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Riickblick

auf den 12.Internationalen Gartenbaukongrefs

Der Kongreft hat seine Arbeit erledigt und er
kann mit hoher Befriedigung auf dieselbe zuriick-
schauen. Uberblidt man die grofie Reihe der Vortrige,
die hier die internationale Wissenschaft und Praxis
der Gartenwissenschaft aller Welt zunutze vor-
getragen hat, so staunt man iiber die Vielheit des
Gebotenen und iiber den Umfang der Gartenbau-
wissenschaft. Sie ist zunédhst eine

durch Ubereinkunft der
tausch gefordert werden.

internationale Warenaus-

Ganz neue Wissensgebiete brachten uns sodann die
Vortrige von Professor Bommer, der den Einfluf
von Obst und Gemiise auf den Kreislauf, die Haut,
die Odeme und den sonstigen Stoffwechsel er-
klirte. — Professor F16ssner, einer unserer her-

die sidi eben nur mit dem Gartenbau befafit. Dann
aber strablt sie aus auf alle Grenzgebiete, die cben-

falls hier zur Behandlung kamen.
Wir wollen aus dem groflen Gebiet der Vortrige
nur einige streifen, die uns hier besonders im direkten
mit der

hat
Weise das grofle Arbeitsgebiei: Einflufl der Diingung
auf die grtnerischen und landwirischaftlichen Pro-
dukte, auf Nahrung und Erndhrung, auf Gesundheit
und Krankheit, aufgenommen und hieriiber
getragen und uns wichtige Ausblicke gegeben. —
Professor Heupke, Frankfurt a. M, beridatete iiber
ie mit Siflupine und kommt

vor-

Wir hoffen, die rein Vor-
triige spiter einmal gesondert unseren Lesern vor-
tragen zu kénnen.

Das Mitglied des fiir

zu dem Schluf, dal dieselbe cine gleich gute sei wie
im Tierexperiment, wo dic Sifilupine sich bekannter-
‘maflen ewihrte. Die

Volksgesundheit bei der Reichsleitung der NSDA
Professor Wirtz, hatte es meisterhaft verstanden,
dic grofien Ernéihrungsforscher Deutschlands bei dieser
Gelegenheit zusammenzurufen und sprechen zu lassen.
Er selbst fiibrte in dem grofien Einfihrungsvortrag
seiner Gruppe die Bedeutung von ,Obst und Ge-
miise in der Ernihrung” in weit ausholender
Weise seinen Hirern vor Augen. Er befonte, daf
durch die cine ti

Wandlung in der Ernihrungsweise der Vlker statt-
gefunden habe und daft diese darin bestehe, dafl die
Menschen weit mehr Schuiz- und Wirkstoffe zu sich
nehmen und zu sich nehmen miissen, als in einer fri

heren Zeit, da sic vornehmlich eine kalorienreiche
Kost bevorzugten. Der Vortragende legte dann in
wissenschaftlicher und medizinischer Weise ~diese

‘Wandlungen im einzelnen dar.

Professor Baglioni, Rom, ersfinete in der Nach-
mittagssitzung den Reigen der groflen Vortriige mit
seinem Referat iiber Obst und Gemiisenahrung. Er
tritt dafiir ein, daft die Regierungen der beteiligten
Liinder einen immer rationelleren Gartenbau zur an-
gemessenen Ernihrung férdern und die Erzeugung
von Obst und Gemiise durch zweckmiiflige Kultur,
Zuchiwahl und Diingung steigern, um den Ver-
braudhern méglichst in allen Jahreszeiten und iiberall

und Kod te miissen jedoch noch
geschaffen werden.

Einen ganz besonders wertvollen Vorirag hielt
sodann Herr Professor Nonnenbruch von der
Deutschen Universitit Prag: ,Uber den Mineralsalz-
stoffwechsel und seine Beeinflussung durch Obst und
Gemiise." Wir hoffen, auch diesen Vortrag demniichst
in unserer Zeitschrift zum Abdrudc zu bringen, du

ung und der
Kiiche der Hausfrau unmitielbar eingreifen. — Grolt
war sodann das Interesse fiir einen Vortrag, den der
Sdiwede B, Hammar iiber die Erfahrungen mit
Obst- und Gemiiseverabreichungen in den schwedi-
schen Schulen hielten, Die angegebenen Normen und
Richtlinien werden fir die Schulspeisungen auch
anderer Linder, insbesondere audh fiir uns in Deutsch-
land, von groflem Wert sein. — Es folgten sodann, in
gewissem Sinne um das Interesse der zablreichen Zu-
horer weiter zu steigern, die Vortrige von Professor
Scheunert dber den Vitamingehali der Nahrung
und von Professor Stepp, Minchen, iiber Obst und
Gemilise in der Krankenhausernihrung. Beide Vor-
triige brachten, wie es bei diesen Forsdiern nicht aus-
bleiben kann, ebenfalls wiederum neue Erkenninisse,
dann aber auch immer wieder die eindringliche Mah-
nung. nicht nue Obst und Gemiise in den tiglichen

sondern inderKiichen-

frische und edhte G 2 liefern.
Fiir die Nationen, die wihrend einiger Monate im
Jahr nicht imstande sind, aus klimatischen Griinden
diese unersetzlichen Lebensmittel zu erzeugen, mifite

pxﬂxlsmn diesen kostbaren Nahrungs-
mitteln vorsorglichundsachgemif um-
(Fortsetzung siche 3. Umschlagseite)
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Die Ernihrung der olympischen Kampfer in Vergangenheit
und Gegenwart

Von Adolf Bickel, Professor dor Pathalogischen Physiologie an der
Deutsche Verlagsgesellschaft m. b. 1., Ber

icdrich - Wilbelms - Universitit Berlin.
35 Seiten.

Als 5.Band der Biicher der Hygicne und Volks- Bickel erkliirt zuniichst, dafl nicht im Korperbau
ernihrun, ist mehu\ cine besonders interessanic schaft  die  Unterschiede
Schrift von Professor Bu.LgI in der Deutschen Ver- dori: elopon-
lags Ges. m.b. H., Berli W 11, Dessauer Str. 38, «ondrrn auf deren geistigem
schienen. Es ist der Vor vuu den Professor » sophen Xenophanes:
im Mai dieses Jahres d Rosse ist meine
Medizinischen. Fakuliit der Universitat. se i Abor dic Korperlidhe Leistung

sheit zu achten.”

KRONOSHUG

UND ZEUSTEMPEL

cine Ergiinzung und | cine Erweite- des M

Budiw: L ber d hung der Rulm O
t des Nahrungseiweifics zum  Stadion ihre erhabenstc Kultstittc.gefunden

Rbluur dex Be offwechsels dar 1 fiihrt den 1orer seines Vortrages dann ein

Dic_ Schrift st seinem e agten Vater oo piilirungsweise der olympischen Kimpfer von

tatag. gowidmet. v und in diejenige der heutigen Zeit

dien, so sagt er naciher weiter, hat den
mpias gesdiaffen und hat im olympischen
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und kommt zu dem Schlufl, daft zu allen Zeiten der
Fleischgenuft seine hohe Bedeutung behalten hat, und

der reine Vegetarismus nur als Ausfluft religioser
Gedanken und Vorstellungen seine Bedeutung erhielt.

Nun fragen wir: ,Wie crndhrt sich der
olympische Kdmpﬂ‘l unserer Zeit? Wie verhiilt sich
die Emibrungsweise des modernen Sportmenschen
ur Ernuhrllngsw('h( Wettkdmpfer im  all
Hellas?*

Die Beobachtungen an
olympiscien Dorf bei den Spiclen in Berlin im Jahre
1936 geben darauf cindeutige Antwort. Hier handelte
es sich aber nicht, wie bei den olympischen Spielen
im alten Gricchenland, um Teilnehmer, die simtlich
nur einem einzigen Volke angehrten, sondern in
Berlin traten die besten Sportleute aus fast allen
Nationen der Erde im Ring zum Kampfe an.
lciht den Beobachtungen bei den n\vmplsd\rn Spiclen
der Gegenwart ihire Allgemeingiiltigkeit fiir das ganze
Menschengeschlecht.

Die Grundlage dex Expihrung bildste bei
dicsen modernen olympischen Streitern nach den
obachtungen von Sehenk (1) das Fleisch, und zwar vor
ullom Tettarmes Fleisch. Das gilt fir Jie Sport:
leute aller damals vertretenen Volker mit
Ausnghime einer Indergruppe von 8 Mann, dic
rel Griinden vegetarisch lebte. Das Fleisch
Vurde ansnahmelos gesllt oder mit eringem Feit
zusatz, im eigenen Saft gebraten, gegessen und muftte
innen blutigrot oder rosa sein; vielfach verzehrte man
auch rohes Fleisch. Die Schwerathleten waren die
stirksten Fleischesser mit tiglich bis zu cinem Kilo-
gramm Bruttogewidi Die Leidutatlleten verschrien
zwar etwas weniger Fleisch, dafiir aber um so mel

der

den  Mannschaften im

rMilehverbrauch von 1 bis 25 Liter

mmle l:en mm. Sportleuten als Tagesmenge registriert.

Dic Brotnahrung zeigte dagegen keine cin-

heitliche Form. Weizenbrot wurde wohl von der

Mannschaft der meisten, Mischbrot oder reines Roggen-

brot, darunter audi Roggenvollkornbrot von der der
ubngen Volker bevorzugt.

n anderem Wejzenmehlgebick, in den aus Weizen-
meh} beretieten Mekarons i Spaghetti, wi
Reis fand dic Brotnahrung Erginung  Im ibrigen
wurde der Kohlehydratbedarf vor allem durch

meist die letzte Mahlzeit, dic je nach der Schwere des
bevorstehenden Kampfes und seiner voraussichilichen
Dauer aus 1—5 Beefsteaks mit Ei, rohem Schabefleisch

Eigelb und geschaber Leber, aus cinigen Eigelb,
ctwas Milch, Fleischsaft, Malzzucker oder Trauben-
zucker bestand. Bei der Zusammenstellung dieser
letzten Mahlzeit zeigie sich in qualitativer Hinsicht
kvin Untersdhied zwischen Leicht- und Sd\wenmlelen

hen wir nun das, was uns iibe Er-
||n||rung der Olympia-Kampfer im alten Behan b
icfert worden ist, mit dem, was wir heute im
olympischen Trainingslager bei den grofiten Sport-
leuten aller Art und von allen Vilkern der Erde
schen, so gewahren wir zu_unserem Erstaunen, daf
im Prinzip heute wic vor 2000 Jahren und dariiber
die Ernihrung die gleiche ist.

Wenn wir von der Auswahl der Nahrung absehen,
soweit hierfiir Riicksichten mafigehend sind, die sich
auf die”Sorge um cinen reibungslosen, Ablauf der

um eine ineral-

Mol und cine reiche Vitaminversorgung des Korpers
und um die Zufuhr eines angemessenen Kalorien-
gehaltes erstrecken, dann erscheini uns  folgende
Eigenschaft der Sportnahrung von heute und im
Klassischen Altertum als das gemeinsame Wahrzeichen,
unter dem beide stchen: der grofle Eiweifl-
gehaltder Nahrung, dersich ganz iber
wicgend aus tierischem Eiweifl zu-
sammenseizt und in dem unter den pflanzlichen
weiften in der Sportnahrung unserer Zeit vor allem
Weizeneiweit und vielleicht noch das Eiweil des
Roggenvollkornmehles stchen. Nur bei einzelnen Vol-
kern spielt in der Sportnahrung der Gegenwart noch
das Reiseiwei eine graflere Rolle, eine geringere, das
Hafereiweifl, wihrend die Eiweilstoffe in der Kar-
offel, in den Blatigemiisen und Frichten durchgiingie
nur cinen unbedeutenden Anteil der Gesamteiweifl-
menge in dieser Nahrung liefern.
ei den alten Griechen dagegen werden wir im
Hinblick auf die damalige landwirtschaftliche Produk-
tion und die Importverhltnisse als Begleiter des
Fleischeiweifles in der Sportkost vor allem Milh-,
Gersten- und Weizeneiweifl und gewissermaflen als
Trabanten die Eiweifistoffe in Riben, Gemiisen und
Obst zu suchen haben.
eben der ausgiebigen Versorgung des Kirpers
Eiweifl bestimmter Qualitat steht cine reiche
e der heute an der Seite der

mit

Honig, Mar-
Im Hafer, als
en sich vor allem Englinder,

meladen und Frudhtgelées gedeckt
Porridge zubereitet, fiihri

dunhsdmlllhdl Roggrmlurkr‘ Reisstirke und Kar-
e geringere Rolle spiclen. Im alten

Finnen und Hollinder nebst gewissen
Kohlehydratmengen zu. Kartoffeln konsumierte
man nur in sehr geringem Umfange.

Keine Gasbildung im Darme beginsiigen.
Gemiise durfte nur blank ohne Mehlzusatz gereicht
werden. Kopfsalat, gemischter, griiner Salat unter
.Au«drurkhdmm Ausschluft der Gurke¥), mit wenig O1
Zitrone oder saurer Sahne angemacht, war neben
wisfieren Mengen von rohen Tomaten, Apfeln, O

gen und Bananen Hauptbestandieil der vegetob]
schen Rohkost setiel aller Sportleute.
GeTrink warden Limonaden neben Tee. Kaffee:
surrogaten, koffeinarmem Kaffee bevorzugt, aber auch
der naiirliche Bohnenkaffee wie cine bescheidene
ienge Weins von den Angehirigen ciniger Nationen

uicht verschmiht.

Zwei Tage vor dem cnischeidenden Kampfe af
man  durchgiingig  besonders  nihrsioffreich  wn
schlackenarm. Drei Stunden vor dem Kampfe gab es

) A ve Vidle Sportlente liden an Saurcheschwerdon
Mm.. “Rach den Ver s Toklo in meinem
shoratorium Gehirl roher Chekemal v “lenjeossen " Comise:
“die un stirksion magensafiireibend ‘wirken.  Archiv fir

%

ek dummgekrankhenin . S hak. T 9%,

cin
Griedienland dirfien dagegen im Einklang mit Land-
bau und Import vor allem Gerste und Weizen, ferner
Riiben, Honig und die Friichte Kohlehydratlieferanten
gewesen sein.

Fett spielte in der Sportnahrung kaum je cine be-
sondere Rolle. Heute wird der Fettverzchr mit Ab-
sicht niedrig gehalte .
chen Simn dicser grofle Eiwe des
d dabei dic instinkiive Bevorzugung
elles ot wind sledunn van Foot
Bickel cingehend erliutert,

Das Widitgate sind die wissenschatiichen Ver-
suche, die in den letzten Jahren in dem Bickelschen
Institut von ihm und seinen Schillern durchgefiihrt

und die zu dem Ergebnis fihrten, dafl dic
itat des Nahrungseiweifles von_bidistcr Beden-
tung fir die Leistung des Menschen ist. Inshesondere
spieit hier der Einflut auf die. GlyKogenspeichernng
der Leber eine Rolle,

Es ist_eine hodinferessante Sehrift, die wir wohl
als eine Denksdurift beherzigen konnen und die fir
die, ecsamte Emihrungswissensdialt wd fir die
er Sportwelt, der Heeres. und Massen-
Verpllegung, von Badentung it
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Giiteiiberwachung und gesundheitliche Anforderungen
an den SufSmost

rsitiits-T

von W. Diemair, Uni

stitut fiir

i i i, Frankfurt a. M.

Aus cinem Vortrag, gehalten auf dem Intern. Kongreft der Siifimoster.

Zu den wichtigsten Bestandteilen des Frischobstes ge-
horen Wasser, Stirke, Zucker, Cellulose, Pektinstoffc,

unmrcn Friichien ziemlich
dem allmihlichen
auf

Di e ist in
wleu.hnmmg verteilt und
des

Eiweil- und Gerbstoffe,
teile, Gescumacks- und Dufistoffe, Enzyme und Vita-
mine, deren mengenmafige Verlellung je nach Her-
. Frische, Alter und
Lagerung untersch die allge-
mein bekannten Bestandteile: Mineralstoffe,
Siiuren liegen als Richtlinien fiir die Begutachtung wohl
sorgfiltige, allerdings dlere Angaben vor, weldhe sich

uch in der neveren Literatur Eingang verschafft

\Vr— . Imkcr hydrolisiert, erleidet eine Umwandlung,
mit der Baumreife der Frudit in den meisten
l‘ullen abgeschlossen st

Vom dhemischen Standpunkt aus gehort in diese
ppe cin nicht unbekannter Stoff, der Sorbit,
der ein bei den cben

Spaltungsvorgiingen darstellt und wohl bei den oxy-

haben, und gleichsam als ,Standardwerte” gelten; nicht ~ dativen EN*" ngen des Zellgeschehens gebildet
u Redht: denn sie sind 7 T. lickenhaft, 7. wird, Die Erkennung dieses Stoffes ist wertvoll fir
iiberholt und miften im Hinblik auf newzcitliche  di¢ U"'"!l\’m'}“"s von Obst- und Tmuhensuhen und
Diingungsverfahren und Zuchtauswahl dringend er- YO ""'h'"n fmdﬂw'wu (2. B. h- und Heidel-
giinzt und neu aufgestellt werden. Bestrcbungen in die.  beersaft), weldhe iiber einen wu.duelnden (‘ehah von
Sor Richtung i i Gang. b crimers e an i von Sorbit \.yn..w.‘ baw. ganz sorbitirei sind. Neue An-
d'r D.F. der regungen un( 8! gehen mit der Er-
kennung des dieses Stoffes

Unh:rsm.hungen iiber die Zusammensetzung von Him -

in Obsi- und Beerenfriichien aus, wenn wir auf dle

beeren er bayrischen Ostmark, in
vom Standort, der. Bodenbeeinflussung. der Diinguns
und Witterung und an die in gleicher Richtung durch-
gefiihrten Untersuciungen des Instituts fiir_landwirt-
schaftliche Technologie, Weihenstephan, an Heidel -

beer
gen iiber die Becinfutbarkei chen Zusam-
mensetzung Rechnung  tragen s ie Dbisherigen,
sich ulm w8 Tahre mst.udwmlm. efahrungen hior.

n die

gestiitzien ur

Bau des Vitamins C schauen, das synthetisch ey
bakterielle Oxydation des Sorbits zum Zucker (Sor-
bose) und darauffolgende chemische Eingrific iiber
eine Ketagulon-Siure zur Ascorbinsiure
iibergefiihrt werden kann. Da erheben sich Fragen,
die noch _der Beantwortung bediirfen, welcien Weg
nimmt die Pflanze zur Vitamin-C-Bildung, wie be-
teiligt sich das Sorbit an diesem in Stufen verlau-
fendem Geschehen?

In diesem Zusammenhang soll audi noch kurz auf

ciner hod(enen und Touchien Wlﬂcrung ‘mit aller Deut-
lichkeit erkennen, wobei hervorgehoben sci. daft einc

bestandtcilen aus dem Boden, wie die Sonnenbestrah-
Tung sur Zucker. und Aromabildun. R i Vor.
aussetzungen fallen Himbeerfriichte an, welche qualita-
tiv besser sind als die bei andauernder trockener W
terung herangerciften Beeren. Soldie Untersuchungen
a r andere Obst- und Beerenarten auszudchnen,
o~ ¢ begeifienswert und ligo im Inicreme oller
e it dem ‘Obst beschiftigendon Krei
Soweit ganz allgemein von der Bilany der Tnhalts
stoffe des Obstes, das zu 8090 % ans Wasser und 7u
10—20% aus Trockensubstanz besteht.
ervorhebenswert sind nun, wenn ich auf einige
Euuclbus(uudlulr eingehen darf, die neuesten Unter-
suchungen iiber ers, besser der
eren
Reifezeit nchen den Witte-
rungsverhiltnissen auch m.- Art und Rasse der Frucht
Diingung und Standort

die & des Sorbits in der Diabetikerernih-
rung hingewiesen wer don, wo et als Zudkerersats hei
l;ruddnen. Marmeladen and Frachisifion Anwendung
ing

Mit weldiem Erfolg die diemische Forschung in
enger Zusammenarbeit mit der Technik in die Her-
stellung der Siifimoste eingegriffen hat, das beweisen
die bemerkenswerien Arbeiten von Mehlitz iiber
die Klirung von Fruchisiften, sei es mit Gelatine,

Tannin und anderen bdmmmgsmlﬂr]n sei_cs mit
Filtrationsenzymen, Arbeiten, weldie die Triibung
und

Seite aus zu deuten wullien und dabei die Wichtigkeit
der Pek{ins tofTe als schutskolloides Prinzip des
Trubes erkannt haben. r technischen
Scite hin wichtigen Frogen iren sher obnr die tief-

chemische: iiber den
Bau und dic dle)msd\e Struktur dieser Stoffe un-
denkbar gewese rordentlich miihselige Arbeit
warde auf dicsem unersehlossenen Gebiet in den
letzien Jahren geleistet, es sei nur erwihnt, dal durdy
die Untersuchungen von Fxeudenber g und seinen

sind.

Es wurde gezeigt, daft K('rnlruchk(‘ Zuniichst
weniger Sacharose und Glukose, aber mehr Fruktose
enthatien als S teinfrichic. daft aber bei allen
Friichten bis zum Augenblid der Endreife der Gesamt-
suckergehalt steigt, wobei der Weg immer iiber dic
Glukose und Fruktose und von hier iiber (Irn Doppel-
zucker Sacharose (ulm Es konnte audh gezeigt werden,
chen dem bei der Ernte vmlmml.~
0 lw

Schiiler rem Wesen aufgeklirt
Witkione dall wir den Totalabbaw des Pekiing kenne
der iiber die groficn Bausteine einer Tetragalakturen-
siure hinweg zu kleineren Zwischenprodukten fiihrt,
b endlich zu einem Bruchstiick kommen, d
chemische Schreibweise sogar Bezichungen zum Vita-
min C erkennen laflt. Weisen solche Erkenntnisse
nicht wicder auf Sondergeschehnissen in der Natur hin?
Ein besonders gutes Beispiel der eindringlichen
hemischen Forechung auf dom Gebict der Peklinstoffe
i e rfolge in dor Herstellung von tedunisch

e

und midht Liiberreites Oint 2 ernten

und einznlagern.

P e al
mittel eine hohe Bedeutung in wirtsdvaflicher Hinsicht
fiir den Sifimosthersteller (in- bezug auf die



Seite 238 | Heft 16

Zeitschriftfiir Volksernihrung

Berlin, 20. August 1958

arbeitung der anfallenden Trester) und fiir die Ko
Die wissenschaftlichen

abgeschlossen, der
gemeinsame Arb
braucht wohl nicht besonders darauf hingewiesen zu
werden, dafl der Abbau dieser kompliziert zusammen-

erden kénnen: summarische Aschenwerte
derSogen. Phosphat. und Fisenaschen sagen nidit
viel aus, wenn man nur an die in der \n-’:(hy»denwmn
Inosit- und
phate denki, die je nach ihrer Bindungsart Seamdere
Aufgaben zu erfiillen haben. In letzter Zeit hat hier
die Chemie mit ihren verbesserien Nachweis- und
auf

gesetzten Pekiinstoffe 7u einfachen

X e cingegrifien, idi er-

7u den ehirt, dic
Threrseits wieder in cinem Weidhwerden der Frichic
zum_Ausdruck kommen.

Sinem _anderen gelisren die hodinter.
essanten Gerbstofi-Verbindungen an, ich
gleichfalls auf dem Gebiet der Reguher\mg des Stoff-
wedisels beteiligen. Es sind hochmolekulare Stoffe
der verschiedensten Zusammensetzung, iiber deren
Stellung in der Physiologie der Pflanze wir heute noch
sehr im Unklaren sind, doch weift man, dafl gerade

Weg
innere mur an die vorbildlichen Arberien englischer
Autoren iiber dic Aschen von Citrusfrichten, deren
Ubertragung auf heimische Erzeugnisse begriiflens-
pert wie, cine mihovolle Arbeit, die abor im Hin-
Dlick auf die umstrittenen Fragen der biologischen
Wirkung der Mineralsioffe und auch der Spuren-
metalle lohnenswert erscheint.  Auffallend st bei
Obstaschen der hohe Kalkgehalt gegeniiber dem nie-
drigen Magnesiagehalt, insbesondere aber der hole

ihre zu den a-
vonen und Anthocyaniden, also pllanzlichen Farb-
soffen,” auf gewisse Zussmmenhinge - hindeuten
Neuere U eisen auf

der Mitheteiligung bei der Zellatmung hin, upd ihre

siure und  Phosphorsaure,
Chlor- und Kieselsiure in abfallender Grofienordnung
Vertreten,  Von Spurenmetallen scheint dem Mangan,
das in vielen Obstarten in wechselnder Menge vor-

weldie d neben den chen

Beziehung zu den typischen Geschmackstoffen des kommt, eine besondere Rolle zuzufallen,

Obstes ist bekannt. "Die starke Reaktionsiahigkeit Damit bin idh bei den wichtigen Wickcs T f e
dieser no nd damit

Jie. physiologische Bedentung i der Ermih wo-

bei als_Beispiel Verwendung von_Apfel- und
seinen Trockenerzeugnissen bei der Darmdidt an-
gefiihrt sei

Uber die mengenmiflige Verteilung der Gerbstoffe

nd
cinflussen, bei den A tiatorea o eldron ushe
sonder Vitamine und Fermente zihlen.
Gerade das Obst stellt eine gute und reldiliche Vita-
minquelle dar, sowohl fi das Vit

dufl i im Zellsaft gelost und an gowisse Zellverbin
gebun . dall die Gerbsiuren uber dic
ganzen ('Melhpurlu’u Hinweg verieilt t herbe
(]»s( madc vieler Obstarten und das ra‘d|e \rerderl)cn
r Obstsorten (Birnen, Apfel) an der Luft (in-
folge kutulyhsch enymatischer Vorginge) ist auf ds
Vorhandensein_soldher Stoffe zuriickzufii Uber
die Reuktionsabliufe, die zur Bildung mmm Bitter-
Serbstoffe fiihren, wischen

das den Zudern sehr Shestchonde vnamm [¢

Vitamin, die Vor-
bildliche chemische Bestimmungsverfahren geben Auf-
schlufl iiber die mengenmiflige Verteilung dieser
Stoffe; und die_jiingsten Ergebnisse von G thlin
geben’ an, wieviel com Frischsalt einen Erwachsenen
vor Skorbut schiitzen sollen; Blaubeeren 364 cem
Johannisheeren (rof) 154 cem, wihrend von Brom-
heeren nur 54 com und von Johannisbeeren (schwarz)
nur 34 cem benétigt werden. t interessantc

Reifumgsgrad wnd Gerbstoffverminderung und die da-
durch bedingte Lagerfestigkeit herrschen nodh Un-

die_aber sofort die Troge ersichen
lassen, wie liegen die Verhilinisse bei Siifmosten, vor
allem” in _Abhiingigkeit von der Zubercitungsart

wird aller
Vorausidhi nach wichtigen Erkenntnissen fiihren,

ick-
sifte bereiten) und von der Lagerungereit und den
B 3

Indem ich die Duft- und ibergehe
und ier e den far die Lagerfestigkeit von Obut
mitverantwortlichen Azetaldehyd flictig
Cveite, Mo 0w den Freh x3nren dber
deren mengenmiflige Verteilung soviel bekannt ist,
daft das Vericilungsverhilinis der wichtigsten Ver-
ireter: Zitronen-, Kpfelshure untersdhiedlich st bei
Birnen 7 B, 2:1, wihrend Apfel keine Zitronensi
enthaticn. N eobatiiuagon Tason
Pllaumen und Kirschen cine Reifeverzogerung dann
erkennen, wenn der Siurcgrad sehr hod ist, und
swar bei Weinsiiure, Zitronen- und Apfelsiure in ab-
Tallender Folge. Neben diesen die die Verdauungs-
sifte aussondernden Driisen beeinflussenden wichtigen
Diologischen und physiologischen Séuren, iiber deren
Bildungsart wir wenig wissen, wurden auch noch

Oxal , Bernstein-, Salicyl- und Benzoesiure in ge-
vinger Menge aufgefunden. Stoff vorkemmi, der v
den i sind aber vom

ier st im
noch Neuland, hier kann nur die analytische Tatig-
keit zur Klirung der im Brennpunkt stehenden

Fragen aus den medizinischen Kreisen und aus der
Kellereipraxis beitragen.

Von den gleichfalls zu den Biokatalisatoren zii
lenden Enzymen, deren Wesen und Wirkung
den letaten Jalren siemlich weitgchend aufgeklin

wurden, médite ich neben der Diastase, Invertas
Jellulase und Pekinase mur .1,.- O\ asen i
Peroxydasen und Katalasen herausgreifen,

d gerade thnen eine besondere Bedewyng ber. der
Reifung und bei der Atmung und vor allem i dee
Farbverinderung des Obstes zukommt. D

giinge hat man mit Hilfe der an andercn Ver
objekten gesammelten

S
nelten Erfahrungen angegangen und
stellte fest, daft in Apfel und Birnen ein besonderer
Geweben

phpmlognd‘cn Standpunkt aus die Mineral-

e hervorzuheben, welche zusammen mit den
Crsteren den Zoucker einer rasdhen
fiihren, und nur so ist es verstiindlich, dafl sdion

nach dem Genufl von Frischobst eine gewi:
Meigerang in dem ermideton Organismus festgestellt

rt u"g.wr.m..
wird und die nicht unbekannte Verinderung des Farb-

erden kann, Das Material der
noch spiirlidh. so dafl daraus keine Schiflolgerungen

yoffes nach Braun bis Gelbbraun bewirken  sall.
Verwertung zu-  Zwiscien diesen Juugwn Erl
merklichen Auswirkumpen in der Prox
nergic.  Lageruns, Verinderun Saftes beim Pasteuri-
gieren, beim E K. Filtrieren oder beim Eindidcen
jul der st liegen noch

aber Aufgabe der kommenden /eu sein wird
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und sich chemische und medizinische Forsdung, gc-
meinsam mit ik, der Praxis und der Wirt-
Nihal u vielbewuflier. Arbeit verbinden und wenn
das Interesse der Allgemecinheit an den Fragen der

Forschung zur besseren Erkennung des
chemischen und  physikalisch-chemischen - Geschehens

Ernihrung in
Weise geweckt Somit ist auch die Arbelt des
IPlxensvmﬂeldmmlkert auf dem

Vielheit an Inhaltssioffen vom Beginn des Wachs- Crnil
tums der Frucht an bis zur ¢ eines trink- die, wie Prof. Euler unl iy des
I)(llen Getriinkes und sciner noch zu X, n Rom anfiiliric,

0 ist. Eine solche Aufgabe ist aber mur dann erst am Beginn ihrer Entwicklung siehe”, Dienst am
ml..ulm. wenn zusammenfassende  Arbeit einsetzt  Volk,

Glutathion, seine Konstitution, pharmakologische Wirkung und
therapeutische Bedeutung
Von Willy Weitzel, Bad Diirkheim

und des

un
tie rbreitete  Peptid  Glutathion
warde i Jum 1921 von Hopkins entdecki. Nach den
greten Anguben solite ex sidh um cin Dipeptid aus
Zystin und Glutamin handln Gabbe, Klin, W.

4. "Th spitcren Untersudhngen Konnie Testestet
Nerden, ot ex i Teipeptid et von der Formel
CuHuNsSOn, das sich aus den FEinzelkomponenten
\-Zystein, d-Glutaminsiiure und Glykokoll zusammen-

ezt
(Topkins, J. biol. Chemistry 84, 269, 1929)
ntsp Cys ysicin kommi_das
Glutathion in zwei verschiedenen Fonnen als Sulf-
hydryl und als Disulfid, also in der hydrierten oder

oxydierten S-S-Form vor. Unier
Verkettung von zwei Molekiilen wird das Glutathion
zur Disulfidform oxydiert, dehydriert. Durch das
Iebende Gewebe wird dieses Sulfid wiederum znr Aus-
gangssubsians reduzicri. Nach Hopkins enthalien nim-

i des

Cystins fhre bemerkenswerte aniioxisdie Wirkung

verdanken (Schilein: Die Bierhefe als Heil-, Nahrun

und Futiermitel, Verl. Seinkopft-Dresden und Leipris
3).

b isthegzeilidh, daf eine in Planzen und tirischen
verbreifee reaktionsfihige Substanz_dic
ekt er Forsche nt st Tenken wod o
der Vermutung fihren mufite, daft das Glutathion be-
sondere Funktionen im Organismus zu erfiillen habe
ange vor der Entdedung des Glutathions wufite
man bereits, daft die. Sulfhydrylgruppe eine Rolle bei
den biologischen Oxydationserscheinungen spielt. Bereits
1904 hatte Heffter den Schwefelverbindungen im Eiweit

bunden sei. Mit der Entdedung des Glutathions (1921)

hat diese Hypothese ihre Bestitigung gefunden. Das

Glutathion hat sich asserstoffakzeptor, Wasser-
an

lich die Gewebe Mengen von erwisen, dtr den _Oxydations-
die imstande sind, die des ions 71t
reduzieren. Die Um»«undlungm des Glutathions <md entzug) in den Zellen des menschlichen und tierischen

nach Flossner (D. m. W. 1936 Nr. 30) wie die des Zyst
reversibel und in_ e Ablaat s Fatiorn o
Zelimilious 2., Wassmmmm.mknmmm.uo.. be.
Be alkalischer Reaktion. (s
i os leidt Westerstoll aut (stull‘d s..m:,dm.
form), bei saurer Reaktion (von ab) gibt es
Jeicht‘Sanerstoff ab (wicder Duulnd(mm) Auch durch
Enzyme, so durch die Polypeptidase, ist eine Spaltung
nog!

h.

rever

Glutathion findet _sich nach Flossner in allen
zen besonders reichlich an jenen Stellen, wo leh-
batte, Neabildung statfindet und die respiratorische
Titigheit groft ist. Handovsky fand, daft d
der tierischen Organe sehr verschieden i
niere weist den hochsten Prozentsatz auf.
Hier wird Gluathion in grofien Mengen an
das Nebennierenvenenblut abgegeben. Gabbe (Klin. W.
1920 Nr. 8 und 9, Zeis ar. 1. exp. Med. 1950
R rebiantt 9%, Verg . 1. innere Med. 1930)
siellte fest, daft das arterielle Blut nar die Hlfte der
S-H-Glutathionmengen aufweist wie das venose Blut.
T Blutscrum und Blotplasma feht es war, allin die
roten Blutkérperdien haben einen Gehalt von 0.1%
aufzuweisen. Wie die

Nebenniere wird cr zu Glutathion synihelsert, in der
Leber finden sich von 024 58 9 al

Organs teilnehmen kann (Schilein). Die Unter-
suchungen von Heffter (Arch. cxp. Path. u. Pharm.
51, 175) zeigen, dafi bestimmte Umsetzungen, welche
friiher als Ausdruck fermentativer Titigkeit augeschen
wurden, durch chemisch belcannte Wasserstofubertrager
dienende Substanzen_vermittelt werden. Hopkins er-
Klirte_namlich die Wirkung des P s die
ciner Wasserstoffiransportase. Sicher ist, daft die Mit-
Wirkung des Ghutathions bel den in den Geweben vor-
sichgehenden  Oxy-Reduktionsprozessen eine  sehr
grofle ist. Neben Glutathion och  Ascorbin-
Siure derjenige Bestandicil des Zellsafies sein, dor
das Redoxpotential bestimmt. Als Wasserstoffiber-
triiger von Sauerstoff ermiglichen sie die Verbrennung
von Wasserstoff zu Wasser, ohne dabei selbst cin
Oxydationssystem zu_sein. Handovsky (Klin. W.
1930, 9) bezeichnet Glutathion als Vermittler von
Stoftwedisel und Tatigkeit. Er konnte durch Fite.
rung von Glutathion den Glutathiongehalt schnell
steigern und hebt die Oxydationsencrgie des Gluta-
thions hervor, die der Zelle nutzbar gemacht werden
ite.

Als Biokatalysator erstredkt sidh seine Wirkun
f den Gesamistoffwechsel und beeinflufit den E:
eit -Kohlenhydrat- und Fettabbau. Es aktiviert di
proteolytischen h'|menke So soll es gegeniiber dem

s
S-H-Form. Dancben enthiilt die Leber noch das Oxy:-
duhnnspmdnk(, s Cystins. das Tawein. Nebenniere
r, Milz und Lunge sind wie auch die Haut als die
Hauptresur\e;peldwr des Glutathions anzusehen. Jena,
Haupt und Weichart haben aus der Haut eine Substanz
herausgezogen, welche sie Detoxin nennen und welche

tierischen
die Rolle ¢inor Kinase spielen. Daneben
Glutathion noch Koferment der Methyl- und Phenyl-

glyoxalase. Glutathion aktiviert die Proteolyse nur
in der Sufhydrylform. Wenn demnach durch Reduk-
tionsvorgiinge aus der indifferenten

Disulfidform der Aktivator der Proteolyse regeneriert
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G der Leber und Muskeln durch un-

wird, so wird es dann zu kommen
konnen. Vielleicht splelen derartige Vorginge beim  wirksame Dosen von Blan
i P als

E

Iungsﬁladlen von Pﬂanlcnoxganen cine. Rolle (Wa.

icky). Das stark gesiittigte Leingl, die Linolensaure,
sowie deren Glyceride und Lezithide kcnncn bei
Gegenwart von Glutathion vom Sauerstoff t
werden. Gluthathion vermag hierbei die Ovydation
der C Bindung von Fetisiure katalytisch zu be-
schleunigen (Flofiner). In der Leber bringt es die
Hydrolyse des Glykogens zustande,

ure, sowie hei Dyspnoe
gesteigert. Daraus folgert Handovsky, dafl, wenn das

ewebe zu wenig verwertbaren Saucrstoff hat, ent-
v«rdcr weil das Atmungsferment (eine Eisenporhyrin-
verbindung)  vergiftet, die Sauerstoffzufuhr
mangelhaft oder weil es gesteigerte Leistungen und
Verbrennungen ausfiihren soll, der Gehalt an freiem
Glutathion ansteigt.

Nach Hopkins beschleunigt das Glutathion die
Debydrogenisation. Dadurdh kann nun die Oxydation
durdh

Eliminierung des in die Blutbahn injizierten Zuckers
und vermehrt in den Muskeln die Wirkung des Insu-
lins. Im Blute des Diabetikers ist der Glutathion-
gehalt vermindert, steigt aber sofort wieder an, wenn
die Behandlung durch Insulin einc Besscrung hervor-
ruft Es Kounte audh versdhiedentlich cine Senkung

liebiger Art in den Geveben durch das Glma(hmn
eintreten.
Das Glutathion steigert auch die Abwehrtatigkeit
t Zellen. Es hat die Fihigkeit, vorhandene Toxine
\msdmdlmh zu machcn und den Ory an|<mus in seiner
Abwehr

o
Gh.mh.on et Diabetes beobadhtet werden (Schilein).
Glutathion bewirkt eine Steigerung der hydrolyti
schen in
die Abwandernng des injizierien Zuckers aus der
Bluthahn, sensibibisiert dic Tnsulinyi irkung im Muskel
(Baumann und Deschwanden, ungen der Le-
bensmitteluntersuchung und Hygiene, H. 4/5, 193]
allen Muskeln hat das Herz den hochsten
Gehalt an Glutathion aufzuweisen und es ist nicht
daran zu zweifeln, dafl der neutrale aktive Schwefel
in den energieliefernden Zuckerabbau eingreift, als
Koferment der Methyl-glyoxalase das Methylglyoxal.
eine Voxslu(e der Milchsiure, die Milchsiure selbst
und die

tsich in Versudien mit Methylenblau,
Jodate, 'Kakodyl- wnd Pikr 1
Sinre, Cyankali, ~Phosphor. y
Nikotin und anderen Alkaloiden wirkungsvoll go-
seigt. Im Kampf gegen infekiiose und septischie
Prozesse raumen Baumann und Deschwanden ihm
sowohl in der Prophylaxe wie in der Therapic einen
angesehenen Platz ein, nachdem sich der Gesundheits-
zustand in der schweizerischen Kaserne Thun durch
glutathionreiche ~Hefeverabreicung an _dic

schaft bedeutend verbesserte, d
Infektionskrankheiten verringert
hion schon dudurds gecignel dzls es in der H- und

B :

1ch: er-

um eine Milchsiiw mag und einen nicht zu unterschitzenden Einfluft aus-

stauung Durdh seine Gleicheewidit  iibt. Nach Schade und seinen Mitarbeitern steht ein
olle wirs

haltende oxydo redukforische reversible
&2 sur Vorbedingung fir den vormalen Ablaut des
Herzrhythmus. Khnliche Erscheinungen von s
G Hersons becbaduet man bel Beribert Bes vitamin:
B-freier Ernihrung sinkt der Glutathiongehalt und
o8 st interepsant 2y horen, dal dos Glutathion sich
stets mit dem B_Vitami

5

Uher ein quantativ genigender und momentan arbei.
tender H- und HO- ]onellpllﬁcr\\ngs:ya(cm verfiigender
Organismus im Kampfe gegen einen Infekt ganz
anders da als ein solcher, bei dem die Pufferung schon
am_Anfange versagt.

Die hohe Bedeutung des Glutathions fir den Ge-

findet.
Schiilein u. a. berichten, dnﬁ die Vitamin B reichsten

ht
ik darans hervor, dafl bes wmmnd‘lxrgnden Tieren

auch g eitig die
sten sind.

Die Behauptung . (;nhbe. daft Glutathion lm

e

der
bedeutende. Rolle spiclt, hat ihre Bestitigang o
en. Bei lingerem Aufenthalt im luftverdiinnten
Raum oder in entsprechender Hohe (von 5500 m),
sowie bei Blockierung hilft sich der Organismus nicht
allein durch Vermehrung der Erythrozyten, sondern
durch Erhshung des Glutathions in den roten Blut-
kérperchen und im Muskelsystem. Ebenso wird der

er in Leber und Milz im Winter
kleiner ist als im Sommer.
Glutathiongehalt mit dem zun

weldie die
brennungsvorgiinge zu entfachen vermogen.

darniederlicgenden  Ver-

Literatur: C. T.

von Deschwanden- A,
baden:

Hsiene: var:

Baumann-Thun und ]
ML aus d. Tebensmitichntcrsuchang. und
1553: Sehiltein

affenl. v. esundheitsamt, H. 5. Die Bierhefe
als H - b Taliermiiiel, Siciakopt. Dresden . Lripie
1935: . Flofiner,

Erndhrung und Kiichenzettel aus Amerika

Von Ilse von Hanstein.

an mull sich dariiber klar scin, dafl sich das
Wort ,amerikanische Ernthrung” zwar sehr leicht
hinschreibt, dafl es aber den Begriff amerikanische
Erniihrung im wahren Sinn des Wortes nicht geben
kann als einheitlich umschriebene Deutung in einem
Lande, das sich der Linge nach iiber die ganze Erde
erstreckt und fast alle Rassen der Welt bei sich be-
herbergt. Selbst wenn man das Wort ,amerikanische
Ernhrung” nur auf Nordamerika anwenden wollte,
kiime man schon in Schwierigkeiten, wie ein cinfacher
Spazicrgang beweist. In New York ist das natiirlich
besonders sdlimm.  Geht man die 42 Strafle ent-

liden —, héufig von ltaliencrn betrieben —, zeigen
jedes nur_irgendwie efibare Seetier, vom Kaizenhai
bis zum Tintenfis

Die Aufsduriften der Liden zeigen die verschic-
densten_ Nationalititen ihrer Inhaber und so finden

Sakken mitgebracht haben.

In den Zeitungsanzeigen

lang, so findet man fast al
Weli, "Die ‘nicht immer ganz cinwandfseien Fisch-

hundlnngen kann man als Hauptiiberschrift immer
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wieder lesen: ,Ofengebackene Bohnen nach Bonston
Art", oder aber dos und das Nahrungsmittel .nach
guter, alter Pensylvaner Siite",

Trotz dieser verwirrenden Fiille von Einzelheiten
wird man jedoch iiberrascht von der grofien Einheit-
lihket er anhmngsmeihmlcn, wenn man so sagen

In dem Staaten

Das, was fiir die Reingetreideprodukie gilt, das ilt

auch fiir die Teigwaren. aron, In
werden nichi nur, wie bei um, trodken in Paketen
angeboten, sondern schon ferfig gekocht mit ver-

schiedenartigen Tunken. Sie werden dann unter Be-
zeichnungen, wie nach Halienischem Stil* oder auf
) Art" angeboten. Also auch hier hoch-

wertige auf die bequemste Art. Da

ndet man
ten und Speisekarien aller Art von Gaststitten stets
dieselben Grundsiize. Der Tag beginnt mit Fruchi-
saft und oder ahnli

nissen und er endet mit diesen Dingen.
sich aus zwei Griinden:

Woher die Einwanderer Amerikas auch gekommen
sein mégen, sie sind iber See gekommen, haben lange
Zeit in den Kiistengebicten zugebracht, che die Schiffe
abfuhren und konnten sich so die Gewohnheiten von
Sccleuten zu_eigen madhen. Der Fischer un der
Kiiste ist aber fast den ganzen Tag von Hause ab-
wesend, so. mafl die morgendiidie Mahizeit so kriftig
beschaffen sein, dafl sie lange ausreicht und ihm dic
nitige Widerstandskraft i

Das erklirt

Einfliisse des
schaukelnden Elementes bietet, mit dem er tagsiiber
7u kiimpfen hat. So finden wir audh bis zum heuti-
gen Tage an der Kiiste d Haferflocken_und
Vollmilch zu essen. ganz gleichgiltig, ob wir Pom-
mern, Meddenburg, Finnland, Sdweden oder England
als Musterbeispiel nehma Wiihrend sich bei uns
unter dem Einfluf der Wdtisdien Zivilisation solche
hat_der

geistigen Einstellung heraus — er ist ja ins neue
Land gezogen, um seinen Uberzeugungen treu bleiben
7u kinnen — dieses Morgenessen beibehalten. In den
groflen Stidten Vet natirlich die Gefahr nahe, das
km tige als ges: nd riih-

Teigfabrikate nicht “Viel Vitamine enthalien, <0
werden sie bedenkenlos verwendet, zumal sie durch
die Beigabe von Tomatensauce noch aufgewertet

Die Eroffnung des Tages bringt, wie gesagt, der
Fruchisaft, oder eine enisprechende, grofiere Frucht,
wie Pampelmuse, oder Orange, und in-der reichlichen
Verwendung von Friichten ist sich alles in Amerika
cinig. Morgens, mittags, abends Friichte, moglichst
auch zu den Zwischenmahlzeiten. Denn Friichte gibt
es zu jeder Jahreszeit in cinem soldh groften Gebiet,

n dem es immer irgendwo cine Ernte gibi. Es gibt
Frichic in joder Presslage und vor allem viel Trisch
geprefite Siifte. Zu mandhen Jahreszeiten kénnien wir
uns das_audi eisten, Zitronen- und Apfelsinensaft
gibt es ja im Augenblidk nicht, Birnen- und Apfel-
saft, wie sie in den ausgezeicineten Siifimostkellercien
hergestellt_werden, eignen sich ihres Saurcgehaltes

wegen wohl mehr als Tagesgetrinke — jedoch, das
ist Geschmacksache. Frischen Tomatensaft aber
knnten wir uns im Sommer und Herbst auch leisten.

re. Dann wiirde die Sache mit dem Tomatensaft
schon kommen, allerdings mufl die Fruchtpresse recht
lulhg sem In der Zeit, in der die Tomaten das

mahl ‘audh durch Kaffee zu ersetz e Gefahr
wiirde auch zugleich fiir den Crattandwint, s die
Mithlen und die angeschlossenen Betriebe, auf denen
ja Amerikas Reichtum beruht, geradezu den Unter-
gang bedeuten. So setzt nun hier der Kampf ums
Dasein ein, und alle Beteiligten suchen durch Wort
und Bild den modernen Mensdien bei der alten Sitte
u erhalten, die ja auch vom Standpunkt der Volks-
gesundheit aus so schr zu begriifien ist. Man kommt
den Schwierigkeiten, die sich dem stidtischen Ange-
stellten bieten, weitgehend enigegen. Die Nahrung
wird so aufbereitet, daft sic in Gestalt von shreddet
weat, puffed rice und ahnlichem dirckt verzehrbereit
isi. So kommt es, dafi der Amerikaner zum ersien
und zweiten Friihstiick oder auch zu anderen Mahl-
dic heilsame, nervenstirkende Nahrung zu
sich nehmen kann, wiihrend wir es hier sehr schwer
haben, die Bevélkerung an solche Sitten zu_gewdhnen.
Es st eben doch sehr viel bequemer, Kaffee aufzu-
s S, 20 kochen, mégen es uns die

Lrhemmmvlhbnken noch so0 bequem machen.
{ die Rubrigheit dieser Miiblen ist es auch zu-
und

Tahaigfaliige dunkle Bmlsurlen Eesssen werdea. In

% Kilo 10 Pf. kosten, darf an cinem zu_hohen An-
der Presse der gute Wille nicht
scheitern. Die verschwenderische Verwendung von

Obst mit Ausnahme von Xpfeln, Birnen als Gemiise-
Zukost, kinnen wir uns in unscrem rauheren Klima
nicht angewshnen. Aber das ecite Gemiise konnen
wir vielseitig verwenden und da lieflen sich auch
noch allerlei Sachen von der amerikanischen Hausfrau
absehen. Das ist nimlich die Zubereifung von
allerhand Gemiise-Eicrspeisen.

Wie wir hiufig Eierkuchen mit Spinat herstellen,
macht die Amerikanerin Aufldufe, ahnlich wie das

aus_der inschlicfli

dsterreichischen Kiiche, Man wirft der Amerikanerin
vor, dafl sie allzu viel Konserven verwendet, es werden
aber auch sehr viele frische Gemiise zubereitet, vor
weldie driiben Karotten
len nicht nur, wie bei uns,
geschnitten_gekocht, sondern im ganzen geschmort,
Febadken oder als Kern fir Schinken nnd Fischrollen
Diese Wurzeln werden nicht nur benutzt,
weil sie da sind, sondern dic Hausfrau wird -dazu
erzogen, bewullt sehr viel Karotien zu gebrauchen.
weil sie fir das Wachstum der Kinder unbedingt
notwendig sind. Rohkost-Salate, wic bei uns, werden
weniger gegessen, mgcn ich nur in Form von
) und soldien von Gurk

den Gaststitten ist es iiblich, mi
dom Gededk rugleidh Brot wnd Buticr hinzusiellen.
Es werden kalte und warme Brotsorten n\llgelmgen.

und griinen Koo Keinier wergen mugy vor
schwenderisch gebraucht, sowoh zur Zierds, als auch
Bevorzugt ist ,Mint", das

und Butter in Gréfie von
e e ergiinad werden, wenn der Gast noth weldhe
braucht, Das Brot — Kleinbrot — wird wibrigens nicht
geschnitten, sondern gebrochen.

Es mutet merkwiirdig an, wenn man hart, wie aus
den sidlichen Gegenden der Vereinigten Staaten
manche Hausfrau stundenlang mit dem Auto fiihrt, um
krifftges Brot fir hre Familic einzukaufen, weil man
das weile nicht mehr essen mag. Bei uns wiirde
Sehr emprt sein wenn man nicht genigend Weifbrot
bekiime.

sogur reichlich mit Birnen zusammen gegeben wird.
Trgendein Gericht ohne Salatblitier scheint ein
Widerspru in sich selbst zu sein. denn man sieht en
kaum. Bei soviel Beigabe von frischen Kriiutern
Yonnea, auch gut Konseeven verwendet werden, ohne
der Volksgesundheit zu schaden. Wir sind ja auch
hier besirebt, Konscrven herzustellen, die
Vitamingehalt der Gemiise moglichst schonen. Fiir
die stidtische Bevalkerung ist s aber schr widhig.
daft der Gemiisereichtum des Landes ibr in aus-
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reichendem Mafl zugute kommt. Fiir die Kleinkinder
werden besondere  Konserven, kleingehackt —oder
durcigelassen, hergestellt, so dafi selbst die berufs-
tiitige Mutter ihrem Baby auch bei duBlerstem Zeit-
mangel die wichtige Nahrung geben kann. Man mulf
immer bedenken, daft die amerikanische Angestellte
es nicht 5o leidit hat, wie wir hier in Furopa, kennt

aufstriche in Konservendosen in den Handel. Da gibt
s gehackie Leber, gehackten Schinken. Nuffauf-
striche, dann_zubereitete Oliven zum Schmude der
Brostchen, und vor allem mancherlei Kise. Harte und
streichfertige, auch unser weifler Kise spielt eine
grofle Rolle unter dem Namen Cottage Cheese, so-
wohl als Brotaufsiridh als auch zur Verwendung bei
Salaten und armen Gerichten. Selbst-

die kleineren s Fleischereien, Buch-
handlungen oder Siifligkeitsgeschiifie, bis tief in die
Nacht, meistens bis 12 Uhr abends gedffnet. Es soll
aber fiir niemand eine Entschuldigung geben, kcm

Es gibt cigentlich keine Zu-
aul soldh “einer Bildisentste
Art, Gemiise mit Rind-

ter alle:
lcisch, Gemase mit Hilsenfrichten, alles st da, und
braucht nur mit einer gew enge Wasser ver-
diinnt zu werden, je nach Gescimack. Manch einer
liebt dus Gericht otwas schirfer, und kann es gleich
aus der Biichse essen. Bei
tischen Griinden dic Form d
hdchstens der Suppenpaste. ingebirgert, der Ameri-

ic andere Form vor, weil sic praktisch
Koo verlangt und Fleisch und Gemiise

ilt.

Viele dieser Suppen gelien auds unter dtm Namen
.Creme", das bedeutet, da ut durch-
seriintt, vor allem aber, dah das Gerichi it Sahne
zubereifet ist. Sahne isi aber audh cin unerlifilicher
Bestandicil der amerikanischen Kiiche. Bald siifl, bald
sauer, bald geschlagen, findet man sie mit allen
1 Als

Cersiindlidh gibt cs andh Wurst, aber sie st nicht

numginglich  notwen tand _eines
Kilchenzeitels wic bei uns. Man' achtet darau, daf
sie hiibsch aussicht, und man_zierliche belegtc
Schmitten damit hersicllen kann. Daneben aber sind
urger* zu Deutsch ,Frankfurter”, ,Wiener”
-Bodkaurst” genant gebraten. gefilt und ge-
“.m cin ciserner Bestand des Fan zette

ki N
T sk gosellschatielihig. Fir Codktail-Gesellschal-
en werden niedlidie Kicine ZwergHamburger an-
geboten. bei uns weniger belanner Brotaut-
~«m1. IJesu.hl aus Konservieriom Lach
achs wird zu immer wieder nenen Gerichten, ge-
ackenen, Solaten and Sulven angeboten. Thm  zur
Seite steht Sea-Food, das bedeutet einen Teller voll
ciicdenartiger. gebackener Fische. Manches st
it nach unserem europaischen Ceschmadk, vicles
ist uns aus unseren deuischen Fischbackstuben alt-
bekannt, Und audh  die standlgr: Aufforderung,
SeaTood zu genicflen, dedkt sich mit unseren deut-
Shen Bestrehungen. das  mineralstoffreidie . Fiedh-
T, dos billig wnscren Eiweiflbedar! dedd, einzu-

Wem die Karlofel driben audy nicht die Be.
deutung als Volksnahrung hat wie bei uns, so kommt
e oy hiufig genug auf dem Kiichenzetel vor. Ta
mancimal ist sie sogar ein wenig anspruchsvoll.

Sahne gibt sie einen Ubergull iiber den

short cake, eine Art Sandkudienteig, der hiufig mit
st belogt odor gefllt ist, Man sieht in den Liden
nicht soviel Schlagsahnenkuchen wie bei uns, denn dic
ahne wird in den Teig oder in dic Glasur mit hin-
cinverarbeitet. Konditoreien, wie sie bei uns iiblich
sind, gibt es dort weniger. Dagegen kann man sein
Kaffec- und Kudiengeltiste in .Doughnuis Bidcercien’
stillen. Das sind sehr beliebie Kuchen, dic mit

"

von
bereitung, wie wir sie aus,
nen, werden ausgesuchte Knollen, jede fiir
Resonderiem Papier eingepackt, angeboicn. Xhnlich
wie bei uns die Apfelsinen.
So finden wir alle unserc guien Bekannten in
Amerika wieder, mandhe machen dort ni el
reden, wie bei uns, wie ehen
Knrtoﬂcl oder Mildr, cin  selbstverstindliches Nah-

unseren_Berliner Snnte.
Sie werden vor den Augen der Voriibergehenden in
besonders dazu hergestellien Apparaten gebadken, dic
allerdings im Zwergenstil unseren grofien, automati-
schen Brotbackmaschinen iihneln. Diese Kuchen, die in
schwimmendem Fett ausgebacken werden, bestreicht
man mit Frucht-, Schokoladen- oder Zuckerglasur. Sie
bilden das Riickgrat auf einer amerikanischen
Kaffechewirtung, bei der man gleichzeitig aber auch
belegie Weilbrotschnitten mit feingehadkten Kriutern
und Salat verlangt

Dicse belegien Stullen, wie der Berliner sagen
wiirde, sind eine Wissenschaft fiir sich. Die Nah-
rungsmittelfabriken bringen auch schon fertige Brot-

h aber meistens nur als Koch-
Jutat vorfindet, die Butter, die wir auf den belegten

i el sie in der Hitze das Brot
de.

Zusammenfassend

Kinnte man sagen, dafl dic

hele Synthese ist, von den Sitten, die die Vergansnn-
heit iiberliefert hat und von den Dingen, die der
Boden liefert. Beide werden unmerklidi zu_ciner
Linheit zusammengeschmolzen unter der Leitung der
Ernéhrungswissenschaftler. Denn Zeitungen und In-
dustrie arbeiten anscheinend aufs engste mit den
grofien Laboratorien zusammen, die die Erkenntnisse
aul dem Gebicte der Erndhrungslehre weitertreiben.

Medizinische Rundschau
Wie lassen sich die Rachitisschiiden bannen ?

Uber dieses Thema Schreibt die
schaftliche Korrespondenz” wic fol
die dic Rachiti e wm verhmt te

4\[ul\||\« sen-
e Schiiden,

i Rachiti
weisen hier dem Am eine Verantwortungsvolle Tatig:
st das_Gebot aufzustellen,
Kinder moglichst frihzeit
che_Obsorge Kommen. Sind _cinmal e

g in
\ulr

heit anrichtet, machen in die spiteren Lebens-
nltex, ja das ganze Teben hindurdy l,u.mcrkba' 42%
all von Grhre(’nlvd\kl d_auf Rachitis zu.
Videzufilbren, Dio Sterblichkeit mfolge von Lungen
entziindun, A b rachitischen Personen sechsmal
grfler als bei Nichtrachitikern.

Auftretens der Rachitis, insbesondere

iufigkeit des
jedoch  die

gen so
e e o e Tihseiige Srer
liche Behandlung hitte hier viele Schiden \crmeldcn

61 chutz unserer Kinder vor Rachitiy
heute dank der groflen sozialen Orgumsuhnncn ohne
Schwierigkeiten durchzufiihren. Es ist heute moglich,
Vitamin D auf kiinstlichem Wege nicht nur in kleinster
kristallisierter Form herzustellen, sondern auch
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mengenmil in soldiem Unfang o fabrisicren, wic
iditige Groflaktionen notwendig ist.
Wahrend man friber gezvungen war, durdy Dar-
Zeit hinaus Vitamin D in Form
rabfolgen, kann man heute
wenigen Tropfen rein&tan kristallisierten D-Vitami
@lom Korper die. ganse Menge des Tir den Organis.
mus notwendigen Erginzungsstoffes afuhren. I den
verschiedensten Gegenden Deutschlands sind bereits
durch Untorstitzung der NSV-Fursorge Fir Mutter
und Kind Schuizmafinahmen englische
Krankheit_crfolgreich durdigefiihrt worden, indem
in den Miitterberatungsstellen auf irztliche Verord.
nung hin den Siuglingen und Klein-Kindern reines
D-Vitamin in Tropfenform verabreicht wurde. Um
die Fiirsorge, den Kampf gegen die Raditis, auf alle
Gebiete Deuischlands auszudehnen, wurde heuer auf
dem grofien deuisdien Arsteongrell die Schalfung
cin

H. Kutaleb Ofinch, m. W. 15 479, 9. iei Scwangeren
Lzhnl‘lelsrhenllundul\gcn nicht selten; es hat sich
Herausgesicllt, dafl bei Sehwangeren mii derariigen
Schleimhautaffektionen der Vitamin-C-Mang
ist, als bei Schwangeren ohne dieses
die auf den gem,mmmpnmhendm Einflufl des
Vitamin C zuriickzufiihren sind. Nach Askorbinsiure-
saben von 200 bis 400 mg im Tag. bis Askorbinséure

im Harn auftritt, geben die Zahnfleischblutungen
Zuriick.

Die Anwendung des Vitamin C
urologischen nkheiten

1krdnkhe|(rl|
der Harnwege). C. E. Alken 38).
Wie alle_entziindlichen Kmnkl\cm—n it cinem ot

Konnie audh hei soldien der Harnwege ein Vil
\‘Ixngel m verschiedener Hiohe festgestellt wr'vdvu
direr besonders solchen der

i

mit_chronis

in i gestellt. Thre

und volk: cdeutung ist cine auflerordent-
lich grofie. Thr Endziel wird sein, jedes dentsche Kind
vor Radhitis “ shotzen”

agt ist, mag richtig scin, aber ver-
~d|vucgcn . 5dul dods die Gesamicrnihrune
in allererster Linie den Enodhenbay und gesunde
Zahnbildung forder Radhitis verhindert, die Ge-
“aminahruns mit ol Shren Niihrsalzen und Vitaminen
ist mafigeblich. Dort konnen wir nicht von antago-
nistischen Wirkungen sprechen, hier steht alles n
bester Ordnung fiir die menschliche Ernihrung ein-
gereiht. Man kann hier gewisse Zusiitze machen.
Riicksichten nehmen auf
mineralsalzreiche Kost,
Rohkost und Pflanzensifte verordnen, hinzunehmen
bestrahlte Hefe und Leberiran und erst wenn diese
Dinge zu langsam wirken sollten, werden die synthe-
tischen Vitamine in groflerer Dosierung in Aktion
treten. Hieraus folgert: zunichst richtige vitamin-
reidie Nﬂrmalemahxung, zum anderen: Zusatz_von

und zulet;

Vitamine.

Medizinische Literatur
Vitamine, Hormone, Fermente

ber cinige wichtige Probleme des
Vitamin-C-Stoffwechsels H Schrocder
(D. m. W. 14. 469. 58). Die Versuchsergebnisse werden
folgendermaflen zusammengefafit: Bei gut gemischier
Kost betrégt der Vitamin-C-Gehalt des Blutes § bis
12 mg /o, bei vitamin- C-armm— Kost fallt er ab,
fbensa bei den meisten K beson-

h
Harninfekiion konnte eine klinisch nachweisbare Bes-
serung durch Vitamin-C-Zufuhr erzielt werden. Bei
von anderen Krankheiten abhingigen Entziindungen
und Komplikai

handlung aussichislos, weil
iinderungen eingetreten sind.

hier anafomische Ver-

ZurFragederHerzmuskelschidigung

durch Vitamin D. Kielhorn u. Ribenhagen (O
4. o Fiage konnie beziglich der

Ahclapeulls(h ..l,m.pn mben von Vig

strahltes Ergos

wurde lestgrs!c]“

hervorrufen, die sich

innersien
Arterienhaut der grofien Gefiifle und am Hersmuskel
geltend machen.

besonders der

Kritischesiiberdas Vitamin P. H. Lot
(D. m. W. 14. 472, 38). Aus Versuchen an Menschen
und Tieren, und chemischen Uniersuchungen ging her-
r, e Vitamin-P-Priparaie des Handels nicht
o dem Viiamin B er ungarischen Forscher Szent-
Gybrgyi und Mitarbeitern identisch sind, doch lieflen
sie diesem dhnliche klinische Wirkungen erkennen, in
Verbindung mit Vitamin C eine enigiftende, Es er-
scheint fraglich. ob das sog. Permeabilitatsvitamin P

n Vitaminen einzureihen ist.

iitetik in Kurorten. H. Ronge (Med
Welt 18. 429. 38). Die .Kurortdiat* hat den Zweck
und die Aufgabe, alles was fiir eine Didtbehandlung
in einem Kurorfe den gesamien einschlagigen Ver-
hiltnissen und Umsinden nach wesentlich, praktisch
nd notwendig it fessusiellen, 2 gewihrcisien wnd

rs bei Resorptionsstsrungen und linger dauernden
Il\feklmnen. ferner bei Kerperlcher Arbeit, besonders

weiter zu Die Kurort-
didt hat sich nach der Eigenheit des Zustandes der
Kranken unter genauer Beriicksichtigung indiv

intra-

venosa Einspritzung vor Ask
normale und abgefallene Vunmm CSpmgcl bis aul
das Mehrfache des normalen erhsht werden, wihrend
er bei vitaminfreier Kost absinkt.

Oher die Bedeutung des Vitamins C
fiir die Ernnhrunn und Behandlung im
Kindesalter. G. Meyer zur Horste (M. Klin.
H. 4, 38 Ref.: Vindy . W. 8. 304, 58). Die gesunden
Neugeborenen haben einen  Vitaminvorrat_in  sich.
Trofadem tritt bt ibnen Skorbut nicht selien auf.
weshalb Flaschenkindern und Neugeborenen rech:
zeitig Vitamin C g werdon mlh In spiterem
Alier st die Vitaminzufuhe besonders wihrend
K

7u richten, die Diitkost mufl nicht nur
sorgsam aubereite sein, sondern auch den berechtien
und naturgewollien schen jedes Menshen an
Simackhafiskelt geniigen, ferner im Preise wirt-
schaftlich tragbar sein. In jedem Kurorte sollen den
diiitetisch zu behandelnden Kranken cine ausreichende
Anzabl von Didtspeiseansialten, bei Erfordernis
sirenger ein  Diiitsanatorium zur Verfiigung
sehen. Die Diftbetreuung und Beratung der Kur-
giiste soll durch Diiitassistentinnen oder Diiif western
crfolgen, die Kostzulagen leichi fafllich find ithersicht
lich angeordnet sein. Verfasser stellt acht Hauptdiit-
formen auf. Gerade in Kurorten darfl man nie unter-
schiitzen, dafl die Nahrungsaufnahmen nicht nur ein
rein korperlicher, sondern zugleich wesentlich seelisch

Schleimhautaffektionenwihrendder
Schwangerschaft und deren Beh
lung durch Askorbinsdure (Vitamin C).

organg und fir das Wohlbefinden der
Menschen daher stark ausschlaggeb Vel

I. Volkserndhrung. H. 22. 343. 37:
Kuren und Diétversorgung)

end
“Weskott, Trmk
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Hauswirtschaft und Kiiche
Ein Kiichenzettel fiir heifie Tage

V. A. Die heifien Tage des Sommers bringen hiiufig
Appetitlosigkeit_mit sich.  Der Korper verlangt in
diser Jahscoreit Teichto Kost — Sommerkost. ~ Wir
verstehen darunter leicht verdauliche, woméglich er-
frischende Speisen wie Gemiise und Salate, also Nah-
rungsmiticl, mit denen gerade der Sommer aufwartet.
Ohne viel Zwang und ohne sonderliche Mihe kanu
man sich dabei einer Art Sommerdiatkur unterziehen,
dic sich bei jedermann und inshesondere bei solchen,
o aur Fetilebigket neigen, wohltuend auswirken
wird. Dodi das nur so nebenbei! Die Hausfrau wird
immer bemitht sein, ihre Angehungen Appetit_an-
regende, kithle, leichte Speisen vorzuseizen. Nach-
stehende Rezepte wollen Anregungen geben, und die
Hausfrau wird sehen, die Gerichte sind ebenso ab-
wedhslungsreich wie  zufricdenstellend und werden
dankbare Esser finden.
Gerichte, die nicht jeder kennt!
Quargkaltschale: 50 g Quarg durch-
streichen, mit 3 Efloffel Zucker, 50 g geriebenem
Scwarzhrot und 1 Liter enirahmier Milch verrithren,
wnd diese Quargmilch mit Kompott vermengen oder
iiber eingezuckerte Friichte geben.

Quargauflauf: 5 Figelb nach und nach mit
2 Efloffel Zucker, 5 Eflffel geriebenem Pumpernickel
oder Schwarzbrot, 1 Prise Salz und 500 g durdi-
gestrichenem Quarg verriihren, 1—2 Eflsffel Rmmcn
et 3 Eischinee zugeben. In einer gefetteten
Auflauf-Form 40 Minuten bei mifiiger Hitze her:
Dbacken. Mit Fruchtsofle zu Tisch geben.

habarberiunke: 3 | Wasser zum Kochen
I)rmgen. 500 g gewaschencn, ungeschilten, in 3 em

e Stiicke geschnittenen Rhabarber zugeben, zer-
Komen T 1, durdistreidie, * Das Durchgestichene
mit Zucker zum Kochen bringen, mit
Tifel angeriihriem Stérkepuder verdidken

matenfisch: Seefisch  zuputzen,
waschen, mit Salz bestreuen und mit Zitronensaft be-
triiufeln, 10 Minuten stehen lassen, iiber eine geschilte
Kartoffel auf eine gefettete Porzcllanplatte setzen, mit
zerlassenem Fett ibergiefien, mit Senf bestreidien, mit
Tomatenscheiben belegen und die Platte mit dem Fi

in e "orgeheizte Badrshro stellen und 30 bis
40 Minuten garen lassen. Statt auf der Platte kann der
Fisch auch im Topl auf gelindem Fever gedinstet

erden, Neue Kartoffeln und griiner Salat dazu ge-
Teidht, Tassen das Ganze ksilich munden.
r Salat mit Krdutern: 2 grofic

Kaopfe Sului wasdhen und nlnm fen lassen, in Streifen
schneiden, 1 Teeloffel Senf mit 1 Emo«e\ Zitronensaft
sffel Essig, 1 Prise Zucker, ﬁ

uter (Dill, Estragon, Borreksdx), ffel
0l verriihren, nach und nach % 1 Bunemuleh dazu-
geben und den Salat damit vermengen.

in Kriutersiilze: gekodute Eicr,
ctwas Kerbel und Petersiic in % | Wasser 10 Minuten

seihen, 4 Blatt aufgeloste rote Gelatine zugeben, dic
Speise mit dem Schneebesen schaumig schlagen, 1 Fi-
schnee unierzichen, die Speise in einer Glasschale cr-
Kalten lassen, mit gesiifltem Quarg bespritzen.

Milchgelee: (1 Mild, { Prise Salz abgericben
onenschale, 60—75 g Zucker, 2 Efloffel Biichseng
mildy 1012 Blatt veifle Gelafine. Die Mild w

¢ Zucker und Gewirzen ervirmt, dann Tigt man
e Bitchsenmilds dasu wnch e m heiien Wasece auf
eloste Gelatine. Man Tl die Speise durds ein Sich
in eine Glassdiale und richtet sic mit_gedinsictem

bsi

Deutsche Fetthering& auf dem Hohepunkt

A. Seit einigen Wodhen ist der deutsche Fett-
hermg (Matjes) wieder am Markt. Die Zufuhren, dic
unsere Logger heimbringen, sind nicht nur mengen-
miiflig als gut zu bezeichnen, sondern auch ihre Quali-
it ist ganz hervorragend. Damit sieht unseren Haus-
fraven wieder ein Nahrungemiel sur  Verfigune, das
als eine
Speisczettels zu gelien hat.

bgeschen davon, dafl der deutsche Fetthering ein
wertvoller Vitamintriger ist, fihrt sein Genu
menschlichen Organismus die beiden wichtigsten Auf-
baustoffe, und Fett, in besonders reichlichen
Mengen zu. In Verbindung mit der reichen Auswahl
an sommerlichem Gemiise sind die Zubereitungsarten
so zahlreich, dafl jeder Geschmack vollanf Befricdigung
finden kann, um so mehr, als der deutsche Fetthering

ines Die eigentliche Fett-

heringssaison dauert nur noch wenige Wodhen, wiih-

r die Qualitit des Fettherings auf ihrem

Hihepunkt stcht. Wer also jetzt dentsche Fett-

heringe ifit, nidat s selba den Voxtel, sondern

er trigt damit auch gleichzeitig seinen Teil bei zur
Weitoren Lrstarkung wunserer Fischwirischalt.

Die Verwendung der Zwiebel in der Kiiche

Schmackhafte Zwiebelgerichte

Von Willy Weitzel, Bad Diirkheim

1. Zwiebel-Suppen

) Snddeuk:che Zwicbelsuppe

4 Personen lafit man in 80 g Butter 3 grofie
klcmwur[ellg geschnittene Zwicbeln gell werden,
bréunt dann einen Kochloffel Mehl gleichfalls gelb und

T

Die niichste Nummer unserer ,,Zeitschrift fiir Volks-
ernihrung* wird in erster Linie der Diitkost und
etik gewidmet sein. Wir haben in letzier Zeit
mit Absicht die diiitetischen Fragen etwas in den
Hintergrund gestellt, da widhtigere Aufgaben zur Be-
handlung standen. Augenblicklich aber ist das Tnter-

Kodien, durdh ein Sicb streichen, mit
Salz und Essig absdimecken und mit 8 Blatt weifler
Gelatine auf 3 | Flissigkeit vermischen. Man gieflt
dissel, rihet ab und 7u am, damit sich
Krituter gleichmiflig verteilen und setz die waage-
e durchgeschnittenen Eier hinein, wenn dic Masse
bereits etwas fest geworden ist. Man reicht sie zu
rat., Schwenk- und Soflenkartoffeln oder zu
Kartoffelsalat.

s\e in

Johannisbeerspeise: % kg Johannisbeeren
mit 125 ¢ Zucker und % | Wasser garkochen, durdh-

esse fiir die . didtetische Ernithrung
so wachgerufen, dafl wir mehrere Artikel in Fort-
setzungen iber die BiochemiederKiiche, die
tkost.dieKolloidchemiedesSpeise-
breis, die Zusammensctzung der Nah-
rung und ihre Aufnahme vom Kérper®
behandeln werden, Wir glauben, hiermit dem Wunsch
eines grofien Teils unserer Leser entgegenzukommen.

A
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gieRt unter starkem Rilhren soviel Fleisch- oder Ge-
miisebriihe oder auch Wasser, als man Suppe zu haben
wiinscht, hinzu, und lifit gut durchkochen. Dann schligt
man die Suppe durch ein Sieb, bringt sie nochmals
zum Kochen und rithrt sic mit 2 Eidottern ab. Vor
dem Anrichten gibt man in Butter gebriiunte Weck-
schniite dariiber.

1) Savoyer Zwiebelsuppe

3% Plund Zwicbeln wird in diinne Scheiben ge-
schnitten und langsam gebraten, bis sic zanz weich
sind. Sie miissen genau in dem Augenblick vom Feuer

an
Wasser und die gleiche Menge Fleischbriihe dariiber
und gibt Thymian, Lorbeer, Petersilie, 1 Knoblaudi-
sehe sowie Salz und Pleffer hinein. Man lifit dann
kochen und nimmt das Krauterbiindel heraus. Nach
Zutat von Eiweill lifit man noch ein wenig kocien, bis
letzteres geronnen ist und bindet kurz vor dem An-
richten_mit Figelb, das man mit etwas Milch und
cinem Tropfen Essig oder Zitronensalt aufgelost hat.
o Franzésische Zwiebelsu

Kieine weifle Zuicheln werden in Hilften sesdhait
ten und dann in feine Scheiben. Man ristet s
Butter auf gelindem Feuer gelblich, lasse einige Tomel
Mehl mitdiinsten, giefit Fleischbriihe oder auch kodhen-
des Wasser hinzu und koche, nachdem das Mehl klar
gequirlt ist, eine diinnseimige Suppe, witrzt dieselbe
mit Pleffer, Salz und Muskatnuf und richtet sie iiber
gerdstete Semmelscheiben an.

d) Zwei weitere Rezepte zur Herstel-
lung von Zwiebelsuppen
Feingeschnittene Zwicbeln werden in Fett hell-

braun gebraten und mit Mehl bestiubt, dann mit der
Brihe elattgckoci und durchgeschlagen Dasu bt
n eine Teingehaddle und zerdridde Knoblaudizehe,
Tuletat 2 Efloffel Mildh oder saure
wuch Tomatenmark und geriebenen Kise verwenden:
50 § Zwiebeln scneidet man in feine Scheiben und
ristet sie mit 20 g Mehl in 25 g Butter braun, fiillt
mit 1 Liter Flissigkeit auf, 1ifi dic Suppe etwa
% Stunde gar kochen. Man wiirzt mit Muskat und
Salz und gibt beim Anricten Petersilie und in Buiter
gerdstete Semmelstiickchen dariber.

2. Zwiebel-Soflen

Eine feingeschmitiene Zuwicbel lifit man in Butier
schwitzen, rostet sie leich ehl in
Batier und kocht dics dann
2 Liffel Essig oder Zitronensaft rspitzen
Senf sowie Salz und Pleffer beiriihrt, 10 Mmmen lang
gut auf.

In % Liter fetter, gesalzener Fleiscibrithe werden
200 g zerschnittene oder Febackie 7wxehe|n in ungefihr
% Stunden
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20 ¢ feingeschnittene Zwiebeln und % Zehe Knob-
lauch werden elncr Sofle augesetat, die man durch
Risten von 5 ¢ Sellerie, 5 ¢ Lauch, 5 g Zwicheln und
25 ¢ Mol in 30 # Buticr hergestlit uad mit 34 Liser
Sahne % Stunde gekocht hat. Das Ganze wird weitere
15 Minuten gekocht und durchgeschlagen.

5. Zwichel-Gemiise

10 mittelgrofle Zwiebeln werden geschilt, mit 60 &
Butter, Salz in cinen Topf gegeben und weichgediinstet,
indem man nach und nach % Lites M.m. zugieit. Bis
e Zwicbeln lertig sind, mull der Boigull nahozu ein-

ckotht sein, so daf dic Zwicbeln wie glasicrt asschen.

Die in 4 Teile gesdinitienen Zyicbeln werden nicht
allzu weich_ge} was_abgegossener_Brithe
Guirlt man Einbrenne, gibt sic wicder su dom Gemiise,
salzt ein wenig und lafit nochmals aufkochen.

Kleine Zwicbeln von moglichst gleicher Grifle wer-
den in kochendem Wasser 5 Minuien gekocht, dann
wird das Wasser abgeschiittet und dafiir Fleiscibrihe
mgegossen. Hierauf briunt man Meh in Butter oder

i s, nebst Salz, Pleffer und Kiimmel zu
B iebeln nod T ae Ganse machmals anfrochn

Gefiillte Zwiebeln
Die trockenen Hiiute werden von den Zwiebeln ent-
fernt und die Zwiebeln in Salzwasser annihernd weich-
gekodit. Man lést die einzelnen Schalen vorsichtig von
der Zwicbel ab und fiillt die einzelnen Zwiebelhiiute

dem Topf Butter zerlassen. Man dinstet sie in der
Rokre % Stunde lan. Als Pillnasse verwendet man
abgeriebene, in Wiirfel geschnittene Semmel

in einem Eflsffel Butter weich gediinstet hat, mit
Eiern und Gewiirz unter die geweichien Semmelwiirfel
geriihrt.

Gedimpite Zwiebeln
Junge Zwiebeln werden geschilt, etwas gesalzen
und im Dampfiop{ weidigedimpft. Man nimmi sic
vorsichtig heraus. damit sie nicht zerfallen und uber-
giefit sie mit gebratener Butter und bestreut sie mit
in Bulter gerisiciem Semmelmehl oder Semmelbraseln.
arfoffeln werden geschilt, gewaschen, in Stiicke
geschniten, in Wasser oder Dampl gegart, dann roset
man 20 g feingeschnittene Zwiebeln £ Butter,
Shwenki“die frodkenen Karloffeln darin und bestrent
sie mit Petersilie.

Zwiebelkartoffeln auf andere Art
rn Sdheiben gesdmmene Kartoffeln werden nach

nn
und 2 g Kiimmel versezt \lnd nod\ emmﬂl aufgekocht.

10 Zwicbeln befreit man von der trockenen Schale,
schneidet sie in Scheiben und dimplt sie auf gelindem
Feuer bis sie ganz weich sind, dann seizt man 2 Efi-
Il Mehl hinzu, Il noh ein wenig dinsien, fiigt
Fleischbriihe, etwas Fssig, cin Stiickchen Zucker,
Pieffer, Salz, Senf, Muskat und ein Glsschen WeiRwein
dazu, kocht hiervon unter stindigem cine
seimige Sofle und treibt diesclbe e ein i
Soffe schmedkt ber harigesottencn, in Sciciben oder
Hilften gesdnittencn Eiern Kartoffeln vorziiglich.

L her s geschmitiene Zuwiebeln Tift man in reiclich
Butter braun braten, gibt dann heifles Wasser daz
St e Zwiebeln ‘gan aufkocen: Miosat gl
man sie durch ein Sieb, quirlt Einbrenne daran, da
die Sofle recht seimig wird, salzt und Lifit nochmals
anfkochen, Nach Belieben kann man die Sofle mit
Zitronensaft oder Wein ansiuern und mit Zucker
etwas siiflen.

den rstampft und mit einem in zer-
+ Butter getandvien Laffel ausgeschopft. Die in
Bt echriiunte Zwicheln gibt man dariiber. Dicse
Speise liche ich zu Apfelkompott gereicht besonders.
leine bzw. durdigeshnittene Zwicbeln

toffeln werden abwechselnd lageweise in
. Nun_gicfit man soviel Wasser, in
dom Fett, Salz und Brahwirtel aufgelist sind, dar-
iiber, so @ das Gericht mit dem Wasser ungefihr
glexchslehl, und 1afit zugedeckt weichdimpfen. Beim
Anrichten triufelt man Zitronensaft dariiber. Auch
Kiimmel, Petersilie, Schnittlauch und andere Gewiirz-
kriiuter konnen verwendet werden.

Glasierte Zwiebeln
Butter und Zucker werden gelbbraun gerdstet, dann
gibt man die geschiilten, nicht allzugrofien Zwiebeln
dazu, deckt den Topf zu und lifit die Zwiebeln unter
ofterem Sdlllﬂcln des Toples Saft ziehen. Mn Wnsser,
Salz un werden sie dann
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Zwiebel-Kuchen
Bei den Schwaben besonders heliebi.

diinne  Scheiben geschnitiene  Zwicheln
Butter oder Schweineschmalz mit etwas Sal
nnd weifigekodst und zum Abiropfen aut ein Sieb ge-
schiittet. Ein gut aufgegangener Hefeteig, den man aus
Mehl, verlassener Butter oder Fett, Zucker, Fiern, wenig
Salz und Hefe bereitet hat, rollt man diinn in Blech-
grofle aus, bringt den Kudhen auf das gut ausgefettete
Sder auch mehlbestreute Blech nnd dridct einen Rand
daran, den man nach Aufgchen mit Fidotter bestreicht
Nun_gibt man audy die Zwiebeln_dariiber und |
den Kuchen im heifien Ofen. Aus Eierschnee, Faotier
Mehl und Sahne und Zucker bereitet man einen Guff,
den man dariiber gibt und dann den Kuchen noch
ctwas backen lift.

Geschilte, in

Zwiebel-Salat

Idh bereite mir oft in Ermangelung von griinem
Salat, Gurken . del. zn Aufschnitt cinen wol

a angemacht
mit Eesig oder Zitrone, Ol, Zudker und Salz.

Krabben-Gerichte nach Hausfrauenart

V.A. Krabben auf Butterbrot: Kriftiges,
sciwarzes Landbrot wird mit Butter oder Margarine
bestrichen und Krabben belegt. Ungeschiilte
Krabben werden vorher entschilt und in Wasser gut
gespiilt. Auch konservierte Krabben .,..a schmadkhaft.
Weil deutsche Krabben den gleichen Nihrwert wie
Fleisch besitzen, kann schon aus ciner kleinen Por-
tion cine hmdmnhueu hergestellt werden. —
Krabbenmit Rihrei: Geschlagene Eier werden
Wie Whlid in die Planne melm. Man riihrt_die gnt
abgewaschenen, frisch entschiilten Krabben ge.dmmv
hinein. Sehr vorziiglich schmecken hicrzu gebackens
‘Tomaten.

Unsere Kiiche im

Tomaten den Marki fiillen. Ausgedehnie Blumenkohl-

anbaugebiele in Deutschland _sorgen dafir, dut
cines der

Gemise, gerade Jetrt in jedem Hanshalt mehrmale

in der Woche auf den Tisch kommen kann.

Audh der Fisch ist zur Sommerkost wegen seiner
leichten Bekommlichkeit und seines hohen Nahrwertes
besonders geeignet. Zwar laflt der Hochseefischfung
aus jahreszeiilich bedingten Griinden in den kommen-
den Monaten nach, aber dafiir iiberschwemmen  die
Heringe fast schlagartig im August den Markt, um
dann im_Dezember wieder restlos das Feld zu
iumen. Diese ansgesprociene Saison hat selbstver-
tindlich ihre naturgegebenen Griinde. Deutschland

t nicht in der gliicklichen Lage, wie andere Linder.
an deren Kiiste sich die Heringe das ganze Jahr auf-
halten und gefangen werden k Darum muft
der Tischer die kurze Fangreit ausnutzen und der
Verbraucher muft ihn durdh einen verstirkten Ver-

zehe von Heringen unterstitzen. G riiner Mering.
Biickling, Heringsmarinade, Herin
Konserve und Salzheringe gehsren in don

nmenden Wochen auf den Tisch.

Aber auch der Fleischesser kann iibrigens im
August auf seine Kosten kommen. Rindfleisch
steht nach wie vor reichlich zur Verfiigung. weil wir

tischen Griinden  auslin isch in er-
heblichem Umfange cingefiihrt haben. Das Rindfleisch
wird alio einen willkommenen Ausgleidh fur_das
niger reichlich vorhandene Schweinefleisch bieten
Konnen.

Aus allgemeinen  volkswirtschaftlichen  Griinden
mull immer wieder darauf hingewiesen werden. daf
cinverstirkier VerzehrvonKartoffeln,
Trockenmilchpulver, Quur[@ n.rc.r
flocken, Sago, Graupen. Kartoffel-
stirkemehl, deutschem Puddingmehl
wnd Marmelade dringend erwiinscht ist. Be-

Obst und Gemiise haben den Vorzug.

V.A. Wenn der August endlich das lang ersehntc
Sommerwetter bringt und die Hitze von Tag zu Tag
grofler wird, dann lift das Verlangen nach schwerer
Kost selh:l bei den kompromifllosen Fleischessern

nach. Fiir die Hausfrau ist dies ein Grund, auf ihren
kudmueucl Speisen 7 setven, die Teicht ho-
mlich. appetitanregend und er

frischend sind. Obst und Gemiise haben im
Monat August den Vorzug. Wenngleich infolge der
Frostschiiden im Frithjahr dic Zufuhren an deutschem
Frithobst geringer waren, gibt es doch jetzt einige
Obstsorten, hei ich_das schlechte Wetter nicht
so nachteilig ausgewirki hat. Als gut konnen die

Ernteaussichten fiir Himbeeren und Brom-
eren beurteili werden. Auch bei Sauer-
chen und Schattenmorellen ist mit

cinem grofleren Ausfall der Ernte als bei Siifkirsdien

. Wihrend bei den Frithpflaumen der Frost
gewirki hat, werden hei den
Spitpflaumen und Zwetschen dic Ernte
ausschten wesentlich gilnsiger beurteilt

Das_Angebot an Gemiisen ist im August sehr
To

maten und Blumen-
frauen in jeder gewiinschien
Menge zur Verfigung. Tomaten sind es gerade, dic
das allgemeine V gen nach einer leichten und
crtrischenden Kost vortselflich erfillen. Neben den
groflen Einfuhren aus den Lindern, die deutsche Er-
veugnisse  abnehmen, werden deutsche ~ Freiland-

werden die Graupen bei uns nodh
meisten Menschen_ziehen den

wenig gegessen,

Reis vor, den wir ei xlnluen ‘miissen, ”hm.d Grau-
pen uns mehe als hinreichend zur Verfi stehen.
Wit mmer. bleibi es aber. ei mlkmumhnm.dm
Gebol,  beim erbrauch von Feti.
Schweinefleisch und Eiern sparsam
zusein. Dr. He.

Saftgewinnung durch Dampf

V. A. Der Vorteil bei der Saftgewinnung durch das
Dampfentsaften liegt darin, dafl hierbei verhiltnis-
miiflig wenig Arbeit entsiehi und der Saft nur einmal
erhityi, aber nicht gekocht wird. Zum Dampfentsaften
cignen’sich fast alle Friichie aufler Xpfel und Birnen,
Fs ist in jedem Haushalt durchzufiihren, und kleinere
Mengen Obstes lassen sich auf einfache Weise und mit
cinfachen Geriiten zu wertvollem Saft verarbeiten.

In cinen Einkodikessel oder einen anderen, gut ver-
nnkten od=r email n groflen Topf. der tadellos

ist, wird ein Drahtuntersatz oder Holzrost
s ~in umgekippter Suppenteller gelegt, anf
Weine Steingut oder Porellan-

4. Es wird so viel Wasser cinge-
(nm. Al Sauosl shen S bis 10 em ' Wasser
. Sodann wird cin iiberbriihtes, enggewebies Tuch
in den Topf tief hineingeh
Bindtaden festsely

»
nigem Abstand dariiber
e efestit, das gut dnrnisns
S cbenfalls gebriiht sein muft. Das obere
Tuch nimmt dic Fricdiic auf, das untere Tuch klirt

n Saft. Die gewaschenen Friichte werden zerklei-
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nert und zwedkmiiflig e it vorher mit Zucker
vermischi, wodurch cine hohere Ausbeute gewihr-
leistet ist. Fiir Himbceren und Brombeeren werden
jeKilo Frudht 5070 g Zucker gerechnet, fiir Erdbeeren
und Heidelbeeren 6080 g, fiir Johanisbeeren 120 bis
150 g und fiir Rhabarber und Sauerkirschen ctwa
120 g Soll jedoch der Saft fiir Gelee oder Kranken-
kost zubereitet werden, wird das Obst nicht gesiifl.
Uber dic in das obere Tuch geschilteten Friidic wird
cin Pergamentpapier gelegt, damit die Friichte voll-
Kommen bedeckt sind"und asser vom Deckel
ber ecintropfen kann. Sodann wird der Deckel

Toptes fest verschlossen. Bei einem Sterilisiertopf
mufl_audr das Thermometerloh verschlossen werden
Die Ticher werden vom Topfrand los und iiber dem

Deckel zusammengebunden, damit spiter die_enisaf-
teten Friichte mit dem Deckel znsammen heraus-
gehoben werden konnen. Sodann wird das Wasser

7um Kochen gebracht und ewa 1 Stunde am Kochen
wirkung des Dampfes werden
e Zellen der Frichic geofinet and der Saft_ irit
lieraus. Nach Entfernung der Tiichter bleibt der Topf
it der Saftchizel auf dem Feuer, und von dort aus
wird der heifie Saft sofort in vorbereitete, gewirmte
Viesdion gl dic sudh sofort versdilossen. worden
mitssen. tm den Saft keimfrei 20 halten. Ave dem
gleichen Grunde miissen auch Schopfer und Triditer
edesmal nadhy dew Fillen in odiendes Was
legt i Das Verschliefion der Flasdien geschicht
entweder mit Korken. wobes die. Flasdhen 1 5 om
unter den Rand gefillt und nach dem Verschlicfien
soforthingelegt oder umgestillpt in einen Korb ge-
stellt werden. Sie werden spiiter in fliissiges Wadus
oder Siegelladk getaucht und liegend aufbewahrt.
Bequemer und praktischer ist das Verschlieion mii
Gummikappen, wobei die Flaschen randvoll gefillt
werden, so daft der Schaum iiberlauft, und sofort mit
der Gummikappe geschlossen werden. Beim Erkalten
des Inhaltes bildei sich ein Iuftleerer Raum,
Kapsel fest ansaugt. Dafl Korken und
Gebrauch  keimfrei werden,

gemadht ist selbstver-

e cinfache Weise, ohne besondere Geriite,
e Mengen Obst leichi zu Saft verarbeitet
d jede Hausfrau, die auf eine rechte Vor-
satswirtschaft bedacht ist, wird auch fiir einen Vorrat
an Saft sorgen wollen, der an heiflen Tagen so man-
dies exfrischende Getriink ergibi, zn so mandher mﬂen
Speifie verwandt werden kann, Din,
Wird Tircinen Vorrat an Gelee. gesorgt werdon.
Sollen grflere Mengen Obst entsafiet werden, emp-
fiehlt sich die AnschafTung eines regelrediten Dampr-
entsafters, der etwa 12 bis HM k(wtﬂ und ohne
weiteres bis 71 20 Prund Obst tiglich ent
Durdh diesen Apparat vereinfacht sich dic Arheit noch
puesentlih, er it leich  hundhaben und vor allem
Tiir wlich, die ihre

.mnen gt and sicier 70 Saft oder Gelee veraerion
wollen.

Im Zickzack durch die Volksernihrung

Auf meinen verschiedenen Reisen kehre ich gere
in den heimischen Gaststitten der betreffenden Stidte
cin, die typisch fiir die Speisung und die Kiichenzettel
der jew |l|gﬂ| Landesteile sind. Oft hért man, wenn
man sich etwas niher mit den Wirten unnterhilt, wie
scwer mull s tut, andere, dafl ihy Geschift foriere
und wie sehr man zufrieden sei. Dabei kann man fast
immer le(hmll«n daft en Guststitten, in denen
wir ut gekodit wird, der Wir( oder die
Wirtin selbstin der Kiiche stehen, dﬂ\ Finkauf be-
sorgen und das Ausarbeiten des Kiichenzettels, das
Vydnneitarar i ahaneitan . A s Veneren

i
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versichen. Es ist immer schwierig, auf fremde Leute
sidh zu verlassen, In der einen Gastsidtie findet man
geradezu cine Kiichenkulturund Kochkunst
ertreten, man merkt wie mit Sorgfalt und Licbe die
Speisen angerichlet worden, wie sic abgesdhmek wor-
den und durch die cinzelnen Saucy yonnaisen, Ge-
wiirze und sonstigen Zusitze cine individuelle Note
exhalten. In den anderen dagegen, in den sdiledit ge-
fiihrien Gaststitten, wird nach Schema gekocht und
ohne Freude und Freundiichkeit verpflest und bedient
Wenn dann nodh schlecht angeridet, und serviert
wird oder die Portions geht kein
Catt wieder hin nd dhe Frequens mimmé sb und
dic Sorge aber auch Unzufriedenheit wachsen. Einige
Kleine Beispicle: Ich bestelle einen Rohkostsalat, der

auf der Speisckarte gedruckt eingetragen ist: ,er sci
nicht da®, macht der Kellner nach langer Zeit das Ge-
stiindnis. Man hatte auch anscheinend keine redite

Vorstellung, was man wirklich zu_geben hatte. Ein
andermal hierfiir gekochie Nudeln, kali,
mit ctwas Hering und Salat (Rohkostplatte)! Wieder
ein umltrmnl llcsid]e )d\ einen Fu:riula\ Es war
ci art-
gekodites i Fosig und Ol gelegt war. Das
ganze nannte sich Eiersalat. Man hiitte wenigstens
noch eine Tomate, Kopfsalat, Zwiebeln, Kriuter und
ihmliche Zugaben madien kennen. Der Preis betrug
85 Plennig. In solche Lokale gehi man nicht wieder.
Toh bestelle nach der Speisekaste ~Zunge in pikanter
Sauce”. Es werden drei Schnitte durch eine Zunge,
anscheinend anf das diinnste mit einem Rasiermesser
i, die Scheiben breit auf cine grofic Platte
gelegt, dariiber sehr viel pikante Sauce” und ein
paar Kartoffeln dazu. Weder Gemiise noch Salat dabei
und das Ganze kostete 1,60 RM.

Ich las Kiirzlich in einer Zeitschrift fiir Miitter,
die mir zugesandt wurde, die deutsche i
malkost garantiere fiir den notigen Vitamingehalt,
und die Miitter brauchien sich nicht weiter den Kopf
2u zerbrecien oder sich der richtigen Ernihrung
wegen zu bemithen.

Es ist falsch, zu_glauben, Vitamine nserer
Nahrung immer in genigendem Mafle vorhanden.

enn wir uns reichlich ernihren wiirden mit einer
Kost, die reich ist an frischem Obst und Ge-
miise, an richtig gekochten Kartoffeln.
Vollkornbrot und Vollmilch, unter geeig-
neter Zugabe von Leber JHefe, Malz-

akt und dhnlichen Zusatznahrungsmitteln, so

winde sllcrdings nser Viiammedart gededkt. sein.

u wir aber sehr hiufig uns einseitig ernihren ohne
die nétige Zusaizkost, und da durdh fulsche Tedinik
und  Kiichenpraxis die Nahr aullerordentlich
hiiufig entwertet wird, so ist gewisse Vorsicht
immer notwendig. Hinzn kommi, dafl in den verschic-
denen Landesteilen einseitige und _dadurdy hiufig
Unterernihrung stattfindet, indem z. B. bald die Mehl
speisen, bald Klofte, Weilbrot und haliche Nahrungs-
mittel im Vordergrund stehen und itamin-
mangel, aus dem die Mangelkrankheiten entstchen.
crzeugl.

Fine sehr grofle Vitaminzufuhr wiirden wir er-
reichen, wenn wir 1. tiiglich reichlich Vollkorn-
brot essen, dem die nEe nodh zugehs
I einem soldien Brot sind dic B und I
und in ger Menge anch D \orhande

2 Die Kartoffel ist reich an B- und C-Vita-

en. Sie wird jedoch durdh Schilen ‘und langes
Kodien in' ihrem Vitamingehalt herabgesetst. De
Kartoffeln durch Diimpfen hergestellt, weisen nur
geringe Abnahme des Vitamingehaltes auf. Gemiise
und Obst sollten soweit als moglich in frischem Zu-
stande roh und als Salat verwendel werden und
i ek aitiase e Disanfen .
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und in méglichst kurzer Zeit geschehen. Langes Er-
hitzen und Aufbewahren in der Wirme ist schad-
licher als kurzes, starkes Erhitzen, und dann entweder
sofort verzehren oder, falls Aufbewahrung notwendig
ist,_dies moglidist kil durchzuilhren,

ilch enthilt fast alle Vitamine und

Rahmen der deuischen Landwirtschaft, sondern auch
im Rahmen der deuischen Volkswirtschaft wertmafliz
als ciner der wichtigsien Produktionszweige anzu-
sprechen. Thr Erzengungswert wird von kaum einem
anderen deutschen Industriezweig erreicht.
In fribheren Zeiten hat dio Gessmierseuguag xon
eut:

in_ biologisch
setzung und ist daher cine hod\wldmgc Nahrune fi
Kinder und Erwachsene. Der Verbrauch von Vo
milds sollte bglichkeit ganz wesentlich (;e-
steigert werden.

Vitaminfreie Nahrung mufl durdh vitaminreiche er-
ginzt werden. cinzelnen ist noch zu sagen, dalf
Vitamin A und B in unseren Nahrungsmitteln meist
in geniigender Denge vorhanden wiren, sofern sie

nicht durch zu langes Erhitzen geschiidigt wurden.
Tn den Fallen, in donen, wie 7B, beim Reis, beim
weiflen Mehl, Zucker, die vitaminhaltigen Bestandtéile
entfernt werden, wird durdh die Zusatznahrung der

Mangel wieder voll ausgeglicien, indem wir sie mit
Mildy Obst, Gemise, die simflich vitamineich sind.
verzehren. Die Vitamine A un
Tnancher anderen Hinsichl wichiig, so dal wir fir
ihre Gegenwart immerhin besorgt sein miissen. Vi-
tamin C st fiir die menschliche Ernhrung, und zwar
fiir Kinder und Erwachsene, duflerst wichtig, und auf
seine Gegenwart muf rifter Wert gelegt verden.
Es ist dazu berufen, Wachstum n, die Driisen-

nd_Stoffwechseltitigkeit unz\lregen "und’ Appetit

und Wohlbefinden des Menschen zu steigern. Ebenso
verhalt es sich mit Vitamin D, dafl als antirachitisches
Vitamin in erster Linie fir Kinder von grofler Wich-
tigkeit ist. Gewissc fettartige Stoffe, die Phosphatide
sowie einige frei in der Nahrung vorkommenden
Aminosuren haben Vitamincharakter, stehen mit
ihnen in enger Gemeinschaft und miissen bei Be-
trachtung der Gesamtnahrung ebenfalls beriicksich-
tigt werden.

Ein Leser unserer Zeitschrift bat_kiiralich

um
der

Mildh und utschen Bedarf
nicht decken konnen. Im gagem.nmgm Zeitpunkt
bietet die Gestaltung der Mildiversorgung allerdings
ein_erheblich anderes Bild. Trotzdem darf nicht
dariiber vergessen werden, dafl der wirischaftlich
leitenden und schaffenden Hausfrau die Aufgabe zu-
fillt, im Rahmen ihres Wirtschaftsplans den Erfor-
dernissen und Zielen der Mildhwirtschaft eine bewulite
und zugleidh selbstverstindliche Stiitze zu bi
umme der Gesamterzeugung an Kul
im Kalenderjahr 1957 um rirka
im Vorjahre.  Dicse Steigerung ist ginerseits auf die
Vergriflerung_des Bestandes von Mi en — im
Dezember 1955 waren es 995 Mill. i
Dezember 1937 10,10 Mill.
den besseren Jahresmildiertrag aller Kihe (cr ist um

54 v. H. gestiegen — im e 1936 betrug er 2436 |
und im Jahre 1657 2519 1 ). der durch di vorbesscr-
fen Ziichtunge Haltunga, uad Fitierungsmafnabmen
crméglicht wurde, zuriickzufiihren. Die endung
der Milch im Jahre 1957 zeigt nadxfolgende Uebersidht:
Milchanfall 100,0
davon
wverfiittert an Kiilber . 2261 89
484 19
2872 113
328 127
65 02
E: neulsrbetﬂehe
unmittelbar abg: 1367 5
roion govatert 11111 w3101 596

Die Verfiitterung an Kilber und an andere Tiere

. dem
sog. Eisdielen und Eisgetréinke. W et Mer
cine amerikanische Sitte mitgemacht wird, dic
schlechte Migen verursachi, den Geldbeutel
Kleinen Geniefler 10-pfennigweise (steter Tropfen
hohlt den Stein!) schadigt, den Appetit fiir nahrhafte
Speisen verdirbt, den Durst nicht l6scht und nur einen
voriibergehenden, kurzen Genufi gewdhrt

betrug im 57, wie auch im Vorjahr, 108
VT er Kuhmilderseugung. Durdh die Sieigerung
der  Gesamtmilcherzeugung und durch die fort-
der im

Zuge der Ausdehnung des Molkereiwesens, wurden im
Beridhtsjahr 1957 nut noch 262 v. I, der Gesamimilds-
enge 7u Buiter oder Kise verarbeitet oder frisch
Verbrandhi segen 285 v. H, im Vorjahre, Dt direkte

Statistik und Wirtschaft

Die Milchwirtschaft im Jahre 1937
Von Dr. B. H. Barg.

Die Erzeugung der deutschen Landwirtschaft an
Milch wird den verschiedensten Verwendungszwecken
sugefiihrt. Nur ein verhiltnismaflig kleiner Teil wird
als Trinkmilch verbraucht, der Rest gelangt erst nach
eingt vorherigen Verarbeitung in den Konsu
fiir die deutsche Ernihrungswirtschaft sehr
wichtlges, bel der Verbustrun der Midh anfallenden
Erzeugnis st die sogenannte Magermilch, deren Name
in Laienkreisen leider hiufig ein falsches Bild ent-
stehen it (viel richtiger ist der Name enifeticte
Frischmilch), obgleich ihr Nahrwert schr hod ist.
steht im Wert fur die menschliche Erndhrung der Voll.
mildh kaum nach, da sie nodh similiche Eiweifistoffe
enthill und ikr lediglch 3 Prozent Fett entzogen sind
Im ibrigen entfallen auf einen Liter 3 Gramm E
weill, 47 Gramm Mildyzucker wnd 2 Gramm Mineral
Anbetracht ihres verhiltnismifig
niedrigen Preises, ist sie daher zur Bereitung von
Speisen und Backwerken, wie auch sonst im tagliien
Verbraudh cin willkommenes, wirtshaltsgeldsparendes
Mittel fiir die Ha
Die deutsche " Mildiwirisdaft  ist

nicht nurim

an Hindler oder
Verbraucher meu sich im Jahre tom ik 54 v, H. fast
auf der gleichen Hohe Nadh der
Nildierseugungsstatistik wrden 1557 rund 152 Mil.
liarden Liter Vollmilch (596 der gesamien Kuhmilch-
crzeugung) an Molkereien angelicfert, Im Vorjahr
waren es 137 Milliarden Liter. Diese Steigerung
— um rund 11 v. H. — lafit sich durds die Ausdehnung
des Molkereiwesens und durch die Erhohung der
Mildierzeugung erkli

Der Gesamfanfall von Butter hat sich gogeniber
dem Jahre 1936 um 6.4 v. H. e; Er errechnet sich
lir das Jahr 1957 wie folgt:

1987 1936
Jan/Dez.
int
Butterherstellung
in Molkerele 417200 383600
der Landwirts 104100 112500
Finfuhriborschud an B 86800 75400
Insgesami . 00 571500
Die Ziekenmileherzeugung botrug 1697
Jan./Dez,
im Durchschnitt je Mllcl\uer .. .Sl

Insy mt . 1187,7 Mill. 1
In den Monaten Oklober bis Derember wurden an
Lammer nur 2 bis 3 cgeben, wihrend an andere
Tiere 1517 v. H. der érseugien Zicgenmildimenge
verfiittert wurde. Im Jahre 1957 stellie sich die Ver-
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fiitterung von Ziegenmildh an Tiere auf 246 v. H. der
Erzeugung. Verglichen mit 19% crhahte sich dic
Gesamterzeugung um rund 1 v. H.

Krabben in der Nordsee

Wir komnen heute dafl_die
fischerei eine _ni Rolle in
wihrangewirisehaft spiell. Die Fangeririge sind in der
Zeit von 1952 bis 1957 um das Vierfache gestiegen. 1952
bestand der finanzielle Erlis aus der Krabbenfischerei
aus rund 1 Million RM und bis zum Jahre 1957 hat er
ich um etwa 4 Millionen RM vermehr. Dieser Erfolg
war durch die guten Fangergebnisse der Jahre 193
und 1937, sowie durch den gesicherten Absatz fir die
Futterkrabbenfiinge und durch die Verdopplung des
Speisckrabbenabsatzes in den letzten 5 Jahren maglich
emachi worden.
Dieser_ Mehrerlis ist in der Hauplsache
cinzelnen Fisdie rieben 7||gu(e gekommsn Aller-
dings ist zu hem&sldmgen dal durch die scweren
Notjuhre der Fischerei vor 1953, denn die Pre
damals fur dic Finge besahit wurdeny reichion nicht
ans, um die Betriebskosten zu en, cine voll-
ommene, anhaltende Gesundung doraeres civer
liingeren Zeit bedar
Bre” Krabbenticcheres  der Nordsee _ernihrt
shitzungawieise 12000 bis 13 000 Menschen. 1937 waren
insgesamt 752 Fischereibetriebe daran beteiligt, und
Jvar 690 Krabbenkuiter und 62 ReusenFischerel
hetriebe,
Zusammentassend soll gesagt werden, dafl die Ge-
samtmenge der Krabbenfischerei von 23 Millionen kg
im Jabre 1952 auf 506 Millionen kg im Jabro 1957

gestiegen ist. r. Bg.

sagen, Krabben-
g der Er-

den

Biicherschau

Zeitsehrift fiir Allersforschung.

forichung_der Physiologie

~hionnngen ot et

A, Dietridh, Professor der pathol. Anatomie. Tubingen:
arisch, Professor der Pharmakologic, Inns-

Dr. & Schittenhelm, Professor der fnn. Merl.

Organ fir Er-
l’ntlmlogm d

ndhet

Med Rat Prof. der Phynolagm Halle a und
er, Professor der inn, Med., Leipzig. Band 1.

Reit, Juli 1938. Mit 21 Abbildungen. 88 Seiten. Verlag

von Theodor Steinkopf, Dresden und Leipzig, 1936.

's gibt Zeitschriften fiir die Siuglingspflege, filr die
l"mllalns Gyniikologie und andere Altersstufen des
Menschen, aber fiir den alternden, gesunden odor
kranken Menschen gab es bisher noch kein Aussprache-
organ. Das liegt nun vor, und wenn die oben genannten
Autoren sich dieses Problem zur ]lanrllmmn( sle"el\. 0
lsnu man versichert sein, daB es etwas Rechtes ist. Man
d zuniichst stutzig und wird eine snlehe Zsﬂichnﬂ
lhr berfliissig halten, aber wenn man schon die Inhalts-
angabe des ersten Heftes durehnmm s0 findet man doch

ber die man vor Jahren nicht nadidachte und auch
nicht nachmudenken braudite. Heute lgen die Dinge
ders. Professor Konrad Me
Buch Tolgendes Vorwori:
Vorwort: ,Der nationalsozialistische Gedanke der
Ordnung hat in ‘dem volkswirtschaftlich wichtigen Sek-
tor der. Emahrungswirtschatt seine erste wnd vielf
tigste Vorankerung orfahren. andte sich die
ordnende wndgestaliondeFolitik den Nandwirisehatt.

lichen Mirkten zu_und v iff der Ordnungs-
wed: dus Gebiet dor Tandwirtschattlichen Kr.
zeugu er, Die Erzeugungsordnung ist, im Bereich

der Wistachait geschon, die wichtigste Voraussetzung
einer ordnenden Politik fiberhaupt. Sie wird von zwei
leitenden Grundsitzen he: immt. Zum ersten von
den_ Erfordernissen des Bedarfs und von dem von oben
nach uaten wirkenden Willen, diesen Bedarf zn decken;
zum anderen von der Anpassung der Erzeugun;
Torhandenen, mur Tangsam odor kaum vorinderbaren
ingungen, also den von unten her wirkenden, stark
im Raum sich stoBenden Kriiften des Standorts. Nur mit
der Landkarte Deutschlands vor Augen und der sicheren
Erkenntnis der wirkenden Faktoren erkemnen wir die
igkeiten, Grenzen und Moglichkeiten einer auf
Bodarfadeckung gorichtoten und somit geordueten land-
wirtsel Braeugung. Wi erkennen sber auch
besonders, a8 Gunst und Ungrunst wirtsel

singt ordnendan und gustallanden W lliens ansusstaen bk
e beils Arbeit geht auf me mg
Tk ind 1t melnem Tostitnt nlumhge!uhn Tadom
die agrargeographischen und echnischen Pro-
Dlome. wntor ‘don hoheren Gedankon dor Ordnomg und
Bedarfsdeckung im_deutschen Raum stellt, ist sie eine
Jandbaupol Studie_im besten Sinne. Es werden
und Leistungsreserven in dem wich-

Heston Zwolg Fanawirtsena thener Ersengumg. dem deut

nnd Steigerung der P
unseres deutschen Raumes dar und bietet eine Reihe von
Handhaben ordnenden Handelns."

roduktionskritie. und Leistunzen

Wir schen also auch hier. daff die Erzeusunes-
dnung eine der widhtigsten Vorausseizungen der
deuischen Volkserndhrung ist, und wir miissen_dem
Autor und dem Institut fiir Agrarwissenschaft Dank
zollen, dafl cin Beginn gemachi wurde, diese For-
schungen auch einem weiteren Publikum vor Augen
zu fithren. Aller r den gewshnlichen Laien
st dieses Buch nicht geidme‘hen sondern nur fiir den
nschen, der iiber seinen

Wi

rung seines Landes und die
Staates nachdenkt. Wir sollten aber alle dariiber
nachdenken.

,Der Vegetarismus in seiner gesundhcllhdnen,wlvt-
schaftlichen und ethischen Bed cutung.*
Biederbeck, Dresden vulun
ankshellk“m\e. Hellerau-] Drclden 1936, 040 RM.
gotarismus ist, wi

Tiir

mehr anch eine besondere Anfmerksamkeit gewidmet
,Sinn und Aufgaben der Geschichte der Chemie.*
Von Dr. Erich Pietsch, H..upmdukm.u

Beatohung. horeinstimmende. Lebonsform, Dabel ‘han-
delt os sich nicht um eine Verringerung des Lebens-
genusses, sondern wm _dessen Erhohung und um
Veredelung dor Bodiirtaisse. Gestitzt ant nevestcs Bo.

der Vorfasser in verstindlichster

von
.Gmelins Handbuch der anorganischen Chemie™, Ver-  Wapme wetone Sie,
cemic, Berlin, 1957 55 Sentn
Ertrige und “
Ein' Beitrag zur Hendwistschatidon Erzcugungmrd-
nung im deutschen Raum. Von K Bockholt pflichtet, wie der
Beitriige zur

E
Nonninis, die wneh i Toeaht der Tire anerkennt, ver-
Jortasser sagt, sum Vegetarismus,
wiederum ein Mittel istigen und sittlichen

Band 4. Kurt Vowinckel, Verlag, Hndeumg
Der Inhalt dieses Buches st neue Tore auf.
Neue Forschungen sind in den Mittelpunkt gestellt,

Sedem, dor dem Vesetarismus
woch fremd oder ablohnend gegengborsicht, kunn das

eft zur Belehrung fiber eine der grundlegenden Fragen
empfolien werden
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.Das schaffende Kind* Von Philipp Frandk,
Denine Verlagegesellschatt m. b 1L, Berhin SW 11
88 Seiten.

mmt dieses Buch zur Besprechung zu unserer
wVolkserniihrung"? Das Buch interessiert alle Miitt
nd viele Mnusl le~sl\ unsere zmmmn. Sie be-
schiiftigen richtige: rniihrung ihrer
Kinder mnd damit auch it der Korperiiohen. wsistisen
und psychischen Gexnmwntwlckl\mz
auch interessant, solches
zulernen, das das Lnbcn ller Kleinsten und K|eu\8n S0
angenfillig schildert. In diesem Buch®, so schreibt
asser, ,verkorpert sich ein groBes Stiick echter,

ohne Liirm vollzogener Kum( terziehung, Erziehung
iiberhaupt! igenen Werk des Kindes wird das
Walten der kindlichen Phantasie, seine Art der Kunst-
betrachtung dargelegt imd os werden aus der Erfahrung
wewonnene Wege zur Weckung und Erziehung seiner
schaffenden Krifto gewiesen®. Wir crhalten Einblick
dic Ziele des Kunstunterrichts der
Obungsschulen, der Natur-
studiums kindlichen
Phantasie kindlichen Blldern vor unseren

rens hinsichtlich Blutstatus, Urin, Abstrichen, Auswust
und Stuhl geschildert, sowie mit Beispielen aus der
Praxis beleg Abschnitt schildert
Verfasser seine Erfahrungon in_der
ein Arat anf vorgescho-
xmng, wenn er prakiisshen
nen besitzt. Es werden dic
gsten_ chirurgischen Erkrankungen a ein-
drncksvollor, Krankengeschichten  geschildor!.
Ein dritter Abschnitt, ,Der Lan s Geburtshelfer”,
weigt, wie VerTasser wnier einfachon Tindlichen Verhalt.
nissen mit den vielen Sohwierigkeiten, dio ier zu iiber-
winden sind, fertig wi r praktischen

stellung ist das ‘winsonschaftliche Niveau doch ein recht

n cinem anderen
landiiratlichen

Chirurgie. Hier zeigt es sich, was

e Praxis si

schaftlichem Streben vercinigt. - E. Heun, Berlin

und Lebensweise fiir Herzkranke.* Neuz
lidve Wege zur wirksamen Behandhung. chronscher
Herzleiden (Angina pektoris [Herzasthmal, :
heiten der ' Herzkranzarterien. Herzklappenfehler,

Augen, wobei man staunen mu
abs und Uberlegune, mit der disse Kinder hren Blick
auf die Geschehnisse der Umwelt richten.

Tausend Kochvorschriften®,
wegweisend, von Elisabeth

Heimann, Kocilehrerinnen in Dresden, und

Margarete Schiubert, Havfrau. Verlag von Emil

in Dresden, 1938.

Yortasserinnon haben, aus langjihriger prak-

schopfend, " ein sammen-

Spursamae. Resepio st

fichen-

neuartig, vielseitig,
v ‘nita

sichtigung neuzeitlicher Erfordernisse.

Der Mensch — gesund und krank!* Ein Gang
durch die einzelnen Organe des gesamien mensch-
lichen Korpers, ihre Wirkungsweise, Erkrank
Heilung. Von Dr.med. Albert Wolff, K
am Bodensce, Verlag von J. F. Steinkopf, Stutigart.
336 Seiten.

Das vorliegende Buch gibt einem jeden Laien das
induis fiir seinen Korper, fiir die Organe und ihre
Funktionen, fiir Anatomie und Physiologie, fiir Erniih-
rung, Leben und Krankhei ann aufschlagen aus
diesen_Gebieten was man will, immer erhilt man eine
gute Auskunft, In Lelner Weise eine Anskunft in der

— Ein praktischer Fihrer zur Wiederherstellung
nd Erhaltung der Herzkraft, Arbeitsfihigkeit und
Lebensfreude fiir den Herzkranken. Von Dr. med.
H.Malten, Leitender Arzt von Dr. Maltens Anstalt

iir Kreislauf- und Stoffwechselkranke, Baden Baden.
Siiddeutsches Verlagshaus G. m. b. H. Stutigart.
77 Seiten. 180 RM.

1100 Erfrischungsgerichte den Sommer.* Er-
probte und bewihrte Rezepte fiir Friichte- und Ge-

miise-Rohkost, Salate, Eierspeisen und Friichte-
puddings, Kaltschalen, ~Erfrischungsgetrinke. Von
Lish Ankenbrand. Siddeutsdies Verlags-

haus G.m.b. H., Stuttgari. 28 Seiten. 1.10 RM.
,Die Heilwerte heimischer Pflanzen Die Hei
1 ihr Gebrauch im Sinne der Erfahrungs-
l\rlllchw \|m| biologischen Heilkunst.
ir Pflanzenheilverfahrens
Pllanzenwelt dargestellt von Dr. med.
Bohn. 5 durcigesehene und erginzte Auflage. Ge-
hefiet 5,— RM, geb. in Leinen 420 RM.

Zorick aur Natur! Alle Krankheiten konten durch
Naturkrifte gebeilt werden. Dabei spiclen die hel
schen. cine, besonders grode. Rolle, mmal

Richtung der oder gar n-

dern im Gewenteil, wir bekommen ine ohe Aehtng

vor dem Bau des menschlic
issen des

wicht angat
sondern Mut. Ex bekommt Zutranen zum Arzt und zom

4 versteht, seine Pationten’ su Jbahundel:
e Mita ntan an seinen
Verotdnangon wnd. Mnmuhmeu md e will e
traven. Ein Buch, besonders gernc nptetien.

wArzt auf vorgeschobenem Posten* Von Dr. med.
C.Baeckmann. J. F. Lehmanns Verlag, Miinchen.
1938, Geh. 5,60 RM, geb. 7,— RM.

Der Verfasser, friher Arat in St. Petersbure, jetat
Bessarabien, gibt hier aus der reichen Fiille seiner "mkf
ollste ie durch

la_in unseren Gauen iiberall wertvolle Heilpflanzen
bliihen und wachsen, Tausende v den und K

fassendere Aufgabe gestellt, um zu helfe
rung dringend notig ist. Uber 200 Heilpflanzen sind
ausfiihr] i jedermann lelehtverstindiicl, beschie
ben und ihre Anwend\"\;: fir Gestinde wnd Krauke o
liintert. — Dus geschieht Jar wnd deutlich, daB
ot s e Heitkrinter nen

und roh, alx Saft, Tee oder Tinkint anwenden Kann.

wErnte dreimal.’
Gemitse- und Adcerbau durds Vors
Nachkulturen. Von M. ner,
techniker. Neu herausgegeben und vollstindig new
hearbeitet, erweitert und mit einem Anhang versel
von Ewald Konemann. Landreform-Verlag, Tut:
Garatshausen. 193, 60 Seiten, 2— RM.

Das Biichlein erscheint jetzt gerade zur rechten Zeit
fiir die zweite Jahresbestellung, dem raktiker im
Garten- und Feldbaa Gelegenheit gebend, xn\nvl alle

H

hen
nnmittelbare Lebensni gezeichnet sind. Tm ersten
Abschnitt, ,Das unentbehrliche Mikroskop, wird d

rhihung und Sicherung einer weitcren
Ernte und der Griindingung m geben. Die Vorlagon
sind von unsc

Vgt Har o kel
RN

Verantwortli
Anzeigeaieil

foe e
g Degische Verlagsgeselischart m. b
S 11, Dessbuer Sirafle 6

Hobe:



zugehen, damit sie nicht ,unbarmherzig zu-
schanden gekocht”* werden.

Aus den iibrigen Sektionen seien nur noch folgende
Stichworte angegeben: International geregelter Arznei-
pflanzenanbau, Ertrag von Wirkstoffen, Umwelt und
Arzneipflanzen, tber die Bedeutung der Kleingirten
fir dic Ernihrung der Volker, giftige Pflanzen-
sehutzmittel und Schutz vor lhnen, Obst- und. Sii

bstkon: der
Lageripfel, Einfluf der Kihlung, Einflul der Mineral-
dilngemittel und Diingerbediirfnis des Bodens, Garten
als Heilmittel gegen die Verstidterung.

Mogen die Beratungen und Ergebnisse dieses Kon-
gresses den Gartenbauern neue Anregungen fiir ihre
Arbeit in den kommenden Jahren geben und sich
dahin auswirken, daft das grofie Ziel des Gartenbaues,
2u seinen Teilen an der Gesundheit und dem Wohle
der Mensdiheit und damit audh des eigenen Volkes
mitzuwirken, errcicht wird, Und moge unsere gemei
schafiliche Arbeit dazu beitragen, alle friedliebenden
Vilker einander niherzubringen.

Die Giste haben inzwischen Berlin auf den ver-
schiedensten Wegen wieder verlassen, um die Garten-

baugebicte Deutschlands zu besichtigen und durch
sich iiber das Ge
tschland zu Sie

diese
des Gartenbaus in D
alle treffen sich wieder in

Essen zur Reichsgartenschau,

Dort wartet ihrer der Hohepunkt ihrer ganzen Reise.
Es ist cine Schau, die nicht nur den Mitgliedern des
Kongresses gewidmet ist, sondern die dem ganzen
deutschen Volk Anschauung, Lehre und Nacheiferung
sein soll.

Tn der SchluBsitzung des 12 Internationalen Garten-
baukongresses verlas Generalsekretir, Gartenbau-
direktor Guenther, die EntschlieBungen, die von
den einzelnen Sektionen wihrend der Gesamttagung
eingebracht worden waren. Unter ihnen interessiert
uns die nachfolgende in erster Linie:

.Die Scktion ,Obst und Gemiise in Ernihrung und
Heilkunde" legt auf die Fesistellung Wert, dafl Obst
und Gemiise ein regelméfiiger Bestandteil der mensch-
lichen Erniihrung sein mufl und nicht etwa nur als
Zukost im Sinne eines Genullmiticls gewertet werden
darf. Auch bei Sduulspeisungen ist dieser Grundsatz

Um den Belangen
mehr als bisher Redinung zu tragen, ist cine enge
Zusammenarbeit zwischen Gartenbau- und Ernéh-
rungsforschung notwendig.”

Unsere Zeitschrift fir Volksernihrung wiinscht
sich bei dieser Zusammenarbeit einzuschalien und
wird spiiter ausfihrliche Referate iber die auf dem
Kongref gehaltenen Vortrige bringen.

Jeder Deutlchiprechende

zifchen 10 und $0J;

VOLKS=
BROCKHAUS

Konverfationslegihon, FremdoSrters
buch, Sprachichre in etnem Abe

Preis nur
5 Mark
Neuwe Auflage foeben erichienen!
TR
Deutfhe De:'lggnsgeiellid)aft

Berlin S 11, Deffauer Strafe 38
@Abt. Sortiment

Diabetiker-Brot u.-Mehl

nach Dr. Senfiner
Ueberall erhaltlich

sstellen erbeten an

in W 9, Linkstr. 1

Anfragen wegen Verka

Dr. Senftner, B

Riditig gefiihrte Dolbsers
nébrung ift die Grundlage
cines gefunden und welre
bhaften Yoltes!

Wegweifer
hierzu ift die

Beitfdyrift fiie Doleserndhrung




0
W




