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sich nach dem zur Verfügung stehenden

Platz, darf aber unter keinen Umständen zu

schmal abgemessen werden.

Stroharmer,fetter,schwerer Dünger macht eine

langsamere Gärung durch. Seine Temperatur
steigt weniger rasch, hält aber länger an, weil

in solchem Dünger die anaeroben und thermo-

philen Bakterien infolge eines gewissen

Luftmangels sich weniger stark vermehren können,

wogegen anaerobe Bakterien darin ein

günstiges Wirkungsfeld vorfinden. Je stroharmer
und schwerer daher ein Dünger, desto lockerer

muss der Düngerhaufen aufgebaut werden,
desto geringer wird auch seine Höhe bemessen,

70—80 cm, während die Grundfläche eher

grösser angesetzt werden kann.
Zusatz von Wasser ist für den richtigen Verlauf

des Gärungsprozesses von grösster Wichtigkeit

und erfüllt dabei verschiedene Aufgaben.
Da alle Bakterien zu ihrer Entwicklung sehr

viel Wasser brauchen, ist reichlicher Wassergehalt

für ihr Gedeihen eine Notwendigkeit.
Mit dem Grade der Durchfeuchtung des ganzen
Düngerhaufens ändert sich auch seine

Durchlässigkeit für die Luft. Je nasser der Dünger,
desto weniger hat die Luft Zutritt, desto mehr

entwickeln sich die anaeroben Bakterien und

wird die Wirkung der aeroben Bakterien
gehemmt. Der Abbau der Stickstoffsubstanzen

liefert im Düngerhaufen grosse Mengen von
Ammoniak, welche bei den hohen Temperaturen

grösstenteils verdunsten und daher
verloren gehen. Ist aber genügend Wasser

vorhanden, so wird ein grosser Teil des Ammoniaks

gebunden, indem es in Ammoniumhydroxyd
übergeht. Ammoniumhydroxyd verbindet sich

aber mit den Abbauprodukten der

Kohlehydrate, welche fast ausschliesslich Säuren

darstellen zu den für den Champignon
wertvollen Ammoniumsalzen. (Fortsetzung folgt.)

Die Pilzküche.
Von A. Schild, Küchenchef in Bern. (Schluss.)

VIII. Saucen.

43. Sauce italienne. Reichlich
feingehackte Zwiebeln oder Schalotten werden

angeschwitzt, feingehackte Pilze, am besten

Champignons oder Abfälle von solchen,

beigegeben (auf 1 Liter Sauce eine Tasse voll);
diese eindämpfen lassen, mit 1 Glas Weisswein

ablöschen, zur Hälfte einkochen lassen, etwas

Mehl beigeben, nur wenig Bouillon und etwas

Tomatenpüree gehörig durchkochen lassen,

würzen und mit geriebenem oder gehacktem
Weissbrot binden, dickflüssig.

Zu Fisch au gratin, zu Kalbshirn, Zunge usw.

servieren.

44. Sauce chasseur. In Scheiben

geschnittene Champignons mit etwas gehackten
Zwiebeln oder Schalotten abrosten, mit Salz

und Pfeffer würzen. Geschälte, klein verhackte
Tomaten beigeben, einkochen lassen, mit etwas

Weisswein ablöschen, zur Hälfte einkochen
lassen. Braune Sauce beigeben, aufkochen und

mit etwas gehacktem Knoblauch und Zitronensaft

fertigmachen.

REINHARD KÜLLING
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