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reitungsinduſtrie

bat , denn abgeſehen davon , daß die durch

Aroma , gute Farbe , Ausſehe

eventuell auch in Fäulnis und Verwe

heit im Handel und Verkehr und die nötigen kaufmänniſchen
und Buchhaltungskenntniſſe , die ſie auch weiter auzubilden
am Orte Gelegenheit hätten . Sie könnten nicht nur da Land⸗

volk zur Ernte und Ausbeutung der Wildfrüchte erziehen ,

ſondern auch die Trocknung , Verwertung und Konſervie —

rung der Wildfrucht im eigenen Betriebe betätigen , wenn

ihnen das im eigenen Wirkungskreiſe nicht zu erlangende ,

noch fehlonde Material von den beſtehenden Organiſationen

zugewieſen würde ; mit anderen Worten , ſie könnten die

Ausbeutung und Verarbeitung der Wildnahrung ganz

leicht in ſich vereinigen und mitſammen verbinden und ſo

für das ganze Volk im Umkreiſe eine heilſame Einrichtung

werden .

Technik der rationellen Trocknung und

die Verwertung der Heil⸗ , Würz⸗
und Müchenkräuter .

Von Betriebs⸗Direktor J . E. Brauer⸗Tuchorze , Hannover D.

Die früher viel gebauten Würzkräuter findet man im

Gartenbau nur noch wenig und vielen iſt auch ihre Ver⸗

wendung kaum mehr bekannt . Während des Krieges ſchätzt
man aber dieſe Kräuter wieder höher ein und beginnt ihnen

mehr Intereſſe zuzuwenden , weil ſie einen Erſatz für die

fehlenden ausländiſchen Gewürze bieten , die zur Würze

von Salat , Tunken , Suppen , zum Einlegen von Gurken ,

Kürbis uſw . benutzt werden . Man unterſcheidet einjäh⸗

rige , ausdauernde Arten , die man auch häufig zur Ein⸗

faſſung von Wegen benutzt .

Die Qualität dieſer Kräuter , der techniſchen und medi⸗

ziniſchen , wird beeinflußt durch die Zucht ( Samen , Boden⸗

bearbeitung , Düngung , Kultur ) und durch die Ernteberei⸗
tung der gezüchteten Produkte . Was helfen uns aber die

mit koſtbarer und mühſamer Arbeit gezüchteten Pflanzen ,

wenn ſie durch Mißernte oder durch Mißgriffe bei der

Ernte zu minderwertigen Produkten herabſinken ? Eine der
bedeutſamſten Maßnahmen zur Erzielung von Quali⸗

tätsware iſt die Einführung der ration ellen ,
künſtlichen Trocknung . Sie muß ſich in der Zube⸗

der Heil⸗ und Gewürzkräuter ebenſo

ſchnell einbürger
ie ſie es in deſchnell einbürgern , wie ſie e
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nung erzeugten Produkte an chemiſch⸗ phyſiologiſch thera⸗

beutiſchem Wert ſteigen , daß ſie an äußerem Ausſehen be⸗

deutend gewinnen , ſo erhöht ſich auch die Qualität des Pro —

duktes und der Geldwert .
Sind die Erntebedingungen günſtig , ſo behalten oder

erhalten die Pflanzen ein angenehmes , charakteriſtiſches
n und Geſchmack. Sind die

Bedingungen ungünſtig , ſo treten Bakterien , Schimmel⸗

pilze und Hefen in vermehrter Menge hinzu und der an⸗

fänglich reine Fermentationsvorgang eene e
gänge muß man ſich einmal vor Augen führen , um 8150
Wert der ſofortigen künſtlichen Trocknung begreifen un

Wachstum der Zellen zuſtande .

r Landwirtſchaft getan

ſchätzen zu lernen , denn erſt dann wird es klar , welch tief⸗
greifende Zerſetzungsvorgänge und Entwertung in der

Pflanzenzelle bei der Ernte auftreten können .

Auch das Alter der Pflantze iſt zu berückſichtigen bei

der Ernte , denn die Inhaltsbeſtandteile nehmen zu und ab

während der einzelnen Lebensperioden , das ſehen wir bei

Digitalis , Moſe , Belladonna , Aconitum uſw . Beſonders
auffallend iſt der hohe Süßſtoffgehalt junger Pflanzen , der

in ca . 6 Wochen um die Hälfte abnimmt . Dieſer Umſtand
führt zu der Mahnung , die Pflanzen in dem Wachstum⸗
ſtadium zu ernten , wenn ſie für beſtimmte Zwecke ihren
höchſten Gebrauchswert haben und dieſen durch ſofortige
künſtliche Trocknung vor Atmung und Zerſetzung zu be⸗
wahren .

über die chemiſch - phyſikaliſchen Vorgänge beim Trock⸗

nungsprozeß muß man ſich einigermaßen klar ſein , will

man eine gute Ware herſtellen , und man muß die tech⸗

niſche Konſtruktion der Apparate genau kennen , wenn man

rationell , d. h. billig arbeiten will . Es genügt nicht ,

die Warelkurzerhand zu Haufen auf die Darxen oder in die

Trockiter zu werfen und zu warten , bis ſie trocken iſt . Es

gehören gewiſſe Kenntniſſe dazu , um zu beurteilen , wie

jeweils der Trocknungsprozeß geleitet werden muß , denn

jedes Material verhält ſich nach ſeinem Waſſergehalt , dem

anatomiſchen . Aufbau und den chemiſchen Inhaltsbeſtand⸗

teileßß anders . Ein wirklicher Trocknungsfachmann muß

Erfahrung , Praxis und gewiſſe botaniſche Kenntniſſe

beſitzen .
Der anatontiſche Aufbau der Pflanze kommt durch das

Dieſe Zellen ſind im

Parenchym der Pflanze , in den Blättern weich und mit Saft

angefüllt . Die Oberhaut der Blätter hat Atmungsorgane ,

deshalb ſind ſolche Blätter leicht zu trocknen . Andere

Pflanzenteile haben eine feſte Haut oder Wachsſchicht ,
Schalen ete . Dieſe müſſen blamſiert ( gedämpft oder ge —

brüht ) werden , damit der Waſſerdampf entweichen kann ,

In Amerika hat man beſondere maſchinelle Vorrichtungen

um z. B . Pflaumen zu perforieren .

Eine wichtige Rolle ſpielt die Trocknungstem⸗

peratur . Man muß von Anfang an gleich die ge —

wünſchte Trocknungstemperatur einſetzen , um chemiſch⸗

fermentative Prozeſſe auszuſchalten . Die bei lanaſam

ſteigender Temperatur eintreten . Bei Anfangstemperatur

von 80 —95 Grad werden die Fermenta abgetötet und kön⸗

nen dann nicht mehr wirkſam ſein . Der Produkt ſoll nicht

ausgedarrt , ſtrohig weeden , was zum großen

Schaden der Qualität iſt , denn auch bei nachherigem Waſſer⸗

zuſatz quillt eine ſtrohig gewordene Zellwand nicht mehr

auf . Deshalb auch der bisherige Widerwille , z. B. gegen

Trockengemüſe , weil die meiſten davon unſachgemäß ge⸗

trocknet , ſtrohiig geworden ſind , während ein ſachgemäß

getröcknetes Gemüſe in viel kürzerer Zeit gar kocht als

friſches . Strohig getrocknete Ware wird aus dem Unver⸗

mögen , die Zelle durch Waſſer wieder zu löſen , niemals

mehr gar — ſie ſchmeckt eben ſtrohig .

Der Trocknungsprozeß ſoll eben ſo vor ſich gehen , daß

das Waſſer des Zellinhalts verdampft , daß dabei das

Protoplasma der Zelle einſchrumpft und ſich der Zellwand

anlehnt . Das Protoplasma enthält reichlich Kolloide , dieſe

werden zugleich mit den übrigen Beſtandteilen — Nähr⸗

ſalzen , Vitomien ete . — vor der Zellwand abſorbiert . Das

Trocknen darf alſo meiſt ſoweit vor ſich gehen , daß die Kol⸗

loide kein Waſſer mehr annehmen , daß ſie feſt wie ein Lack —

überzug der Zellwand aufliegen , nicht mehr quellungsfähig
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ſind . Eine ſolche Ware iſt ſtrohig und ſchmeckt ſtrohig ,
denn ihre Zellwände ſind hart und bleiben hart , ſie nehmen
kein Waſſer auf , und auch die letzten Spuren von Aroma —
ſtoffen ſind aus ihr ausgetrieben . Eine ſolche Ware
iſt unverdaulich , denn Verdaunngsſäfte greifen ſie nicht an
und die Nährſtoffe gehen mit der Zelluloſe
unverbraucht ab .

Das bezieht ſich auch ohne weiteres auf
die Vorgänge beim Trocknen der Heil⸗ und
Gewürzkräuter und zwar hier erſt recht .

Es iſt ſchon lange eine Erfahrungstatſache , daß 3. B .
ſtarkwirkende Drogen ſehr gut aufbewahrt werden muß ,
um eine gleichbleibende therapeutiſche Wirkung zu haben .
Man vergaß dabei jedoch , daß dieſe Trockenprodukte meiſt
ſchon in der Stunde der Ernte einen Knax weg hatten , daß
ſie alſo ſchon minderwertig ſind , wenn ſie überhaupt in
den Handel kommen . Hieraus darf man mit voller Be —

rechtigung die Schlußfolgerung ziehen , daß die bei unſäch⸗
gemäßer Erntebereitung gewonnenen Blätter Abbau⸗ und

Zerſetzungsprodukte enthalten , die zum größten Teil aus⸗
geſchaltet werden , wenn man richtig trocknet . Durch vor —
ſichtiges Trocknen wird bei manchen Pflanzen die Feinheit
der Aromaſtoffe erhöht . Die Technik der Parfümerie be⸗
nützt die getrocknete Pflanze zur Herſtellung ätheri —
ſcher Ole . Tages - und Jahreszeit üben auf das Ernte —

produkt einen großen Einfluß aus . Samen muß man da⸗

gegen langſam trocknen , manche Samen erfordern Nach —
reife , während welcher ſich anſcheinend die für die Keimung
notwendigen Formeln einſtellen . Schnell getrocknete Samen
keimen zwar bald , die Keimlinge verkümmern indes ſchnell .
Das Trocknen der Samen geſchieht nach 1 —2 monatigem
Lagern am beſten bei 45 Grad . Bei vielen Pflanzen ent —

ſtehen erſt durch die Nachtrocknung wertvolle Stoffe , wie

3. B . aus dem Baldrianöl der friſchen Wurzel durch enzyma⸗
tiſche Spaltung des Baldrianſäureäthers Baldrianſäure ,

— —— —— — ———-Ææ＋djd —

aus dem Wanzengeruch friſchen Corianders ein angenehm ,
gewürziger Geruch ete .

Die Erntebereitung der Heil - und Gewürzkräuter
iſt eine Teilwiſſenſchaft der Pharmako övnoſie . Es
müſſen die jeweils beſten Bedingungen der einzelnen Pflan —
zen ſtudiert werden , unter denen ſie geerntet und getrocknet
werden ſollen . Da die Fermente bei der Erntebereitung
eine wichtige Rolle ſpielen , ſo 3. B. , daß ſie den therapeu⸗
tiſchen Wert der einzelnen Drogen ungünſtig beeinfluſſen
und daher vernichtet werden müſſen , während ſie bei ge⸗
trockneten Vegetabilien für Ernährungszwecke erhalten
bleiben , ſind die Gewürze und Genußſtoffe , die Nähr⸗
ſalze ete . als Ergänzungsnährſtoffe für die menſchliche Er⸗
nährung und den Stoffwechſel von großer Bedeutung und
für die Keimung des Samens wichtig .

Die Technik des Trocknens der Kräuter
ginn des Krieges
dem von mir früher beſchriebenen Vaknumtrockner “ ) iſt u . a .
noch ein vollſtändig neuartiges
Syſtem der offenen Darr felder von Dr . O. Zim⸗
mermann , Ludwigshafen a . Rh . geſchaffen , welches
ebenfalls den Vorteil hat , daß es ſowohl für den Großbe —
trieb , wie auch für den Kleinbetrieb benützt werden kann ,
dabei in den Anſchaffungskoſten verhältnismäßig ſich billig
ſtellt für den Kleinbetrieb in Form eines kleinen Darr⸗
feldes unter Anwendung beſtimmter Wärmegrade und
eines Ventilators , unabhängig von Dampfheizung . Die
Konſtruktion iſt höchſt einfach . Dieſe „ Expreßdarre “
beſteht aus einem offenen Darrfeld , von denen mehrere , oft
viele für Großbetrieb zu einem Syſtem vereinigt werden
können . Das Friſchaut liegt auf gelochten Blechen , die in
etwa halber Höhe der Darrfelder angebracht ſind Von

hat ſeit Be⸗

) Siehe Heft 10 J. Jahrgang .

bedeutſame Fortſchritte gemacht . Außer

Trocknungsſyſtem , das
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der unteren Hälfte der Felder wird gegen die Bleche ein

in einem Koksofen erzeugter warmer Luftſtrom geblaſen ,

der das Gut durchſtreift und die feuchte Luft mitfortführt .

Steht Dammpf zur Verfügung , ſo liegen unter den durch⸗

lochten Blechen Rippenheizrohre , an denen die durch den

Ventilator eingeblaſene Luft ſich erwärmt , dann durch das

Trockengut ſtreicht . In dem ungehinderten Abzug des

verdampften Waſſers liegt ein beſonderer Vorzug ; man

kann große Quantitäten trocknen und bei ſorgfältiger Be —

dienung des Apparates vorzügliche Qualitätsware her⸗

ſtellen . Von dieſem Syſtem ſind ſeit Kriegsbeginn zirka

1500 Anlagen in Betrieb , welcher Umſtand gewiß für den

praktiſchen Wert der Trockner ſpricht —
Schluß folgt ) .

ENÆειεMräuterrezepte .

„ Marmelabe . Hierzu verwende man recht reife ,

lingrichfraßeWnen Die ſauber gewaſchenen und wieder
getrockneten Pflaumen werden in einen hinreichend großen Keſſel

gegeben und auf mäßigem Feuer unter ſtetem Rühren dick ein⸗

gekocht . Wenn dann die ganzen Pflaumen zu Mus verkocht ſind,
werden ſie nach und nach durch einen Durchſchlag gerührt Das
durchgerührte Mus wird mit einem Stückchen Zimt und einigen

Nelken ( evtl . auf 10 Pfund Mus 1 Pfund Zucker ) noch ſolange
gekocht , bis dasfelbe dick genug erſcheint , ſodann in ſaubere Stein⸗

töpfe gefüllt und dieſe in einen Back⸗ oder Bratofen geſtellt , ſo⸗

daß ſich über dem Muß eine Kruſte bildet . Erkaltet gibt man ein

Spritpapier oder etwas Salicylſäure darauf und verſchließt den

Topf mit Pergamentpapier .

Nohe Kräutertunke . Buttermilch verrührt man mit Senf ,

alz , Pfeffer und beliebig viel feinge⸗
feingeſchnittener Zwiebel , S

wiegten Wildkräutern .

te . Zwei gehäufte Eßlöffel getrocknete Erdbeer⸗ ,

eelatier, 1Eßlöffel voll Johannisbeer⸗ oder

Pfefferminzblätter , 1 Eßlöffel Holunderblüten, Lindenblüten und

Schlüſſelblumen , 3 Eßlöffel Waldmeiſter untereinander gemiſcht
und zuſammen aufbewahrt . Bei Gebrauch werden ſie wie ed
Tee überbrüht und ebenſo mit Zucker , Rum oder Zitrone gereicht .

bereiten . Große , mehlhaltige Kartoffeln
e e und gerieben , dann mit

durch ein nicht zu Fünee e Afl.WVAllles
reichlichem Zuſatz von Waſſer , durchgetri ort Alles

Feſe 160 See 1058 dem ſich das Mehl bildet , wird ſich
nun zu Boden ſetzen ; das darüber ſtehende klare Waſſer wird vor⸗

ſichtig abgegoſſen und durch friſches erſetzt , mit welchem 9
05 den

Bodenſatz tüchtig aufrührt . Run läßt man das Ganze⸗ , 0 8 5

berühren , zwölf Stunden ſtehen , dann gieße man alles 67
rein ab , legt weißes Papier auf ein Brett , breitet dieſe. B1
darauf aus und ſtellt das Brett an einen luftigen , ſonnigen f
damit ſie ſchnell austrocknet und hart wird . Iſt lesteres der Fart
gerſtampft man die Maſſe , rührt ſie durch ein feines Sieb und

verwahrt das gewonnene Mehl in einer Büchſe uſw auf .

Pflanzenmonatskalender .
Im Monat Oktober

vorkommende Pflanzen e
Zu Gemüſe und Salat : Ackerſenf , Hedenich, ogelr 5
Zu Komp tt 5 d Säften : Hagebutten , Hollunderbeeren , Mehl⸗

beer
i lbeeren , Vogelbeeren .

Zu Oel : Apfele. —5 — Zwetſchgen⸗ Kürbiskerne , Bucheckern ,

— =

helfer⸗ und Sammeldienſt der Jugend .

Oktober und November : Hilfeleiſtung bei der Rüben⸗ und

Obſternte , bei der Herbſtbearbeitung und Beſtellung der

Gärten und Felder . Sammeln der Pilze , Eicheln , Bucheln ,

Kaſtanien , Haſelnüſſe ufw . Sammeln wildwachſender Gemüſe⸗

pflanzen ( Ackerſenf , Raps , Vogelmiere uſw . ) Gewinnung der

Waldſtreu ( Heide , Moos , Adlerfarn uſw . ) ſowie von frifch⸗
gefallenem Laub für Soldatenbettſäcke . Sammeln der Obſt⸗
kerne . Sammeln der Ackerſchnecken und erforderlichenfalls⸗
Bekämpfung der Mäuſeplage . Weinberg : Weinleſe .

— 3 =PVerſchiedene Mitteilungen .

Zur Sammlung der Bucheckern haben die bayer . Staats⸗

miniſterxien des Innern und der Finanzen angeordnet , daß die

Staatsforſtverwaltung in den Bezirken ſämtlicher Forſtämter , in

denen ſamentragende Buchenbeſtände vorkommen , Sammelſtellen

einrichtet , die von den Forſtämtern geleitet werden . Auch die gemeind⸗

lichen und privaten Forſtverwaltungen können mit Zuſtimmung der

Diſtriktsverwaltungsbehörde ebenfalls öffentliche Sammelſtellen

e nrichten . Wer Bucheckern ſammelt , hat ſie an die öffentliche Sam —

melſtelle abzuliefern , wenn er ſie nicht in ſeiner eigenen

Wirtſchaft verwenden will . Wer Bucheckern bei öffentlichen

Sammelſtellen abliefert , erhält für ein Kilogramm in wald⸗

trockenem Zuſtande 1,4 % Sammello hein : außerdem kann

er verlangen , daß ihm die Genehmigung erteilt wird , Bucheckern

bis zur Höhe der abgelieferten Menge ſelbſt zu Oel ſchlagen zu

laſſen ; die dabei gewonnenen Oelkuchen ſind dem Sammler zurück⸗

zuliefern ; andernfalls kann dem Anlieferer auch Speiſeöl bis zu

6 Prozent der Gewichtsmenge der abgelieferten Bucheckern , jedoch

insgeſamt nicht mehr als 5 Kilogramm Oel für den einzelnen

Haushalt überwieſen werden . Es wäre wünſchenswert , wenn die

Bucheckern in dieſem Jahre nach Möglichteit der Oelgewinnung zu⸗

geführt würden . Im Speſſart ſoll es nach Blättermeldungen eine

ſehr reiche Buchelernte geben . Eine Familie von 6 Köpfen kann

an einem Tag etwa 20 Kilo Bucheckern ſammeln . Dafür erhält

ſie in bar 42 % und einen Oelſchein , auf den ſie 1800 Gr . Oel

beziehen kann . Sie hat für dieſes Oel etwa 28 . 59 / , zu bezahlen

Läßt ſich dieſe Familie ſtatt des Oelbezugſcheines einen Schlag⸗

ſchein geben , ſo hat ſie nur 15 Kg . Bucheckern abzuliefern . Sie

erhält für 15 Kg . abgelieferte Bucheckern 21 /% Sammellohn und

einen Schlagſchein auf die anderen 15 Kg. , die ſie dann zur Oel⸗

mühle geben und auf eigene Koſten ſchlagen laſſen kann . Sammel⸗

ſtellen ſind bei allen bayeriſchen Forſtämtern und Diſtriktsverwal⸗

tungsbehörden , in deren Bezirken Buchenwaldungen vorkommen ,

errichtet . Schülern nebſt begleitenden Aufſichtsperſonen ( Lehrern ,

Führern uſw . ) , ferner Zivilgefangenen , die ſich an dem Sammeln

der Bucheckern beteiligen , werden für die Dauer der diesjährigen

Sammelzeit bei Fahrten vom Wohnort ( Schulort ) nach der Ar⸗

beitsſtelle und zurück auf den vayeriſchen Staatseiſenbahnen ( Rechtsrn .

und pfälz . Netz ) in der 4 Wagenklaſſe zum halben Fahrpreis

4. Klaſſe befördert .

Berberitzen als Citronenerſatz . Der ausgepreßte Saft gur

ausgereifter , mit wenig Waſſer weich gekochter Berberitzen wird

mit der gleichen Menge Zuckee zu Geleedicke eingekocht und dient

ſo als Erſatz von Zitronen . Aus den überreifen Früchten , dir

ſchon leichten Herbſtfroſt durchgemacht haben , kann man vollwertigen

Erſatz von Zitronenſaft erhalten , indem man ſie zerquetſcht , auf

gelindem Feuer wit wenig Waſſer weichkocht und ihren durchge⸗

ſeihten Saft mit der doppelten Menge Zucker nochmals aufkocht ;

den kalt gewordenen Saft füllt man in Flaſchen , die gut ver⸗

ſchloſſen werden müſſen . 5 — ＋

Hollunderbrei ( für Kinder . )

Die ſauber geputzten Beeren werden im Verhältnis von

MTeil Beeren Teil ( Menge ) Mehl gemiſcht und nur im Bee⸗

renſafte aufgekocht . Hierauf fügt man noch Zucker und Milch dazu
und läßt den Brei weitere 15 —29 Minuten kochen . Derſelbe iſt

noch dicker eingekocht auch als Aufſtrichmittel verwendbar , hält ſich

aber nicht lange .

Walbernte !

Die Frankfurter Zentrale für den Sammelhilfsdienſt der Ju⸗

gend konnte in 6 Monaten

an Wildgemüſen 4564 kilo

Haſelnüſſe , Rainweide , Sonnenblume , Spark .
Ahornfrüchte , Roßkaſtanienfrüchte .

Zu Arznei : Wachholderbeeren .

Laubheu 152 000 „

einheimſen . Frankfurter - Zeitung 16. 9. Ab . ⸗Ausg .
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