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soll sich sehr gut bewdhrt haben. Weiterhin darf beim
K#segenufl nicht iibersehen werden, daBl man in ibhm
meist auch noch einen grofien Teil des in der Mileh ent-
haltenen reichlichen Calciums dem Kdrper zufithri. Eine
erhohie Kalkzufuhr bzw. eine geniigende Zufuhr an
Kalk ist aber nach den neueren Forschungen der Miin-
chener Professoren Emmerich und Loew nicht nur fir
Kranke und Genesende von hoher Bedeutung, sondern
aukh it gesunde Menschen als Vorbeugungsmittel sehr
wichtig. Zugleich werden andere Nihrstoffe bei aus-
reichender Kalkzufuhr viel besser ausgenutzt.  Es
kann also an solchen ohne Bedenken gespart werden.
Infolge ibrer Herstellungsart haben manche K#searten
nur noch einen verh#ltnismiBig geringen Kalkgehalt.
Wie man jetzt in manchen Stidten schon ein beson-
deres Calciumbrot nach den Vorschligen von Bmme-
rich und Loew bickt und damit sehr gute Erfahrungen
gemacht bat, so konnte man vielleicht auch sehr vor-
teilhaft in kalkarmen Kisesorten den Kalkgehalt durch
Zusatz von Chlorcalcium oder von milchsaurem Kalk
{in geeigneter Menge) zu erhhen suchen. s diirfte
dies um so eher miglich sein, als man bei der Gewin-
nung von Kise aus erhifzter Milch (deren Gerinnungs-
fihigkeit durch das Brhitzen stark leidet oder gar
aufgehoben werden kann) nach Klein und Kérsten
ivgl. J. Konig, die Chemije der menschlichen Nahrungs-
und GenuBmittel Bd. II, 8. 700) nur etwas Chlor-
caleium zuzusetzen braucht, um die verminderte Ge-
rinnungsfihigkeit wieder herzustellen. Man pflegt also
in manchen Fillen tatsiichlich schon losliche Kalk-
salze bei der Kisegewinnung zuzusetzen. Es wire auf
deren ectwaige Dbessere BekOmmlichkeit zu achten. —
Wenn es inzwischen nicht schon geschehen sein sollfe,
-0 wiirden Zhnliche Versuche, wie im schweizerischen
Heere, einen Teil der iiblichen Fleischmengen durch
Kiise zu ersetzen, anch in unserem Heere zweifellos sehr
vorteilhaft sein. In allen Bevdlkerungsschichten wire
ein wverstirkter Genuf von Kise und Sauvermilch neben
den erheblich teueren, sauermilchihnlichen Erzeug-
nissen Kefir und Yoghurt u. a. jedenfalls freudig zu
begriifen, besonders seitens der stHdtischen Bevolke-
rung. Wenn auch nicht alle hier erwiihnten oder ange-
deuteten Erwartungen erfiillt werden und wenn wenig-
stens, besonders bei den Stidtern, nur der Sinn fiir
manche einfacheren Nahrungsmittel wieder geweckt
werden sollte, so ist damit imumerhin schon ein wich-
tiger Schritt vorwirts getan im Sinne einer Riickkehr
zu einfacherer, mehr naturgemffer Lebenshaltung als
Spenderin von Gesundheit und Kraft. B. H.

Schule (Ber. deutsch. bot. Ges. 1914, p. 633—638)
hat Getreidereste aus dem Mittelalter untersucht, es
handelte sich dabei wm verkohlte Reste aus drei Burg-
ruinen des Saalegebiets: aus der Ruine der Kyifhiuser-
burg im Kyffhiusergebirge, aus der Ruine der Burg
von BurgheBler in der Fiune bei Bad Xosen a. d. Saale
und ans der Ruine der Altenburg in Merseburg. Die
Reste aus der Kyffhiiuserburg sind bei einer Zer-
stérung der Burg, wahrscheinlich im 12. Jahrhundert,
verkohlt, diejenigen aus der Burg von BurghefBler
miissen, da diese 1342 eingelischert worden ist, aus der
Zeit vor 1342 stammen, die Reste aus der Altenburg
endlich wurden in einer Herdstelle gefunden, von der
man auf Grund von Gef#iBscherben, die in und bei ihr
lagen, annehmen muB, daf sie von Slawen benutzt
worden ist und aus der Zeit vor 900 n. Chr. stammt.
Die Getreidereste aller drei Burgruinen erwiesen sich
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durchweg als Frichte von Reggen, Secale cereale, und
von Zwergweizen, Triticum compactum. Zwischen dem
Getreide der Burg von BurghefSiler waren auch einige
Samen der Kornrade, Agrostemma Githago, vorhanden.
Der sehr kleiniriichtige Zwergweizen mull zu dem von
Buschen beschriebenen . Kugelweizen™, Triticum com-
pactum var. globiforme, gerechnet werden. Nach An-
sicht von Schulz ist es auch wahrscheinlich, daB der
iibrige bis jetzt bekannte, aus der prihistorischen Zeit
und der historischen Zeit bis zum Mittelalter stam-
mende Zwergweizen zu Buschans Kugelweizen gerech-
net werden muB, so daB dieser den gesamten uns be-
kannten Zwergweizen der préhistorischen und der
historischen Zeit bis zum Mittelalter einschlieBlich um-
fagsen wiirde. Ob der Zwergweizen dieses langen Zeit-
raums in verschiedene scharf getrennte Formen zer-
f511t, 1348t sich zurzeit noch nicht entscheiden. K. 7.

Uber die Veredlung der Weinrebe, Die Erzeugung
von veredelten Reben, besonders auf amerikanischer
Unterlage, hat zuerst in Frankreich, bald aber auch
in anderen weinbautreibenden Liéndern einen groB-
artigen Aufschwung genommen. Die  veredelten
Weingiirten spielen heutzutage im Wirtschaftsleben
der betreffenden Linder eine wichtige, oft mafigebende
Rolle. Man muf zugeben, daf das Veredeln der
Reben schlieflich auch von einem wirtschaitlich be-
deutenden Erfolge gekrént worden ist. Wer aber
mit dem Weinbaubetriebe in Berihrung gelangt und
in stindiger Fithlung bleibt und dabei einen tieferen
Einblick in alle Verhiilinisse gewinnt, der weif} auch,
daB trotzdem auch starke MiBerfolge zu verzeichnen
sind. Die MiBerfolge treten schon in den amerika-
nischen Muttergirten ein, setzen sich im ganzen Be-
triebe der Rebenveredlung fort und wirken geradezu
verheerend, wenn sie im fertigen veredelten Weingar-
ten Jahr fiir Jahr sich wiederholen. Die Ursachen der
MiBerfolge k8nnen nur durch wissenschaftliche Unter-
suchungen und durch eine sténdige Fiithlung mit dem
GroBbetriebe aufgedeckt werden. Uber die einschlé-
gigen Fragen gibt uns Dr. J. Bernetzky im Jahres-
berichte der Vereinigung fiir angewandte Botanik
(Bd. X1, S. 60—79) einen wertvollen Bericht. Nach
allen bisherigen Erfahrungen stellt sich jedenfalls ber-
aus, daB das im groBeren Betriebe angewandte Ver-
fahren der Rebenveredlung niecht immer das richtige ist.

B. H.

Die Holzansteckung durch Hausschwamm (Meru-
leus lacrymans). Im Jahresbericht flir angewandte
Botanik (Bd. XI, 8. 106—116) wird von Prof. Dr.
C. Wehmer iber seine Holzansteckungsversuche mit
Hausschwamm berichtet. Nach den bisher erzielten
Ergebnissen wird gesundes Holz unter natdriichen
Bedingungen anders, als durch auswachsendes Luft-
myecel des gefiirchteten Pilzes nicht angesteckt. Alle
bisherigen diesbeziiglichen Versuche des Verf. sind er-
gebnislos verlaufen. Nach Wehmer diirite der Pilz so
gut wie ausschlieBlich durch Ubertragung lebender
Hyphen in krankem Holze, unter Umstinden anch
durch Striinge, nicht aber durch bald absterbende
Mycelteile oder gar durch Sporen verbreitet werden.
In der Hauptsache wire dies nach Wehmer zugleich die
heute noch giiltige Ansicht. Eine besondere Empfing-
lichkeit des Holzes fiir Hausschwamm durch verherigen
Befall durch andere Pilze (wie solehe Felk und andere
Forscher annehmen) h#lt Verf. kaum fiir wahrschein-
lich. B. H.
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