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ie Erndihrung des Dolkies it ver micitigfte Weg sur Dolksgefundheit, Leiftungsfteigerung
und Wehrbatmadiung. — Die Jellen der Erndhrung find
Dex hiuslidye fierd der Samilie / die Gemeinfdiaftsoerpflegung
des feeres, in grofen Sabrikbetrieben,
in den Prbeitslagern und bei den vielen
[onftigen Gemein[dyaftsoeckd[tigungen
Ddie i | die
[eien es Feil- und Dflegeanftalten,
Rrankenanftalten und Erholungsheime

Die Erndhrung ift nidyt nur die wahllofe ufube halotien- und vitaminceidier ahrungsmittel, fondecn fie
befteht in der ordnungsgemafen Jufammen(tellung und Jubereitung der Roft, damit die von der
Tlatur undvom i ismus verlangten Nihrwerte mengen- und wertmapig
sugefiifict werden. Weldyer Art audy die Behsftigung [ei, ftets miiffen diefe Sorderungen beridsfichtigt
werden. Sie honnen aber nur von dem beridsfichtigt werden, der fich die ndtigen Fenntniffe auf dem Gebiet

der der E

der  Rodykunft, Didtetik und der Phyfiologie

3u eigen gemadyt hat, der fidy [tandig mit den Sotfdyritten der §or[diung, mit den Ecgebniffen
aus der Prazis Dder Rice und Dolkserndhrung, der fiygicne und Tedynik und mit den

’

Sorderungen fir die gefamte Lebens- und Gefund-
heitsfihtung des Menfdien, datan die Erndhrungs-
weife den mafgeblicien Anteil nimmt, ecnitlicy befcaftigt

Die Jeitfchrift fiic Dolliserndhrung nat fiy diefe Jiele feit 13 Jahren gefent und daran
unentmegt und mit Ecfolg geacbeitet, fie hat fich teftlos in die Dienfte des Teidhes, feines §uhrers
Rvolf fitler und feiner Tegiecung geftellt, und fie wird die ibernommenen Aufgaben und Pflichten mit
hédiftec Derantwortung auch in Jukunft in dem grofecen, in dem Grofbeutfchen Weidy oecfolgen;
fie will mit arbeiten und teilnefimen an dem grofen Programm Dder deutfdien Dolkserndhung, das
on den Des Sifrers itet ift und witd.

Pl bie oben aufgefdcten Punkte weeden oon unfee Jeitfdcift in fyltematifcher Weife und in jeweils
fo daf -¢in jeder Cefer teichen Gewinn, Ausbildung, Sort-
bildung und neue Anregung echalt. — Wit bitten unfece Cefer, mit uns 3u atbeiten, Winfdie und fn-
tegungen oudh uns mitsuteilen, damit die beceits [eit langem beftehende Fcbeitsgemeinfdiaft swifdhen
Lefe und Ferausgeber vectieft und ermeitert werde. Teidien Gie die einselnen Fefte weiter, werben
Sie fir die tidytige Dolksernahrung und fic diefe unfere Jeitfdiift. Es geht leften Endes nidyt um
cinen finansiellen und nidyt um einen idealen Jweds, fondern in eciter Cinie um die Gefundheit unfeces
gangen Dolfies, daran mitsuatbeiten wit alle verpfliditet find.

Die Sdyriftleitung
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Vitamine und menschliche Nahrung

Dr. E. Oldem

Die Vitamine sind_keincswegs lediglidy ntaliche
deren  Anwesenheit in unserer

, sie sind vielmehr lel.venswldmge

Vitamine enthilt. Das hat man nicht immer gewulit,

eyer, Aachen.

Vitamin C 50 e an Vitamin B 025—05 mg, an
Vitamin B 1 mg. Alle diese Zahlen geben nur cinen
ungefihren Anhzll und gelten lediglich fiir den ge-
sunden Menschen und eincn normalen, durdischnitt-
Tichen_ Stoffwechsclablauf. So winis die genannien
Mengen nun_ auch zahlenmifiig sind, so grofl st dic
Wirkung, die von ihnen ausgeht. Thre Bedeutung

d

wenn audi die in ihren
torien sdon Triihzeitig dic Erfabrung machen maufite,
dafl Versudssiere bei. cinem Kinstlich, aus diemisdh
miglichst_rei toffen, zusammengesetzten Futter
e aiimlos n kerser Zeit sugranie gingen, und
um so rascher zugrunde gingen, je chemisch
reiner das Nahrungsgemisch war. Eine rechte Erkli-
rung fiir diese sonderbare Tatsache konnte man aber
nicht geben und so galt bis vor gar nicht langer Zeit
die Lehre, dafl cine Nahrung vollwertig sei, die —
neben Wasser und Salzen — Eiwci, Feit,
hydrate in ausreichender Menge aufweise,
wissen wir, dafl dicse Stoffe nur den sogenannten
WNihrstoffe - Anteil der Nahrung ausmachen,
dem sich die Vitamine als ,Erginzungssto
Anteil zugesellen. Wenn “nun’_die Nibrstoffe den
Orgnn mus cinmal mit Material zu seinem Aufbau,
d. h. usteinen versorgen, und ihm zam andern
den ndligen Treibstolt licfern, der den Lebensmotor
ihn sur Arbeislcistung belabigl
o on s Vitamine die

fiir _den kann durch nichts besser
eindringlidicr beleuchtet ~ werden durd,
und _sehworsten _gesundheitlichen

e sich beim Fehlen eines Vitamins in der

Nabrung. cinstellen.  Ganzlicher Mangel aneincan
bestimmien  Vitamin fiihrt zu_ charakicristischen
Storungen, den Vitaminmangelkrankbeiten _oder

vitaminosen die den Lesern dicser i

l\mlnnghdx bekannt sein dirften.
enn wir nun ven der cnglischen Krankheit ab-

sehen, n Avitaminosen. dic auf ginzlichem
Feblon cinca Vitamins in der Nohrang beruken, i
Deutschland kaum in_ groflerem Umfange vor. Gar

nicht selien sind dagegen Storungen, die auf eine
nidt ausreichende Versorgung mit Vitaminen zurick-
i

fii sind. Hier entwickeln sich dann allerdings
Tiat dic Bostimmicn festamrissenen - Krankheite.
bilder, die wir eben niher |-rualmt haben, sondern
wir haben es meist mit nch stischen
der Haut, der

Schiidigungen 7u tun, zum Boimpicl a
der

gabe, den reibungslosen, ungestrien, richtigen Ln“(

o Zihnen, am ielfad
Tehlen andh dicse Strungen, und es finden ich ledig.
ich Beschwerden allgemeiner Natur wic Midigkeit,

oder cine beson
Zu soldien

diescs Motors in allen seinen Teilen 7u regeln

den
lauf des inneren, d. h. des Zell
regulieren.

Die Frage licgt nahe, wie cs moglich war, das
Vorhandensein der Vitamine so lange zu iibersehen.
Sie findet ihre Bean(wnnun nn wir héren, dafl
die vom Organismus en Vitaminmengen
Kicinsto Zablenwerte darstellen. So betrigl der tig.

liche M ndellbedar[ des Menschen an Vitamin A
o m o Gramm, (einer Ratte sogar nu
Uieoms Grammy, des  Siuglings  an . Vitamin

0,002 mg = 'hooow Gramm, des Erwachsencn an

Folgecrscheinngen chort aud die hekanntc Friih
jahrsmiidigkeit”, dic_nidits anderes ist als Ausdrudk
einer mangelhafien Versorgung mit Vitamin C.
ursacht tlm(]\ das Fehlen von \lellnlllvC-lI-l"l"(‘lll

ver-

frischen Gemiise und Obst in den Wintermonaten.
nun dazu. ibergehen, dio Vitamin-

que wiher zu bezcidinen, aus denen  der

Mensch scinen Vitaminbedarf deckt, so nennen wir

an erster Stelle das Sonncnlicht, unter
_Haut d

dessen
Vitam

wirkung sidh in der htige

o3y
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b:ldc«, Dle heilende Wirkung des Sonnenlichies wie

ab-

ey enghsdmn Krankheit findel so. thre Erklirung:
i ch

haupt.
Wir sind nun bei unserer Versorgung mit Vitamin D
it allein auf dic Sonnenbelichtung _

pilzen, in der Hefe und besonders reichlich im Fisch-
lebertean (abor audh im Fleische der Fische) st Vita-
min D vorhande

"Alle diese Produkte (mit Ausnahme ciniger Pilze)
cnthalten cbenfalls Vitamin A, das auflerdem in
Leber, Herz, Niere vom -Rind, Kalb und Schwein
und besonders reidilidh in Mahren (Karotien) und
griinem  Gemiise, in Tomaten und den farbigen
Friichten vorhanden ist. (In den pllanzlichen Stoffen
meist in Form cincr Vorstufe des Vitamins A, dem
Carotin, einem gelben Farbstoff. Der hohe Vitamin-
gehalt mandier Pllanzenprodukte machi sich hiufig
schon_ durdh ihre Gelbfirbung kenntlich. Gelbe Butter
ist ein besonders gutcr Vitaminspender) Aus den
bisherigen Angabcn goht schon hervor, dafl d
kommen der Vitamine keineswegs auf Nahrungs-
mitiel pllanslicher Herkunft boschrankt ist, dafl viel.
mehr audh tierische Erzeugnisse und Robstoffe wic
Butter, Herz, Leber, Niere, Vitamine, zum Teil sogar
in redit erhebliciem Umfange, enthalien und dem-
cntsprechend ihren Wert als Vitaminspender haben.

Odhsen-_und Sdiweinefleisch finden wir so das
Vitamin B. Am reidilichsten kommt dieses aller-
dinzs in Vegetabilien vor, sehr reichlich in der Hefe,
-t Getreidekeimlingen, in Etbsen, Linsen, Bohnen,
in der Kartoffel, in Walnissen, Haselniissen, Kokos-
missen, in don’ dnfleren Zellsci Ko
friiditen (Roggen, Weizen, Hafer,
Gemiise. Fiir den Vitamin-Bi-Gehalt unseres Brotes

grofiten Teile aus der Nahrung deden, so wird der
iell

hingig scln von dem Vitaminreichium des Futters.
Am groften ist der Gelalt im Frihjabr und Sommer

i Weide- und Griinfitterung. So ist der Vitamin-
CGehalt der Kuhmilch im Sommer ungefihr drei-
mal hiher als im Winter. Xhnliches gilt fir den
Vitamin-A- und D-Gehalt der Mildh.

Wenn wir hier geivisse Naturprodukie als vitamin-
haltig oder vitaminreich gekennzeidinet haben, so
missen wir-uns immer vor Augen halten, dail’ die

fiir dic friscien, unzubereitelen Sioffe. Geltung hat.
Durds Lagern und die kichenibliche
oder industriclle Verarbeitung kann sich
der Vilamingchalt ganz wesentlich dndern. Was dus
Lagern zum Beispicl angeht, so hat man im beson-
deen Tir das Vitamin C fosigestcllt, dafl beim Obst
und Gemiise (Wirsing, Kopfsalat, Weillkraut, Spar-
gel, Erbsen, Erdbeeren) schon im Laufe von zwei bis
4 Tagen cin ganz crheblicher Rickgang des Vitamin-
gehaties (bis 7 30 verzeidinen ist.
Frivder oo dns OBt und Comive st deste
vollstandiger der Vitamingehalt. Das gleiche trifit
fiir die Milch zu. Scion nah sechs- bis achtstiin-
digem Stchen mull mit cinem Vitamin-C-Verlust von
ungefihr 50% geredinet werden. In weldiem Mafle
ganz allgemein der Vitamingehalt der Rohstoffe
durdi _gewisse Behandlungsmafinahmen beeinflufit
wird, hingt letzien Endes von den physikalischen
und dhemischen Eigcuschafien der in den. Naturpro-
dukiten vorkommenden Vitamine

ist leicht geneigt,
cmpfindlichkeit als dic
Eigenschaft der Vitamine anzuschen.
diend glaubt man, dafl fiir
Speise nichts verderblicher sei als Kodhen,

Diese Ansicht

Vuamlne A, D, E

eine gewisse Hitze-
hervorstechendste
Dementspre-
en Vitamingehalt ciner
Braten

ist der er Mehle und Backen.
Nur Mehle von 94proz. d. h. Vollkorn-
brote zen_nahezu den vollen Vitamin-Bi-Gehalt Ilnempfndhdl

des Kornes. Dagegen findet man in unseren feinen
Mehlen, d. h. in nur 65proz. ausgemahlenem Roggen-
mebl und in 60 proz. eusgemshlenem Weizenmel!
cinen kaum nachweisbaren Gehalt an Bui-Stoff, da
hier mit der Kicie auch das Vitamin entfornt wird.
Vollkornbrot sollie wegen seines hoben Vitamin-
gehaltes in unserer Erndhrung cine wesenilich gro-
fiere Rolle spiclen als bisher, da cs neben der Kar-
toffel der wichtigste und billigste Vitamintrager ist.
Der Hauptbedarf an Vitamin C wird in un-
seren Breten in der Hauptsache durd, die Karioel
gedeckt, des weiteren durdh frisches
ind andore. Fridhic (Tomaten). Besonders silamin:
reid: sind Zwicbeln, Spinat, Sellcrie, Mangold, Salat
, Endiviensalat), Wasserkresse, Gurken,
Rettich, Koblrabi, alle Kohlsorten. Die vitamin-
reichsien Friichte sind Apfelsinen, Citronen, Hage-
butten, Brombecren, schwarze Jobanisbeeren. Dann
folgen” mit reichem Vitamingehalt rote Johannis-
becren, Erdbecren, Himbeeren, Staielbecren, Heidel-
beeren, Ananas, frische Bananen. Den Schlufl bilden
Apfel, Birnen, Kirscicn, Phirsiche, Aprikosen, Pllau-
men. — Der Vitamingehalt der Naturprodukte ist
im iibrigen n Vitamin-C-Gehalt
der Pflanzen wissen wir zum Beispiel, dafl er ab-
hingig st von dor Jahreseelt, der Besonmung, dem
Standort, der Holcnlage, dor Dingung, der Vege:
tal jode. Tm Hochland gewachsener Spinat weist
cinen un 50% iher liegenden Vitaminbestand auf
als in der Ebene gezogener. Tomate ist_im
August viel vitaminrcicher vember. Wilde
Kpfel und gewshuliche erisl’haﬁnphl haben einen
hohoren Vitamin-C-Gelalt als dic_bodhgeciiceten
Sotion Dadie Tiert. Shren Viiaminbedart o

ragen, wie wir sic beim Sterilisieren 1Kc|mlr(-|
machen) bendtigen. Audh der Vitaminkomplex B ist
in seinen widhitigsten Bestandtcilen hitzebestindig. Er
wird erst durdh lingeres Erhitzen auf 120 Grad zer-
stort, ist also gegen haushaltubliches Kodhen unemp-
findlich, Das Vitamin A ist aber sauersto
empfindlich und wird durch Oxydation lcicht
unwirksam. So nimmt der Vitamin- A - Gebalt des
Leberirans ab, wenn dicser nicht vor Luftzutrit ge-
schiitzt wird. (Auch dirckte Sonnenbestra
Tung ist fur ihn schidlich Ein besonders
starker Vitaminverlust ist beim Ranzigwerden des
Trans zu verzeichnen) Wird einc vitamin - A - haltige
Frudit stark zerkleinert, so dafl der Sauerstoff der
Luft von allen Sciten ungehindert zutreten kann, so
geht cin mehr oder weniger grofier Teil des Vitamin-
A-Restandes verloren, Vitamin-B:-Komplex
wiederum ist lichtempfindlich und wird bei
Bestrahlung it sidtbarem und uleavioletem Lidt
zerstort. — Die Vitamine Bi w dlich sind
hitzeemplindlich Demenispreciend wird der
Gehalt unserer Speisen an diesen, Vitaminen, zunicht
cinmal abliogig scin von der Hohe der bei der Zu-
bereitung_angewandien Wirmegrade, zum ! nien
von der Daver der Hilzecinwirkeng. Dabei bestehon
aber gewisse Unterschiede, je nachdem die Nahrungs-
mittel gekocht, gebraten oder gebacken werden. Was
das Backen angeht, so ist der Vitaminverlust bei
dicsem Vorgang \erhallmsmaﬂng geringfiigig. Unser
Brot enthilt also ausreichend tamin, vorausgesetzt,
dufl cin vitaminbaltiges Mebl verbadeen wird: Ter:
iiber an anderer Stelle mebr. Beim Bratcn ist mit
cinem Verlust von ungefihr der Hilfte des Vitamin-
gehaltes zu recinen. Beim Kochen wird der
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mingehalt um so mehr nbnel\men g sdifer und
je linger gekodit wird. Das Koc
Damp“opf Wnier Druck ist besonders
schidli

Fir den Vitamin-Bi- und C-Gehalt_gekochter
Speisen sind nun keineswegs Grad und Dauer de:
Hitzeeinwirkung allein magebend. Da die Vitamine
B: und C wasserlislich sind, so geht beim Kochen ein
Teil des Vitaminbestandes in das Kodwwaseer tber
und wird mit_diesem oft ungenutzt weggegossen. So
hat man fir dus Vitamin B leslgeslelh dafl bei tie-
rischen  Produkten  (Schweine- Rindfleisdy)
1520%, bei pllanslichen Tohsioffon, besonders bel
Karloffeln und Blattgemiisen, sogar mehr als 50%
des Vitaminbestandos in das Kodiwasser ibergehen

Kartoffel die in gesdiliem Zustande subereitet wird,
weist dagegen nur noch die Hilfte des urspriing-
lichen Vnummgehnlies oul.”Zorstampite Kartoffl-
gerichte sind vi

U cinen annihernden Anbalt von dem
Vitamingehalt gekoditer, gebratener

dergebackener Speisen zu geben, fibre idi
folgende Zahlen an:

Gramm Fnsd’lgewidu betragt der
Vitamin-Bi-Gehalt in g (1 g = “ow Milli-
gramm) bei Blumenkobl 60 ¢ (rob S0 @), bei Kar-
toffeln 60 g (roh 80 ), bei gebratenem Hubn 80
gekochtem Saimken 50 & Teilbutt gerastet. 120 £,
Sdweineflesch gebraten 640 g (roh 1800 g), Eigeld
275 & roten Riiben 140 g, Biichsenschoten 240 g.

Fiir d min - C - Gehalt licgen die
U incn grofieren Vitaminverlust zu ver-

wertet werden. Als geeignetste Zubereitungsart des
empfichlt  sich in jedem das
e

Das Vitamin C ist nun nicht allein hitze-
empfindlich und wasser! sondern auch sauer-
stoffempfindlich. Der Luftsauerstoff ist also
fiir den Vitamingehalt ciner Speisc mindestens ebenso
verderblich, wenn nicht sogar noch verderblicher, als
die “bei der Zubereitung verwendeten Wirme-
grade. Nach Zerkleinern, Zerstampfen, Zerreiben
und Schilen des Gemiises und der Friichic wird das
Vitamin C durch den allseitig 7utretenden Sauerstoft
der Luft schnell und weitgehend zerstort. Speisen,
die nach der Zubereitung linger stehen und Gerichte,
die_wieder aufgewiirmt worde

praktisdh vitamin - C - frei,
Oxydation unwirksam geworden ist. Aus dem Ge-
sagten ergibt sich ohne weitercs, dafl sich das Er-
hitzen der Rohstoffe um so nachhaltiger fiir den
Vitamin-C-Gehalt auswirken mufl, je freicr der Luft-
cutritt hierbei ist. Beim Erhitzen der Mildh auf
120 Grad fiir eine_Stunde unter Luft-

A
Rk 20 ¢ Vitamin Bu. Zum Vergleics. mit dnesen
erten scien einige Zablen iiber den Vitamin- Bi-
Gehalt soldher Proqukle angeldhrt, dic. rol gonosson
werden ode genossen werden konnen: Zwiebeln
8 g, Radiesdien 120 g, Apfel 80 g Bananen 100 g
geirocknete Feigen 200 g, Apfelsinen und Pllaumen
8 g getrodcncte Badkpllaumen 180 g, Haselnisse
400 g, Wallniisse 300 g, Tomaien 80 g, Birncn 60 g,
Kastanien 180 g, Kop(snluk 05, (Brancreihete ent.
halt 1200— 0 100 Gramm Substanz be-
triigt der Vitamin- OSSN Milligramm
beim Blumenkohl 8 m (rob 30 mg) Kohlrabi 16 mg
(roh 100 mg), Weiflkraut 2 g (roh 40 img). Sp-\rgel
0 mg (roh 25 mg), Rosenkohl 50 mg (roh 5
Sdiwarzwurzeln 5 mg (roh 5
8 mg, grinen Bohnen 1—4 mg
toffeln 5—10 mg (roh 10 mg), Spinat 2 mg (roh 8 mg).
Tomaten 10 mg (roh 15 mg). Wie schon an anderer
Stelle erwalint wurde, beluuft sich der Tagesbedart
des Menschen min C auf ungefahr 50 mg. An
Hand dor obigen Zabien st o5 cin Teicies. die- Mon:
gen gekoditen Gemiises festzustellen, die diesen Be-
darf gerade zu decken imstande sind. Alle diese
Zahlen setzen cine zwedimiflige Zubereitungsart, wie
sie vorhin niher gekeanzeldinel wurds, voraus, Der
1

cutritt wird das Vitamin C vollig zerstort. Macht
an dic Mild aber bel diesem Vorgang ufifrei, was
isdh schr wohl méglich ist, so erweist sidi das
Erhitzen allcin fiir den Vitamingchalt als nicht sel
stidlidh (Vitamishalige Kondeosmildy) Fue den
allgemeinen Gebrauch ist ein kurzes Aufkochen der
Mty mit Hantbildung beim Abkunlen dic swoek-
miifigste Behandlungsweise, da auf diese Weise der
Vitamingehalt am wenigsten becinflufft wird. Das
setzt allerdings voraus, dafl das Aufkodien in cinem
Aluminiumgefif gesdhicht, wie denn Wherhaupt das
Metall des Geschir dem das Gerichi
bereitet wird, cine ganz wr:acnﬂld\e Rolle spielt. Ver-
suche haben gm.,,n, a8 4 am sdhnell-
sten in Gien) weniger schnell in
Jink, Ziom, Eisen, am wenigsien in Alumi.

g

wium vernicitet wird. Truchisifte werden am
wenigsien durch Zinn und Fisen angegeifen. Wird
uten auf

die Mildh i cinems Kupfergefafl fiir

itzt (Pusteurisicren). so ber 2t der Viamine
b vmuu 80 wird die gleiche MaRnahme in
m Aluminiumgefil vorgenommen, so betrigt der
Verlust nur 20-—405.

unseren Darlegungen folgt ohne weiteres, dafl
s allgemein gilige sicherc und genaue Angaben
iber " den Vitamingehalt von Gemitsen, Konservem
Marmeladen, Frudiisiften usw. nicht machon lassen.
Soviel lifit sich aber sagen, dafl bei zwedkmifliger
Zubereitung immer cin Teil des Vitaminbestandes er-
halten bleibt. Wird zum Beispicl die Kartoffel in
der Schale gekodit. so gehen nemnenswerte Mengen
von Vitamin C nicht verloren. Die sogenannte Salz-

cer sci nods angefibrt, dafl 50 mg
Vitamin C in [olgcnden Mengen frischen Obstes ent-
Bolien sind: 1930 § Hogebuiten, 150200 g Citronen
oder Apfelsinen, 100120 g Erdbeercn, 160—200
roten Jobannisbeeren, 100 g sdiwarzen Johannis:
beeren, 250 g Himbecren, 500 g Kirschen oder Pfir-
sichen, 1009 g Apfeln oder Zwetschgen, 2500 g Birnen,
10003000 g Weintrauben.

dos Gesagte nodimals_rickblickend
iiberschauen, so geht mit aller Deutlichkeit daraus

hervor, weldh grofer Wert sowohl der ric
1 als o der riditigen Zuberei-
tung der Speisen zukommi. citige Emn

Jede cinscitige Ernih-
rung ist auf die Daucr ungesund, weil sie notwendig
2 ciner mangelhaften Versorgung mit cinzelnen
Vitaminen fiihren mufl. Leider sind wir, wic die lig-
liche Erfalirung immer wicder lehrt. nodh weit davon
cnifernt, das Ideal ciner zwedkmifligenVolks
ngiinstige wirtsdiatlidhc Verhdli-
7u_hohe Preise, Unwissenheit und Unvernunft,
falsche Gewohnheiten, falsche Zubercitungsart vieler
Speisen und Nahrungémittel (idh erinnere nur an dic
ibliche Herstellung unseres Brotes aus nichi genii-
gend ausgemahlenem Mehl und an das wnzwedk-
miiflige Kochen der Kartoffel), sind wohl dic Hanpt-
ursachen hicrfiir. Tmmerhin ist schon mandhcs cr-
reidit, wenn sich die Kenntnis durdiseizt, dafi nur
die gemischie Kost, die reichlich Gebraudi von
miisen, Salaten, Obst und anderen frischen Friichten
mads, sich aufierdem eines guten Vollkorgbrotes he-
alle dic Anforderungen erfiillt. die man an
Cine. Nahrung. stllon ol die | Gesnahen
Leistungsfahigkeit erhalien soll,

=

und
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Diatetik

Dr. Max Winckel.

Die quantitative Indikation in der Diiitetik muf
das Quantumsoptimum beriicksichtigen, d. h. Arzi und
Kiidie miissen wissen, wie viel Rohstoffe zu einer be-

n

die Speisemenge sein mufl, die man dem jeweiligen
Patienten geben will. Es ist unmiglich, aus dem Hand-
gelenk Rohstoffe zu ciner Speise zu_formen, noch viel
weniger statthaft, dem Kranken ad libidum Speisen
siach Wahl und Wunsch hinzustellen. Gerade hier ist
cine Disziplinierung von Arzt, Kiiche und Patient
notwendig. Die Waage ist in der Diatkiiche ein wich-
tiges Tn,»lnunenl Die quantitative Wericinstellung
der Diitnahrung ist sodann von Fall zu Fall auf das
genaueste vorzunchmen. Jede Krankheit und jeder
Patient verlangen nach besonderer Eigenart ihre
Diiitnahrung.

Der Einflud der Nahrung auf die Verdauungs.
organc st im allgemeinen einfadh, und sol
Organe einigermafien gesund sind, wiirde man besser
sprechen von dem Einflufl der Verdauungsorgane auf

Rationalisierung, d. h. grifiter Effekt bei kleinstem
Avfwand, sdnellsic Umformung der Nahrungswerte
in spezifische Korperwerte, Umformung in Menschen-
werle. Rationalisierung in kiichenditetischem Sinn
ist also eine kolloid-physikalische und biochemische
Erkenntnis um die stofflichen Werte und den Zustand
der Nabrung und ihro gleichalls biokolloidale Um-
formung, wodurch ihre Jerlegung wihrend des Ver-
dumingevorganges auf formentativem Wege vor sich

mute Resorp-

tio

wedisel orfolgt, Was wit hier demisch auseinander
setzten, wird bei Behandlung des Speisebreics uns
noch besonders erklarlidh werden.

Sei es die Aufgabe der Kiiche oder der Verdauung,
in jedem Fall mufl die Nahrung, wenn sie resorbiert
werden will, in eine kolloidallosliche Form gebradit
werden, um resorbiert werden zu kinnen. Es gibt nur
wenige Nahrungsmittel, i
genommen werden, wie

vuamine.
in die resor-
| das ist bei
en zu Amino-
Jerlegung zu
Zerlegung in
er Weise die

clchen Fllen
ie dem Vei
otwendig ist.
te Rational
de darin, dail
) weit treibt,
kleinert und
nellster vl‘r-

Wird dieser

e
ein Gebifl in

n der Kiiche,
> Zustand der
ihre Verdau-
Arbeit muft

Sie_erscheint,
T

tienten diese
fe unverdaut
e, durch den
Tlanzenzellen
Austritt  der
gar zu spren-

die Nahrung. Sobald aber die Organe nicht gesund  arten (Monosen) und
i

sind, frefen Storuiigeh in der VeFdatungstatigkeit em,"

und aus der Art dieser Storungen kann der Arzt
riidkschlieflen auf die Krankheit der Verdauungs-
organe.

Den Einflufi der Nahrung auf die entfernteren
ane, auf Blut, die Zirkulationsorgane im
me.nen, das Geféifisystem, die Driisen, die Nerven, die
Haut, beseichnet im wesentlidien die Didtetik der

diren Erswhcm\mgen von den endogenen Em-

Fepione-una “oliife Amubseuren una
iibrigen almr mnssen die Nahrungsmittel
bierbare ergefiihrt werden, un
en Eiweifikbrporn die Zerlegung desselb
o i o ohlehydraten deren
Monosen und bet den Fetion deren
Fettsiuren und Glyzerin. Es ist in ket
Aufgabe der Kiidhe, diese Zerlegung de
verdanungsphysiologischen Sinn_ vorzur
soll die Kiidie den Verdanungsorgane
Was aber die Aufgabe der Kiiche und e
Ditarztes ist, ist dariber zu uricilen

fliissen. Primiir sind die
kundi 2. B. die Gicht, die Hantkrankheiten wsw. Wit
spredhen sodann von ciner Schonungstherapie,
wobel man keineswegs nur eine Fastenkur meint,
sondern, man schont den gesamten Verdauungsapparat
1Snndenemahmng) den Blutkreislauf, die Leber oder

cine moglidist rohe un

I\uhmng gegeben werden soll und i

die cinfadhe, leidht verdualiche Kost, ¢

dauungsapparat wenig Arbeit macht, 1
Man kinnie nun vermuten, eine red

sierung des Verdauungsvorganges bestin

man die in der Kiiche s

endlich den e

muflt man_jedoch héiufig in Arbeitstherapic umwan-
deln. Die Kiiche mufl solde Umstellungsthera-
picund Umstimmungstherapie kennen, da-
mit sie den Zweck soldier Diitverordnungen des
Arztes erkennt und diesen mit Verstindnis Folge lei-
stet. Wir kennen audi die Zickzacktherapie,
cine Therapie, die bald cine_alkalotisdie bald cin

daft die Nahrung miglichst kolloidal ze
in dicser Form dem Menschen zu sch
auung gegeben wird. Das aber wide
Aufgaben des Verdsuungsapparates, der
dem Gebifl, Zerkleinerung und mi
kolloidale Verteilung vornehmen o
Apparat nid benitzh, weder das Gebil
o0 kinnen auf die Dauer de

azidot wer-
den fiir 2 oder 5 Tage nach der cinen oder anderen
Seite angesetzt. Auch das Einsetzen von bald kohle-
hydratreichen, bald kohlebydratfreien Tagen, oder
anch von Bungertagen, Dursttagen und dann wieder-
wm cine
ket and die Verordnung diurctischer Kost.  Hhier hat
s Wechselspicl der Diditetik cine grofie

und die Bedicoung, haben genaue Vorschrifien zu
erfiillen. Sie diirfen die, wenn auch nur i

leiten watireten, dio, wir ja von o

ten_wollen. Der Magenkranke verl
Vorbereiteie Kost, der Gesunde aber
verwenden, er will kauen, und som
Ubung und gesund erhalten.

Die kolloidchemischen Vorbereitungen i

Wir haben gesehen, daft der kolloidal
Nohrung von grolicr Bedeutung st fur
Tichkei Welch

verstandenen irztlichen Anweisungen nicht ober-
fldchlich nehmen, sondern missen sie auf da:
genaueste einhalten.

Die Diétkiiche.
Aufgabe und Sinn der Diitkiiche nL verbmdende«
Glied zu werden zwiscien Nabrung

und
lierbe bereits die Kiidie verrichien?

Stirke Jst schr sduwer verdaulidh,
in rohem Zustand genossen, zum grof
im s mehr, wenn die SL
reine Stirke vorliegt, sondern in pflan:
ngeschlossen ist. Wenn auch aus dies
Teil der wir

ischen den Speisen und der Verdmumg. i Vog.
Dereitung zu treffen fiir die richtige Ausniitzung und
Formung zum Speisshrei. Dis Distkiidte sol von vorn-
herein die Speisen nach ischen Gesichispunkien
werlen und dosieren und w\sm, wie ihire Ausniitzung
am riditigsten vor sich geht. ist

immerhin fiir den magenschwachen Pa
Kost unrationell, da ein Teil der Niihrsto
abeht. Die Kiidhe hat also die Aufgal
Quellungs- und Kodiprozefl mnmnl (llE I
aufzuweichen, l.hrc W:md

if zu machen oder
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gen und die Stiirke selbst so zum Quellen zu bringen,

dafl sie beim Kocien verkleistert, denn nur die ver-

Kleisterie, also nicht die rohe Stirke, kann nunmele
e

den, als dicjenigen Kleincrer Stiidke.
sollie man dberhaupt nle geben, denn sie wird o

Lilweise und wnvolikommen verdaut. Man wird auch
bedenken, dall gorade die l\ohkosl bei der Bildung

Rohe Smkc

der

verhilt es
pflanzlichen Kost. Anders verhilt es sich bei der
1‘1cisd.kos1.

Quellungsvorgang  und Ku(hen des
Hlelsches wird auch die Gelotine hcrmlsgl und

diese 15t ‘inrerséits wiederum wilti r den whm-
(Inlrn Charakter der Speise, die wir ansirehen
besonders aufklirendes Beispiel kolloid-
d\cm\sd\ey Vorginge in der Kiiche bicten die Roh-
stoffe Mildh, Fi und Blut. Es wiirde zu weit fiihren,
diese hochkomplizierten und_wertvollen Nahrungs-
mittel vom aus hier im

nteil an dessen
Tm allgemeinen kann man
beeinflufit wird aus
angegebenen Griin-
ulage von Ballastnahrung (Zellulose).
st bei der Rohkost ganz besonders eine gute mecha-
irsbre “efRiémerung unb Emspértadung arsewelicg.
Man gibt die Rohkost meistens mit Sahne, Essig und
I, Zitrone und verschiedenen Mayonaisen. Diese Zu-
size haben den Sinn, die Robkost schmackhatter, fur
die Zunge und den Gaumen angenehmer zu mach
und den Appetit anzuregen. Die Siure hat anﬂcrdem

guier Verdumung nimmt,

cinzelnen zu behandeln. Wohl aber wollen wir uns
bei allen drei gleichzeitig vor Augen fiihren, wie labil
das ganse Gefiige und der Gesumizustand dicser
Korper ist. Man braucht nur den
Charakter zu dndern durch Zusatz von einer
oder durch Erhitzen oder Gefrieren, sofort tritt
tiefgreifende Anderung in der biologischen
summensetsng cin. Die Fallungs- und Gerins
vorgiinge, die_aufireten, sind keine rein
kollmdpl\yslkahsd:e

sowic
Wirkung auf den Vitamingehalt.

In der reinen Diitetik gibt man die Rohkost mei-
“tens allein ohne andere Speisen, oder z
der Mahlzeiten, Man mufl sich dari
daft der Diatetiker unter Umstinden lediglich
fiuft der Rohkost allein zur Wirkung bnnm il
In anderen Fillen will er vielleicht die Rohkost ge-
rade mit darauf folgenden Speisen in Verbindung und
7ur Wirkung bringen. Rohkost sollte nicht Nachtisch
sein, auch nicht als Salat dienen, sondern Rohlost

die

ist

orginge, sondern es sind
Vorginge, die das Aussehen, dic
Gesdh Bekimmlichkeit usw. der Nahrungs:

mittel weiigehendst_veriindern. Tn mandien Filllen
will man ~ diese Verinderung lherbeifilhren. In
vielen Fillen wiinscht man nur einen bestimmien
Grad solcher Verinderungen. Da ist.cs das Wissen
und mehr noch die Erfahrung der Kichenlituns.
diese Vorginge kii Absicht und Vor-
T e B ebiddemisache Zustand der
Rohnahrungsmittel muf bei ihrer
fertige’ Speisen gewabrt blethen, _Es
bereits cin hochwertiges Kolloid vorhanden ist, durch
Jie: Kiichenarbeit tunichst nidt serstort werden, d

wo cs méglich ist, sollte es in seiner Eigenschalt er-
hht werden.

Die Veriinderung der Speisen in der Kiiche.

ie Ve
h‘dlmsd’lc
nanni, st cine auferordentlich \lelscmgm
man_eine Geschichte der Erni reiben, so
Wirde man bei der historischen Enlwxddunw der
Kodikunst eine ungeheure Versducdenurllgkeﬂ der
ungen wahrnehmen, Mensdien aus
primitivston_ Anféngon bis v hdister Kichenkultur

Vorgenommen haben. Wir wollen uns jedoch mit
dieser
tondern nur Kurz die sfektiven. Rnd‘enmgen be-

schreiben.  Sie hestehen in

1. iechanische Zerkleinerung-Rohkost,
Herstellung von Fermentkost
H:rxiell\lnn von_Kod

Tohkosi: Wir brauchen dieses Kapitel nicht
austuhelich 21 hohandelr, sondern nur den Hinweis
2u geben, dafl der_Verdauungsapparat I emshen
b rerklcinertc Nahrung michi gut verduuen kann
und dafi es riditig ist, gerade hierauf Riicksicht zu
nehmen. Man mufl auch wissen, welche Nahrungs-
mittel in_rohem Zustand Verwendung finden konnen
und welche nur in fermentieriem oder gekochtem Zu-
stond, und hier wiederum licgen dic cinzelnen. Fille
hr verschieden und die Mensdien und Patienien
reagieren sehr verschicden auf die einzelnen Rohkost-
nahrungsmittel. Also auch hier kein Schema und auch
hier nicht glauben, wenn man etwas sehr fein raspelt,
sei es audh unter stinden leicht verdaulich.
Mandimal, dafl die Zellverbinde grofierer Stiicke eines
Nahrungsmittels leichter zerfallen und verdaut wer-

sie
ist der ,Vorreiter® oder auch das ,Vehikel’,
auf dem sich die nachfolgende Kosi zum Speiscbrei
formt und abgefahren wird."

Dafl die Rohkost nidht mur als zelluloserciches
Material, sondern auch als Trager von Mineralsalzen
und Vitaminen dient, braucht hier kaum erdrtert 2

darauf hingewiesen worden, ma
e Rahkost cinige Stunden vor dem Verzchren
zubereiten, weil in der Zwischenzeit gewisse Fermen-
{ationen an dem Material aufireten, welche eine
Lodkerung der Zellverbiinde herbeifiihren, wodurch
dic Rohkost leichter verdaulich wird. Auflerdem
soilen sich gewisso Aromastoffe wihrend der Zeit
bilden. Diese Darlegungen sind durchaus_biologisch
verstandlich und richiig und dennoch michte man

h nicht cine solche wilde Fermentation gedanken-
und aufs geradewohl der Kiiche anvertrauen.
Hinzu kommi, daf durch solcie Fermentationen auch
der Vitamin C Gehalt zuriickgeht. Es ist schon rich-
tiger, die Rohkost gunI frisch zubereitet unmittelbar
danach zu verzeh

Fermentkost Fermentkost ist die auf fermen-
tativem Wege zubercitete Nahrung. Einige Beispicle
illustrieren dic Art und den Wert dieser Ferment-
kost am besten. Sauermilch ist durch Fermen-

tation von frischer Siifimilch enistanden. Aus Weii-
k it Hilfe der Milchsiurchakierien
Sauerkohl, beziglicherweise Sauerkraut.

Das in Essig ndr:r Sa\mrmlleh cmgelegle Fleisch wnrd
zum Sauerfleisch das in_gebratenem Zus

Smleylmg umerl,egi, Teauben. und Malalt ver.
giiren durch die Fermente der Hefe und cs_entsteht
Bier und Wein. Diese und ihnliche_Beispiele
seigen, dal wir durds Fermentierung die Nahrungs-
rohstoffe weitesigehend veréndern konnen.

In allen diesen Fallen handelt es sich um Bak-
terien oder Hefen, die durch ihre Lebenstitigkeit
und dabei vor sich gehende Fermentationen Ver-
nderungen an _cinzelnen Robtoffen —vornclimen.
Durch die Mildh: rien wird aus dem Milch-
ackor e M M gebildet, die die Gerin
nung des Mildheiweil veraatallt. In Weitkobl befin.

der Verarbeitung des Weillkohls. sdmell vermehren.
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Mildisiiure bilden, die ihrerseiis die Strukiur der
Gemiiseteilcien zu  kolloj nhlrr Queltung _ bringen
h machen. Beim Einlegen des Flcisches in
ure werden die Fleischfasern glend:hlls durch die
Siiuren zar Quellung gebra iitbe und weich ge-
macht. An Stelle von Essig kann man auch Milch
rehmen, dic sehr sdinell sauer wird; in diesem Fall
bewirki die nun cnistehende Milchsiure die gleicie
Quellung, als wenn man Essig verwendet hitte. Im
Saucrieig wirki die Hefe auf die Starke ein, indem
dieselbe in Zucker und hierauf in Kohlensiure und
Alkohol ibergefuhrt wird. Die Kohlensiure bliht
den Teig auf und madht das Brot pords. Die Mildi-
siture reguliert die Titigkeit der Hefon und gibt dem
Brot selnex besonderen: angenchm siiuerlichen Ge-
schmadk.

2

&

Man_verwendet die Bakierien und Fermenic im
Haushalt in alln solchen Fillen, da man ohne
Verwendung von Hitze dennoch eine
leichte Verdaulichkeit der Speisen
herbeifiihren will. bei bleiben audi dic
Vitamine der Rohnahrunz erhalten. Diitetisch haben
diese meist durch Milh- oder Essigsiure ange-
siuerten Speisen nicht nmer Zustimmung, denn sic
sind bei einer Reihe von Magen- oder au
Srungen: nicht immer sulissig. Ober die Zulissiz-
keit entscheidet der Arzt, mehr aber meistens nod:
c Erfuhrung des Paticnten  selbs chendst
ird in jedem Falle durdi die Enisehung der
Siuerung der kollodale Charakter der betreffenden
Koet.. geiin die Milch in cinc and
Relloigale Zustandstorm ubergetibet, die Zelluloss
und die Fleischfaser wird z len gebracht und
dadurch verdavliy gemachi, denn cino. gequollene
Nahrung ist_den Verdauungsfermenten Icichier zu-
ingig als dic nicht gequollene. Fermentkost ist in

inne eine auf schonendste Weise her-
gestellie. kolloidal veranderte Rohkost ohme Ver-
wendung von Hitze.

Uber den Einfluft des Kochens, der Hitzekonservierung
nnd der Trocknung -ul den_ n-min;eh-u von Obst

Aus_dem Vdennmphyﬂologlsdlcn Institut der

Universitat Leipaig fur den Arbeilskreis (Erirung”
n der

Comerbtomsmngs Sortranensmann Broteseor. e

Scheunert, Leipzig, ist eine Arbeit von Dr. F. Kroker
iiber das obige Thema erschiencn, das von grofiter
Bedeutung fiir die Praxis der Kiiche, dor Gemein-
schaftsverpflegung. der Konservenindusirie usw. ist. In
dem Aufsatz sind die_wichtigsten Arbeiten auch
anderer, hesonders amerikanischer Forsher enthalten,
die das' Spezialgebiet bearbeitet haben. Zwar sieht

dabei, abgesehen vom Vitamingehalt nidit bezw. nur
wenig vermindert.

Das Vitamin A und scine Vorstufen sind
relativ sehr hitzestabil und werden hei den iblichen
Kochungs- und_ Konserviernngsmethoden aur wenig

vermindert. Anders ist es bei der Trocknung.
swedcmifliger Trocknung bleibt zwar ein 3
licher Teil zuriick,

treten sehr grofle Verluste ein. wefeln det
Friichie firdert die Erhaltung des ramin &

Das Vitamin D ist schr unempfindlidi. Es
komm¢ aber in Obst und Gemiise nur auflerordentlich
sclten und dann nur in Spuren vor.

Der Vitamin-E-Gehalt wird prakiisdh nicht

Deeinfluft.
Eapfindiidier als dic cenanten _ fotlosichen
Vitamine ist das wasserlosliche Vitamin Bi

dicscs wird orst bei Erhitzung auf #her 100° ¢
deutlich merklich inaktiviert. Erst bei iiber 120° C

verlauft die Zerstorung sehr rasch; wichtig ist die Tat-

Vitamin By in gesdiwelelten Frichien besser erhalien
«ls in unvorbehandelten Friichten. D:
{G) 35t nodh weniger hitzcempfindlich, wnd 5o treten
bei Zubereitung und Konservierung Verluste fast nur
durdh Auslaugung und Forischiitten des Kodi-
wassers cin.

Auflerordentlich leicht ist das Vitamin C oxy-
dicrbnr, s o wasserioalch und tritt sehr ekt in das
Kodiwasser iiber. Die Mitverwertung dieses Wassers
bei der Speisenverwendung ist deshalb sehr wesent-
lich. Fine relativ gute Bestandigkeit besitzt das Skor-
buisdiutzyitamin in saurer Umgebung, und es hilt
sich in solchen Friichten und Gemiisen auch wesentlich
besser als in anderen. Ferner ist das Verhiltnis von
Oberliche zum Gesamtvolumen sche von Bedeutung:
So besitzt das Vitamin m Beispiel in Blaii-
gemiisen, wo der inncr:loﬁm(nll sehr leicht erfolgen
ere Resisienz als etwa

Ebenso kann es aus der wn.
zeschiilten Kartoffel beim Kochen nur in sehr geringem
Ausmall ausgelaugt werden.

1 Kar-

Der Einflull verschiedener Konservierungsmethoden
auf den Vitamin-C-Gehalt st noch nicht so weit unter-

sucht, dal dariber Abschlieflendes gesagt werden

Kann. Enisdicidend ist immer die Gegenvart von

Saverstolf, und_so werden die Konservierungsver-
am besten sein, wo dieser Einfl

rsu.g«cn ausgeschali abei st jododh 7u be.

et el s Fereichen cines mus. ciwos hoheren

Vitamin-C-Gehaltes eine betrichiliche Erhibung der
nicht wiird

man, dafl_noch manche rgebnisse
anf dem Gebiet der Vitaminerhaltung vorliegen, doch
kinnen im  wesentlichen bercits klare e

herausgearbeitet werden.
ir bringen im nachfolgenden die Zusammen-
fassung, weldho der Auor am Schlusse seiner Arbeit
darlest. Im Anschlull daran bringen wir gleichzeitig
cine dhnliche Lusammcnlassung einer gleich wichtigen
rheit von Dr. O. Bauer, deren Ergebnisse sich im

wesentlichen mit dencn der oersteren Arbeit_decken
und eine weitere, ebenfalls hierfir gehorige Zn-
sammenfassung _ einer friheren Arbeit  von

Scheunert. Reschke u. Kohlemann iber
.Gasherd, Kodikiste und Nahrwert",
Zusammentassung.
Durdy Hitsckonservierung und Trodknung tritt bei
Obst und Gemiise eine betrichtliche Verbesserung der
Lagerfiihigkeit ein. Die biologischie Wertigkeit % 0

Die natiirlichen Schwankungen und der Einfluf der
Lagerung wihrend des Transports vom Erzeuger zum
Verbrauch smd s crheblich, dal geringe Echohungen
keine Rolle — Gewisse Metalle beeinflussen
schon_in Sp\uen “den Vitamin-C-Gehal(_ betrichilich.
Vor allem ist es das Kupfer, das sich in dem genanuten
Sinne auswirkt.

Bei der Bestimmung des Vitamins C sind diejenigen
Untersudiungen von besonderem Wert, bei denen die

durdh den Versuch
bestitigt werden konnten. Dies gilt besonders fiir
Konserven, weil hier Zino- oder Eisensalze zu einem
2u hohen Titrationswert fuhren kinnen.

Die Trocknung fiihrt in den meisten Fallen zu ciner
derart weitgehenden Zersigrung des Vitamin C, daf
meist nuz noch Spuren desselben fesgesiellt werden
konnten. Gute Ergebnisse wurden nur von einzelnen
Untersudhern bei Zitronensaft gefunden.
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Vitamine und Haltbarmachung der Lebensmittel.
Z\u;\mmcnfﬂssung .
Vitamine gehoren chemisch ver-
whisdenen Stoffgrappen an, untersiden sich deshalb
und

vermag, wenn das Oxydationsenzym vorher zer-
stort i

Dr. O. Baucr, Disd. Lebensmiitel-Rundschau
Nr. 16, 1937.
der  Arbeit von Scheunert,

sehr

Reschke und Kohl iiber ,Gasherd, Koch-

st
auch in bezug auf fhre g
beurtsilt werden,

. Erbitzen auf weniger als 100° schidigt Vitamin
A mar bet gleiduzeitizem Luftzutriti, die Vitamine By
und Bs nur in alkalischem Medium. Vitamin C ist da-
gegen am empfindlichsten, vorausgesetzt, daft nicht die
Ascorbinsanre-Oxydgase zerstort oder der Sauersioff
ferngelallen wird
hsherem Erhitzen erleiden alle Vitamine
starke Schidigungen.

4. Beim Trocknen von Friichten soll auf ilren
Gehalt an den verschiodenen Vitaminen besonders ge-
achtet werden. Bei Vitamin-A
Sonnentrocknung zu vermeiden, bei  Vitamin-B-
haltigen dagegen anzustreben. Das Schwefeln erhilt
cas Vitamin A, zerstirt aber B; fur den Gehalt an
Vitamin C wiederum ist es ginstig.

5" Dic_ Einwirkung von Licht, insbesondere von
soldiem kiirzerer Wellenlinge, wie sie zur Erzeugu
Yon Vitamin 1> angewandt wird, wirkt schidigend ant
ABound G

Die

w3
SE

hllagerung dirfte die Vitamine am
me!slen schonen, wenn den natiirlichen Ab-
bau von Vitamin C nur dann geniigend aufzuhalten

kiste und Nihrwer

odicn auf dem Gasherd mit oder ohne Verwen-
dung stc zum Fertigodien oder Warm-
halten schidigt die llauptnihrsioffe in ciner gemisd:-
ten Kost nicht. Neben ihnen sind auch die Mineral-
stoffe sowie Vitumin A und B stefs in solcher Menge
vorhanden, dafl im langdaucrnden Fitterungsver-
sucdh normales Wachstum junger Ratien gesichert ist
und durch dic Zubereitungsweise bedingie Unter-
schiede nicht erkannt werden konnen.

Dic Zubercitungsweise jst xon wesenllidiem Ein-
flufl auf den Vitamin-C-Gehalt, weldier bei Verwen-
dun der Kodikiste infolge dor Tingeren Dauer dor
Erhitzung stiirker herabgesetzt wird als beim Kodien
ait ‘dem”Herd.

Werden fcxugg Kodite oder gedimpfte Gemiise
in der Kodhkiste fiir spiiteren Verbraud: iiber Stun-

den warm gehalien, so trcten crhebliche, mit der
die nach

Bei der Benutzung der Kodhkiste im Haushalt ist
hierauf zu_aditen und fiir cine gesicherte Vitamin-
C-Zufubr Sorge zu tragen.

Wandlung in der Brauwirtschaft

Brauerei-Absdhliisse 1936/37

Mengenkonjunkfur
Die Brauercien haben Grund, mit der jingsten Ent-
widklung des. Bierverbrandhs sufricden 7 sein, ‘venn
audh ihre Aufsticgswiinsche noch immer weit iiber den
derzeitigen Stand des Bicrkonsums hinausgehen migen.
Di seit 1952153 anhallende Absatrseigerung hat sich
ki m Jahre 1957 forigesetzt. Mit
fonen Hek(olitern wa. der Verbranch im Ko:
lenderjahr 1957 um 28 % grofier als im Jahre 1952 und
5 Der Aufschwung diirfte teils
warmen_Sommer, teils auf die
der  Einkommenstriiger und
wadsende Verbranchneigung zurlciay in.
Auch im lanfenden Jahr ist eine nochmalige Zunahme
cngetreten, die in den beiden. orsien. Monaten 1955
u/.. gegenitber der gleicien Vorjahreszeit betragen
Tt
Der Bierverbraudh pro Kopf 7cigt nach Mitteilungen
des Instituts fiir Konjunkturforschung folgende Ent-
wicklung:

Deutsilund . . 514 Thee 587 Liter 625 Toter
Osterreich . . . 456 ., 326 340
Die Ausgaben fiir Bier, das trots gewisser Ver-
schicbungen im Getriinkckonsum auch heute noch das
alkoholische Tauptgetriink in Dentschland ist, sind seit
der Krise um_iiber cine halbe Milliarde Reichsmark,
von 2 Mrd 1932/33 anf 2,57 Mrd. 1936/37 gestiegen.
erbrauchszunahme weist zwar in den einzelnen
Lottt arke Uniersdsede. s, doch bezichen
.;, dics Verschighungen nur anf don Grad des
dem 1957 alle Landeste; avch
wmd‘ beteiligt waren, wihrend 1935/56 noch einzelne

huﬂem chn Ilhvrdllrdlsdlmllhdmn Bierverbrauch
haben
Tands. nufﬂlwexsen an ihrer Sp|l7e “dot Bexirk Konigs.

Ein neuerer Vorcledh ergib fir das Nodmnzjahe (1. 4 bis
51, 3 TO37e grgeniher dem Redmunesiahe 1A Gine. Aecion:
steigerung um 8.3 v. H., von 399 Mill. auf 456 Mill. Hekloliter.

berg, der. als einziger Bezirk den Hochststand
Jahres 1928 fast erreicht hat, wiihrend im Reichsd
sdnitt_der Bierverbranch im Kalenderjabr 1957
um 228% hinter 1928 mrud\gvbhclren ist.

ur wenig aufgeholt hnt, was su!l aus. do
Verhilinis zur Gesamtlage ungi Stan
k:imhlgunv erklart. Fhonso biciben die Berirke
. Thiringen, Schlesien und die Weinbaugebie
Shdwesten stark unier dem Durchschnitt
dort, wo Bier und Wein miteinander konLnrnerel
Bicrabsatz infolge der geringen Wei
1057 Keiltig. esiegen ist, vor allem m Beirk
gart, mit einer Zunahme um 13,4 % gegeniiber
Vorjahr. Fine stirkere Belcbung des Bierabsatz
anch 1937 wieder in den Bezirken erfolgt, in
grofie Industriebauten (Magdeburg) errichtet oder
Kascrnen enistanden sind. Das westdeutsche Tndu
gebict und die norddentschen Bezirke, vor allem a
iiste, zeigen ebenfalls 1957 eine iiberdurchschni
Zunahme des Bierabsatzes. In Bayern ist dagege
Slrxgrnmc 1937 hinter dem Reichsdurchschnitt zu
chlichen. wobei der auflerbayerische Absatz
Baverischen Brancreicn stirker gestiogen ist o1
cinhcimische.

Die Entwicklung der Bierausfu
mifige Zonahne von 7,66 Ml 1935 wnd. 759 g
auf 959 Mill. RM im Jahre 1957.
die Steigerung noch ctwas hoher. s dan der
schnittserlis leicht gesunken ist. An der Ausfuh
hauptsiichlich bnvcnsdxe cmlkdnnm und Brau
der Hansestidte igt. Trotz der Zunahme i
eteten Jahren blebt. jedods dic. Bieransfahr
312000 Heklolitern im Jahre 1957 nicht nur hinter
(941000) und 1929 (611000) weit zuriick, sondern
sogar noch unter dem Stande von 1870 (340000 T
lutr)' Die Biereinfuhr, die von 46000 Hektoliter

000 Hektoliter 957 gestiegen ist, stamm
aussdﬂ.emxd. aus der Tschechoslowakei (Pilsener
ier).
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... und Ertragskonjunktur!
finanzielle Ergebnis der Brauereien ist durch die
Ausstolisteigerung und die mit ihr verbundenen organi-

die Produktionsleistung je Beschiftigten ist von 427.5
auf 477.2 Hektoliter gestiegen.

satorischer
entscheidend  beeinfluft worden, zumal Kosten und
Preise der Brauwirischaft heute weitgehend durd die
Marklorduung der Hauptvereinigung der deutschen
Brauwirtschaft gebunden si

Uher die. Entwidklung dor Erlrige, soweit sic aus
den nicht schr durchsichtigen Bilanzen ersichilich ist,
ey

der deutschen Aktie i

Lohnkosten und ionslei: Ji it
bei den Brauereien

Jabe Lohakosten Leistung je Beschitigten
RM. je bl bl
1925 5618
1926 572,
1927 5748
1928 6131
1929 555,0
1930 5107
1931 446,
1932 4416
1933 427,
1934 446,
1935 4463
1936 4441
1937 4772

Grenzen des Bierverbrauchs
Die Rohstoffknappheit zwingt die Brauercien, deren
Produkiionskupazitat mit weniger als 60 % ausgenutat
ist, ihr Expansionshediirfnis zu ziigeln und sich i
Absatzwerbung vorliufig gewisse Besdhrankungen au-
suerlegen. Es ist, wie gegeniiber immer wieder auf-
taudienden Geriditen von austindiger Reichnilhr-

Rein-
Ausaht dor Al gevitn
Wi RiS SR gewioni
brauereien Mil Verlus o
MRS, Ak,
1924/25 300 493 62 126 83
1925/26 208 500 67 134 9,6
1926/27 284 500 69 138 100
1927/28 299 531 80 150 10,7
1928/29 298 539 85 15,7 11,2
1929/30 302 555 80 143 108
1930/31 285 553 31 58 49
1931/32 296 532 8 16 45
1932/33 296 529 30 57 49
1933/34 299 522 81 59 53
1934/ 297 522 84 65 54
1935/36 302%) 529 35 67 .3
%) TInsgesamt waren 1835/ /v» 307 mit 5308
win, i REGE ol T Betr
Tie Ubersicht zeigt, daﬂ dm rund 300 Aktien-

bravercien, anf die 193503 57 % der gesamten deut-
stiien Brererugnng tfidren, 7war lire Sewnnre vou
1924 bis 1950 noch nicht wicder erreicht haben, daft
aber mit der ,bsahsi gerung auch die Ertriige von
Jahe 7n Jahr gestiozen sind. Fiir 1936/57 licgt noch

g vor. Nach von
stav Plum (,Die Deutsche Volkswirt-
r. 13), denen die Ergebnisse von

200 Branereicn /ugnludc gelegt sind, ergibt sich aber,
daft ctwa Drittel aller Gesellschaften die Aus-
schittungen verbessern konnie. Hinsichtlich der Divi
verschoh sich das auf die
Dividendensiitze von 6 bis 8 %, wihrend es vorher bei
4 bis 6% lag. Ein von anderer Seite durchgefithrter
Vergleidh der  Abschliisse el westdeutschen
Braereien aiet fiir 1936/57 cine durchschnitiliche Divi-
7.29% gegeniiber 68 orjahre. Auch

" die fhre. Dividende nidt
weiter crhahten (Schultheif) oder wieder keine Divi-
Gendo ansschiitteten (Englhardd). konnten die Betrichs-
(ririge weiter gosieigert werd
der Ergebnisse liegt

wird, nicht ein Einheits-
bier zu bruuen Auch das im Friihjahr dieses Jahres
erlassene Verbot der Starkbierherstellung, die 1%
des gesamten deutschen Bierausstofles ausmacht, ist
inzwischen wieder autgéncben worden. Dagegen 15t
ab 1. April 1938 eine Kontingenticrung der Bier-
herstellung angekiindigt und der Ausstofl des Steue
jahres 1957/38 als oberste Grenze fiir jede Brauerci
fcscgcscm worden. Auch die Ausgleichsabgabe, die im
Braujahr 1936/57 nur wenige Monate wirksam gewesen
ist, wird sich in diesem Jahre erstmals voll auswirken.
Fine absatzdrosselnde Wirkung dieser Abgabe der
Art, daft durch die gestaffelien Zuschlige auf Gersten-

mehrkiufe Mehrhektoliter  zu  Verlusthektolitern
werden, ist — abgesehen von vereinzelten Sonder-
fillen in den Weinbaubezirken — bisher kaum

beobadhtet worden. Auf der anderen Scite ist die Ge-
fahr nicht 7n iiberschen, di N
infolge der Beschrinkungen des Kapitalwetibewerbs
(Verbot der Darlehnsgewihrung usw.) und der mit der
wirtsdhaftlicien Erholung des _Gasistitiengewerbes
cingetretenen Auftawung von Darlehen und Anflen-
stiinden, die teilweise bercits abgeschriehen waren, die

Betriige nicht als Gewinn
Bildung offencr und stiller Reserven wmn"dz werden,
r sichtbaren und

Verschleierung  Tliissigkeit der Brauereien stark zugenommen hat. Es
 dan alljiihrlich_erhebliche ist anzunehmen, dafl diese anlagesuchenden Mittel
sondern  zut Rents Erwerl

und in einer verstirkten Werbung investiert v«crdrrh

ardh Absdireibungen (auf Anlng\‘n, Vor-
Tito, Fordernngon, Effekien usw).

Geringer Lohnanteil je Hekielifer!
Dic Rohstoffkosten, die in friiheren ]ahrnn St
rungen aufwiesen, sind 1957 verhiltnismafi
geblichen.  Dagegen haben orgmummmd.e

stabil
Jund

die sich_in
ummittelbar an den Verbraucher wendet, um den B
absatz zu steigern.

Vorstolt in das Gaststiittengewerbe!
Der neue Vorstofl in das Gaststiittengewerbe diirfte
von seiten der Hauptvereinigung der deutschen Bran-
wirtschaft besondere Bcadnung finden, die mit dem

cinen Melrabsatz von 325 Mill Hpklnhh‘vm o
b . mit einer um nur 067 % crhohien Beleg-
St cameichen. Die Lohmsumme o von 195 aut
1957 el leieht gebesserton. Durdhscmitalghnen. mur
um 10 Mill. RM. gestiegen, die Zahl der Beschiftigien
um knapp 600 auf rund 90 000.

Der Lobnanteil hat sih nach Berechmungen des
Tnsitus Tir Konjunkturforsduung von 1955 bis 1937
bei etwa gleichbleibenden Em-kuvvcrdwnslen je
Tekfoliter von 6,15 RM. auf 5,50 RM. und

Verbot des r Brauereien zugleich
die Genehmigungspflicht fiir dnmrnge- Wirtschafts-

ankinfe eingefihrt hat. Plum (a. a. O) hat rund
® Aktienbravercien unlersucht, xon denen etwas
, also gut dic Halfte, len, daft der Wi

~d\aﬂsb<‘slmld (Z\lgange u?nlgl-r Abgiinge) eine Zu-
nahme um 73 Anwe 55/36 und um 61 Gaststiitten
1936/57 erfahren hat. A dre Zahl der in Brauerei-
cigentum iibergegangenen Hotels hat sich 1937 weiter

erhoht. Es sind vor allem westdeutsche Brauereien
O Union, D A i
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die cine Reihe grofierer

a), bes
Tiinsichtlich des Besitzes igener Gaslatatien St ot
Miindicner Lowenbréu A.-G. mit 285 cigenen Wirt-
schaftsanwesen und 24 son hgcn Besitzungen weitaus
an der Spitze.

Neue Rangordnung der Bediirfnisse . . .

Die Brancreien spiiren trotz der Absatzsteigerung
in den letzten Jahren, daft eine Umschichtun,
Bedirfnisskala stattgefunden hat. Obwohl die Arbeits-
losigkeit bis auf geringe Reste beseitigt ist, erreicht
der Ausstoft nur die gute Hilfte des Vorkriegsabsatzes
und kommt selbst an den Absatz vor der Krise, ab-
gesehen von wenigen Bezirken, nicht heran.
Brauereien merken es an ihren eigenen Arbeitern:
LHeute verlassen vicle bei Feicrabend dic Hoftore
angezogen wic die Gents. Friher haben sie vielleicht
efwas mehr in den Biertopf und ciwas weniger in die
Kleidung gesteckt. Khnliche Beobachtungen werden
auch anderwiirts gemaght. Der Riickgang des Bierver-
braudhs ist eine internationale Erscheinung und diirfte
neben wachsender Alkuholgegmmm[ auf die zu-

Sordheamg ~spof\ikaer
< dromaeinden Wirkungen des
hren sein.

Kraftfahrens zuriickzul

und Anpassung der Brauereien!

Als vor einer Reihe von Jahren der Antrag gestellt
warde, in einer namhaften Miindiener Brauerei auch
Mincralwasser herzustellen, wurde das mit der Be-
griindung abgelehnt, cine derartige Erweiterung der
Geschiftsgrundlagen wiirde dem Ansehen des Unter-
nelmens abiriglich sein. Die Entwicklung jst iber
soldhe reaktioniiren Bedenken lingst

der Berliner Bii iu Akti
Khnliche_Verflechiungen bestchen bei ciner Reihc
anderer Brauercigesellsdiaften.

Ein Viertel aller kiimslidien Mineralwiser
rauercien hergestelli!

Der Einbrah der Brauereion 1 das Mineralasser-
geschift ist nicht nur wegen ihrer kapitalméfigen
Uberlegenheit und der Abhiingigkeit weiter Abnehmer-
kreise, sondern auch durch die Einfihrung der billigen
Faftbrause besonders erfolgreich gewesen, deren Auf-
stieg durch Zweifel an der Qualiit des neuen Pro-
dukts nidt gehindert wurde. s dal uch i Mineral-
wasser-Fabriken zu ihr iibergegangen N
gaben der Facheruppe Mmeval\«assznndu:tne st der
Umsatz bei den Mineralwasserfabrikanten
Vom Jahre 1951 bis 7um Jahre 1954 o 100 auf 75 %
esunken, bei den Brauercien von 100 auf 300 % ge-
stiegen, in Breslau bei den Mineralwasserfabrikanten
von 100 auf 56 % gesunken, bei den Brauereien von 100
anf 244 % gesticgen. Wahrend sidh in Grofi-Berlin der

Absate Az, ; 2 i
im Jahre 1931 nur auf rund 300 000 RM belief, stieg er
im Jahre 1955 auf 345 Mill. RM T cinem
satz von nur noch 3,07 Mill. RM der reinen Mineral-
wasserfabrikanten.
erbst 1957 war die Zahl der in der Mineral-
wasserindustrie titigen Brauereien bereits auf an-
nihernd 600 gestiegen. Eine Berliner Grofibrauerei
stand zn dieser Zeit an zweiter Stelle in der gesamicn
Tndustrie. 1956 wurde ein Viertel aller kiinsilizhen
Mincrabwisser von Brauereien hergestelll
Die

ohne dafl das Prestige der Brauereien im gerin

t ,ein-
" und zur Herstellund kunsohdmr Mineral-

§ind von Bratereion erwothen worden. Dm Berliner
Schloflbrauerei besitst 100 Prorent 2 gegriinde-
ten Baldur A-G. fiir giirungslose F iidhteverwertung,
Berlin, die naturreine, unvergorene Frucisifte sowie
herstellt und ihr A 1936 auf
o Mill. RM_orhoht hat. Die Dorimunder  Hanta.
Bran, 950, um sich einen Absatzansgl
zu sichern, die Aktienmehrheit der Sinalco A.
Detmold erworben, die gleichfalls alkoholfreie Ge-
triinke herstellt. Die Boa-Lie A.-G. ist eine Toditer-

r die Bestrebun-
gen zur Bekiampfung des Al\uholmu’lbmud): frither
wenig Interesse gezeigt und sich bei allen Auseinander-

srbmndlswandlungen ubcrlﬂgcn 7o
ﬂ(-n Riidcgang des Bierabsatzes 7u cinem Teil
der

Ge-
{riinke kompensieren. Es ist zu hoffen, daf im weiteren

Verlauf dieser Entw

eits weite
Verbreitung gefunden hat, dafl es zwedkmiifliger ist,
Zeit und Encrgie zur Belieferung statt zur Bcknmphmg
der ewegun,

Pflaumen und Zwetschen
Weitzel-Bad Diirkheim.

Geschichtliches,

Die Pflaume (Prunus insititia) und die ctwas
grisflere Zwetsche (Prunus domestica) sind nicht,
cinige Botaniker annchmen, aus dnr Sdll(-hc Prunus
spinosa sondern aus
in Armenien, in Persien nnd im Kaukasus heimisch
ind. Diese Steinobstarten kamen im 5. verdhrist-
Tidhon Jahwhundert von hier nad, Syrien, wo sie be-
sonders um die Stadt Damnvkm in berimt ge-
wordenen Sorten (Damszener) kul Zu

kamt'n diese Steinobstarten nad Griechenland und
iiber die

dem Pluralis des Lateinischen pruna das althodi-
deutsdie pfruma und aus diesem schliefilich das mitel-
hoddeutsche pflume hervor. T pfalziscien und frin-

dicse Frucht als
Im Capitularc de villis Karls des Grofien
aus dem Jahre 812 werden unier den auf den Kroa-
gitern anzupflanzenden Obstbiumen prunari diversi
generis d. h. Pllaumenbinme verschiedener Sorien er-
wiihni, worunter nicht nur laumen-, sondern auch
Zuetschenbdume in mehreren Spielarten zu verstchen

sind. (Reinhardt)

Diiitetische Beurteilung:
Dic  bekanntesten gmduedu-n und  rémisdien
i Rrzie Caio,

etwa zu Anfang des 2. vordhristlichen Jahrhunderts
unter dem griechischen Namen prumnon zn

Gleidh den iibrigen Obstarien haben dlc
d 7

g2

aus dem griechischen
pramnon des pruna der Romer entstand, 30 ging. sus

THoraz, Plinius, Marlial und Dioskurides besdhiftigten
sich weniger mit dem. Gesundheits- und Ifeilwert
dieser Steinobstarten als vielmehr mit der Aufzucht,
den Spiclarten und

Arzte schiitzten sie wegen ihrer mild abfiihrenden
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Wirkung und dic alte Medizinschule in Salerno be-

zcidinete die Friidite als ,reinigend und kiihlend”.

Im Volke und bei erfahrenen Arzien schifzt man

heute Pflaumen als cin den Stuh! regulierendes Ob:

Das Pllaumenkonpott t dus notwendigste Nabheungs-
der

nisses und zur Aufrechterhaltung des Korperbestandes
unter weilgehender Sdionung erkrankicr Organe mit
. Man reicht gekochic oder steri-
Jisiorte Zwetaehon gern 7 Nudeln, MakKaronh, 7
Spatsen, Plannkudin, Grief: und Mchiilolen, wohl

mittel der
Ralligen, hitzigen, reisbaren Menscien und ol der
Leute, die sdiver zu Siwhle gehen” (Roques 1857
zit. nach ach dem Grade der Verstopfung
empfichlt . ‘morgens niichiern cinige Friichic in
Folrodnetem Fstamie . cvten oder des Wasier der
iiber Nadit cingeweichten Backpflaumen morg
nidhiern 7 trinken. Einc dhmliche mildabfithrende
Wirkung haben 5—6 gekodhte Friichie morgens cine
halbe Stunde vor der ersten Mahlzeit cingenommen.
In hartniickigen Fillen kann die Wirkung dadurd)
versiirkt werden, dafl man 15—20 gekochie Pflaumen
durdh ein Sieb treibt und dem Brei 15 g Bitlersalz

icum) oder Glaubersalz (Natrium
sulfuricum) zusetzt. diesem Mns nimmt man
halbstiindlich einen Teeliffel voll. ‘Weniger hekannt
diirfte ein Mus aus zwei Teilen Pflaumen und einem
eil getrockneter Feigen sein. Dieses Mittel hat
neben der gelind abfiihrenden Wirkung den Vorzng
des angenehmen Gesdimackes.

Pllaumen bildeten' die Grundlage der cinst vicl
gebrandiion Talwerge (Elekmarien), Eine dor be-
kanntesten war das Diaprunum = Pllaumenlatwerg
Auch heute noch fiihren die Apothcken cin Pflaumen-
mus unter der Bezeiduung Pulpa Pranorum als
sturilforderndes Mittel.

3=

Gase
Fruchisiuren und Zellulosen iiben
cinen Reiz auf die Darmbewegungen aus, besonder:
wenn diese Friichte niichtern genossen werden.

Wenn der moderne Mensch Pflaumen und Zwet-
sdhen als schwerverdanliches Obst hezeichnet, so doku-
mentiert er damit, dafl seine verwsinten Verdauunes-
organe mit zellsioffreichem Obst und Gem
schwer fertig werden.

Griinden, zum Anreiz des Appetits,
ohme 7u ahnen oder sid hewalil 70 werden, faf Ao
mit dic mineral- und zellstoffarmen Mehlspeisen eine
wesentliche Aufwertung erfahren

Verwendung der Zwetsche.

Grofle Mengen von Zwetschen werden mit den
Steinen zermalm nach vollendeter Girung ge-
brannt und destilliert. Der so bereitete Branntwein
15t unter dem Namen Zwelschenwasser bekannt und

mung infolge Uberladen des Magens mit fetten
Speisen.

Dic geddirien Zwetidhen bilden che
Linder, 51 Serbicn wnd Tikel, sine sohe cintrig-

liche_Handelsware. Auch bei uns werden Tausende
von Zentnern, die dem Verderb anheimfallen miifiten,
durdi Dérren dem Volksvermégen erhalten.
bilden im Winter gekocht eine wertvolle Beilage zu
Mehlspeisen.

Priinellen, eigentlich Briinellen, Brinellen (Name
von Brignelles in der Provence) sind eine Handels-
sorte von Pflaumen, die geschiilt, entkernt und an der
Luft getrocknet sind. Sic kommen in Kistcien ver-
packs aus Sildfrankreidh. Aber audh in unserer Rhein-
plalz und der Rheinprovinz werden grofie Mengen
hergestellt, die oy i, aher bedentend biliger sind

s die franzosischen.

“Fine besondere Aburt der Pllaume ist dic Mi
belle (Prunus isitiia), die aur in mildem Klima und
bei fruchtharem Boden gedeiht (Rheinchene und Siid-
curopa). ‘Sie wird gern als Kudienbelag und Beilage

Mebl. und Fleischgerichten benutat. Zwelschen

in Zudcer Eseiglbenng eingelegt, aind
et Ficischbeilagen.
ei der armen Bevélkerus

“Kenn
groflere Mengen auf einmal genommen Verdamunge.
eschwerden machen und keinem erfahrenen Arz
oder Kliniker wird es_einfallen, eine Obstkur mit
nur Pflaumen zu verordnen. Volireife Pllaumen rof
oder gekocht sind nicht nur cin wohlschmedkendes
und erfrischendes, sondern auch in verninftigen
Grenzen genossen ein wertvolles Obst fur unsere Ge-
sundhei
Unier den Hauptnihrstoffen nehmen die Zncker.
und Kohlenhydrate 135, Fiweift und Feit je 0.8 %
ein, und liefern sonach 100 g Fm.—m 58 Kalorien. In
allen Aufbausalzen wie Kali, Kalk, Eisen und Phos-
phor ibhertrift die Plagme bet seeitem den heatt oo
hoch angeschenen Apfel. Unter den basischen Ele-
menten nimmt Kaii meir als dic. Hilfte cin. unter
den saueren Elementen beherrscht Phosp %
die Siuresumme, me. wirki nfolge. des
hohen Kaligehaltes aenbreinend, “loe Eisen St fon
Blutarme und der Phosphor fir angestrengle Geistes.
arbeiter von Vorteil. .Jhr ungeheurer
Koblenhydratreichtum maden sic zu_einem

u\wgo-

zeichne nergicspender. fir, Schuverarbetter  nnd
Sportienie® (Balsin,
Tn allen Fillen, Kochsalz,_ciweifl- und fett-

reiche Nahrungsmittel aus dem Diitplan gestrichen
werden miissen, so bei Nierenkrankheiten, bei

artung der Gefifle, bei Gicit, Rheuma und Leber-
leiden bringen Friichte roh oder gekocht ge-
nossen zu Mehlspeisen nicht nur Abwedhselung in den
cintonigen Speisezetiel, sondern werden durd: ihren
Reicitum an Zucker zur Deckung des Kalorienbediirf-

ng_spielt das zu_ Mus
leisch  der  Zwetsche als Brol
aufstrich eine grofle Rolle.
Sterilisierte  Friichte sind von hervorragendem
d sowohl zu Ki als aud
zur Bereitung von Polster und Auﬂml(‘ e gchmndwn
Gedorrte Zwetschen un ele laumen, die man
gerne 7u Mehlspeisen Teidht, slnd heziielich ihror
Mineralstoffe, ihrer Zucker, ihrer Fruchtsiure und
etischen Wirkung chenso zu beurteilen wie
ische Friichte.

Sdmackhafte Speisen aus Zwetschen.

Pflaumenauflauf: In 125 g zerlassens
Butier kvt man dis Dotter zeier Fier und 125 g
Zncker. Darunter gibt man 250 # mit einem halben
Piickchen Backpulyer vermischtes Mehl, Verriihrt alles
mit einer Tasse Mildh und sicht das ou Sdnee ge-
schlag runter. Die eine Hilfie gibt man
in- eine gut ausgefetiete Springform, belest den Teig
mit entkernten halbierten Zwetschen, znckert und gibt
Rest Teig dariiber. Das Ganze wird im Ofen ge-
backen und mit Vanillesofic gereicht.

enklése. Scibne reife Zwetsches

iiborgict man i hesfien Wasser, damit die Schale
Sich Teidhy " ablasen GMC Dic entkernien und ge.
schiilten ‘asser it
o Sheekihii sim,
3 Fler und gerichene “Semmel und
Brel 1 Stunde ruhen. damit das Semmelmel1
aufweichi. Man daraus,
Siedendem Wasser und reicht sie mit Wein. oder
Vanillesofte.

iese Kiofie kinnen auch hergestellt werden aus
% kg Mehl. 2 Fidottern, etwas Salz, 50 g Butter und
cin wenig Mildi.




Berlin, 20 Oktober 1938

5 Pflaumen im § Buticr
Tiihrt men sdiaumig und g.ln TR v 1. 2 Fi-
dotter, % kg Mel W und Fwas Mild dazi. Daraus
macht man einen Teig und rollt ilin zu cinem Kuchen
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aus. Davon sdincidet man vieredsige Stiickchen, hiillt
cine entkernte Pllanme
mit Feif bestrichenen Kudienbledr im Ofen oder in
Butter schwimmend schon hell-braun.

%o

Der sudetendeutsche Wirtschaftsraum

Neue Aufgaben der grofdeutschen Volks- und Erndhrungswirtschaft

I gleidien Augenblide da das Ringen i den
detendeuiscien  Bestandteil unseres  Volkst
ositiven Abshlull gefunden hat, crwadmen
uns wirtschaltspolitiche Aufguben, it dencn es cid
auseinanderzuscizon gilt, und dic neben mandiem
Positiven dod nnd\ ne erhahie Verantwortun
wns mit ingen. Aus dicsem_Anlafl
Tolgenden ein Quersdhmit durdh die mit dom Ancéhiuf
des Sudctenlandes  gegebenen -nenen Wirtsdhafts-
fakjoren Inerhalh des Reidies geroe
der friih erreidhischungariscien T
dustrie waren woseniche Teile Gebiete der

Tinen nicht unerheblichen Wert dirftcn auch die mit
dem sudetendeutsdien Gebiet an Deutschland fallenden

ic reicien gebiete und son-
stigen Rohmaterialicn darstellen.

e Bedeutung der Landwirischaft trit zwar hinter
er der Tndustrie etwas surit, doch madht im sudetcn:
toutsdien Gebiet die bebaute landwictschfilicie Nutz-
fliche immerhin etwa 60 v. 1L fliche aus.
Davon entllt etwas mehe als e Hisie i o
and, wfiel bis_cin Viertel auf Wiesen und
Weiden o et ¢in Dritel auf Wald. Hinsichlid

mv. die Feststellung treffen, dal der Klcinere L

Tschedio-Slowakei konzentriert. So befindon sidh dort
92% der des igen Osterveidh-
Ungarn, 100 % der Porzellanindustrie, 92 % o Gian.
odtric 90 % dor Hondschubimiusisse \.mx chenso der
Juteindustrie, §7 % der Malzindustric, 80 % der Woll-
industric, 75 % der Baumwollindusiri, der chemisdicn
Tndustric und der Sdwhindustrie, 0% der Leder-
industric, 635 dex Paplerindusirc, 60 % der metallur
gischen Industrie, 57 % d und 46 %

ciric] n erster Linic
finden wir hier Weidewirtschaft mit gutem Kuhbesatz.
e Rimdviehs wind et e o Mildiich echalten.
sondern findet in ersier Linie als Zug- und Arbeit
Vieh Verwendung. . Der  verhiltismiliy niedrige
Mildhertrag wird in diesen Gebieten nfolgedessen ands
nidht molkercim

der Destlllnhnngmduﬂne
eser Industrien finden sidi gerade im
sudetendeutschen Gebiet, Das ist besonders bei der
Porzellanindusirie der Fall, di
Karlsbader und Pilsencr Gebiet ans
ist auch die Glaswarenindustrie, d
n Welt durch eincs ihrer Hauptproduk
Gablonz, hekannt gevorden st
dic Porzellan- und Ste

in der gan-
onszentren,
Sic ist noch mehr als
ngutindusirie eine spezi-
fisch dentsche Industrie. Wihrend bei den genannten
Industrien die Rohstoffe reichlich an Ort und Stelle
sur Verfiigung stehen, ist die Textil-

o 2
grofien Teil audy Serbraan. Anders liegen dagegen
die Verhaltnisse in Sudmibren mu chenfalls iiber-
wiegend d:u(sd)ry Bevblker: starke
molkercimifige Erfassung der Mildh erfolgt

Dic Gilte dee Adkerlandes seigt sich daran, daf sich
fiir Roggen ein_durdischmittlicher Ertrag von 20 dz
je ha ergibt. Fiir den Kartoffelanbau ist das vor-
handene Ackerland im allgemeinen wenig giinstig, da
nur ganz vereinzelt hohe Hekiarertrige zu erziclen
sind, der allgemeine Ertrag Jedoch weit unter dem
D bleibt. Be- und
n den deutschen Gebieten

industrie von_ der Einfubr auslindischer Rohmate-
vialien abliiingig. Sic ist in territorialer Hinsicht stark
Konzoniriert und gruppiert sich in der Nithe der nord-
elichen Grenzen Ealmens und in den millercn
Teilen des Landes Mihren-Schlesien. Dur
tretung des Sudetenlandes wird dic oo Stowaked
anch wesentlichen Teil  dieses Industric-
eehictes verlicren: Erwihnt sei schlielich nod dic
chemische Industrie, die ihr Zen trum in
Aussis besitl

n den genannten Wirtschaftszweigen finden
wir anze Reihe weitere, deren

wuifallend gesing. vortteten. Anfien den beseits or-
wihnten Molkercien in Siidmahren kann in nennens-
weriem Mafle kaum von Be- und Verarbeitungs-
betrieben gesprochen werden. Nordbshmen z B. hat,
obgleich es iiber immerhin ausgedehnte Ri
schaft verfiigt, keine Zuckerfabriken und Raffincrien.
Auch Miihlen tind kaum vorhanden, ausgenommen dic
Teplitzer Gegend. Dagegen sind Brauercien in einiger-
n nemnensweriem Umfang auch auf deutschem

Gelne(e anzutreffen.
i dor Notlsge in der sidh dio sudstondentzcho
infolge_der

betricbo in der Haupisache im sudetendeutschen Ge-
bict gelegen s e Entwidlung der verarbeiten-
den Tndustrie ist gegeben durch den Reidum de
Landes an Bodensch "5 bildete die Stcin:
Kolllen- _und_Braunkohlenfirderung der Tschedio-
Slowakei das Riidkgrat der gesamten Produktion. Die
Kohle stellie dariber hinaus ein iiberragend wich-

Ausfubrproduki dar onders  sind s

drideung und der tcicdiidien Mafinahmen der lcizlen
Wochen befindet, wirc sem Gebiete der
deutschen Regicrung jetzt cine hesondere “Fovderang
sucil werden miissen. Wie nach der Riickkehr Oster-
reldhs n dus Reich werden audh bet der Einverleibung
der ebiete

Angriffl_genommen werden. Hierbei wird es sid in
erster Linie darum handeln, die durch die Ausraubung

Braunkohlengruben, dic in das
Gebiet lnllen, vor nllpm am Briix und in der Gegend
rofle Kladnoer Eisenerzbecken
et dic am Sudetenland und zicht s bis moch
Pilsen hin. Ein Teil der Eisenwerke sowie auch viele
andere Werke der metallurgischen Indusirie dilrften
durch den Anfall der sudeiendeutschen Randgebiete
an Deutsdhland ihrer Kohlenbasis verlustig gehen.
Bemerkenswert ist auch, daf durch die Inbesitznahme
von Joachimsthal das grofic Rad ium vorkom
dos cinsigartig in Europa ist, an Deutschland falll

1 beheben und fiir die
Zufulir von Broigetreide, Mehl, . Fett_und
Fleish zu sorgen. Dariiber hinaus wird die Forde-
rung der sudctendenischen Landwirtschaft im Hinblide
s kommende Erzeugungsjahr durch Bercitstel-
lung von Saaignt und Jandwirischaftliche Maschinen
erfolgen, da besonders dic letzteren durch das riick-
sichislose Auftreten der Tschechen in den vergangenen
‘odien zum groflen Teil zerstort und zu einem wei-
teren Teil in das Innere des Landes verschleppt
worden sind.
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Kiiche und Volksernihrung

Vorspeisen statt Suppen!
Von Elfriede Gruln.

Gewifl, die Suppe in ihrer iiblichen Form ist fir
die meisten Hausfrauen auch cine Vorspeise. Und
gerade dagegen mochte ich mich wenden. Suppe (vom
niederdeuischen supen = schliirfen) ist eigentlich nur
die Bezeichnung fiir die flissige Form der Kost.

nsere Voreltern, wic auch heute noch fast ausschliefi-
lich die Landbevblkerung, bereiteten alle Nahrungs-

brei oder suppig au. Unser heutiger Eintoplt Die
Suppe war also ndes, nahrstofficihes, d
Atssiges Idh erinnere an d
und_japanischen Suppen. die mit Stabcien gegessen
werden. In dieser Form hat sie ihre Berechtigung.
Alle Nihrstoffe sind infolge des grofleren Wasser-
susatzes gut gequollen und dadurdh leicht verdaulich.

mittel, Gemiise, Fleisch, Kartoffeln, Getreideprodukle Das Bedirfnis, zum Essen zu trinken, fallt fort. Aus
Personen 100 Personca Urkosien
Vorspeise Bemerkenswert far
Hauptratatents Preist) | Hauptoutaten | Preis®)  Person
Gemisesalate {roh): |30 ¢ Gemise 0Pr [10ke Gemice o sk [viam o
T S oder Sabme bt Somben
Ko .w;m.mx..f .
umenke! ulu;el'l'em‘;rn Gurch Mayonnaisel
Ffein saspein
GemischieGemisesalat|125  Mohren, eek. T T v e ———
isrstiy B K Biche Setises TS i rend
135 § Rote Naber gek.
15 £ Apfo ok
15 £ Gl
o
fanleriesalat[317 g Sllri, ek 4271, |16 kg Selterio 1175 Mk [Selerie kamn_auds roh ver| 12 PL
£ Xotel xob 115 k€ Kpfel Vendet werdeo. Erfrisciond,
| Tilend Tineraletofreian
Soverkrantalat 75 Saverkeaut. roh sesdin| 2071 |7 ke Sanerkeant 500 Mark sehe vitamin: st pusenrein| 6 .
Ak i 1ot P e v
i
Sopertgmptaat [5rig Saverkrnt s g | 1 P [ ke Smerkran (150 M sihe b st
gt A ESripite i f o orfemern durds  Wein
i rauben oder Ananas
Blattsalat mit Ristkar.| 25250 & Salat: Kresse. En-| 3t L [bie 5k 650 Mark| Kartofreln_in der Sahale_im| 7 Pr.
o 0 dor Saato| “diten erinsy Saet. Hapun: s et AN o s, ‘Eetiaim, Sati
" ke cond, vitaminreids
315 soue Kartololn
Obstsalat 505 Kol 65 7L [35 ke ofel 1965 Mk basen: und vitamineeich, x| 14 PI.
5o Mickinen DK Aofekinen Tonhents fir Tosthaie Sper
505 Bn | S Blnanen Seniolge " gecignct.  Floken
her feridbens Nisse dasa:
R,
Sutquark 573 g Lab-Quark w0 P [ ke Lab 20 Markfhoher Eiwcit- uad Satigungs| 9 P
N 5 ann Rowa- od. Knicke. He o oL Wert: statt Brot kmmﬁ ‘sds
Reikehea: Findicn ereiat
Obstaquark 315 & Lab-Quark 215 7] 7 5,40 Mark] scho oben Suflquari o
“ 5587 Botten (Brabecren, B e . *
Timbetren: Bronbecren 1o
msbeorsn
LERRE Rowabrot
Wintorfrucht-Salat | 100  Feigen (eingo) 88 [2 ke Feigen 170k Jeen. vitamin . bosenvic | 14 71
100§ Bactyasmen (cingew) 3 Baumen ¥ ThiEend. erdseungy:
100 E Pt 2 KE Datibin Torderad. Tio
505 Roinea 1 Rodhen
305 Novwe A
8Pt | sogier 0wk [t tetive Spesn .
0 Tootin ke Tomaten sikant, ad:und mehe
4 Saicihen Rostbrot 100 Sheiben Rostbrot | - i dori S ke
fenreste (klommecedhit
Tetemer corden
Kise-Eier 4 i 55 PL. |10 e m
32 forchener Kiso S0k Kise WA Lol fand mebe
iR 5 v &
B = 60 P1. | 7% ke Tomaten 15~ e [tue tetlice Speisentotze | 15 7.
By S fo0Efer Soesenfels o
Eieg . posuneteh|

Beredinung nach normalen Durchschniltspreisen.
) Gesdimadkgebende Zutaien missen cingel

‘werden, sind aber im Preis mitberedinet,
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dissem suppigen Eintopf st in der sogenannten biirger-
lichen Kiiche und im Gasthofessen die diinne, wissrige,
sus. verschiedenen Brihen oder Wasser zubereitetc
Suppe geworden, die allenfalls nodi mit ciner Einlage
oder leidst gebunden gereidit wird (legieric Suppc).
Sie hat oft gar keinen oder nu weni

ndtig, Dieser Rosenart nshe verwandt i
Tagosa's die. nidhi mur wegen shrer vielen violeti:
rotea Dletsa uud fhres enden, dunkelgriinen
Laubes belicht ist, sondern auch cine Menge schiner
Friichte hervorbri

t die ,Ros:

Nihrwert, filli den Magen, verwissert den Magen-
saft, sdiwemmt ihn heraus, tiuscht Sittigung vor. Wie

gelndem Appetit, mit schlediter Magenarbeit ist, soll
damit nur angedeutet werden. Die kriftige Tasse
Fleischbrithe, die in manchen Fallen zugebilligt werden
kann (Diit), ist nur Anregungsmittel, hat gar keinen
Niihrwert, gilt darum als Ausnahme von Fall zu Fall.

Idh lasse hier eine Reihe von kleinen Vorgerichten
folgen. Sie sollen in kleinen Portionen und appetitlich
angerichtet werden, sind leicht verdaulich, regen die
Magenarbeit an und sind als Rohkost noch von ganz
besonderem Wert. Obst und Gemiise, die meisten:
nur als Beilage oder Nachtisch gereicht werden, ni
der Korper in der Form des Vorgeridits nach ihrem
besonderen biologischen Wert voll aus. Einen starken
Appell riite ich in diesem Zusammenhang an die
GBS irisdiafien. Die Millionen von berutsitigen
Mensdien, die_auf Gasthauskost angewicsen sind,
wiirden cine Bereicherung des Speisezettels in der
vorgeschlagenen Weise sehr willkommen heiffen und
gesinder ernibrt werden, Der Einwand, daf derariiee

von H

Hagebuttentee

m den hohen Vitamingehalt von Hagebutten zu
erhalten, werden die Friicite nach dem Wasdien v¢
den Bliitenresten und den Kernen sorgfiltig befreit,
hierauf werden die Friichte durch einen Wolf ge-
trichen und unmittelbar  darauf mit der gleichen
Menge Zucker und mit der notwendigen Menge heifien
Wassers auf das engste untermischt. Das Ganze wird
unmittelbar hierauf in einem Kessel, der in ein
kochendes Wasserbad gestellt rd, unter vorsich-
tigem, zeitweiligem Umrihren bis auf 80° erhitzt
und dann kiihl gestellt. Es darf nicht zu viel geriihrt
werden, damit nicht zu viel Luft hersnlnll Wenn

in sterile Gliser abgefiillt und kiihl gestellt. Wesent-
lich ist schnelles Arbeiten, nicht linger als notwendig
crhitzen, nicht mehr als notwendig umriihren,
mittelbar nach dem Abfillen die Glaser verschliefien
und kiihl stellen. In dicsem Zustand st der Vitamin-
gehalt weitgehendst erhalten geblieben.

Eine aadera Vorsdheit Tautet, das erbaltene Hnge—

Gerichte mehr Arbeit und Kos

iibliche Suppe, gilt nidit. Er enlsprxdll nicht_den Tat-

sad.\en & Dedarf lediglich eines grofleren Verstind-
und der

Jede Hausfrau kann mit_ein

Lhcxhaltes zu_éindern.
Geschick

wenig und Nachdenken aus manchem Rest
derartiges selbst komponieren, un iichenchef
cines Gasthauses erst recht. Volksgesundheit ist unter

allen Umstiinden oberstes Gesetz!

Hagebutien — aus dem cigenen Garten!
ZdR‘ Daft }[a{;dbu“em die hudue‘ der Rosen,

werden auf dem Lande dic roten Fridite dor Hedken-
rose, die iiberall an Rainen und cedeiht,

cifien Wasser,
5 Teile lnd(ex) cinrilbren und._vamitielbar. ket
stellen, also nicht kochen. Nodh einfacher ist das Ein-
sihren von Zudker in das Hogebuttenmark in der
Kilte. i

Zweilellos am besten erhalten, aber di Haltbarkeit
ist beschriinkt.

Hagebuttentee wird crhalien ausden ganzen
Friichten, von denen man lediglich die Blitenreste
wegnimmt und nun mit Inhalf, also mit Kernen
trocknet, nachdem man die Frichte mehrfach durch-
geschnitten hat. Hagebuttentee schmedkt gut und ist
sehr vitaminreich. Im allgemeinen gibt man ihn mit
Apfelscialentec. Die Apfelschalen werden gleichfalls
moglicist schnell getrocknet, geschnitten und de
Hagebutten untermischt. Das Trocknen geschicht am
besten auf Horden in besondern, Trockenkammern,

gesammelt und frisch oder in getrodknetem /ushmd

f dem Kuchenblech im Back:

verkauft. Aber auch der Stidter hat die M
Hagebutten zu ernten, sogar aus dem eigenen Gmenl
Unsore Bdelrosen, dig wir. nur weged ihrer sionen
Bliten gepflanzt haben, kommen zur Hagebutten-
gewinnung nicht in Betracht. Finmal sind sie zu
schiwach im Wuchs und kénnten daher nur einen sehr
geringen Ertrag bringen, zum anderen wiirde jhnen
die Ausbildung der Friidite zuviel Kraft entziehen.
Um Hagebutten ernten zu konnen, miissen wir des-
wudhskriftige und  reichtragende

anpflanzen.

Besonders Mell\oll ist_die ,Groffriichtige Hage-
buttenrose”, die bis drei Meter hoch wird und nach
hren groficn hellvioletten ~ Bliiten wihrend des
Scplembers grofle rote Fridhte tragt, die zum i
machen_sehr geschiitzt sind. Der Strauch ist seh
ansprudislos an Lage und Boden. Er vertr
schaltigen Standort und ist — im Gegensatz zu un-
“trostemphndhin. "Wir
pflanzen den Strauch wegen seiner Grofie vor Mauern

oder an den Gartenzaun, wo er sich unbehindert aus-

breiten kann. Die Rose wichst schr _scnell, und
schon nach 3 bis 4 Jahren ki wir die ersten

Friidite ernten. Da die Ruten der Hagebuttenrose

von unten auf leicht kahl were

d 7u den ganzen Stock verjingen. Sonst
o Saitt fast nherﬂuss!g und nur_ein gelegenilldwi
u diditer oder Zweige

Rosenarten

rosen  —  weriig

as:
Man kann a\ld| das Bledh iiber einer Heizplatte an-
bringen, aber das Blech darf nicht zu heifl werden,
damit_die Fmdm: us

lalten zwar einen schonen Rostgeschmack, aber der
Vitamingehalt leidet.

fur Zubereitung des Tees nimmt man ciwa
L EMlel voll auf cin viertel Liter kodhendes
Wasser, briiht also ab und lifit eine Viertelstunde
stchon, seiht ab. und geaieat den Teo unmiticibar.

Vogelbeeren
Zum Artikel ,Vorrite aus Wildobst*

in Nr. 17
modite ich feststellen, daf_di
Vogelb:

ei uns wachsenden

Gnnen, sondern  lediglich die
irisdie oder russisdhe Vogelheere, dic aber bei

sdteen “rév. “Fderitiitn versuitit fiemanis ait den
Artikel hin' das Finkodien, der Saft ist nach meiner
Erfahrung so bitier, daft Keine Zuckermenge ihn ge-
niefibar machen kann. Die siiffen Ebereschen Sorbus
aucuparia Moravica, die mihrische und Sorbus aucu-
paria Rossica, die russische, kann man aus Baum-
schulen bezichen und im_Garten anpflanzen. Ich
madite Versudhc mit dem Saft fand aber, dafl e nur
in Verbindung mit Birmen, Apfeln oder auch Ki

m Gescimadk ist. Der
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ganz herbe Saft der gcwulmluhen Eberesche wird
auf dem Lande gegen Durdhfiille hier und da ge-
braudht. Die Bearen enthalten das sntiskorbutische
C-Vitamin. LS.

Referate und Berichte

Alkohol keine Nahrungscalorie

Prof.Dr.med Emil Abderhalden sdircibt
hierz:

s liegt kein einziger einwandfreier Versud: vor,
der boweist, daft der (in alkoholhaltigen Getriinken
enthaltenc) Alkohol cin wertoller Nahrungsstoff ist.
Sein Hauptfehler ist, dafl Mengen, in denen er als
Energiequelle in Betracht kommen konnte, schidliche
Wirkungen entfalten. Jene kleinen Mengen, die jen-
scits der Grenze der Schidlichkeit liegen, konnen
selbstverstindlich nicht irgendwie fiir die Ernihrung

'rage kommen. Dazu kommt nodh die ’L\Asur.he
individueller Sdiwankungen in Hinsicht au hiid-
lich wirkende Menge.

Es witre eine Grofitat, wenn cindeutig zum Aus-
druds gebracht wiirde, dafl alkoholisch
{rinke nur Genulmittel, jedoch feine

Nahrungsmittel sind. Die Propaganda fiir
alkoholiscie Getriinke im Sinne der Unterstiitzung

er Volksernahrung nimmt iiberhand. Ich sah kiirz-
lich einen Film, der angeblich auch auf Schiffen ge-
zelgt worden sein soll, die Olympiagiste nach Deutsch-
iand braciten. In dicsem Film wird dargestelli, daff
Bier vollkommen gleichwertig sei im Nahrwert mit
giner bestimmten Anzehl von Eiern, von Fleisds, von
. Es waren jedesmal die einzeinen Nahrungs-

Ttel bildi o Vergleich mit der entsprechenden
enge Bier gebracht. Interessanterweise war Nathan

Zuntz als genanatl Bs werden ferner

ier fiir
Schwangere empfohlen o e Silende. 1 bin
immer wieder ganz bestirzt dariiber, dafi diese

Ammenmiirchen geglaubt werden, und Frauen, denen
es widersteht, Bier zu trinken, sidh iiberwinden immer
m Gedanken an ihre Pflicht dem Kinde gegeniiber-

Dic Entwiddung der Krebskrankheit in 10 deut.
schen GroBstiden. Im ,Reichsgesundheitsblatt” Nr. 25,
1938, behandelt Dr. med. Hellmut Haubolt, Regierungs-
rat im Reichsgesundheitsamt_diese Frage an Hand um-
fassenden satistischen Materials und kommt dabei zu
folgender Zusammenfassung:

Ibst bei der verhiiltnismiiBig groBen und sich stark
verschiebenden Bovalkerung von 9.4 Millionen Grof-
ar, sobuld man die Allersversehichmzon Le-
i ckimhtigL keine Steigerung, sondern leichies
Absinken d Krel\u\erh]lclvkn\t hls zmn GS L cbensnlu'
iantmutellnn. Die Erhihun,
war weitgehend durch ein glelchzeuu.es I\lmn(-er\ der
Altersschwiichensterblichkeit

Demnach zeigt der Verlauf du Krebssterblichkeit in
zehn deutschen GroBstidten innerhalb der lelzten
30 Jahre keine vermehrte Krebsbedrohung des einzelnen.
Die Krebserwartung des einzelnen hat innerhalb der
slelehan Alluﬁwruppi‘n sogar lul\vmxe erheblich ab-

et olns erbebilcho Vermehrung der blologisshen Krebe-
bedroh: gesamten Grodstadtbevolkerung.

Ju ditser Erkenntals sichen wie zwel Folgerungen.

a

amte
o bfrentiicho Gevund.
bwehr- und Be-

adtern gewonnenen Er-
gebnisso kinnen wahrscheinlich ohne Einschrinkung aut
die whrige grobatiische Bosiikeruns, js sogar aut die

jonen umiassende Reich: aus-
edatat werden. " Dag, waa Mor fir Denlxchland gilt,
trifft voraussichtlich in ahnlicher Form auf blutsmaBig

verwandte o Dammach Tt e wirkssone Krobi:
bekimptung eino immer wichtigero Aufiabe dor Gesund-

die uns \'eunllﬂle. as Problem aut Gor ’l‘a;.ung des

Der gleiche Autor veroffentlicht in der .Medizini-
schen Welt* Nr. 30, 1938, Seite 1081, einen Artikel iiber:
SDer Krebs rafit. Dontcehiands Mitier und Ehetraven
hinweg" und kommt hier zu weiteren SchluBfolgerungen,
die uns mahnen, ganz besonders auf der Wacht zu s
und dem Kampf des Krebses entgegenzutreten.

Zusammenfassun

Selbst wenn wir beriicksichtigen, da8 rund 3000 Melde-
karten noch keinen eindeutigen Beweis bringen, so
zeigen diese ersten Erhebungen erneut, daf der Krebs
bei den Frauen keineswes Erkrankung der
Greisinnen lat. Er bofullt vielmehr uugere Mitter in
Desten Alter und reigt sie von der Familie hinweg. Ja,
or greift Gort besonders {ragisch cin, wo er dio Mitter
unmiindiger Kinder sicch werden Iigt.

o lietort anch disse statistische Teilerhebung cinen
Beitrag, da8 dio Bosorgaisse vielor
biologischo Krebaclend der Fraven im besten Sehaffens.
alter keineswegs aus der Luft gegriffen

Sollten dabei diese erschiitternden suhslnsolwu Be-
funde durch, weitere Nachustersuchungen wer-
den, so wi Fieh Sttentiioh mait dor
Legende vom Krebs als Groisenkrankheit bel den Frauon
aufsuriment Kholich enorgisch muB geven das nicht
minder gefihrliche Phantom vom unheilbaren und des-
halb therapeutisch iiberbaupt nicht anzugreifenden
Krebs angegangen werden,

Beides sind unheilvolle Hindernisse, welche die Frauen
vom rechizeitigen Arzt- und Klinikgang abhalten, von
dem allein ihre mégliche — und im Frithstadium wal
seheinliche — Rettung abhingt.

Hormon- u. vitaminhaltige Zusatzfuttermittel

Professor Lenkeit in Gotiingen sagt in den
JMitieilungen fiir die Landwirtschaft, Heft 25, dafl
Rindern Vitamin C nicht von auflen zugefiihrt zu
worden braucht, da diese es in dor Nobeaniere slbst
bilden. Er steht auf dem, Standpunk, dadl unsere
Zudhttiere, wenn sic richiig gefiittert und  gepflegi
werden und geniigend Licht und Luft haben, wenn
sie geniigend Grunfutter, Silofutter
Taugics, sondern gut getrocknetes Hen o
niigend Vitaminzufuhr haben, dafl es also nicht not-
uendng ist, teure Apothekenpriiparate dem Vieh zu

sei denn, dafl irgendeine besondere
ko vorlicgt, weldie eine pidteliche und hihere
Vitaminzufuhr notig macht. — Hormonzufuhr in den
esunden ganism tore die lml\lrhdwn Wedisel-

Fiitht alao heute weder friher, noch hivTiger am Krehs
als um die Jahrhundertwende,

Wenn trotzdem in der gesamten Grodstadibeviikerung
die Anzahl der Krebstoten erheblich zugenommen hat,
fo st dies oine ungowollto uedernen

ungen erceichen oate. vm e Eimeimer &
Lebensaltes ahrhundertwend
e wesentlion mehs Volkege n
andern Krankher
runde, wihrend sio neute den Ausbrach ihres Krebses
orleben. Demnach besteht zwar fiir den einzelnen keine

bezichungen der innersekretorischen Driisen und es
sollten Tlormonpréparate ebenfalls nur in Krank-
heisfillen zugefihrt werden.

C. Griebel:
Vitamin C enthaltende Honige

Alle bisherigen anfungcn des Bxcntnhumﬂc auf
Vitamin in negatives Erg
damit zusammen, daB  die
Trnd\lp[lnnzcn Honig liefert, der praktisch frei von
ist.

vermehrte subjektive 1 aber zeigt

Die niliere Priifung cines im
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Dullemer Institat fir Dicncnkunde durds sein merk-
wiindiges Verhall er Diastaseprobe aufse-
le Bncncnllomgi aus dem Spreewald licf
durauf sciliefien, daft die stark entfarbende Wirkung
der Honiglisung_ gegeniber Jodlasung anf Ascorbin-

Im ersten Teil der Arbeit wird die Verwendung
der einzelnen landwirtsdiaftlidien Erzeugnisse fiir
den Eigenverbrauch und die Marktleistung dargestellt.
Der zweite Teil befafit sich mit dem Anieil Jer B(‘r

\md Wi

m -

siture oder cinen ihnlichen Siof war.
Durch den Tierversuch (Prof. Scheunert) wurde dann
das Vorhandensein betriichtlicier Mengen Vitamin C
in cinem derartigen lonig bestiitigt. Das gleiche ana-
Iytische Verhalten zcigten nur _solche Spreewald-
lionige, die verhiltnismifig viel Pollen vom Mentha-

stellungen fiir die \inlkll)ehcf:rung mit Vieh und
Vicherzeugnissen. Sowohl bei Schweinen als auch bei
]hndun und bei der Mild: liefern die Betricbe bis zu
0 ha den iiberwiegenden Teil. Bei Rindern ist ihr
Rntel rund 52 v. H., bei Kilbern bei
thmemen 66 v. H. und bei der Milds rund 5’ . H.

typus aufwiesen. Der Ascorbinsiuregehalt dirfte
daher auf den Gehalt an + gesamien ellen
Die_Prifung weiterer ergab.  die e 100 haien rolien Anteil det

dall sich Thymianhonig und s l.I.vcxhomg eogen Jod-
losung cbenso verhilt wic Minzenhonig. Die bis-
herigen Befunde lussen, weiter daauf schliclen, daf
Vitanin € — wenn auch in vicl geringerer Menge —

woch in cinigen anderen bisher minderbewerteten
Tlonigsorten  vorkommt, wohingegen die. Edelhonige
vitamin frei sind.  Diese

(Zeitsdhr. fiir Untersuchung der Lebensmitiel 195

Schafe mit 64 v. I Hierbei ist jet « beachter
I Ser Yerbrueh” von Saaffiisds o Thnbick au

© von geringer

p sesamten Verbraudi von Flisch
Bedeutung i

ety Abschmitt des Budhes gibt cinen Ueber-
ik e e Verteilung der Futtermengen auf die
cinzelnen Tierarten und gibt fiir die cinzelnen Ge-
treidearten und Hackfriichte_sehr interessante Ein-
Ulicke in die versdhiiedenen Futtergewobnheiten der
cinzeinen Gebiete. Der Reichsnihrstand hat mit der

75, 417)

Landwirtschaft und Volkserniihrung

Eigenverbrauch und Markileistung der

en Landwirtschalt
Eme wldlhge Neuerscheinung.

ZdR, Fiir die planmifiige Steuerang der Versorgung
Jes Markies ist es notwendig, dafl es bekannt wird,
weldier Teil der landwirtschaftlichen Erzeugung im
Betriebe selbst als Saatgut, Deputat

Arbeit der € cin so um-

!.m"n:ldx:s und wertyolles Material ibergeben, wie

in cincr soldien Vielseitigkeit und cingehenden

\..rul.puf-,....u bisher fir. die Fragen des landwirt-

und der

nody aicht zue Verfigung gestanden hat,

en in die Struktur

deutschen Erntihrungswirtschatt, und verdient als eine

wertvoile und neuartige Erkenninisquelle fiir dieses
so wichtige Gebiet weitestgehende Beadhtung.

Welche Nahrungsmengen brauchen wir?

Die Arbeit
dor

wnd Futter wieder verbraucht wird, und weldier Teil
durdh Verkauf an den Markt gelangt. Bisher war es
moglich, an Hand der verschicdensten, sorg-
filig die  An-

FEin Zahlenbild iiber den Erniihrungs-
aushalt.

ZdR. Der Kampf um die Nahrungsireil ert

Rlarheit iiber den Stand des anlm..wslmush..h:

N

lieferung, Verbraudi_und Bedarf an landwirt-
VTt dhon Erzeugnisson s Reidh insgesamt zu
iiberblicken, jedoch fehlte der ick in die Unter-
schiede und besonderen Verhilltnisse einzelner Gebiete
und Bericbsformen. Dieser Mangel wind bosetit
durdh eine widitige Neuerscheinung des Rei
standsverlages (Dr, H. L. Fensch, Dr.
Figenverbrauch und  Markilcistung

dentschen
Landwirtschaft, Reichsnihrstand Verlags-Ges. m. b, IL.,

Berlin N 4, Preis RM 3,—).
Die grolfe Bedeutung der vorliegenden Arbeit licgt
darin, daff in ih malig der landwirtschaftliche
Umsatz, nach Landeshaucrnschaften und Betrichs.
tdflnklassen anfgegliedert, unforsudht wird, Damit
n der Erkenninis der gebietsmaftigen Unterschiede
wnd der Beteiligung der cinselnen Bejsiebsgrien wal
~formen_an der Belieferung des Markics ein betriich
liher Sdhrift vorwirts getan  wordc, Die
glicderung ist nadi 14 Landeshauernsduaften bz
laudcqmuemsdmn,n.nppcn und innerlalb der Lun-
nach - sed or-
genommen worden. Hierbei ist huq,..dm Deadhdlich,
daf die grofle Cn\ppt- der Betriebe mit weniger als
5 ha landwirtschaf Nutzfliche miterfaflt ist, die
in allon bisher vorlicgenden Bilanzen mangels Unier:
lagen nicht beriicksichtigt werden kon

cichsamt und das
junkturforsdhung haben dazu Jaufend wertvolle Uniter-
lagen versffentlicht, Dennoch ist lebhaft zu begriiflen.
daft der Direktor des Instituts fir Vorratspflege nnd
londwirtschaltiche Gewerbeforsdiun an der Derliner
Universitiit, Dr. hweigart, die Sidernng der
deutschen Nuhmn~~||||(bcl\'erwrg ng
Grundlage emeut aufrollt). Seine mit Sorgfalt
durdigefiihrie Umsdian gilt dem Stand des
um die_ausreiciende und gesicherte Erniiliru
Jahre 1936 und versucht cine Bilanz fir d
Grunduihrstoffe Eiveil. Fett und Koblehyd
zustellen. Das von ihm ete Bilanzierungs-
Terluhren soll haupisichlich o genanen Annihernng
werten an den wirklichen \1-rhmud| fiihren.
Was den 1956 (\rrcumen i t Selbstversorgung
so decken wir b vmr:m Gesamtverbrauch
Mill. Tonnen [ d ot von 28 Mill
Tonnen Feit rund 69 und von 99 Mill. Tomnen Kolle-
hydraten rund 96 v.1L. Wird aber die Einfubr nicht
Gewidit, somk‘ln nach ]‘.nl‘l‘"lk‘\\\‘vlll] berechnet,
 Verbraudhs:
esamiciweill

£
"B

) Der Eenibangohuushal doe deutsden Volkes, 137 e
it abireidhen Tabell o Deutsdi
Nerlag fus Poliik und Wirkschalt, Beria W 50, Geh. 1230 R

! erniinflig und
m&mr%;nugzﬁmﬁm'
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Selhstversorgung wird von Schweigart auf rund 91 v.H
ermittelt, der Grad der Selbstversorgung bei Gesami-
fetten auf o1 v.H.

Nach den Berechnungen setzt sich dic Gesamt-
nalrung des dewtsdhen Volkes aus 45 .11 Eivweif,
20 v.H. Fett und 65 v.II. Kohlehydraten zusammen.
Was weiler den Verbraudh jo. Kopl angeht, so. ent-
ficlen 1936 auf Eiweifl rund 95, auf Fett rund 115 und
auf Kohlehydrate rund An_ verbrauchien
Kalorien kommen je Tag und Kopf insgesamt 3115 in
Frage. Was endlich das Verhiltnis von tierischen 7u
pflanzlichen Nahrstoffen betrifft, so wird tierisches
nd pllanzliches Eiweill etwa in gleicien Mengen ver-
hrt. Hingegen ist der Verz von pllanzlichen
Fetten erheblich geringer als von tierischen Fetten
). und bei Koblehydraten ist das Verhiltois

@11
pllanzlich 7u tieris

Versudit man_die Umersudmngen praktisch aus-
zuwerten, so ergeben ertvolle Sch

lolgerungen
Tamentiich beim Fett. und. Kohlehydratbedart. K

nur zu viele wird eine Herabsetzung des Fetever.
brauchs fiir Gesundheit und Leistung eher vorteilhaft

fende Weg erst zu cinem Teile zurickgelegl ist, leicht

unseres
standards. Um so wichtiger ist die l-e«nmm
fir den unbedingt notwendigen Bed
Lu]oucnmcnge von 2

Drauchic Menge aber jo Ropf und Tag 5115 Kalorien
betrug. 19% lag also der Lebensstandard um nicht
weniger als 145 v.H. uiber dem unbedingt notwen-
digen Bedarf. Trotz der auf chicten_gelegent-
lich unvermeidlichen Einschrinkungen sind also ernste
Befiirchtungen iiber unseren Lebensstandard nicht ge-
geben,

Anordnung
des Ministerpriisidenten Generalfeldmarschall Giring
. Per Mildmrzﬂ!gcr winl_in Zpk\m“_ fiir die an die

eine ,Lehre vom Stoffwechsel und der Ernihrung” zu
erhalien.’ Nach den alten Grundlagen von Pettenkofer,
Voit, Zuntz, Rubner, hat Hahn diese Stoffwechsellehre,
insbesondere die Lehre von der imetrie, von der
energetischen Grundlage der Ernihrung, weiB
usw. niedergelegt. Man vermiSt jedoch dabei die Fort-
schritte dieses Gebietes, wie sie in den letzten beiden
Dezeanien auch von unseren houtizen Physlologen forl-
gofihst wurden. Die Alkoholkslorien werden glei
gesctzt mit den Nahrungskalorien, i Beliandlung
der Nahrungsstoffe und r\nhmnommel hw man: Dio
Xahraug des Menschen und der ‘Tiers
lichen Gemischen ungsstoffe.”
ciern hart man nichis anderes, als dad sio 126 % Fiwei
1% Fett enthalten und da8 sie im wesentlichen
s Diwetanetlo et dor Ernahirang ine Rolle spiclen.
Gerade von einem Physiologen sollte man doch an-
nebmen, da8 er vor den Fiorn cine ctwas hihere Ach-
ung hat. g und viel zu kurz wird in diesem

Von den Hiluer.

Buch das Gemiso hehandelt:

% Eiweid, 0.18% Fett,
nmm.- und 9011 % Waer
ind dfo Vitamino der Gemiise bet der Vitamin.
bosprechung da und dort sagegeben, aber eine derartiy,
man méchte fast sagen schnide Abfertigung dor Gemise
geht doch zu weit.

des de:
[ v b i Folge 15 der
.Deutschen Molkerei - Zeitung”, Kempten (Allgiu),
friiher ,Siiddeutsche Molkerei-Zeitung”, vom 14. April
1938.

war eine sehr verdienstvolle Aufgabe der ,Deut-
schen Molkerei-Zeitung", einmal alle Arbeiten, die sich
mit, s deutschen

befassen, in einem Sammelheft zu vereinigen. Alle die

v im
etwa 2 PI. jo Liter mehr erhalion als bisher.
notwendige " Preisaufbesserung wird nur in ein
ige Erhhungen  der
Trinkmildh und Batterpreite Tir die Verbraucher zur
Folge haben, da m Interesse der Gesamt-
volksernihrung die inlindische Erzengung heben, Von
diesen verhiiltnismiiflig_wenigen Fllen der Dreis-
crhhung fiir Trinkmilds und abgesehen,
werden die Verbraudher auf mildiwirtschaftlichem Ge-
biet nidit weiter belastet.

Diese

Auh bet dem Schiadhtvieh sollen, fi dic bier:

liche bessere

geschaffen werden. Durch hmpmngm bei der Ver-
erden

Fetiachwainewm 3 RN wnd Fir Saiadinder am

1,50 RM je 50 kg Lebendgewicht erhht. Die Fle

cisdi-
preise fiir die Verbraudier bleiben unveriindert.

Biicherschau
;Grundsiige der Lehre vom Stoffwedhcel uad der
Ernéibrung”, !.

- (Amandus
der Physiologie. an der Univers
dinand Enke Verlag, smugm.

tit Minchen.
68 Seiten.

Nach dem Erscheinen des ausgezeichneten Buches
..Grundrisse der Biochemie® und der ,Einfi
physiologisch-chemischen Arbeitsmethoden
war man naturgemiiB erfrent, von dem gleichen Autor

viclen Stellungnahmen, Aufklirungen und Forschungs-
arbeiten der verschiedensten Wissenschafiler und
rin; i
Ten selen genamnt: Schiwelgart, Ziogel

mayer, Scheunert, Bickel,
und viel

Vopelius, Menke, Kieferlo
ndere, Jodenfalle Jornen wir

erniliruag eino beachtliche Rolle 2 spielen
totwendig sein, da8 wir die Kenntnise i
desselben_imme; or hervorhisben, wio dies ja nuch
sohon 2ur Geniige in unsorer »Zeltschritt rir Vo

erniihrung® geschehen ist. o

Wie wird das kranke Herz gesund? Die Ent-
stehung, Verhiitung und Behandlung der Herzkrank-
heiten von San.-Rat Dr. Stifft. Auf Grund der neueren
Forsduungen erginat und neobearbeitet von Prot
C. Tonniges. 5. durchgesehene und verbesserie
Aunagu Verlag Hans Hodewigs Naeht, Curt Ronniger,
Leipzig C1. Preis 2— RM, gebunden 3,— RM.
Die Fillle plotzlichen Todes bei ancl\elnend :nnndcn

tiimlicher Sj rach‘e iiber die Entstchung, Verhit

h das Hers aus? — Wie coll der Herzkranke lebout —
Wie soll or sich in xualleben
verhalten? — Auf
tischer Wichtigkeit erhilt der Leser schlissige nnd
'brmwhhnre Antworten.

or deo Lobalt

x Winckel
witz, Preisli

fur
W TR S N

pelin S 11, Desekaer Sinbe di



Diabetiker-Brotu.-Mehl | | s o

nach Dr. Senfiner
Ueberall erhaltlich
Anfragen wegen Verkaufsstellen erbeten an

Dr. Senftner, Berlin W 9, Linkstr. 1

Ridtig gefilhrte Doltser-
nibrung it die Grundlage
eines gefunden und wehrs
haften Doltes!

14) i ‘
nmnmmﬁmmlnm Wilhelm Buldy

hierzu ift die der Rimftler
Beitfdyrift fiie Doleserndhrung o Sobert Dangees | OHHLfGel
.. e 120 Aeooumgn a3 frlgen, Tafeln
Deshalb belft alle mit, den B e oy meven Do o
Zeferfreis zu erweitern! Einftleci{de Bedeutung Bufdys
Teilt uns mit, wem wir Bu beyieien durdy febe Bufandlung \
Probetefte fenden follen! Rembrande-Berlag, Beelin GT 11—

Biicher der Hygiene und Volkserndhrung

Leben und Ernihrung Dr. Max Winckel

Einfiihrung in die biologisch richtige Lebens- und Erniihrungsweise

Garten der Gesundheit Dr. Max Winekel

Einfiihrung in das Wissen um die biologisch begriindete Gesundheitsfiihrung

Die Ernahrung der olympischen Kampfer

in Vergangenheit und Gegenwart
Univ. Prof. Dr. Ad. Bnckel

Ein Vortrag iiber die Zeitfragen einer gemi sstleri Kost fiir

Drei neue, fiir die Jetztzeit besonders wertvolle Biicher. — Sie gehoren in jede Sculbibliothek, in
die Hand all derer, die Aufklirung bringen sollen, sic gehiren zum Wissen jedes Gebildeten.

Deutsche Verlags-G. m. b. H, Berlin SW 11







