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erhéhung der oberen Schicht der Erzeugnisse,
die an die siidliche Lagerwand angrenzen, damit
Herde der Selbsterhitzung vermieden werden.
Bei der Feststellung' einer normalen, schnellen
Temperaturerhohung der Erzeugnisse von 3° C
bis 5° C iiber die sie umgebende Lufttemperatur
muf die Temperatur tiglich kontrolliert werden.

54. In Silos ist — getrennt fiir jede Zelle — in den

gleichen Zeitabstédnden zu kontrollieren.

65. Der Zustand der eingelagerten Erzeugnisse —

Temperatur, Geruch und Farbe, wie sie auf Grund
von Beobachtungen festgestellt werden — ist in
einer Beobachtungstabelle festzulegen, und zwar
in zeitlicher Reihenfolge fiir je 100 qm fiir Ge-
treide und Hiilsenfriichte und fiir je 25 gqm fiir
Olsaaten sowie gesondert und schichtweise an-
geordnet.

56.Bei jedem gesondert autbewahrten Posten der
* Erzeugnisse ist eine Stapeltafel zur Eintragung

aller qualitativen Merkmale, wie sie bei der erst-
maligen Einlagerung festgestellt wurden, aufzu-
stellen.

Die Temperaturmerkmale der Erzeugnisse wer-
den von der Beobachtungstabelle auf die Stapel-
tafel ibertragen, und zwar unter Angabe der
minimalen und maximalen Temperatur in den
einzelnen Schichten.

57. Die Qualitdt des in den Zellen der Silos unter-

gebrachten Getreides und die Belastung der ein-
zelnen Silozellen sind in Beobachtungstabellen
— gesondert fiir jede Silozelle — einzutragen.

Behandlung der eingelagerten Er-
zeugnisse

58.Die gelagerten Erzeugnisse sind so zu behandeln,

daB nicht nureine Qualitétsverschlechterung ver-
hindert wird, sondern dal} sich eine Qualitéts-
verbesserung einstellt.

59. Erzeugnisse mit Merkmalen einer Selbsterwar-

mung miissen unverziiglich getrocknet und abge-
kiihlt werden. Selbsterhitzungsherde sind rest-
los zu entfernen und einer besonderen Bearbei-
tung zu unterziehen.

60. Bei einer Selbsterwidrmung in einem Silo ist das
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Getreide der betreffenden Silozelle zu entfernen
und in einer anderen Silozelle unterzubringen;
die weitere Bearbeitung ist zu veranlassen.

. Nach Eintritt der kiihleren Jahreszeit (Herbst-

und Wintermonate) ist dafiir zu sorgen, daf die
Erzeugnisse in den Speichern abgekiihlt werden
(durch Zufuhr von Kaltluft).

62. Bei Eintritt wiarmerer Witterung im Friihjahr

63.

sind in allgp Getreidespeichern Mafinahmen zur
Aufrechterhaltung' der niedrigen Wintertempe-
raturen in den Xagermassen zu treffen. Dann
miissen vor allem Fenster, Tiiren und Liiftungs-
einrichtungen verschlossen gehalten werden; sie
sind nur dann zu 6ffnen, wenn der Zustand der
Erzeugnisse gepriift werden soll oder die Erzeug-
nisse ausgeliefert werden sollen.

In den Fillen, in denen die Temperatur im Lager-
raum die Aullentemperatur iibertrifft, sind wih-
A

rend der ndchtlichen Stunden und friihmorgens
bei trockenem Wetter Tiiren und Fenster zur
Abkiihlung der Luft im Lagerraum zu 6ffnen.

Sanitdre und hygienische Maflnah
men in den Getreidespeichern

64. Unbedingtes Erfordernis fiir die ordnungsgemaéfe

Aufbewahrung von Getreide und Olsaaten ist
eine stdndige peinliche Ordnung und Sauberkeit
in den Speichern.

65. Das gesamte Inventar des Getreidespeichers ist

66.

an den daflir vorgesehenen Plidtzen aufzube-

wahren.

Die Erzeugnisse miissen in den Speichern ordent-

lich gelagert werden. Abhédngig von dem Speicher-
bau und der Einlagerungsart soll die Schiittung
der Erzeugnisse eine rechteckige oder pyramidale
Form mit glatter Oberflache aufweisen.

Aus Reinlichkeitsgriinden und zur Vermeidung
des Eindringens von Schmutz und Speicherschéd-
lingen aus befallenen Teilen miissen an den Ein-
géngen zu jedem Getreidespeicher Schaber, Ful3-
matten, Biirsten und Besen zur S&uberung der
Schuhe und der Kleider zur Verfligung stehen.

67. Zur laufenden Bearbeitung, zur Kontrolle der

68.

Temperaturen und zum Ausschiitten von gesack-
ter Ware muf} auf jedem Lager die fiir den Um-
fang des Betriebes erforderliche Anzahl Lauf-
bretter vorhanden sein.

Alle Getreidespeicher sind regelmiBig und sorg-
faltig von Staub und verschiitteten Getreide-
teilen, wie sie bei den verschiedenen Hand-
habungen mit Getreide und Olsaaten anfallen,
zu sdubern. Nach Beendigung aller Lagerarbeiten
(Einlagerung, - Umlagerung, Nachbearbeitung,
Kiihlung von sich selbst erhitzendem Getreide
und Olsaaten, Ausgabe usw.) ist das Lager in den
ordnungsméfigen Zustand zu versetzen. Die Ge-
treideoberflichen sind auszugleichen.

69. Jeder Lagerraum, jede Zelle miissen nach ihrer

Entleerung griindlichst gereinigt werden. Risse
in den FuBboden, Winden und Déchern sind zu
beseitigen.

70. Alle Speicherrdume, das Silogehéuse, die Auf-

nahmerdume, das Inventar, die Ausriistung und
die Maschinen sind stets sauberzuhalten; alles
Geriimpel ist zu entfernen.

VIII. Schidlingsbekimpfung

71. Die Leiter der Erfassungs-/Lagerbetriebe sind

verpflichtet, iiber das Auftreten von Getreide-
schadlingen sofort dem zustindigen Kreiskontor
der VVEAB zu berichten, das die Ursache des
Auftretens der Schidlinge festzustellen hat. Der
Leiter des Erfassungs-“Lagerbetriebes hat in
Verbindung mit dem zustindigen Pflanzen-
schutzamt sofort wirksame BekidmpfungsmaB-
nahmen durchzufiihren. Das Kreiskontor der
VVEAB ist verpflichtet, liber die aufgetretenen
Getreideschadlinge dem Rat des Kreises, Abt.
Erfassung und Aufkauf, unter Angabe der ein-
geleiteten Bekdmpfungsmalinahmen binnen 3
Tagen nach Kenntnis des Tatbestandes zu be-
richten. Dem Rat des Kreises, Abt. Erfassung



