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Viertel alten Zürcher Hohlmaßes eingesammelt.
Das Viertel faßte nach Heer ca. 8800 Stück,
wonach er die Menge vernichteter Käfer auf
rund 153 Millionen berechnete 1840 boten
Teile des Jura durch Käferkahlfraß einen ge-
radezu winterlichen Anblick und gleicherweise
einige Gegenden des Kantons Zürich, wo der
Laubwald erst im Juni wieder ergrünte. Aus
jüngster Zeit ist 1942 zu erwähnen, wo nach
einer uns von der Sektion für Düngerwesen und
Abfallverwertung des Eidg. Kriegsernährungs-
amtes zugekommenen Mitteilung in der ganzen
Schweiz nicht weniger als 617 000 kg Maikäfer
gesammelt wurden. 1942 war ein Bernerflugjahr,
1943 gehörte den Urnerflugjahren an, 1944 den
Baslerflugjahren.

Hinsichtlich dieser in manchen Jahren un-
geheuren Mengen seines Auftretens darf man
sich nicht wundern, wenn schon frühe auch an
die wirtschaftliche Verwertung
dieser Käfermassen gedacht wurde. In einer
1868 zu Stuttgart erschienenen Schrift des würt.
tembergischen Oberstudienrates Prof. Dr. Th.
Plieninger: „Monographie der Maikäfer, ihrer
Verwüstungen und der Mittel dagegen" wird
von der Gewinnung des Fettes gesprochen,
das sie enthalten, und von dessen Verwendung
als Wagenschmiere, Leder- und Maschinenfett
und zur Seifenbereitung. „Wegen dieses Fett-
gehaltes würde das Käfer- und Engerlingsmate-
rial sogar zu Bereitung von Leuchtgas und
Tierkohle vortrefflich eignen und die Gas-
fabriken könnten kein besseres und ergiebigeres
Material gewinnen" Auch als Dünger und
Futtermittel für Schweine werden sie in die-
ser Schrift empfohlen, womit der Verfasser frei-
lieh nichts Neues brachte, denn die ältesten An-
gaben gehen bezüglich ihrer Verwertung als
Futtermittel bis auf 1796 zurück.

In den folgenden Jahrzehnten mehrten sich
solche Untersuchungen, und es ist ohne weiteres
verständlich, daß die wirtschaftlichen Nöte
unserer gegenwärtigen Zeit ihnen einen neuen
Impuls gegeben haben. Die gesammelten Mai-
käfer werden jetzt den Kadaververwertungsan-
stalten in Genf, Bern-Wilerfeld, Basel-St. Jo-
hann und Zürich-Altstetten sowie bei der Fruma
AG, in Münsingen eingeliefert und dort zu
einem Futtermittel, dem Maikäfermehl
verarbeitet. Die Maikäfersammelaktion des
Jahres 1942 ergab davon nicht weniger als
196 257 kg! Die Herstellung dieses Mehles ge-
schieht zum Beispiel in der Kadaververwer-

tungsanstalt Basel in der Weise, daß die frisch
eingelieferten Käfer während drei Stunden in
einem mit einem Rührwerk versehenen Vakuum-
trockner bei einer Temperatur von 80 Grad ge-
trocknet, hierauf ausgebreitet und durch mehr-
maliges Umschaufeln mahlfähig gemacht wer-
den, worauf in einer Schlagmühle das Mahlen
des Trockengutes erfolgt. In einer äußerst inter-
essanten und sorgfältigen Arbeit: „Der Futter-
wert von Maikäfermehl für Geflügel", veröffent-
licht als Mitteilung aus dem Institut für Haus-
tierernährung an der Eidgenössischen Techni-
sehen Hochschule Zürich und als Sonderdruck
aus „Der Geflügelhof", Nr. 31, 1942, Verbands-
druckerei A.-G., Bern, hat Dr. A. Tscher-
niak die Resultate der schon früher damit ge-
machten Erfahrungen zusammengestellt und
durch eigene sorgfältige und umfassende Ver-
suche am Haushuhn ergänzt. Das dabei verwen-
dete Maikäfermehl enthielt u. a. 50,91% Roh-
protein und 8,7l"/o Rohfett. Bezüglich seines
Wertes ergab sich hinsichtlich schon früherer
Untersuchungen folgendes Resultat: „Getrock-
nete Maikäfer sind ein wertvolles Futtermittel,
das in der Schweine- und Geflügelfütterung
ohne Bedenken verwendet werden kann. Es ist
anzunehmen, daß sie die bisher bekannten hoch-
wertigen Eiweißfuttermittel weitgehend ersetzen
können. Da im Sinne einer sparsamen Verwen-
dung der vorhandenen Eiweißfuttermittel tieri-
scher Herkunft auch mit den Maikäfern keine
Verschwendung getrieben werden darf, ergibt es
sich von selbst, daß diese nur zu einem so hohen
Prozentsatz der Futterration beigegeben wer-
den, als zur Deckung des Eiweißbedarfes abso-
lut notwendig ist. In diesen Mengen aber dürf-
ten die Maikäfer auf die Qualität der erzeugten
tierischen Produkte keinen nachteiligen Einfluß
ausüben." Bezüglich der von Dr. Tscherniak am
Haushuhn angestellten Versuche sei hier auf
dessen oben genannte Arbeit verwiesen und
lediglich erwähnt, daß das Maikäfermehl hin-
sichtlich seines Gehaltes an verdaulichem Roh-
protein (44,5%) dem Tierkörpermehl (43,8%)
gleichzusetzen ist, während es in bezug auf ver-
daulichen Rohstoff diesem animalischen Futter-
mittel etwas nachsteht.

So sind denn die bisher vom Volke so ver-
achteten Maikäfer aus einem ausgesprochenen
Schädling zu einem beachtenswerten Futtermit-
tellieferanten geworden und hat in ihrer Aus-
Wertung initiatives und planmäßiges Vorgehen
aller dabei beteiligten Kräfte zu einem bemer-
kenswerten Erfolg geführt.

Redaktion: Dr. Ernst Eschmann, Zürich 7, Rütistraße 10. (Beiträge nur an diese Adresse Unverlangt eingesandten Beiträgen muß
das Rückporto beigelegt werden. Druck und Verlag von Müller, Werder & Co. AG., Wolfbachstraße 19, -Zürich Telephon 2 35 27
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Viertel alten Xürcker Boklmaüss eingesammelt.
Des Viertel kaüte nack Beer ca. 8800 8tück,
wonack er clis Menge vernicktster Räksr auk
rund 153 Millionen berecknste s!) 1840 boten
Beile des dura durck Räkerkaklkraü einen ge-
radezu wintsrlicken Anblick uncl glsickerwsise
einige Legenden des Rantons Bürick, wo der
Baubwald erst iin duni wieder srgrünte. ^kus
jüngster Beit ist 1942 zu erhabnen, wo nack
einer uns von der 8ektion kür Düngsrwesen und
^bkallverwsrtung des Bidg. Rriegsernäkrungs-
amtes zugekommenen Mitteilung in der Zangen
8ckweiz nickt weniger als 617 000 kg Maikäker
gesammelt wurden. 1942 war ein Bsrnerklugjakr,
1942 gekörte den Brnsrklugjakrsn an, 1944 den
Laslerklugjskren.

Binsicktlick dieser in mancken dakrsn un-
geksuren Mengen seines àktrstens dark inan
sick nickt wundern, wenn sckon krüks auck an
die wirtsckaktlicks Verwertung
dieser Räkermassen gedackt wurde. In einer
1868 zu 8tuttgart ersckiensnen 8ckrikt des würt.
teinkergiscksn Oberstudisnratss Rrok. Or. Bk.
Blisningsr: ,,Monograpkie der Maikäker, ikrer
Verwüstungen und der Mittel dagegen" wird
von der Lewinnung des Bettes gesprocken,
das sie entkalten, und von dessen Verwendung
als ^Vagensckmisrs, Beder- und Masckinenkett
und zur 8eikenbersitung. ,,^Vsgen dieses Bett-
geksltes würde das Räker- und Bngerlingsmate-
rial sogar zu Bereitung von Bsucktgas und
Bierkokle vortrekklick eignen und die Las-
kabriken könnten kein besseres und ergiebigeres
Material gewinnen" B1> àck als Dünger und
Buttsrmittel kür 8ckweins werden sie in die-
ser 8ckrikt empkoklen, woinit der Verkasser krsi-
lick nickt« Beuss krackte, denn die ältesten 2kn-
gaben geben bszüglick ikrer Verwertung als
Buttermittel bis auk 1796 Zurück.

In den kolgsnden dakrzeknten inskrtsn sick
solcks Bntersuckungen, und es ist okns weiteres
verständlick, daü die wirtsckaktlicken Böte
unserer gegenwärtigen Beit iknen einen neuen
Impuls gegeben kaben. Die gesannnelten Mai-
käksr werden jetzt den Radavsrvsrwertungsan-
stalten in Lenk, Bsrn-V^ilerkeld, Lasel-8t. do-
kann und Bürick-^.Itststten sowie bei der Drums,
2kL, in Münsingen eingslieksrt und dort zu
einem Buttsrmittel, dem Maikäksrmekl
verarbeitet. Die Maikäkersammelaktion des
dakres 1942 ergab davon nickt weniger als
196 257 kg! Die Herstellung dieses Mekles ge-
sckiskt zum Beispiel in der Radavsrvsrwsr-

tungsanstalt Basel in der V/eise, daü die krisck
singeliekerten Räker wäkrend drei 8tunden in
einem mit einem Rükrwerk versekensn Vakuum-
trockner bei einer Temperatur von 80 Lrad gs-
trocknet, kierauk ausgebreitet und durck mskr-
maliges Idmsckauksln maklkäkig gemackt wer-
den, worauk in einer 8cklagmükls das Irakien
des Trockengutes erkolgt. In einer äuüerst inter-
essantsn und sorgkältigen Arbeit: ,,Dsr Butter-
wert von Maikäksrmekl kür Lsklügel", vsrökkent-
lickt als Mitteilung aus dem Institut kür Baus-
tisrernäkrung an der Bidgenössiscksn Beckni-
scksn Bocksckuls Bürick und als 8onderdruck
aus ,,Der Leklügelkok", Br. 31, 1942, Verbands-
druckersi rk.-L., Bern, kat Dr. 2V B s c k e r -
niak die Resultate der sckon irüksr damit ge-
macktsn Brkakrungen zusammengestellt und
durck eigens sorgkältigs und umkasssnds Vsr-
sucke am Bauskukn ergänzt. Das dabei vsrwen-
dete Maikäksrmekl entkislt u. a. 50,91V» Rok-
protein und 8,7IVo Rokkstt. Lszüglick seines
Viertes ergab sick kinsicktlick sckon krüksrsr
Bntersuckungen kolgendes Resultat: ,,Letrock-
nets Maikäker sind ein wertvolles Buttsrmittel,
das in der 8ckwsins- und Leklügslküttsrung
okne Bedenken verwendet werden kann. Bs ist
anzunekmsn, daü sie die bisker bekannten kock-
wertigen Biweillkuttermittsl wsitgskend ersetzen
können. Da im 8inne einer sparsamen Vsrwen-
dung der vorkandenen Biweillkuttermittsl tisri-
scker Bsrkunkt auck init den Maikäkern keine
Vsrsckwendung getrieben werden dark, ergibt es
sick von selbst, daü diese nur zu einem so koken
Brozsntsatz der Buttsrration beigegeben wer-
den, als zur Deckung des Biweiübedarkss abso-
lut notwendig ist. In diesen Mengen aber dürk-
ten die Maikäker auk die Dualität der erzeugten
tieriscken Brodukte keinen nacktsiligen BinkluÜ
ausüben." Bezüglick der von Dr. Bscksrniak am
Bauskukn angestellten Vsrsucke sei kier auk
dessen oben genannte Arbeit verwiesen und
lediglick erwäknt, daü das Maikäksrmekl kin-
sicktlick seines Lekaltes an verdaulickem Rok-
protein s44,5V«j dem Bierkörpermski s43,8°/»j
glsickzusetzen ist, wäkrend es in bezug auk vsr-
daulicksn Rokstokk diesem animaliscken Butter-
mitte! etwas nackstskt.

8o sind denn die bisker vom Volks so ver-
acktetsn Maikäker aus einem ausgesprocksnsn
8ckädling zu einem bsacktenswsrtsn Buttermit-
tellisksranten geworden und kat in ikrer 2Vus-

Wertung initiatives und planmäüigss Vorgeben
aller dabei beteiligten Rräkts zu einem bsmsr-
kenswertsn Brkolg gskükrt.

keciátivo: Or. Orvst OselimsOn, ^ûrîoìi 7, kìûtl8trs.Ls 19. (Leitrads nur an cliese ^.clresse!) OvverlavZt einZesariâteQ LeiträZeQ oiuü
-ill- kîlloliporto beigelegt v-r-iee. Vril-Il llllä Verleg voll âller, v/eràsr â Co. ^,L., Volkbseb-trelZe IS, àieb îelepboo 2 zs 27
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