſe bündelt man die

geſchnittenen Stengel und Blätter in dünne Bündel , bindet
loſe einen Faden darum und hängt die Bündel an der Sonne
oder beſſer in einem luftigen Schuppen auf bis ſie trocken

ſind . In einem regneriſchen Sommer kann man auch die
geſchnittene Meliſſe in einem ſogenannten Allestrockner lang⸗
ſam trocknen , um das volle Aroma zu erhalten . Um die
Trockenware vor Staub zu ſchützen bewahrt man ſie in
trockenen ſtaubfreien Räumen auf oder gibt ſie in Säcken oder
ſchlägt ſie bis zur Verarbeitung in große Tücher ein .

Bevor nun die weitere Pflege , Süngung und Ve
von alten Meliſſepflanzungen erläutert wird , will
einzelne Verwertungen kurz anführen :

Meliſſebruſttee . Zu dieſem Zweck ſammelt man
die kleinen und großen Blätter wie auch kleinen Triebſpitzen
und legt die geſammelten Blätter auf große Tücher an die
Sonne zum Trocknen dünn auseinander . Die Tücher müſſen
abends 5 bis 6 Uhr unter Dach gebracht und morgens wieder
an die Sonne gebracht werden . Obgleich auf dieſe Art auch
große Mengen getrocknet werden können , kann man die
Blätter auch in einer kleinen Gemüſe⸗
geringer Wärme langſam trocknen .

rjüngung
ich noch

Die Blätter ſollen beim

ſchmack .

und Obſtdörre mit

Trocknen möglichſt wenig eintrocknen . Die ſchön duftenden 8
Trockenblätter werden dann zum Verkauf in kleine Tüten
gefüllt und je nach Gewichtsinhalt wird der Preis für ein

Päckchen Meliſſebruſttee beſtimmt . 2

Meliſſewaſſer . Dieſes wird aus friſchen 3

ſaftigen Meliſſetrieben und Blättern mittels Deſtillation m

Waſſerzugabe gewonnen . Das Kraut wird für dieſen 81

möglichſt eingewaſchen deſtilliert um den Saft gründlich 15
dem Kraut zu ſaugen . Das praktiſchſte Deſtillationsverfahre⸗
muß noch ausprobiert werden und ebenſo welche Deſtillee
apparate hierfür am geeigneſten ſind . Desgleichen 11 5
Waſſerzuſatz paſſend zu bemeſſen , um ein ſtark aromatiſ he
Meliſſenwaſſer zu erhalten . Die Haupfſache iſt , daß es 2
filtriert und das Meliſſenwaſſer klar iſt . Um ihm
zitronengelbe Farbe zu geben wird das Handelsprodukt mt .
giftfreier Farbe leicht gefärbt und wird ſo in kleinen Flaͤſch⸗
chen in Handel gebracht . 3

Sellerieſuppe mit Meliſſe . Die aus zerſchnitles
nem Sellerie , Lauch , Pfeffer , Peterſilie , Salz , Mehl 191
hergeſtellte Suppe wird mit friſchen Melliſſeblättern nl

welche den Geſchmack der Suppe weſentlich erhöhen . 35
Zuſatz wird je nach Geſchmack beſtimmt . Ebenſo kann

Uun *
zu Sellerieſalat Meliſſe fein zerhacken und dieſes Geha⸗ 1
zwiſchen den Salat miſchen . Der Selleriegeſchmack verenen 5

ſich dann mit dem Zitronenmeliſſegeſchmack zu einem feinem

Gewürz , welches den Salat beſonders beliebt macht .
2

Meliſſe mit eingemachten roten Rüben . 153 23

Krieg hat das Einmachen der roten Rüben ſehr verme aum ſie als Nahrung im Winter zu verwenden . Der ro
nSaſt , ſowie auch die roten Rübenſcheiben erhalten 455

Zitronenmeliſſegeſchmack , wenn zu 5 Pfund roten W
20 Gramm Meliſſeblätter mit Kraut zum Einmachen kommen .
Zwiſchen Kartoffelſalat kann der Saft und die zerkleinerten ronmnRüben ſehr wohlſchmeckend ſein , weil der liebliche Meliſſ —
geſchmack den Saft und den roten Rüben eingeimpft iſt .

Speiſepilzſoße oder gekochte , geſchmorte Pilze gleichvies
ob der echte Champignon , Stockſchwamm , Paroſolpilgz , 11

ſchwamm , Brätling , der echte Reizker , Semmelpilz ,
pilz uſw. in Frage kommt , laſſen ſich durch 5
Meliſſeertratt und Meliſſeblätter im Wohlgeſchmack

Wird die Pilzſoße oder das Gemüſe von Pilzen paſſend e⸗dem Meliſſezufatz abgeſchmeckt ; ſo erhöht ſich der 91 l .
Es paart ſich dann die hohe Rährkraft der Piei⸗mit dem
würzigen Geſchmack der Meliſſe , fodaß auch 1durch mehr Liebhaber für die Pilzſpeiſen herangezogen wer 4

„ Meliſſeeſſig . Man rechnet zu 1 Pfund feiſch
Meliſſekraut 2 Liter kochendes Waſſer und läßt dieſes 12
R. 5 eine Nacht ſtehen und ziehen . Alsdann gibt 1

en Inhalt des Gefäßes in einen Topf und kocht ihn
gedeckt auf . Die auf dieſe Art ausgelaugte Meliſſe
emen aromatiſchen Gewürzeſſig , d ſichtig und ff

filtriert wird .
zeſſig , der vorſichtig

0 Iſt das erſte Filtrieren mittels eines

ſo wird das Kibren duech ein Papierfilter in

5
8 geleitet. Der klare Meliſſeeſſig wird dann in

oder Krüge ſeſt verkorkt aufbewahrt . Er kann aber aeinen
Ignten Handelsartikel bilden . Dieſes um ſoh

wenn Meliſſe , Esdragon und Baſilikum zuſammen als Kräu

eſſig für den Handel gewonnen wird . Der letzte Krä
ſi

9919
— dann aber wieder eine Verkaufsmarke für 5

5

* Meliſſeeſſig keine Konkurrenz macht . Wicht
5 39

noch für den Handel der Meliſſeextrakt , we
5

o aromatiſcher wird , je vollkommener
paſſenden maſchinellen Apparaten aus dem M



gezogen iſt . Hierbei iſt zu beachten , daß aus einem Zentner

Meliſſekraut nur ein kleiner Prozentſatz Extrakt gezogen wird,
der dann aber auch alle aromatiſchen Subſtanzen in ſich

vereinigt . Jedenfalls aber bietet die Zitronenmeliſſe jetzt

noch ein vorteilhaftes Gewürzkraut für die Küche , wie auch

für die Fabrikation von verſchiedenen Handelswaren .

Tabakanbau für den eigenen Bedarf .
Der ſteigende Mangel an Rauchzeug hat viele Raucher ,

die dem neumodiſchen „ Tabak “ aus dem Laube von Buchen ,

Kirſchbäumen uſw . keinen Geſchmack abgewinnen können , auf

den Gedanken gebracht , ſich das begehrte echte Rauchmaterial

durch eigenen Anbau zu verſchaffen . Aber niemand weiß

Rat , wie er die Sache anpacken ſoll . Doch wozu hat man

ſeine Zeitung ? Wir erhielten ſchon wiederholt Anfragen

über die Anpflanzung von Tabak , über die Behand⸗

lung des Produktes und über die Frage der Beſteuerung .

Denn im Deutſchen Reiche unterliegt nicht nur der aus dem

Ausland eingeführte Tabak einer kräftigen Steuer , ſondern

auch der im Inlande angebaute muß bei der Zollbehörde
angemeldet und verſteuert werden .

Was den Anbau betrifft , ſo verlangt der Tabak guten ,

am beſten gartenmäßig bearbeiteten Boden . Für die Düngung

iſt Stallmiſt am vorteilhafteſten . Beim Auspflanzen ſind

Abſtände von 40 Zentimeter mit einer Reihenbreite von

50 bis 60 Zentimeter zu beachten . In der dritten Woche

ſoll der Boden behackt werden , aber mit Vorſicht , damit

eine Verletzung der nicht tief im Boden wurzelnden Pflanzen
vermieden wird . Wenn die Pflanzen etwa 20 bis 25 Zen⸗

timeter hoch ſind , werden ſie geköpft , d. h. die Spitze der

der Pflanze wird ſo abgebrochen , daß 10 —12 Blätter ſtehen

bleiben . Die beginnende Reife der Blätter iſt an den hell⸗

grünen und ſpäter hellgelben Stellen zu erkennen . Die

Blätter ſollen an trockenen Tagen möglichſt vormittags ge⸗

brochen werden . Man reiht ſie dann auf lange Schnüre,
aber möglichſt ſo , daß ſie ſich gegenſeitig nicht berühren . Dieſe
Schnüre werden an einem trockenen , luftigen Orte aufge⸗
hängt , bis nicht nur die Blätter , ſondern auch die Rippen

vollſtändig ausgetrocknet ſind .

Die getrockneten Blätter eignen ſich aber noch lange
nicht zum Rauchen . Der Tabak muß erſt der Fermentation
unterzogen werden . Dieſe Behandlung kann ſachgemäß
eigentlich nur in Fabriken geſchehen ; dort wird die notwendige
Gärung im Tabak durch Beibringung eines gewiſſen Spalt⸗
pilzes hervorgerufen : Der Laie nimmt die Fermentation
in der Weiſe vor , daß er die getrockneten Blätter anfeuchtet,
glatt ſtreicht , aufeinanderlegt , beſchwert und in eine Kiſte

packt , die er verſchloſſen an einen trockenen, warmen Ort

bringt . Dieſe Behandlung iſt in Zwiſchenräumen von 3 — 4

ochen zu wiederholen . Der Prozeß dauert einige Monate ,

gegen Ende Januar iſt die notwendige Fermentation beendet.
Der Tabakanbau zu Nutzzwecken iſt ſteuerpflichtig . Nur

wenn der Tabak im Garten als Zierpflanze angebaut wird ,
ſind bis zu 50 Pflanzen ſteuerfrei und brauchen nicht

angemeldet zu werden .

Pflanzenmonatskalender .

Im Monat Auguſt
vorkommende Pflanzen und UAräuter .

Auguſt : Zu Gemüſe und Salat : Kohldiſtel , Knopfkraut , Läm⸗
merſalat .

Zu Kompott und Säften : Heidelbeeren , Him⸗
beeren , Preiſelbeeren .

Zu Gewürz : Kümmel , Knoblauchshederich , Meer⸗
rettig .

Zu Tee : Brennneſſel , Doſten , Kamille , Minze , Schaf —
garbe .

Zu Arznei : Baldrian , Doſten , Eibiſch , Faulbaum ,
Huflattich , Kamille , Rainfarn , Roſe , Schafgarbe , Stiefmütter⸗
chen , Wehrmuth , Brenneſſel ( Faſerſtoff ) .

Zu Oel : Kirſchkerne .

Pilze . — Renntierflechte .

Helfer - und Sammeldienſt der Jugend .

Auguſt : Hilfeleiſtung bei der Getreide - und Obſternte , Aehrenleſen .
Sammeln der Pilze und Wildbeeren . Sammeln der Brenn⸗

neſſeln für die Faſergewinnung . Sammeln von Teekräutern .

Sammeln von Arzneipflanzen . Bekämpfung der Raupen⸗

plage . — Weinberg : Gipfeln und die Gipfel aus den

Weinbergen entfernen . Ausleſen der von Sauerwürmern

angeſtochenen Beeren .

Permiſchtes .

Heilflanzen im Auguft .

Bärlapp , Bilſenkraut , Brombeerxe , Bruchkraut , Eiſenhut ,
Erdbeere , Fingerhut , Herbſtzeitloſe , Himbeere , Hohlzahn , Isl .
Moos , Johanniskraut , Kamille , Kornblume , Kümmel , Leinkraut ,
Malve , Mutterkern , Quendel , Rainfarn , Schachtelhalm , Schafgarbe ,
Stechapfel , Steinklee , Stiefmütterchen , Tauſendguldenkraut , Vogel —
knöterich , Wacholder , Wegerich Wermut , Wollkraut .

PVogelbeeren und Hagebutten für Marmelade . Im An⸗

ſchluß an die Belieferung der Marmeladenfabriken mit Fallobſt
durch die amtlichen Sammelſtellen macht die Reichsſtelle für Gemüſe
und Obſt jetzt außerdem auf die Vogelbeeren , Holunderbeeren und

Hagebutten zur Herſtellung von Marmeladen aufmerkſam . Sie

erſucht die Sammelſtellen , hinſichtlich dieſer drei Fruchtarten die

Sammeltätigkeit gleichfalls aufzunehmen und zu fördern . Die zu
beliefernden Marmeladenfabriken werden von den Landes⸗ , Provin⸗
zial - und Bezirks⸗Obſtſtellen bekanntgegeben . Richtpreiſe für die
drei erwähnten Fruchtarten werden von dieſen Bezirksſtellen gleich⸗
falls noch veröffentlicht . — Es iſt erfreulich , daß die Reichsobſtſtelle
jetzt auch der planmäßigen Sammlung von Ebereſchenbeeren , Flieder⸗
beeren und Hagebutten ihr Augenmerk zuwendet . Auf dem Lande
und auch von erfahrenen Hausfrauen in der Stadt wird aus die⸗

ſen drei Früchten ſchon ſeit langen Zeiten ein ſchmackhaftes und
bekömmliches Mus bereitet .

Oindbenblütentee⸗Miſchungen . Zu gleichen Teilen nimmt
man Erdbeer - und Brombeerblätter ſowie Lindenblütentee und
bereitet wie gewöhnlich zu . — Außerdem eignen ſich zur Miſchung
noch beſonders Stiefmütterchen getrocknet ; Spitzwegerig , Wald⸗

meiſter , Pfefferminze . ( Letztere aber nur im Verhältnis von 5 Teilen
Lindenblütentee zu 1 Teil Pfefferminz . ) Durch Erproben der ver⸗

ſchiedenen Miſchungsarten und Aendern des Miſch⸗Verhältniſſes ,
kann man die dem perſönlichen Geſchmack am beſten zuſagende
Miſchung herausfinden . Mogula .

Brot aus unvermahlenem Getreibe . Der Ernährungs⸗
ausſchuß des Reichstages hat neulich das Zellengefängnis in

Moabit beſucht , um ſich die dort neu eingerichteten Anlagen näher

anzuſehen , in denen nach dem Großſchen Verfahren Teig für
Brot hergeſtellt wird , der in ganz kurzer Zeit nicht aus Mehl ,

ſondern aus dem unvermahlenen Getreide gewonnen wird

und ein volles , ſehr bekömmliches Brot liefert .
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