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temperatur, der Zeit der Lagerung, der Feuchtig-
keit und von anderen qualitativen Merkmalen
abhingig.
43. Fiir alle Getreidearten und fiir die Hiilsenfriichte
darf die Hohe der Schiittung folgende Grenzen
nicht iiberschreiten:
a) Bei einem Feuchtigkeitsgehalt, der als trocken
bezeichnet werden kann, d. h. bis 14°/0, und
einem Schwarzbesatz, der als reiner Zustand
bezeichnet werden kann, d. h. bis 1°/0, darf
die Hohe der Schiittung 2 m nicht iibersteigen.
Bei einem Feuchtigkeitsgehalt ,,mittlere Trok-
kenheit von 14 bis 15,5%, fir Hafer von 14
bis 16 %, und einem Schwarzbesatz ,,mittlere
Reinheit* von 1 bis 2% darf die Hohe der
Schiittung 1,5 m nicht {ibersteigen.
¢) Bei einem Feuchtigkeitsgehalt ,,feucht* von
15,5 bis 17%, bei Hafer von 16 bis 18%, darf
die Hohe der Schiittung 1,25 m nicht iiber-
steigen.
d) Bei einem Feuchtigkeitsgehalt ,,feucht” iiber
17%, bei Hafer tiber 18%, darf die Hohe der
Schiittung 1 m nicht iibersteigen.

44. Die Schiittung von Olsaaten darf folgende Hohe
nicht iibersteigen:

a) Bei einem Feuchtigkeitsgehalt ,,trocken® bis
zu 10%, bei Ollein bis 10% und bei Mohn bis
%, darf die Schiitthohe 60 cm nicht iber-
steigen.

Bei einem Feuchtigkeitsgehalt ,,mittlere Trok-
kenheit* von 10 bis 13%, bei Ollein 10 bis 14%

b)

b)

und bei Mohn s bis 10%, darf die Schiitthohe |

40 cm nicht {ibersteigen.
Bei einem Feuchtigkeitsgehalt ,.feucht von
13 bis 14%, fiir Ollein von 14 bis 15%, fiir
Mohn von 10 bis 11%, darf die Schiitth6he
25 cm nicht libersteigen.
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45. Nasse und feuchte Olsaaten miissen unverziiglich

getrocknet werden.

Beaufsichtigung zwecks E-r h al t u
der Qualitdt von Getreide, Speise-
hiilsenfriichten und Olsaaten

46.
des in die Speicher aufgenommenen Getreides,
der Hiilsenfriichte und der Olsaaten ist es not-
wendig, vom Augenblick der Einlagerung an
eine systematische Kontrolle beziiglich folgender
Hauptmerkmale auszuiiben:

a) Temperatur der Erzeugnisse und der sie um-
gebenden Lulft,

b) Feuchtigkeit,

¢) Geruch,

d) Farbe,

e) Schwarzbesatz,

f) Befall mit Lagerschédlingen.

47. Die Temperatur der Erzeugnisse in den Speichern
ist mit Hilfe von Thermostangen festzustellen,

die in die Getreidemasse eingesteckt werden.

48. Zur Kontrolle des Temperaturzustandes der ge-

samten Masse der Erzeugnisse werden die Ge-

Zur Erhaltung und Verbesserung der Qualitit |

je etwa 100 gm fiir Getreide und Hiilsenfriichte
und 25 gm fiir Olsaaten eingeteilt.

In jedes dieser Felder werden in Schachbrettord-
nung oder nach Diagonalen Thermostangen in
verschiedene Tiefen der Getreide-, Hiilsenfriichte-
und der Olsaatenschiittung (obere, mittlere und
untere Schicht)- eingefiihrt und nach jeder Beob-
achtung zeitweise im Rahmen eines jeden ein-
zelnen Feldes umgestellt. Die Zahl der Thermo-
stangen héngt von der Hohe der Schiittung der
Erzeugnisse ab. Bei einer Schiitthohe des Getrei-
des und der Hiilsenfriichte von 1,5 m sind fiir je
100 gm nicht weniger als 3 Thermostangen in der
oberen, der mittleren und der unteren Schicht
notwendig; bei einer Schiitthohe von iiber 1,5 m
ist die Zahl der Thermostangen zu erhShen.

Bei einer Schiitthdhe von Olsaaten bis 40 cm sind
auf je 15 gqm mindestens 3 Thermostangen, in der
oberen, der mittleren und der unteren Schicht,
zu verwenden. Bei einer Schiitthéhe von Ol-
saaten liber 40 cm ist die Zahl der Thermostan-
gen zu erhohen.

49. Zur Entnahme von Proben der lagernden Er-
zeugnisse muB jede Erfassungsstelle iiber eine
geniligende Anzahl von Sack- und Lagersonden
(Probestechern) verfiigen.

50. Muster zur Untersuchung der Erzeugnisse in den
Speichern sind aus den drei Hohen (der oberen,
der mittleren und der unteren Schicht), fiir Ge-
treide und Hiilsenfriichte von jedem 100-qm-
Feld, bei Olsaaten von jedem 25-qm-Feld, zu ent-
nehmen. Bei gesackter Lagerung werden die Pro-
ben an drei Stellen des Sackes, oben, in der Mitte
und unten, entnommen, und zwar:

bei bis zu 10 Sacken................ von jedem Sack,

>y 25, ,» 3. Sack,
» »)I 50 ” ” 4, Sack,
R 7 2 1 U » 3. Sack,
2350 150 i, ,» 7. Sack,
»»>4 3Q0 und mehr Sacken ,, ,» 10. Sack,

ng
51.

unabhingig von der GroBe des Postens.

Bei nachfolgenden Priifungen sind sadmtliche
Posten der lagernden Erzeugnisse durch Sinnen-
priffung hinsichtlich der Qualitdt (Geruch, Farbe)
zu untersuchen, wihrend die librigen Merkmale
(Hektolitergewicht, Feuchtigkeit, Beimischungen,
Befall mit Speicherschddlingen) unter Beriick-
sichtigung der Jahreszeit, des Zustandes der Er-
zeugnisse und ihrer Masse bei der Lagerung min-
destens einmal im Monat zu bestimmen sind.

52. Die Temperatur der frisch geernteten Erzeug-
nisse ist wihrend des ersten Lagerungsmonats
tiglich festzustellen. Wéhrend der Herbstmonate
ist die Temperatur der Erzeugnisse mindestens
zweimal wochentlich festzustellen. Wahrend der
Wintermonate ist bei einer Temperatur der Er-
zeugnisse iber 0° C zweimal wdchentlich, bei
0° C und darunter mindestens zweimal monat-
lich zu kontrollieren.

53. Mit Beginn der Erwdrmung im Friihjahr ist die
Temperatur der Erzeugnisse einmal wdchentlich
zu kontrollieren. Zu beobachten sind die Tempe-

treide-/Olsaatenflichen in mehrere Felder von

)

raturhdhe und die Ursachen der Temperatur-



