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VOLLEI-UbID EIWEISS-AUSTAUSCH

„REKORD"
fü r  Koch-, B ra t-  und Backzwecke

in der

G R O S S K U C H E
zur Herrichtung von Suppen und Suppeneinlagen, 
Hackbraten, Fleischklößen, falschen Flasen, Königs­
berger Klops, Frikandellen, Knödeln, Kartoffelklößen, 
Pfannkuchen, Kartoffelpuffer, Nudeln (Spätzle) usw.

zum  Pa n ie re n  von Fisch und Fleisch
ferner für

Süßspe ise n , K re m s, Pudd ings und  
alle  B a c k t e i g e ,  auch H e f e t e i g .

Zu b ez i eh en  dur ch G r o ß h a n d e l

SCHOETEROL-VERKAUF 
K R Ü G E R  & S P E C K

iburg 1, Pferdemarkt 14 — Ruf 32 77  59 und 32 77  50

in Pulverform

bewährte Heilnah­
rung bei akuten 
und chronischen 
Durchfallsstörun­

gen der Säuglinge.

Verlässige Dauernahrung bei künstlich 
ernährten und Zusatznahrung bei natür­
lich ernährten gesunden Säuglingen.

Alle wirksamen Eigenschaften frischer, rein milchsaurer 
Alpen-Buttermilch ungeschwächt erhalten.

Nur mit Wasser nach Gebrauchsanleitung aufzulösen. 

In Apotheken
Preis der Dose mit 250 g Inhalt RM 1.70 
Preis der Dose mit 500 g Inhalt RM 2.80

Literatur durch:

EDELWEISS-MILCHWERK, K.  H o e fe lm a y r
Ke m p ten  im  A llg äu  16

Denn es sind die beiden einzigen Nährmittelab 
schnitte, auf die es Puddingpulver gibt. Lassen Sie 
sich von den Verpflegungsteilnehmern wenigstens 
einen dieser Abschnitte geben, um dafür einen 
Großbezugschein einzutauschen. Auf diese Weise 
können Sie VOGELEY-Puddingpulver beziehen und 
mehrere Male im Monat eine leckere Süßspeise 
verabreichen. VOGELEY-Süßspeisen haben einen 
außerordentlich hohen Nähr- und Sättigungswert. 
Sie enthalten ausgesucht feine Zutaten, unter an- 
derm natürliche Früchte, wie Mandeln, Rosinen, 
Zitronat, Aprikosen, Pfirsiche, fernerechte Bourbon- 
Vanille, vor allem aber reines Eigelb. Sie bekom­
men also für Ihren Bezugschein etwas besonders 
Wertvolles. Darum verwenden viele Großküchen

HANNOV. PUDDING PULVERFABRIK  ADOLF VOGELEY • HANNOVER

Ton Groterjan
ein kleiner Schuß 
erhöht am Essen 
den Genuß9 
als Zutat
wie als guten Trunk, 
wählt man es 
mit Begeisterung!
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V  I T  A  M  I N  O S E
Blattgrün - Mineralstoff-Vitamin - Nährmittel
Bestehend aus: kalt gepreß tem  Spinatsaft,  der  mit T raubenzucker ha l tb a r  gemacht ist

Packung — 250 g .............. RM 1.64
11 Packung = 500 g .................RM 5.05
I GroRp. = 1000 g .............. .RM 5.40

CHEMISCHES WERK Dü KLOPFER, DRESDEN A 20

Rühr- und Schlag­
maschine und der 

Küchenmotor mit Auf­
steckgeräten sind un­
entbehrlich für viele 
Küchen. Fordern Sie 
Vorschläge über G roß­

küchenmaschinen von

Aktiengesellschaft, Remscheid
Zw eigniederlassung in 'ß e r l in :  Berlin C2, W alls traße 11-1:1

D ie V e rkö s tig u n g  in d e r W e rk s k a n tin e  w ird  um so besser und n a ch h a ltig e r 
sein, je frisch e r und v ita m in re ic h e r das Essen a u f den Tisch kom m t.

D arum  g e h ö rt in je d e  G e fo lg scha ftsküche  d ie  A T E -K ü h lu n g . Sie 
ist das g e e ig n e te  H ilfsm itte l, um Speisen und G e trä n k e  a u f w ir t ­

schaftlichem  W e g e  frisch und schm ackhaft zu h a lte n . ATE lie fe r t  
fü r  d ie  Zwecke d e r G e m e in sch a ftsve rp fle g u n g  e in e  re iche A u s ­
w a h l von K ältem asch inen  und K üh lm ö be ln . S chre iben Sie w egen 
w e ite re r E in ze lhe iten  an

Frische Kräfte durch frische Speisen,

fc isc U e  S p e is e n  d u c c h Kühlung!
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Anzeigenverwaltung 
Deutsche Verlags­
gesellschaft m .b .H ., 

Berlin SW 11. ■ 
Z. Zt. gilt die An­
zeigenpreisliste Nr.3

B E Z U G S P R E I S E

B e i  B e s t e l l u n g  d u r c h  d i e  P o s t
für Deutschland, Belgien, Dänem ark, Finnland, Frankreich, 
Island, Italien, Luxemburg, Niederlande, Norwegen, Rumänien, 
Schweden. Schweiz, Slowakei, Ungarn und Vatikanstaat, viertel- 
jährl. RM 2,50 oder Gegenwert in Landeswährung (einschl. 15 Pf. 
Postversendungskosten) und 12 Pf. Zustellgebühr. B estel­
lungen nimmt jedes Postamt oder der Briefträger entgegen

B e i  d i r e k t e r  Z u s e n d u n g  d u r c h  
K r e u z b a n d  v o m  V e r l a g  RM 10,— pro 
Jahr oder entsprechender Gegenwert in fretüder 

Währung zuzüglich Portospesen 
Zahlung am einfachsten auf obiges Postscheckkonto

Nachdruck einzelner Art ikel  aus der „Volks­
ernährung" ist nur mit vorheriger ausdrück­
licher Genehmigung des Herausgebers gestattet

I N H A L T

Institut für Kochwissenschaft in Frankfurt/M . Küche und Hausw irtschaft
Die H aup tpunk te  der L ebensraum lehre W interrezepte

Das neue Feldkochbuch (Fortsetzungu.Schluß) Zeitgemäße W eihnachtsrezepte

Medizinische L ite ra tu r Bücherschau

Das Institu t für Kochwissenschaft in Frankfurt a. M.

Im Beisein von Vertretern ans Partei, Wehrmacht 
und Staat eröffnete mit einer Ansprache Staatssekretär 
für den Fremdenverkehr, Minister Herm ann E s s e r ,  
das neue in F ran k fu r t  a. M. als ein Gemeinschaftswerk 
des Oberkommandos des Heeres und der Hermann- 
Esser-Forschungsgcmeinschaft für Fremdenverkehr ent­
standene „Institut für Kochwissenschaft“. Das Institut 
hat sich zur Aufgabe gestellt, die E rnährung  des deut­
schen Volkes und seiner Wehrmacht durch Sparsamkeit 
und durch die Wahl richtiger Wege bei der Zubereitung 
wirtschaftlicher zu gestalten und sie durch richtiges 
Kochen unter Verwendung möglichst deutscher Erzeug­
nisse gesünder und nahrhafte r  zu machen.

Die Feier fand statt im festlich geschmückten, 
historisch denkwürdigen Bürgersaal des „ R ö m e r “ 
und wurde eröffnet mit der L e o n o r e n o u v e r t ü r e  
und beschlossen mit der 5. Sinfonie von Beethoven.

*

Das Ziel des Instituts soll sein:
t. Die E rnäh rung  durch Sparsamkeit und Wahl der 

richtigen Wege bei der Zubereitung der Speisen 
wirtschaftlicher zu gestalten, um mit möglichst 
wenigen Mitteln viel zu erreichen.

2. Die neuzeitlichen E rkenntn isse  der E rnäh rungs­
wissenschaft auf die Zubereitung der Speisen zu 
über tragen  und diese durch eine gute Zubereitung 
gesünder und nah rhafte r  zu machen.

3. Unter möglichst auschliefilieher Verwendung deu t­
scher Erzeugnisse eine deutsche Kochkunst zu 
pflegen.
Für die Durchführung der Forschungsarbeiten 

werden folgende Abteilungen gebildet:

Abteilung I K o c h w i s s e n s c h a f t  :
Die kochwissenschaftliche Abteilung soll feststellen, 

wie bei der Zubereitung der Kost die Lebensmittel 
am besten ausgenutzt werden, und in Verbindung mit 
der ernährungswissenschaftlichen Abteilung, wie die 
Gesundheit des deutschen Menschen und  unsere 
Arbeitsleistung durch richtige Zubereitung am s tä rk ­
sten gefördert und gesteigert wird.
Abteilung 2 K o c h k u n s t :

Die Abteilung Kochkunst soll die deutsche Koch­
kunst nach deutschem Geschmack und un te r  Verwen­
dung von deutschen Lebensmitteln und deutschen G e­
würzen un ter  Berücksichtigung sparsam ster  Verwen­
dung pflegen.
Abteilung 3 E r n ä h r u n g s  w i s s e n  s c h a f f  u n d 

P h y s i o l o g i e  :
Die ernähriingswissenschaftliche Abteilung wird 

die Wege der praktischen E rnäh rung  erforschen und 
die Erkenntnisse der kochwissenschaftlichen Abteilung 
für sie answerten.

Abteil ung 4 E r n ä h r u n g s w i r  t s c h a f t :
In der ernährungswirtschaftlichen Abteilung soll 

die jeweilige landwirtschaftliche und industrielle E r ­
zeugung von Lebensmitteln vom Standpunkte  der Zu-

o a y i j
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bere itung  und vor allem die Yerbrauchslenkung b e­
handelt werden. Insbesondere soli festgestellt werden, 
welche Lebensmittel in den einzelnen Monaten den 
Küchen zur Verfügung stehen.
Abteilung 5 A r c h i v :

Das Archiv w erte t alle Veröffentlichungen und 
Aufsätze der gesamten Gebiete aus. Die Abteilung soll 
eine moderne Bibliothek auf dem Gebiete der Koch­
kunde aufbauen, die frühere Bibliothek des internatio­
nalen Verbandes der Köche, die der Öffentlichkeit zu­
gänglich gemacht worden ist, aus werten, Kochbücher, 
in- und ausländische Speisekarten sowie Kochrezepte 
sammeln, in Kartotheken ordnen und der Wissenschaft 
und Praxis zur Verfügung stellen.
Abteilung 6 K ü c h e n w i r t s c h a f t u n d K ü c h e  n - 

g e r ä t c :
In der Abteilung Küchenwirtschaft und Küchen­

geräte} wird die Wirtschaftlichkeit der Beschaffung und 
der Zubereitung der Lebensmittel einschließlich ihrer 
vorhergehenden Bearbeitung unter Verwendung der 
wirtschaftlichsten Geräte behandelt werden. Unter Be­
treuung dieser Abteilung ist eine Ausstellung von 
Küchengeräten durch die einschlägigen Firmen vor­
gesehen.

Verlag und Schriftleitung der Zeitschrift für Volks­
ernährung haben die 16 Jahrgänge der Zeitschrift und 
die Bücher, die in den letzten Jahren von Dr. Winckel 
veröffentlicht wurden, dem Institut geschenkweise 
überreicht.

G e n e r a l l e u t n a n t  O s t e r k a m p , Chef des 
H eeresverwaltungsam tes im OKU. sprach über  „Die 
Wehrmacht als E rz ieher  zu einer  zweckmäßigen E r ­
nährungsweise“, wobei er folgende D arlegungen  
machte:

Der m oderne Krieg erfordert  die Verwendung von 
Heeren, deren Größe in der bisherigen Geschichte u n ­
vorstellbar war. Dementsprechend ist die Versorgung 
der Massenheere zu einem kriegswichtigen, ja  sogar 
kriegsentscheidenden F aktor  geworden. Zur Meiste­
rung  dieser Aufgaben mußte sich die H eeresverw al­
tung, die in grundsätzlichen Dingen gleichzeitig für die 
Luftwaffe und Marine verantwortlich ist, schon im 
Frieden für  den Krieg folgende F ragen  vorlegen:
I. W i e  verpflege ich diese Massen? 2. W o m i t  v e r ­
pflege ich diese Massen? 3. ln  welcher Form muß die 
Verpflegung z u b e r e i t e t werden?

E i n i g e  B e i s p i e l e  seien h ier angeführt:
Das K o m m i ß b r o t , ein Brot aus Mehl von 

hoher Ausmahlung, hohem N ährw ert  und gutem G e­
schmack als Vorläufer der heute in vollem Gang be­
findlichen Vollkornbrotaktion.

Steigerung von K a r t o f f e l - ,  G e m ü s e -  u n d  
G e t r  e i cl e e r  z e u g' n i s s e u zur Eindämmung des 
Fleischverbrauchs.

Bevorzugung des geschmacklich und küchentechnisch 
einwandfreien  deutschen S a g o s ,  neuer  Kartoffel­
stärkeerzeugnisse gegenüber ausländischen Erzeug­
nissen.

Förderung  der deutschen T . e i g w a r e n  - Industrie.
E inführung  von T r o c k e n k a r t o f f e l -  und 

Trockengemüseerzeugnissen, wie überhaup t Versuche 
der Schaffung einer Lebensmittel Vorratshaltung durch 
Trocknung, die in ih rer  letzten Vollendung zur P u lv e r ­
form führte , ohne daß hierdurch N ährw ert  und 
Vitamingehalt wesentlich herabgesetzt werden.

F r i s c h h a l t  u n g von Lebensmitteln durch E in ­
frieren.

Verbesserung von D o s e n k o n s e r v e n ,
Ersatz ausländischer G e w ü r z e  durch deutsche 

Gewü rzkräu te r
und endlich eine Reihe n e u a r t i g e r  L e b e n s -  

m i 11 e 1 von Eiweißprodukten, Hefeerzeugnissen, Voll­
soja, Bratlingspulver, synthetischem Fett usw. Lebens­
mittel, die bereits heute einen ganz neuen Zweig der 
Lebensmittel industrie  beanspruchen.

In einem totalen Krieg un ter  den Bedingungen

einer feindlichen Blockade stehen wir hier alle unter 
gleichem Zwang. Diese Schicksalsgemeinschaft ange­
sichts eines Arbeitsgebietes von solchem Umfang und 
solcher Bedeutung für  die E rnäh rung  unseres gesam­
ten Volkes, ließe es unverantwortlich erscheinen, die 
Entwicklung ohne gemeinsame planvolle Gestaltung 
weiter wachsen zu lassen.

Das Gemeinschaftswerk „Institut für Kochwissen­
schaft“ ist berufen, an der Ausrichtung und Vertiefung 
dieser Idee in hervorragendem Maße mitzuwirkeu.

• An Stelle des leider e rk rank ten  G enera ls tabsin ten­
danten  G e h .  R a t  P i e s z c z e k  sprach

H e r r  G e n e r a l i n t e n d a n t  H e u f e r t.
Nach einer D arlegung  der  Bedeutung der Kochwissen­
schaften für die Heeresverpflegung w urde folgendes 
erklärt .

Wir haben die geeignetsten Yerpflegungsmittel au s­
gewählt und nehmen sie nach G rundanalysen  und 
Analysen von Fall zu Fall sorgfältig ab. Wir verw en­
den Frisch-. Halb- und Ganzdauerw aren , Trocken-, G e­
frier- und Dosenkonserven, geben nicht zu viel Fleisch 
und dafür  Fisch, Käse, Gemüse, Obst, wir reichern die 
Kost mit Milch-, Soja- und Hefeeiweiß an und liefern 
Komprimate und Konzentrate, ins besondere auch Vita­
min -C-Drops.

Wir haben ferner  an Lebensmitteln eine sehr große 
Auswahl. Nicht weniger als 149 verschiedene Arten 
füllen unsere Magazine. Daß wir un te r  diesen Um­
ständen mit unserem Speisenzettel häufig wechseln 
können, ist klar.

Je nach den Leistungen der Truppen  geben wir v e r ­
schiedene Kostsätze — sogenanntes Leistungsprinzip. 
Wir unterscheiden ferner  gewöhnliche Kost und 
Sonderverpflegung je  nach der militärischen Bean­
spruchung, vor allem für  Flieger. Luftlande-, Panzer- 
u nd G ebi rgst r uppen .

Wir betrachten die richtige sorgfältige und schmack­
hafte Zubereitung als den wichtigsten Teil in der gan­
zen Soldatenverpflegung.

Die sogenannte Gulaschkanone ist das beliebteste 
Gerät der Truppeneinheit geworden. Heute zählt 
die deutsche Wehrmacht etwa 60 000 Feldküchen 
und 130 000 Feldküche, beinahe eine Armee für sich 
auf dem Gebiete der Zubereitung.

Zunächst hat  die deutsche Wehrmacht als einzige 
in der Welt ein ausgesprochenes Feldkochbuch heraus­
gegeben. Unser Feldkochbuch ist auf Einfachheit unter 
Berücksichtigung der Zubereitungsmöglichkeiten in der 
Feldküche aufgebaut und behandelt trotzdem nicht 
weniger als 295 Eintopfgerichte nach den verschieden­
sten Zusammensetzungen. Dazu kommen Einzelgerichte, 
wie Suppen, Fleisch, Fisch, Tunken, Gemüse, Salate, 
Süßspeisen, Mehrtopfgerichte in der Feldküche, auch 
unter  Zuhilfenahme von ßehelfsgerät, sowie in der 
Feldküche mit Brateinrichtung, schließlich fleischarme, 
fleischlose Gerichte und warm e Abendkost.

Die mannigfaltigsten Wege sind beschritten, um 
den zukünftigen Feldküchen die unbedingt notwendi­
gen Kenntnisse beizubringen. Nachdem in jedem  W ehr­
kreis eine W ehrkreislehrküche mit dem Zweck der 
Ausbildung von Feldküchen eingerichtet war, sind je tzt 
zwei Lehrküchen je  W ehrkreis  im Aufbau begriffen. 
4 1 leereslehrküchen fördern die Kenntnisse des L ehr­
personals der W ehrkreislehrküche. Beim Feldheer  be­
findet sich bei jedem  Korps ein Kochlehrstab, bestehend 
aus einem Zahlmeister und zwei Berufsköchen, die die 
Feldküche der unterstellten Einheiten abwechselnd 
unterweisen. Auch diese Kochlehrstäbe w erden wieder 
etwa halbjährlich bei den Heereslehrküchen zur F o rt­
bildung zusammengezogen. Die Kochlehrstäbe haben 
sich ausgezeichnet bew ährt  und zur Ausbildung des 
Feldkochpersonals sehr beigetragen.

Mehrfach sind unsere Feldküchen im Blitzkriege 
den Truppen nicht nachgekommen, fch er innere  an

*



B e r l i n ,  20. N ovem ber 1941 Z e i t s c h r i f t  f ü r  V o l k s e r n ä h r u n g  H eft 22 / Seite 561

den Vormarsch im polnischen Kriege, in den K arpaten  
u n d ' im  Balkankriege, in Griechenland. Unsere Sol­
daten haben sich dann ihre Verpflegung in den Lagern 
des Gegners geholt.

Einfacher liegen natürlich die Verhältnisse bei 
Unterbrechung der Bewegung oder gar bei Ruhe. Es 
ist selbstverständlich, daß dann Gerichte zubereitet 
werden können, die mehr Arbeit und Sorgfalt ge­
brauchen und eine größere Abwechslung bieten, als es 
im Blitzkrieg möglich ist.

Nicht unerw ähnt möchte ich lassen, daß wir für die 
Tropen ein besonderes Kochbuch, für den Frieden auch 
ein Fischkochbuch und Einmachmethoden für die 
Großküche herausgegeben haben.

Als das Ziel des Instituts darf  ich kurz umreißen:
1. die E rnährung  durch Sparsamkeit und Wahl der 

richtigen Wege bei der Zubereitung der Speisen 
wirtschaftlicher zu gestalten und mit möglichst 
wenigen Mitteln möglichst viel zu erreichen,

2. die neuzeitlichen Erkenntnisse der E rnährungs­
wissenschaft auf die Zubereitung der Speisen zu 
übertragen und diese durch eine gute Zubereitung 
gesünder und nahrhafte r  zu machen,

5 unter möglichst ausschließlicher Verwendung deut­
scher Erzeugnisse eine deutsche Kochkunst zn 
pflegen.
D arüber  hinaus soll das Institut berufen sein, Be­

ziehungen zu anderen ähnlichen Forschungseinrichtun­
gen zu pflegen und die möglichste Einheitlichkeit der 
Forschung auf den genannten Gebieten herbeizuführen.

Ich schließe mit dem Wahlspruch, den ich dem 
heute eröffneten Institut gerne geben möchte: V o r -  
w ä r t s z u  m Z i e l  m i t  d e u t s c h e r G r ii n d - 
1 i c* h k e i t u n d d e u t s c h e  in E o r s c h e r d r a n  g.

Nunm ehr nahm  das W ort H err  Ober-Reg.-Rat 
Dr. Z i e g e 1 m u y  e r  zu seinem Vortrag über 

Kochen, Ernährungswirtschaft und Ernährungs­
wissenschaft

1. Kochen als Wissenschaft
Neuerdings spricht man viel von der E rnährungs­

not zivilisierter Völker. Im Großraum  Deutschlands 
verstehen wir h ie run ter  nun aber nicht etwa eine N ah­
rungsnot; Erzeugungsschlacht und V ierjahresplan  
haben dafür  gesorgt, daß weder im Frieden noch im 
Krieg im au tarken  Raum H unger oder gar Hungersnot 
auftreten. U nter  Ernährungsnot ist vielmehr eine 
falsche Ernährungsweise zu verstehen, weil der In­
stinkt für die richtige E rnäh rung  verlorengegangen ist. 
„Falsche E rn ä h ru n g “ ist die Abweichung von den e in­
fachen, natürlichen Ernährungsform en, der „N atu r­
kost“. Man braucht kein „Reformer“ zu sein, um dies 
zu erkennen; die heutige Lebensweise beweist es: Am 
frühen Morgen — meist in aller Hetze — werden 
Kaffee oder Tee — zumeist eine Brühe — dazu einige 
Brötchen, — schlecht ausgebacken — die oft den Namen 
Brot nicht mehr verdienen, genossen, und dann arbeitet 
man einen Vormittag lang, so daß % der Gesam tdienst­
zeit — vor die Mittagsmahlzeit gelegt — der Arbeitende 
praktisch nüchtern leistet. Allein schon diese ungün­
stige Verteilung der Mahlzeiten bei durchgehender 
Arbeitszeit berücksichtigt leider nicht ein kräftiges, 
kalorien- und vor allem eiw eißreiches Frühstück. Hinzu 
kommt in vielen Fällen die verderbliche Gewohnheit, 
daß nach einigen mit leerem Magen geleisteten Arbeits­
stunden das kaum  ins Bewußtsein getre tene Abspan- 
nungs- und Unlustgefühl in der halbnüchternen Dienst­
zeit mit der Zigarette bekäm pft wird, ein weitaus grö­
ßerer Schaden als eine dicke Zigarre nach dem Essen. 
Es wird heute schon als anerkann te  Tatsache gewertet,  
daß in dieser Form der Nikotingenuß bei der beob­
achteten Zunahme der Magenleiden eine große Rolle 
spielt.

Doch ist die nicht ausreichende F rühm ahlzeit  nicht 
der einzige Grund der Ernährungsnot. Die Abweichun­
gen von den einfachen Lebensformen sind auch in 
einer verm ehrten  falschen Ernährungsart,  in der E n t­
w ertung gewisser Lebensmittel, in der Veränderung 
der Küchenmethoden und in der falschen Anwendung 
gewisser Konservierungstechniken zu suchen. Wohl 
sind die Ernährungsmöglichkeiten reichhaltiger ge­
worden; dafür  hat  aber auch die D ena tu r ie rung  der 
N ahrung  bei der Auf- und Zubereitung in mancher 
Hinsicht zugenommen. Kollath weist darauf  hin, 
daß Nahrungsnot zur Hungersnot führt, daß die E r ­
nährungsnot aber E rk rankungen  im Gefolge hat.  Sie 
ist eine Folge der Industrialisierung, Rationalisierung 
der Arbeit und Urbanisierung. Er zeigt, daß in der 
Entwicklungsgeschichte des Menschen von den so­
genannten „Fortschritten der Menschen“ Segen und 
Fluch ausgehen können: Mit F euer  und tierischer N ah­
rung. mit Handel und Technik hat  der Mensch wohl 
den Erdkreis  erobert, aber diese Errungenschaften 
wirken nur segensreich, wenn sie vernünftig  an ­
gewandt werden. Gefährlich sind sie, wenn sie ein­
seitig oder übermäßig unsere E rnäh rung  beherrschen.

Unsere Küchenverfahren haben sich verändert.  Wir 
haben kein Holzfeuer mehr, sondern heißere Herde 
oder die großen Dampfkessel. Die Gefahr unvorsichti­
ger Bedienung ist gewachsen. Unsere Arbeit auf dem 
Gebiete der Truppenküchen galt daher  bereits  in den 
letzten 6 Jahren in der Hauptsache dem einen Ziel, 
die Köche zu lehren, die Nahrungsmittel nicht to t­
zukochen, d. h. D ena tu r ie rung  oder Vernichtung 
lebenswichtiger oder natürlicher Geschmackstoffe der 
Lebensmittel und darüber  hinaus dann die totgekoch­
ten Speisen mit scharfen Gewürzen zu überdecken. 
Wir wünschten schon vor Jahren  in unsere r  T ruppen ­
verpflegung, daß das Wesen der Kochkunst wieder 
vom Koch e rkann t w erden muß: Den natürlichen 
Eigengeschmack der Lebensmittel gerade durch das 
Kochen hervortre ten  zu lassen. Er darf  durch die 
Küche nicht überdeckt, sondern er muß, wie es die 
italienische und die französische Volksküche zeigen, 
mit dem geringsten Aufwand gepflegt werden.

Der Mensch hat sich rein instinktiv diejenige N ah­
rungsform geschaffen, die erfüllte, was der biologische 
Vorgang des Stoffwechsels mit seiner V erbrennung und 
seinem Zellenaufbau verlangte. Sein K auwerkzeug und 
sein V erdauungsapparat sind auf gemischte Kost ein­
gestellt. Nur sie ist für ihn die naturgem äße E r ­
nährung.

Der Ruf unserer  Zeit nach einer Änderung der E r ­
nährung  ist die Reaktion auf zwei Erscheinungen:

1. Uns ist der natürliche Instinkt verlorengegangen, 
zumindest ist er uns „zivilisierten“ Menschen ein u n ­
sicherer F üh re r  geworden; denn die Zivilisation Mat 
den Menschen den natürlichen Lebensverhältnissen en t­
fremdet, hat zwischen ihn und seiner N atur  Schran­
ken aufgerichtet.

2. Die Verstädterung und die soziale Umschichtung 
erzwang eine A bkehr von der gesunden naturgemäßen 
E rnährung. Nur einige Beispiele: Innerhalb  von zwei 
bis drei Jahrzehnten sind Millionen von F rauen  b e ­
rufstätig geworden. Die F rauen  haben oft einen d re i­
fachen Beruf: Hauswirtschaft,  Kinderaufzucht und 
dazu den Broterw erb berufverschiedenster Art. D a r ­
unter muß die Zubereitung der N ahrung  leiden, d. h. 
man greift zur konzentr ier ten  Nahrung, die schnell 
genußfertig w erden muß oder gar kochfertig ist.

Die Massenanhäufung in den großen Städten und 
Industriezentren zwangen den Menschen, seine Lebens­
weise und seine E rnäh rung  zu ändern, was zwangs­
läufig zu technischen Eingriffen in die natürliche Be­
schaffenheit der Lebensmittel führte.

Ein Blick in die Zahlen der Statistik*zeigt, wie sehr 
sich die Bevölkerung in dem letzten Jah rhundert  v e r ­
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schoben hat. Im Jahre  1816 lebten nur  25 °/o der Be­
völkerung Deutschlands in der Stadt, 75 %> aber auf 
dem Lande. 100 Jahre  später ist es genau umgekehrt.  
Ja ,-selbst dörfliche Gehöfte haben  un te r  dem Einfluß 
der industrie llen  Anlagen städtischen C h a ra k te r  e r ­
halten, und der Verkehr brachte es mit sich, daß sich 
die Lebensbedingungen des Dorfes zuweilen denen 
der Stadt anglichen. So w urde  immer m ehr die Selbst­
gewinnung der Nahrungsm ittel durch die Verbraucher 
herabgesetzt.

Über alle diese Wege können zunächst Schädigun­
gen unseres Gesundheitszustandes auftreten, deren 
Ursache aber nicht die Rohstoffe, sondern vielmehr die 
Folgen einer falschen Behandlungsweise der Rohstoffe 
sind. Unsere E rnäh rung  ist nicht mehr so zweckmäßig 
wie früher, sie enthält  oft nicht m ehr alle notwendi­
gen Bestandteile in ausreichender Menge und im rich­
tigen Mischungsverhältnis, um das Wachstum des 
jugendlichen Körpers und den Bestand des erwach­
senen Menschen zu sichern, ihn gesund und leistungs­
fähig zu erhalten . Wohl können die nötigen Bestand­
teile unserer  N ahrung  in ausreichender Menge vor­
handen  sein. Aber gerade heute fehlt in vielen 
f  ällen das richtige Mischungsverhältnis, und gerade 
hier laufen w ir Gefahr, uns am weitesten von der 
natürlichen E rnährungsbedingung zu entfernen.

Die Landwirtschaft selbst paßte sich den v e rä n d e r­
ten Lebensbedingungen an. Infolge des zunehmenden 
Handels und des sich daraus entwickelnden scharfen 
K onkurrenzkam pfes ha t  sich auch dort z. T. bereits 
die „Veredelungsindustrie“ einiger unserer  N ahrungs­
mittel bemächtigt.

So sind die Lebensmittel heute zu einem G egen­
stand geworden, der vom Erzeuger bis zum V erb rau ­
cher durch vieler Menschen H ände  geht, oft ein v e r ­
wickeltes W elthandelsnetz k reuz und cpier durchläuft 
und noch dazu in Schiffen, Hafenplätzen oder in Spei­
chern lagern  muß, um zuletzt durch falsche Zuberei­
tung weiter geschädigt zu werden.

Die W andlungen in der E rn ä h ru n g  des deutschen 
Volkes machen sich besonders bem erkbar  in bezug auf:
1. die H erkun ft  der Nahrungsmittel,
2. die Zusammensetzung der Kost,
3. auf die Auswahl nach dem Genußwert,  welcher in

den Aromastoffen liegt,
4. durch veränder te  Zubereitung.

Historisch in teressant ist die Tatsache, daß vor dem 
Ende des 19. Jah rhunderts  die E rnäh rung  zwischen 
reich und arm weitaus unterschiedlicher w ar  als 
heute (Frieden). W enn auch heute der Tisch des Nicht- 
begiiterten noch nicht so reichhaltig und vielseitig ge­
deckt ist, so sind doch je tz t die Nahrungsmittel für 
alle fast gleich. Die Kost unterscheidet sich m ehr h in ­
sichtlich der Q uan ti tä t  und Q uali tä t  sowie der Zu­
bereitung mit dem Ziele der  Schaffung von Genuß- 
w erten  (Aromastoffen) als nach der Art der Lebens­
mittel.

Es ist eine unbestri t tene W ahrheit,  daß wir und 
unsere Nachkommen infolge der veränder ten  Lebens­
bedingungen, insbesondere in bezug auf unsere E r ­
nährungsgewohnheiten, „das physische Prestige“ rasch 
zu verlieren  im Begriff sind*), und zwar — ganz 
allgemein bezeichnet — in ers te r  Linie durch das 
F euer  und  durch die Fleischkost, die beide eine ge­
wisse D ena tu r ie rung  mit sich bringen.

Das F euer  gew ährt die Möglichkeit, nicht nu r  den 
Lebensraum  der Menschen, sondern auch die Zahl der 
N ahrungsm ittel zu erweitern . Eine zu s ta rke und un ­
zweckmäßige Anwendung birg t große Nachteile in 
sich, da lebenswichtige Stoffe zerstört  w erden  können.

Die Gefahr der F leischernährung liegt nicht zuletzt 
in der Becpiernlichkeit und Vielseitigkeit der Zuberei­

tung  eines einzigen Nahrungsmittels  und damit in 
der erhöhten Möglichkeit einer einseitigen E rnährung. 
Je s tä rker  wir uns aber mit unseren Lebensbedingun- 
gen von der N atu r  entfernen, desto gefährlicher kann  
diese einseitige Kost w erden  und um so nötiger ist 
der Einsatz nicht dena tu r ie r te r  Kost als Zukost.

Zu den Schädigungen des Materials durch die E r­
wärmung, die hingenommen w erden müssen, kommen 
dann noch die V eränderungen unserer  Nahrungsstofte 
durch Konservierung^-, Schönungs- und Veredlungs­
verfahren h in z u . ’

Unsere Küchenverfahren haben sich der V ergangen­
heit gegenüber geändert.

Das Kochen fällt unter den allgemeinen Begriff der 
„Zubereitung“, die eine V orverdauung darstellt.  Sie 
soll dem Organismus den Abbau der eingeschlossenen 
Nährstoffe erleichtern. Diese Kostauf- und Kost­
zubereitung hat sich im Laufe der Jahrtausende ge­
bildet,  um schwerverdauliche Speisen einer vorberei­
tenden V erdauungsarbeit  zu un terw erfen :  so werden 
die verschiedenen S tärkem ehle der Getre ide durch die 
Mühle und durch das Backen verdaulich gemacht, die 
rohe S tärke der Kartoffel wird aufgeschlossen im 
Kochvorgang, Wurzeln, Gemüse wrerden einer Zer­
k le inerung und Quellung unterzogen, das Fleisch durch 
G erinnung  seiner Eiw^eißstoffe mehr oder minder au f­
geschlossen. Im Laufe der Zeit haben die Kochkunst, 
die Lebensweise und vor allen Dingen die Eßgewohn­
heiten bewirkt,  daß fast alle Speisen, auch die, die 
im rohen Zustand gut verdaulich sind, gekocht werden. 
Die Forschung hat in den le tzten Jahrzehnten E rgeb ­
nisse gezeitigt, die fordern, daß als Beikost oder in die 
gekochte N ahrung  rohe Gemüse oder Salate und Obst 
gereicht werden müssen. D enn  der ungekochte oder 
wenig gekochte Zustand sichert den Erha lt  einiger 
Ergänzungsstoffe, verh indert  die D ena tu r ie rung  des 
Eiweißes und erhä lt  die p rim ären  Mineralstoffe in 
ih rer  optimalen Konzentration, w ährend  das Kochen 
in den kolloiden und  chemischen Zustand der N ah­
rungsmittel eingreift,  hochmolekulare Verbindungen 
zersetzt, den D ispersi tätsgrad und die Oberflächen­
spannung veränder t  und die Viskosität beeinflußt.  Je 
s tä rke r  die Kräfte  in ih re r  Wechselwirkung bleiben, 
also nicht auseinandergerissen w7erden — mit anderen  
Worten, je  vorsichtiger wir kochen — desto größer 
ist die Kräftebildung, um so höher ist der  Ansehlag- 
w7ert.  Rubner sagt: „Je unveränder te r  die Stoffe in 
den Körper gelangen, um so wahrscheinlicher erfüllen 
sie ih re  physiologische Aufgabe“. Die Erforschung 
dieses durch die Zubereitung der Kost mehr oder m in­
der veränderten  natürlichen Zustandes gehört zu den 
H auptaufgaben des neuen Instituts.

Die Wissenschaft vom Kochen ist das Grenzgebiet 
vieler Disziplinen. Sie soll sich nun nicht abschliefien 
und zu einem neuen Spezialgebiet werden, sondern 
sie soll gerade die Schranken niederreißen, sie soll 
verbinden zwischen Chemie und medizinischer W issen­
schaft, der Physiologie und Hygiene, zwischen der 
Lebensmittelforschung, Haus- und Volkswirtschaft und 
Verpflegungstechnik. Die Basis für  die Beurteilung 
und V erarbeitung der Nahrungsmittel werden Chemie 
und Kolloidchemie bleiben, denn in der Küche wird 
nichts anderes als praktische Kolloidchemie getrieben. 
LTnsere Nahrungsmittel bestehen fast ausschließlich aus 
Kolloiden, ihr Ausnutzungswert ist in e rs te r  Linie von 
dem Gesichtspunkt der Kolloidchemie aus zu b e u r ­
teilen. Systematische wissenschaftliche Arbeit ist in 
dieser Richtung noch wenig geleistet worden. Wir 
werden Männer und F rauen  brauchen, die auf Grund 
ihrer  Vorbildung das Kochen nicht nur  wissenschaft­
lich betreiben, sondern die Ergebnisse der Forschung 
auch in die Prax is  übertragen. Möge auch hier das 
Institut dazu beitragen, daß in der Nahrungsm itte l­
chemie den kolloidchemischen Methoden weitere Auf­
merksam keit geschenkt wird. / (Fortsetzung folgt.)*) Collum, Neue Erniilm ingslehre (Berlin 1928).
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Einige H auptpunkte der Lebensraum lehre
Referat über einen Vortrag des H errn  Gesandten W crner  Daitz

Lebensraum gegen Imperialismus ist das neue 
Prinzip der Weltordnung.

Die europäische Großrauinwirtschaft,  als Lebens­
raumwirtschaft,  g ründet sich auf  kam eradschaftliche, 
genossenschaftliche Zusam menarbeit der europäischen 
Völkerfamilie un te r  voller W ahrung  der Selbständig­
keit  der  einzelnen Völker und Volkswirtschaften.

Die Lebensraumlehre, der eine biologische Welt­
anschauung zugrunde liegt, im Gegensatz zu der 
statisch-mechanistischen der klassischen National­
ökonomie, ist von W erner  D a i t z  begründet worden. 
Sie be fü rw orte t  eine möglichst große, lebensgesetz­
liche Entfa l tung  der W irtschaft eines jeden Landes 
un te r  verständlicher  A usrichtung nach dem Gedeih 
des Ganzen. Lebensraum w irtschaft ist Bedarfs­
deckungswirtschaft im Gegensatz zu der  früheren  
Profitwirtschaft,  die auf in te rnationaler  Arbeits­
teilung und  F re ihandel b e ruh te  und die allein dem 
meerbeherrschenden England nutzte, . alle anderen 
Völker Europas aber abhängig machte und w ir t ­
schaftlich anshöhlte. D er  europäische Bedarf muß 
zuerst in Europa  gedeckt werden.

Das oberste Gesetz d e r  Lebensraum w irtschaft ist: 
an e rs te r  Stelle aus eigener K raft und  aus eigenem 
Raum zu leben (Autarkiegesetz), nach dem n a tu r ­
gegebenen Lebensstil eines jeden  Volkes. Dieser 
Lebensstil ist für D eutschland ethisch bestimmt durch 
die soldatische Haltung, d. h. alles Handeln  steht 
un te r  den ewigen, deutschen Tugenden der T ap fe r ­
keit, Treue, Opferbereitschaft und  Ehre. Es gilt also, 
Europa (für den Fall  künftiger  Kriege) blockadefest 
zu machen. Statistische U ntersuchungen  haben  mit 
aller Sicherheit den Erweis erbracht,  daß Europa, zu 
dem als Ergänzungsräume Sibirien und Afrika ge­
hören, die zu fordernde Selbstversorgungsmöglichkeit 
in allen lebenswichtigen Erzeugnissen, sowohl auf 
dem Sektor der E rn ä h ru n g  wie dem der industriellen 
Rohstoffe, besitzt.

Europa muß da w ieder ankniipfen, wo die Ent­
wicklung vor 400 Jahren  nach der Entdeckung der 
neuen Länder abbrach. Die Hanse und der Deutsche 
Ritterorden hat ten  von 1100—1500 den in der Völker- 
vvanderungszeit verlorengegangenen Osten Europas 
wieder e ingeordnet in die europäische Arbeits-, Rechts­
und  Kulturgemeinschaft.  Die Hanse h a t te  eine n a tü r ­
liche, lange Jah rh u n d e rte  sich bewährende, eu ro ­
päische G roßraum wirtschaft aufgerichtet.  Das Ü ber­
see-Europa, das sich Europa nach 1500 bis zu unserer  
Zeit un te r  Verschwendung vielen besten Volkstums 
aufgebaut hat, ist selbständig geworden. E uropa muß 
nun seine kolonisatorische und aufbauende Kraft 
w ieder nach dem Osten wenden und  eine gleiche 
Aufgabe wie seinerzeit die Hanse und der Deutsche 
O rden  lösen, in ungleich gewaltigerem Ausmaß. Es 
muß den geographischen Begriff Europa zu einer poli­
tischen, w irtschaftlichen und ku ltu re llen  Lebensganz­
heit ausbauen. Die nötigen wirtschaftlichen S tru k tu r ­
änderungen — das Aufeinanderabstim m en der  e in ­
zelnen Volkswirtschaften in Erzeugung und  V er­
b rauch  — w erden  sich nicht nur  zum Besten des 
großen Ganzen auswirken, sondern auch eine S tär­
kung  jeder  einzelnen Volkswirtschaft herbeiführen. 
Das Leben nach dem Autarkiegesetz b r ing t  zwangs­
läufig ein Höchstmaß der  Produktiv itä t ,  der Nah- 

' rungs-  und Rohstoff-, Geld- und A ußenhandelsfrei­
heit mit sich.

D eutschland hat die Aufgabe, an dieser aus 
tiefsten, biologischen Kräften herauswachsenden E r ­

neuerung Europas führend niitzuwirken und einen 
neuen G lauben an Europa zu verkünden. Es gilt, 
erst Bürger  Europas, dann erst W eltbürger  zu sein. 
Europa den Europäern!

Die un te r  dem Gesetz der A utark ie  (d. h. der  
Sicherung des lebensnotwendigen Bedarfs) s tehende 
europäische Lebensraum w irtschaft ist nicht im ge­
ringsten ein Feind des Welthandels,  sie wird vielmehr 
— infolge der stetigen Ausweitung des Bedarfs nach 
dem Kriege — in der Form  des gelenkten A ußenhan­
dels zwischen den Großraum wirtschaften  zu einem 
W eltwjrtschaftsaustausch von bisher nicht erreichtem 
Ausmaß führen.

*

Europas wirtschaftliche Selbstbehauptung
Von Dr. H e i n r i c h  R i e d e l .

Gesellschaft für europäische Wirtschaftsplanung und 
Großraum wirtschaft e. V. Berlin.

D i^  wirtschaftshistorische Situation.
/  Die Welt ist im Begriff, sich in biologisch gebun­
dene Räume, in natürl iche Lebensraum wirtschaften  
auf zu teilen. Die diese Lebensräume bewohnenden 
und ges taltenden Völkerfamilien können ihre  G e­
bu r ts räum e nicht verlassen ohne um zuarten  oder zu 
entarten. Sie sind an den Boden gebunden. Die 
Lebensraum idee k an n  also nicht imperialistisch ge- 
handhab t werden. „ L e b e n s r a u m  g e g e n  I m ­
p e r i a l i s m u s  i s t  d a s  n e u e  P r i n z i p  d e r  
W e l t o r d n  u n g.“ Diese lap idare  Fests tellung trifft 
W e r n e r  D a i t z  im Vorwort zur Schrift von G er­
h a rd  G ebhard t  „Europas W irtschafts fre iheit“ (er­
schienen in der Schriftenreihe „Das neue E u ropa“ 
der Gesellschaft für europäische W irtschaftsplanung 
und  G roßraum wirtschaft e. V. im Verlag Glückauf 
GmbH., Essen) und  eröffnet dam it die Möglichkeit 
einer fundam entalen  E rhellung  und Lösung des 
ganzen w irtschaftlichen P roblem kom plexes unserer  
Zeit.

W ir gehen der Endphase einer  auf über  400 Jahre  
sich ers treckenden  Entw icklung entgegen, die zu­
gleich eine W iederanknüpfung  an ihren  Ausgangs­
punk t bedeutet.  Vor 400 Jahren  noch — wie m ehre re  
Jah rhunde r te  h indurch  zuvor — erfaßte die Hanse 
die wirtschaftlichen Kräfte  Europas in einem großen 
lebendig pulsenden Kreislauf und bewirkte, unter 
voller W ahrung  der Selbständigkeit der einzelnen 
Völker, einen gesunden und  für alle Beteiligten e r ­
t ragbringenden  W irtschaftsaustausch, der nicht aifcf 
reinem Rentabili tä tsdenken, sondern auf dem Prinzip 
der rationellen Bedarfsdeckung basierte. Als dann 
aber  um die W ende des 16. Jah rhunde rts  neue L än ­
der  in Übersee en tdeckt wurden, zerfiel die eu ro ­
päische Großraunrwirtschaft der Hanse, und  Europa 
begann, seine beste K raft im Aufbau eines neuen 
Übersee-Europa zu verschwenden.

Man ahnte damals und all die folgenden Ja h rh u n ­
derte  nicht,  daß dadurch  einmal ein Zustand der 
gegenseitigen Abhängigkeit  e in tre ten  würde, und  daß 
für Kontinentaleuropa, das so einen Teil seiner Wirt- 
schaftsbasis nach außen verlegt hatte, lebenbedro­
hende Gefahren  — besonders in Kriegszeiten — her- 
aufbesehworen wrerden würden. Europa  hatte  sich 
nach und nach vom Wohl- oder Ubelwollen der m e e r ­
beherrschenden  E ngländer — den nach Friedrich  List 
„ersten R äubern  und Raufbolden von E uropa“ — a b ­
hängig gemacht. D er  W eltkrieg  und  die damals von
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England verhängte Blockade brachte znm erstenmal 
diese Gefahr in ih rer  vollen Bedeutung znm Bewußt­
sein und  zur Auswirkung. Die Blockade hat te  aber 
noch die w eitere W irkung, den an sich ganz n a tu r ­
gemäßen und  im Prinzip unaufha ltbaren  Prozeß der 
w ir tschaftlichen Verselbständigung der  Ü berseeländer 
ungemein zu beschleunigen.

Diese ineinandergre ifenden  Entwicklungen finden 
durch den je tzigen Krieg eine e rneute  Bestätigung 
und Verschärfung, wenn auch K ontinentaleuropa 
un te r  der  deutschen F ü h ru n g  einer wirklichen G e­
fahr diesmal gründlich  zu begegnen wissen wird. 
Eines aber  ergibt sich mit zw ingender Notwendigkeit: 
E uropa muß in allen entscheidenden lebenswichtigen 
P roduk ten  unabhängig, au ta rk  werden. Einesteils um 
jede künftige Blockadedrohung von vornherein  illu­
sorisch zu machen, andererseits  um neben den sich 
immer m ehr konsolidierenden anderen G roß raum ­
wirtschaften  als unabhängiger  Lebens- und W ir t ­
schaftsraum  ü berhaup t  bestehen und sein auf Boden, 
Raum und  Rasse gegründetes Selbstbestimmungsrecht 
w ahren  zu können.

Es erhebt sich nun mit Recht die F rage — und sie 
soll hier in Kürze un tersuch t und beantw orte t  w e r ­
den —, ob Europa  nach seinen P roduktions-G egeben­
heiten zu einer solchen wirtschaftlichen S e lbs tänd ig ­
keit  befähigt ist. Eine solche F rage k onk re t  zu b e ­
handeln  und  die Ergebnisse dieser U ntersuchung in 
weite Bevölkerungskreise zu tragen, besteht um so 
m ehr Anlaß, als auch in den Köpfen vieler E uropäer  
noch die von der  englischen P ropaganda  zweck- 
bewußt suggerierte  Behauptung  festsitzt (die auch 
durch die wirtschaftlichen Nachkriegs-„Pläne“ eng­
lisch-amerikanischer Provenienz bis zur G egenwart 
unterstrichen wird), daß Europa lebensnotwendig auf 
die E in fuhr  von Übersee angewiesen sei (womit ge­
meint ist, daß der f rühe re  liberalistische, w ir tschafts­
zerstörende W elthandel wieder eingeführt werden 
müsse). An H and  nüch terner  Statistik, deren  Rich­
tigkeit auch von der Gegenseite nicht bezweifelt w e r­
den kann, erweist sich diese englische P ro p ag an d a­
behaup tung  — um das Resulta t unserer  B etrachtung 
bereits einmal summ arisch vorwegzunehmen — von 
G rund  auf einfach als falsch.

Die w irtschaftliche Gesam tm ächtigkeit  Europas.

W erner  Daitz, der Vorkäm pfer  für eine l e b e n * -  
g e s e t z l i c h e  W irtschaftsordnung Deutschlands 
und eine en tsprechende kontinen ta le  G roß raum w irt­
schaft, un terscheidet sechs Großlebensräume, deren 
je d e r  von einer Völkerfamilie reg iert  wird:

1. den ostasiatischen L ebensraum  mit einer Bevöl­
k e ru n g  von rd. !T60 Millionen;

2. den indisch-malaiischen Lebensraum  mit rd. 520 
Millionen;

5. den europäischen Lebensraum  mit rd. 530 Mil­
lionen;

4. den afrikanischen Lebensraum mit rd. 160 Mil­
lionen;

5. den nordam erikanischen  Lebensraum  mit rd. 
185 Millionen und

6. den von ihm deutlich un terscheidbaren  süd­
am erikanischen  mit rd. 95 Millionen.

E u r o p a  ha t  einschließlich der ehemaligen 
S o w j e t u n i o n ,  deren  Raum  in tegraler  Bestand­
teil, j a  die eigentliche Basis der Gesam tlebensräum e 
der europäischen Völkerfamilie ist und  deshalb u n ­
bedingt bei der E rrechnung  des k on t inen ta leu ro ­
päischen W irtschaftspotentials  mit einbezogen w e r ­
den muß, an • der Gesam tnahrungsm itte l-  und Roh­
stofferzeugung d er  Erde einen Anteil von 45,7 % 
(117 Milliarden von 258 Milliarden im letzten N orm al­

ja h r  1957). Demgegenüber erreicht N ordam erika  nur 
24,8 %! der Welterzeugung, Asien 16%, Ibero-Am erika 
7,9 %, A frika  und  A ustralien  je  2,9 %.

An der W eltproduktion  in landwirtschaftl ichen 
G runderzeugnissen hat te  Europa 1937* einen w e r t ­
mäßigen Anteil von 47 %, w ährend  N ordam erika nur 
ca. 2!) % produzierte. (Auch ohne Rußland stellt sich 
die europäische landwirtschaftliche Produktion  auf 
imm er noch 55,7 %). ln der Erzeugung nich tland­
wirtschaftlicher  G rundproduk te  füh r t  Europa vor 
A m erika mit 40,7 % gegen 39 %. G egenüber der ge­
waltigen eigenen G esam tproduktion von 117 Milliar­
den erre ichte  die europäische Gesam teinfuhr aus a n ­
d eren  Erdteilen  den rela tiv  bescheidenen W ert  von 
nur  18,2 Milliarden (1957). Trotzdem und obwohl 
seine Menschenzahl nur  ein Viertel der Erdbevö lke­
rung  umfaßt, war Europa vor dem Krieg der größte 
Importeur der Welt (es kauf te  mehr als die Hälfte 
aller  W eltm ark tprodukte)  und auch der größte E x ­
porteur. Es w ar und ist das größte Verbrauchs- so­
wohl wie das größte Produktion^zentrum. Seine Be­
völkerung hat durchschnittlich den relativ höchsten 
Lebensstandard  und die größte P roduk tions­
befähigung und -tradition.

Die Nahrungsmittel-Versorgung.
D er Erzeugungsstand Europas an lebensnotwen­

digen Nahrungsm itteln  ( G e t r e i d e ,  K a r t o f f e l n .  
F l e i s c h ,  F i s c h ,  M i 1 c h , Z u c k e  r) ist au ß e r­
ordentlich hoch. Kontinen taleuropa ohne Rußland 
versorgte sich vor Ausbruch des Krieges zu 91 % 
selbst mit Nahrungsmitteln . Ohne England, das 
gegenüber D eutschland und den anderen Ländern  
Europas eine verhältn ism äßig  überaus hohe N ah­
rungsm itte le infuhr hat, füh rte  Europa in den le tzten 
Jahren  vor dem Krieg nur ca. 11J4| Millionen Tonnen 
G e t r e i d e  ein, bei einer Eigenproduktion von i*äst 
127 Millionen Tonnen. Es versorgte sich also zu 92 % 
selbst. In dieser Einfuhrziffer ist jedoch auch das 
F u tte rge tre ide  enthalten. An Brotgetreide allein 
deckte Europa  seinen Bedarf zu 95 %. D er  verb le i­
bende kle ine E infuhrprozentsa tz  ist bereits  bei einer 
re la tiv  geringen In tensiv ierung der  Landwirtschaft 
ohne jede Schwierigkeit aus E igenerzeugung zu 
decken.

In d e r  F u t t e r  m i t t e l  V e r s o r g u n g  erreichte 
die Selbstbedarfsdeckung Europas in den Jahren  
1935 bis 1938 88 %. Auch diese Spannung kann  aus­
geglichen w erden durch geeignete te ilweise U m stel­
lung der Erzeugung auf höherw ertige  Futte rm itte l  
(z. B. Mais statt Kartoffeln) und durch s tä rke re  H e r ­
anziehung ande re r  F u tte rm itte l  (z. B. durch Bei­
mischung von Futterzellulose, v ers tä rk ten  Anbau der  
Süßlupine usw.).

An F l e i s c h  erzeugt E uropa  fast die Hälfte der 
W eltproduktion, an M i l c h  über 60%. Die noch 
nicht ausreichende E e 11 v e r s o r  g u n g k ann  durch 
v ers tä rk te  Anpassung der  viehwirtschaftlichen Ver­
edelungsproduktion an die einheimische, durch  aus­
gedehnteren  Sojabohnenanbau verb re ite r te  Fettbasis 
weitgehend verbessert  werden, wozu des weiteren 
die durchaus e r re ichbare  E rhöhung der M ilcherträge 
und  damit der M ilchprodukte beizutragen vermag. 
Auch an E i e r n  kann  die V erbrauchsquote ljesrle- 
digt werden. An G e m ü s e  be trug  vor dem Kriege 
der Anteil der In landerzeugung 94%, bei O b s t  
durchschnittl ich 75 %. Seinen Bedarf an beidem ver­
mag E uropa  bei geeigneter — bereits  in Angriff ge­
nom m ener — Ausdehnung des G artenbaus  auf lange  ̂
Sicht mit Sicherheit zu decken.

Zu einem noch weit günstigeren Ergebnis gelangen 
wir, wenn wir die a u ß e r o r d e n t l i c h e n  M ö g ­
l i c h k e i t e n  d e r  I n t e n s i v i e r u n g  d e r
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J a li d w i r t s c h a f t J i c h e n E r z e u g u n g  in ei ner 
ganzen Anzahl europäischer Länder (insbesondere in 
Frankreich, in Südosteuropa und im russischen Raum 
mit seinen relativ geringen Hektarerträgen) sowie 
eine nach dem Gesam tbedarf  p lanmäßig ausgerichtete 
P roduktion in Rechnung stellen. Eine eigentliche Er- 
/.eugungssehlaelit gab es bisher ja erst in Deutsch­
land und Italien. Die meisten anderen  Länder E u ­
ropas sind zurzeit noch mitten in einer s truk tu re l len  
Umstellung begriffen, in einer Um orientierung vom 
Westen und von Übersee nach dein Kontinent.

In allen diesen Ländern , aber  auch in Groß- 
deutschland selbst, muß und  kann die landwirtschaft­
liche P roduktion  in ih ren  Leistungen erhöht und vor 
allem planmäßig auf die völlige Schließung der je tzt 
noch vorhandenen  Fett-, F u tterm itte l-  und Textil- 
faserlücken hin gelenkt werden, übrigens eine Steige­
rung von Produktionen, die erzeugungsmäßig in- 
einandergreifen. Die Bedingungen fiir eine e rheb ­
liche Erhöhung der Erzeugung von Wolle, Baum ­
wolle, Flachs sind günstig und überall  sind schon 
größere Erfolge in den letzten Jahren  erzielt woroen, 
obwohl alles, an den Möglichkeiten gemessen, erst in 
den Anfängen steckt. D er Mais- und GVünfurter- 
anbau muß verstä rk t,  die Sojabohnen- und O liven­
gewinnung (sowie der Anbau ande re r  Ölpflanzen) 
müssen planmäßig weiter verfolgt werden. D a  bei 
Vollintensivierung die kontinen ta leuropäische A n b au ­
fläche (ohne Rußland) an Getre ide weit m ehr hervor- 

.bringen könnte  als benötigt wird, so ergib t sich eine 
B o d e n - A u s t a u s c h f 1 ä c h e  (nach der Berech­
nung von W alter Hiibener, Reichsbeauftrag ter  der 
Reichsstelle für Milcherzeugnisse, Öl und Fette) von 
12,82 Millionen Hektar ,  wozu noch 1,5 Millionen H e k ­
tar ku ltiv ierbares  B rachland kommen. Dieser Ge- 
samtaustauschhoden von 14,12 Millionen H ek ta r  v e r ­
möchte bei entsprechendem Anbau 4 Millionen T on­
nen Pflanzenöl und 10 Millionen Tonnen E iw eißfu tter­
mittel zu erbringen. Diese e rzeugbaren  Mengen 
ü b e r s t e i g e n  d e n  b i s h e r i g e n  k o n t i n e n ­
t a l  e n r o j) ä i s c li e n Z u s c  h u ß b e d a r f u m 
m e h r  a l s  1 0 0  %. Ein großer Teil des A ustausch­
bodens w ürde  also sogar noch für andere  wichtige 
E rgänzungskulturen  bereitgestellt werden können. 
Die w irtschaftlichen und technischen Voraussetzun­
gen zur In tensiv ierung der Landw irtschaft — die 
Schaffung einer Markt-  und Preisordnung, die Ver­
sorgung mit landwirtschaftlichen Maschinen und 
D ünger  sowie die verkehrsm äßige Erschließung der  
Ertragsgebiete  — sind z. T. bereits  gegeben, zum a n ­
dern  Teil Aufgaben, deren Lösung im Prinzip keine 
Schwierigkeiten bietet.

Alles in allem gerechnet wird Europa nicht nur 
eine Ü berw indung des jetzigen Kriegs-Lebensstan­
dards möglich sein (der durch eine Reihe leicht h e r ­
zuzählender F aktoren  naturgem äß niedrig ist und  der 
in keinem  Betracht als Norm des nach der w ir tschaf t­
lichen Rationalisierung Kontinentaleuropas E rre ich ­
baren angesehen werden darf), sondern eine beträcht­
liche E rhöhung der durchschnittl ichen Friedens- 
Lebenshaltung in den hochwertigen Nahrungsmitteln. 
K ontinentaleuropa allein ohne das riesige Gebiet der 
Sowjetunion könnte  (nach den Berechnungen des 
Instituts fü r  Wirtsehaftsforschu ng) b e i  v o l l e r  
A u s n u t z u n g s e i n e r  N u  h r u  i i g s k  a p a z i -  
t ä t 4 6 0 M i l l i o n e n  M e n s c h e  n e r n ä h r c n ,  
w ährend  es zurzeit eine Bevölkerung von 545 Mil­
lionen hat. Das Gebiet der jetzigen Sowjetunion 
aber besitzt die Möglichkeit einer E rnährungsproduk-  
tion für ein Vierfaches der zurzeit auf ihm lebenden 
Zahl von 190 Millionen Bewohnern.

E infuhrabhängig  ist Europa in einigen klimatisch 
besonders gebundenen Genußmitteln. Dies ist jedoch 
in diesem Zusammenhang, wo es sich um die Siche­

rung  des lebensnotwendigen Bedarfs handelt, ohne 
Bedeutung.

Die industrielle Rohstoffbilanz.
Ebenfalls gesichert ist Europa in bezug auf in­

dustrielle Rohstoffe. Besonders gutgestellt ist es in 
den wichtigsten Rohstoffen K o h l e  und E i s e n .  Es 
verzeichnet m ehr als die Hälfte der W elts te inkohlen­
förderung, außerdem  fast die gesamte B raunkoh len­
förderung. Dieser Kohlenreichtum ist nicht nu r  die 
G ew ähr der unbedingt sicheren Versorgung der In­
dustrie  für die Krafterzeugung, sondern auch die 
Grundlage für  eine Reihe wichtiger, auf der Kohle 
und ihren Um wandlungen bas ierender Industrien  
(z. B. Kohle-Benzin, Buna) sowie das Ausgangspro­
duk t für  eine große Reihe neuer  Werkstoffe.

Auch in Eisen ist Europa nicht auf andere  Konti­
nente angewiesen. D ie riesigen Vorräte in der Erde 
ver tragen  sogar noch eine s tä rke re  A bbau-Intensiv ie­
rung. Weniger günstig gestellt ist Europa zprzeit in 
bezug auf die S t a h 1 v e r e d e l  u n g s in e t al  1 e 
und die B u n t  m e t a 11 e. Es ist jedoch während 
des Krieges gelungen, die Zusammensetzung' der 
legierten Stähle weitgehend der Versorgungsmöglich­
keit anzupassen. Die ^Erschließung des russischen 
Raumes w ird  an Legierungs- und Buntm etallen  noch 
sehr ins Gewicht fallende Zuschüsse zur Verfügung 
stellen. Dabei ist zu beachten, daß Europa in der 
Produktion von L e i c h t m e t a l l e n ,  durch die die 
Buntmetalle bereits weitgehend ersetzt werden kön ­
nen, führend  ist. Insbesondere ist die P roduk tions­
kapazi tä t  von A l u m i n i u m  und M a g n e s i u m  
überaus hoch. F ür  beide P roduk te  sind die Ausgangs­
stoffe in überreichem Maße vorhanden. W eitere  E r ­
zeugungssteigerung und  damit Metallaustausch sind 
möglich. Hinzu kommt noch der bereits  in e rheb ­
lichem Umfange erfolgende Ersatz von Metallen durch 
K u n s t h a r z e r z e u g n i s s e .

Auf jeden Fall ist Europa in der Lage, seinen für 
die Kriegswirtschaft bestehenden Bedarf an Metallen 
— unter Inrechnungsetzung der Austauschmöglich­
keiten und  der Verwendung neuer  Werkstoffe für 
viele Zwecke — fiir unbegrenzte  Zeit und in jedem 
Umfange zu decken. Daß man in norm alen F r iedens­
zeiten auf die vorhandenen  Einfuhrmöglichkeiten, be ­
sonders für den zusehußerfordernden Bedarf an Bunt- 
inetallen aus den übrigen reichen M etallerzeugungs­
gebieten der W elt nicht verzichten, sie sogar w eit­
gehend — auch zur Vorratswirtschaft — nutzen wird, 
steht außer Frage, aber  auf einem anderen  Blatt.

Überaus reichlich und cpialitativ hervorragend  ist 
K ontinentaleuropa mit S t e i n e n  u n d  E r d e n  aller 
A rt  fiir bauliche und industrie lle Verwendung v e r ­
sehen.

Gesichert ist w eiterhin  die lebensnotwendige V er­
sorgung mit II o 1 z und  Z e l l s t o f f ,  dem Ausgangs­
p roduk t für Papier  und  synthetische Textilstoffe. 
Durch Heranziehung  billiger Austauschstoffe (z. B. 
Stroh, Schilf, K arto ffe lk rau t  und  Mais) kann die P ro ­
duktion sbasis für  Papie r  noch verb re ite r t  werden.

An N a t u  r - T e x  t i 1 f a s e r n (Wolle, Flachs, 
Hanf, Naturseide, Baumwolle) w ar  der bis vor einigen 
Jahren  noch recht niedrig liegende Grad der Selbst­
versorgung Kontinentaleuropas bereits  1938 auf 37 % 
(ohne die UdSSR) gestiegen. Eine w eitere Steigerung 
ist möglich, insbesondere durch die in erheblichem 
Grade — wenn auch nicht grenzenlos — realisierbare 
A usdehnung der Schafzucht, durch erhöhten Anbau 
von Flachs und Hanf sowie von Baumwolle in den 
geeigneten Gebieten des Kontinents. Zur D eckung 
der Lücke d ient die überaus hohe Z e l l w o l l e -  u n d 
K u  n s t s e i  d e e r z e u g u n g. Beides zusammen 
vermag h e u te  bereits  den unbedingt notwendigen 
Heeres- und  Zivilbedarf zu decken. D a der hohe, 
dem K u ltu rs tandard  entsprechende T extilbedarf  durch 
N aturfasern  jedoch in Friedenszeiten vorerst nicht 
ganz zu befriedigen sein wird, so w ird  die weitere 
Erhöhung der Kunstfaserproduktion — die durchaus 
keine Kriegsnotlösung bedeute t — eine- allen A n­
sprüchen genügende Versorgung gewährleisten. E u ­
ropa wird  von frem der Wolle und  Baumwolle nicht 
abhängig sein, zumal die T ü rke i  und  Ägypten in te­
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grale Bestandteile des europäischen G roßlebens­
raumes sind.

Das Verbrauchsquantum an E r d ö l  und seinen 
P roduk ten  k ann  aus den im europäischen Raum vor­
handenen  F örderungen  und  Lagerungen  zu einem 
erheblichen Teil gedeckt werden. Durch H inzunahm e 
der verschiedenen ehemals polnischen Ölvorkommen, 
durch In tensiv ierung  der  bere its  sehr großen ru m ä ­
nischen F ö rde rung  sowie der in allen  anderen  eu ro ­
päischen Vorkommen ist w ährend  des Krieges eine 
erhebliche E rhöhung  der europäischen N atu rö lgew in­
nung  erzielt worden. Durch eine Steigerung der b e ­
reits je tz t  enorm großen s y n t h e t i s c h e n  E r ­
z e u g u n g  sowie durch das handelsm äßige H inzu­
kom m en der riesigen iranischen und  irakischen E rdö l­
felder kann  auch der größte zukünftige zusätzliche 
F riedensbedarf  befriedigt werden. Ganz abgesehen da­
von sind noch s ta rke  erdölhöffige, bis je tz t  un- 
erschlossene Vorkommen in Europa selbst vorhanden 
(z. B. in der ehemaligen Sowjetunion, in Ungarn  und 
Kroatien). Auch die imm er weitgehender erfolgende 
Umstellung auf Holzgas verm ag einen großen Teil des 
Treibm itte lbedarfs  zu decken.

N a t u r k a u t s c h u k  fehlte bis jetzt in Europa. 
Die in den letzten Jahren  erfolgten Anpflanzungen 
kautschukliefernder  Pflanzen auf dem Balkan und in 
Südrußland, die bereits  erheblich über  das Versuchs­
stadium hinausgediehen sind, eröffnen jedoch bei einer- 
zukünftigen Ausdehnung solcher Pflanzungen günstige 
Perspektiven. Im übrigen ist durch Erfindung des s y  n- 
t h e t i s c h e n  K a u t s c h u k s  das asiatisch-britische 
Monopol gebrochen und eine zureichende Deckung 
unseres Bedarfs ermöglicht worden. Die synthetische 
Erzeugung von Rohstoffen (Fetten, Treibstoffen, 
Textilien  und Gummi) hat in den letzten Jahren  bereits  
einen außerordentlichen Aufschwung genommen, so 
daß sich das Maß der W eiterentwicklung kaum  ab ­
schätzen läßt. D ie  rein technischen F ragen  der H e r ­
stellung dieser Stoffe sind gelöst. Die — für  F riedens­
verhältn isse wichtige — Frage  der Wirtschaftlichkeit 
w ird  gelöst werden, soweit dies nicht bereits geschehen 
ist. Durch diese synthetischen E rzeugungsreserveq 
wird jedenfalls  jeder irgendwie au f tre tende  Zusatz­
beda rf  voll gedeckt w erden können.

U nberüh rt  davon bleibt, daß E uropa  in Frieclens- 
zeiten natürlich handelsm äßig auch weitgehend wieder 
auf die N a tu rp roduk te  zurückgreifen wird. A utark  
sein heißt nicht, den W elthandel ausschließen, sondern: 
im Notfall unabhängig  sein.

Ziehen w ir ein Fazit, so können wir sagen, daß 
Kontinen taleuropa in sich e i n e  g e s i c h e r t e  
N a h r u n g s f r e i h e i t  u n d  e i n e  f ü r  d i e  
l e b e n s w i c h t i g e  P r o d u k t i o n  d u r c h  
n j  c h t s z u  e r s c h ü t t e r n e  R o h s t o f f b a s i s  
besitzt.

Hinzu kommt nun jedoch noch die Bedeutung, die 
A f r i k a ,  das in wesentlichen Teilen immer Kolonial­
land bleiben w ird  und das neben Sibirien den n a tu r ­
gegebenen E rgänzungsrauni fü r  die europäische G roß­
raumwirtschaft darstellt,  für  die zusätzliche Versor­
gung Europas gewinnen k ann  und  wird. A frika ist 
gegenüber Südam erika und Indien bis je tz t  wirtschaft­
lich weit zurückgeblieben und  unerschlossen, b irg t aber 
überaus große und  fü r  E uropa  höchst willkommene

ergänzende Rohstoffquellen. Durch afrikanische Öl­
früchte und Ölsamen ist eine S teigerung der  Pflanzen­
fettversorgung Europas um m ehr als die Hälfte mög­
lich. Gedeckt w erden kann  ferner  der ganze eu ro ­
päische Bedarf an Kakao sowie an Kaffee. Auch eine 
umfangreiche Zusatzlieferung von Textilfasern  kann 
erfolgen. F erner  verm ag A frika  wichtige Stahlver- 
edelungs- und  Buntmetalle  in großem Ausmaß zu 
liefern. Von ganz besonderer  Bedeutung kann  Afrika 
jedoch durch die zusätzliche Belieferung von Holz, das 
in praktisch unerschöpflichen Beständen zur V er­
fügung steht, für  alle denkbaren  Verwendungszwecke 
werden, Bei allem ist in Rechnung zu setzen, daß die 
Erzeugung Afrikas — bisher hauptsächlich in den teils 
unfähigen, teils durch bloßes privates Gewinnstreben 
gelenkten H änden  Englands und Frankreichs — in fast 
allen P roduktionen  ungem ein steigerungsfähig und 
auch auf solche ausdehnungsfähig  ist (z. B. Kautschuk), 
die b isher  nicht, oder nicht mehr, betrieben  wurden. —

Autarkie — aber kein Verzicht auf Außenhandel
Europa  ist weder politisch noch wirtschaftlich auf 

irgendeinem Gebiet lebensnotwendig abhängig von 
Übersee; es braucht sich nur  auf seine eigenen poli­
tischen und wirtschaftlichen Kräfte  zu besinnen. Ihre 
zielbewuißte Organisation auf wirtschaftlichem Gebiet 
in der Form der europäischen Großraum wirtschaft — 
so wie sie schon seit zwei Jahrzehnten von W erner  
Daitz vorausschauend in ihren  G rundsätzen theoretisch 
geplant und gefordert w urde  — ist un te r  F üh rung  der 
Achse heu te  in vollem Gange, nachdem durch das 
staatsinännische und militärische Genie Adolf Hitlers 
h ie rfü r  die Voraussetzungen geschaffen sind.

Europa wird nach der Ausschaltung des verderb ­
lichen Einflusses Englands nach einer lange Ja h r ­
hunder te  währenden  Ära der Beunruhigung, der Ab­
hängigkeit, der wirtschaftlichen Gefahr, sein altes 
Gleichgewicht — eine diesmal echte wirtschaftliche 
„balance of pow ers“ — zurückgewinnen.

Nach dem Kriege und nach Ü berw indung der Nach- 
kriegsschwderigkeiten w ird  in E u ropa  eine Blüte von 
vorher  nie gekanntem  Ausmaß einsetzen. Eine auße r­
ordentliche E rhöhung des durchschnittlichen Lebens­
standards wird eine Bedarfsdeckung in allen w ir t ­
schaftlichen und  ku lture llen  Lebensgütern nötig 
machen und den dann kontinental ausgerichteten 
Außenhandel mengen- und wertmäßig  —- trotz  der  b e ­
stehenden und für  immer aufrechterhaltenen Autarkie 
in allen lebenswichtigen P roduk ten  — beträchtlich 
steigern. Kontinentaleuropa wird  nicht nu r  der 
mächtigste W irtschaftsraum sein, sondern auch das 
m ehr als alle anderen gebende und em pfangende welt­
wirtschaftliche Zentrum. Denn nur  lebensräumlich ge­
bundene  Großraumwirtschaften, deren jede in sich 
selbständig ist und von den anderen nicht vergewaltigt 
w erden  kann  und braucht, verbürgen  die Basis einer 
neuen organischen, von Wirtschaftsimperialismus freien 
und friedlichen Weltwirtschaft.

Das neue Feldkochbuch
(Fortsetzung und  Schluß aus Heft 21)

8. Brotaufstrich aus 
Bratlingspulver

Aus B r a t l i n g s p u l v e r  ist zunächst B ra t­
lingsmasse herzustellen.

A rbeitsgang zu H erste llung  der Grundm asse:
Fleisch oder  Fisch mit Suppengrün  in 0,05 1 

W asser halb  garkochen, herausnehm en  und durch 
die Fleischmaschine (feinste Scheibe) drehen. In 
der kochenden B rühe (0,05 1) Bratlingspulver  aus­
quellen und  abkühlen  lassen, mit Fleisch oder Fisch

und  F e t t  mischen, salzen und kräf t ig  mit dem 
Schneebesen schlagen, bis die Masse hell und locker 

wird.
Mengenangabe für  100 g (unter Berücksichtigung 

des Kochverlustes von 10 g):
B ratlingspulver  ................................... 30 g
W asser ...................................................... 50 g
F e t t  ..............   15 g
Fleisch oder Fisch ................................. 10 g
Suppengrün ........................................... 5 g

110 g
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Gewürzzusatz für einzelne Geschmacksrichtungen
berechnet auf 100 g fertige Masse:

frische Zwiebeln, ungerüste t . . 5 g
frische Zwiebeln, geröstet . . . .  5 g
trockene Zwiebeln, geröstet ..  2 g
T om atenm ark  ............................... 10—12 g
Senf ...................................................  8—10 g

An Stelle von Fleisch oder Fisch kann  die B ra t­
lingsmasse durch zerk le ine r te  gekochte Fleisch­
reste, Schinken, Bückling, Hering, Sardellen oder 
Senf a l/geändert werden.

Gute Streichfähigkeit w ird  durch Zugabe von ÖL 
sta tt  des Fettes erreicht,  und  zwar an Stelle von 
15 g Fe tt  0,01 1 ö l .  W asser u n d  Öl w erden  aufge­
kocht, das Pulver  darin  zur Bratlingsiuasse gekocht 
und  mit Geschmackszusätzen versehen.

Käsepulver
Käsepulver mit kaltem  Wasser anriih ren  und 

kräf t ig  durchrühren, bis alles gleichmäßig durch­
feuchtet ist.

D ann  sofort herausnehm en und auf einem Brett 
oder Tisch in Form eines Blocks oder in k le inere  
Rollen kneten.

Die Masse festigt sich nach einigen Minuten und 
soll so geformt sein, daß sie leicht in Portionen ge­
schnitten w erden  kann.

Die zuzusetzende W asserm enge richtet sich nach 
der  gewünschten Beschaffenheit: 
zu schnittfestem Käse auf 1 kg Pulver  1 1 Wasser
zu streichfähigem Käse „ 1k g  ., 1K> 1
zu weichem Käse ., 1 kg „ W% 1

Zusätze von Kümmel 
Paprika 
Pfeffer
Schnittlauch und 
Zwiebeln

w ährend  des Anmachens dienen als willkommene 
Abwechslung.

M arm eladenpulver
Den Inhalt  der  Packung mit der  darau f  angege­

benen W asserm enge in einem Gefäß gla ttrühren. 
Danach die beiliegende Zitronensäurem enge k räftig  
1—2 Minuten un te rrühren .

Die Masse festigt sich in ungefähr 45 Minuten 
und kann  dann in Portionen geteilt werden. Es 
ergeben die
Eimerpackung (6 kg) 10 kg M armelade =  50 Port. 
Beutelpackung (600 g) 1 kg  M armelade =  5 Port.

W ird die M armelade nicht am gleichen Tage aus­
gegeben, so muß abgekochtes Wasser verw endet 
werden.

Arbeitsgang. Knochen anslösen, kleinhacken, im 
Knochensack kalt  im Kessel ansetzen. Heisch in 
großen, etwa 2—3 kg schweren Stücken ins kochende 
Wasser geben und garkochen, herausnehm en, im 
Speisenträger w arm halten  und vor der Ausgabe in 
Portionen schneiden, oder vorher portionieren  und 
in heißer Brühe warm halten .

Kartoffeln und Suppengemüse in der Brühe 
kochen.

Gemüse zu Salat im Kaffeekessl halbgar- oder 
garkochen, in den Eimern mit Sala ttunke anmachen 
und abkühlen  lassen.

2. In der  Feldküche un te r  Zuhilfenahme von 
Behelfsgeräten

(Brat- oder Stielpfanne — n u r  möglich, wenn sich 
die Truppe  in Ruhe befindet)

Gericht: Rinderschinorbraten Kartoffeln Sauerkohlsala t
Gerät: Bratpfanne Speisenkessel Eimer
G rundzuta ten :

Fleisch .............................  150 g
Kartoffeln ......................  1000 g

\ Sauerkohl ......................  . 150 g
Arbeitsgang. Fleisch in der B ratpfanne über  der 

Feuerste lle  in Fett anbra ten ,  herausnehmen, Sup­
pengemüse und Zwiebeln in diesem Fett  andünsten, 
Fleisch wieder  zugeben, mit Brühe aus den aus­
gelösten. zerkleinerten , in der-B ra tp fanne  geb räun ­
ten und im Kaffeekessel gekochten Knochen auf­
füllen, Pfanne zudecken und Fleisch garsdimoren.

Bei genügend großer Pfanne Tunke  binden, a n ­
derenfalls  in Speisenträger füllen und mit heißer 
Brühe verlängern.

Kartoffeln im Speisekessel kochen.
Sauerkohl kleinhacken und mit S ala t tunke an ­

machen.

Gericht: Gekochtes Rind- K rä u te r tu n k e  Brühkartoffeln 
flpisch

Gerät: Speisenkessel Bratpfanne * Speisenkessel

Fleisch kochen, im Speisen träger  w arinhalten, 
einen Teil der Brühe für  Tuuke  in einem anderen 
Speisenträger zurückbehalten, Kartoffeln in der 
übrigen Brühe kochen. Mehlschwitze zur Tunke  in 
der Bratpfanne bereiten, mit Brühe auffüllen und 
K räu te r  zugeben.

Gericht: Gekochtes Rind- T om aten tunke Nudeln 
fleisch '

Gerät: Speisenkessel t Bratpfanne Speisenkessel
Arbeitsfolge wie oben. An Stelle der  Kartoffeln 

Nudeln. S tatt der K räu ter-  Tomatentunke.

C. Mehrtopfgeridhte
Zusammenstellung und Arbeitsgang

Kochanweisung siehe un te r  Einzelgerichte
1. In der  Feldküche ohne Brateinrichtung und 

ohne Behelfsgeräte
(nur möglich, wenn sich die T ruppe  in Ruhe befindet) 

Gericht: Rindfleisch Brühkartoffeln  Gemüsesalat

Gericht: Schweinebraten Pellkartoffeln Kohlsalat
Gerät: Bratpfanne Speisenkessel Speisenkessel

Fleisch mit wenig ^Wasser ansetzen. Nach V er­
dampfen im eigenen Fett  mit Zwiebeln und Möhren 
weiterbra ten .  Bei Bedarf wenig Flüssigkeit zu ­
geben. Zugedeckt garmachen. Tunke  binden.

Kohl halbgar  kochen, im Eimer mit Sala ttunke 
anmachen.

Kartoffeln im Speisenkessel in der Schale kochen.

Gerät: Speisenkessel Speisenkessel K affeekessel
G rundzu ta ten :

Fleisch ..............   150 g
Kartoffeln ...............................................  1000 g
frisches Gemüse ..............................  400 g

davon als
Suppengemüse für Brühkartoffeln . 150 g
und als G e m ü s e s a la t .............................  250 g

Gericht: Gulasch
Szegediner Gulasch 
Krautgulasch 
Braunes Würzfleisch 
Geschmorte Rinderschnitten

Kartoffeln
Nudeln
Kartoffeln
Reis
M akkaroni

Gerät: Bratpfanne Speisenkessel
Geschnittenes Fleisch mit Zwiebeln scharf a n ­

b ra ten  und Saft eindicken, mit Brühe oder Wasser



Seite 368 / Heft 22 Z e i t s c h r i f t  f ii r V o l k s e r n ä h r u n g B e r I i n , 20. N ovem ber 1941

ii uf füllen, garschmoren und ])inden. Reicht die 
Bratpfanne für die T unke  nicht aus, so ist das 
Fleisch im Kaffeekessel fertig zu kochen.

Bei Szegediner Gulasch nach dem A nbraten  kurz 
geschnittenen Sauerkohl zugeben.

Bei Krautgulasch geschnittenen Weihkohl nach 
dem A nbra ten  zusetzen, Kümmel und Essig zu­
fügen.

Bei b raunem  W ürz fleisch nach dem Garschmoren 
G ew ürzgurken  und Essig zusetzen.

Kartoffeln, Reis oder Teigwaren im Speisen­
kessel kochen.

Gericht: Sauerfleisch- Kartoffeln Milchreis
Haschee Kartoffeln

G erät: K affcekessel Speisenkessel Speisenkessel
Fleisch im Kaffeekessel kochen, herausnehmen, 

zu Sauerfleisch in Streifen schneiden, zu Haschee 
durch die Fleischmaschine drehen.

ln  der B ra tp fanne  dunkle  Mehlschwitze bereiten,
‘ in den Kaffeekessel geben und mit Brühe au f­

kochen. Fleisch zugeben und nach Kochanweisung 
würzen.

Milchreis im Speisenkessel bereiten  und aus­
füllen. Kartoffeln kochen.

Gericht: Gemüsesuppe Bratklops Kartoffelsalat
Gerät: K affeekessel Brat- oder Stiel- Speisenkessel

pfanne
Klops in heißem Fett braten und im Speisen- 

(räger warm halten .
Kartoffeln in der  Schale kochen, schälen, schnei­

den und im Kessel mit Sala ttunkt ' anmachen.
Suppe im Kaffeekessel bereiten.

Gericht: S auerb ra ten  Salzkartoffel n Kopfsalat
Gerät: Bratpfanne Speisenkessel B ehelfsgerät

Wenn M arinieren  des Fleisches nicht möglich, 
wie Schmorbraten behandeln und w ährend  des 
G arens von Zeit zu Zeit etwas verdünn ten  Essig 
nachfüllen. Als Gewürz Lorbeerbla tt ,  G ew ürz­
körner.

Salat kurz  vor der Ausgabe anmachen.

Gericht: F rikassee  Pellkartoffeln R habarberkom pott
Gerät: Bratpfanne Speisenkessel Speisenkessel

' K affeekessel B eliclfsgerät
Fleisch im Kaffeekessel kochen, herausnehm en 

und in W ürfel schneiden. Im Behelfsgerät (Brat­
pfanne) helle Mehlschwitze bere iten  und im Kaffee­
kessel mit Fleischbrühe eine Tunke  bereiten. Das 
Fleisch wird dar in  erhitzt.

R habarber  in Stücke schneiden, in Zuckerlösung 
dünsten, in  Eimer, Speisenträger  oder W anne (nicht 
verzinkt) ausfüllen und gut ausküh len  lassen.

Gericht: Geschmorte Möhren Kirschen-
Schweineschnitten kompott

Gerät: Bratpfanne Speisenkessel Speisenkessel
Speisenlräger

Fleisch in der B ratpfanne gut anbraten . In 
Bratpfanne Tunke  bere iten  und das Fleisch darin  
schmoren.

Kirschen in Zuckerlösung kurz kochen und zum 
Abkühlen ausfüllen.

3. In der  Feldküche mit Brateinrichtung
a) in Ruhestellung

Dieselben Gerichte wie un te r  1 und 2.
Geschmortes Fleisch ist in der  Brateinrichtung zu 
bereiten.
Außerdem  w eitere geeignete Gerichte:

Gericht: Kartoffelsuppe, Schweiiiepfeffer, Reis.
Gericht: Geschmorte Schweineschnitten, Pellkartoffeln, 

Quarksüßspeise.

Gericht: Schweinekotelett oder Fleischklops, P e te r ­
silienkartoffeln, M ajorankartoffeln.

Gericht: Fischragout, Salzkartoffeln.

b) auf dem Marsch
Gericht: Gekochtes Schweinefleisch, Sauerkohl, T un ­

kenkartoffe ln  oder Pellkartoffeln.
Gericht: Hammelfleisch, g rüne Bohnen, Kartoffeln.
Gericht: Gekochtes Rindfleisch, Tom atentunke, Nudeln.
Gericht: Gekochtes Rindfleisch, G urken tunke ,  K a r ­

toffeln.
Gericht: Gulasch von Fleischkonserven, Kartoffeln.

D. Vorschläge für warme Ahendkost
1. ln  der  Feldküche ohne Brateinrichtung und ohne 

Behelfsgeräte
Gemüsesuppe, Fleischklöße;
Nudeln, Backobst*);
Kartoffelbrei, Sauerkohl.

2. In der  Feldküche un te r  Zuhilfenahme von Behelfs­
gerä ten

Geröstete G raupensuppe, Quarksüßspeise;
Gulasch, Nudeln;
Tomatensuppe, Grießflammeri*);

3. In der  Feldküche mit Brateinrichtung
Kochdauerwurst, Kartoffelsalat;
Fleischklopse, b raune  Tunkenkartoffeln ;
Fischragout, Pellkartoffeln.

V
Technische Hilfsmittel

A. Behelfsmäßige Kochstellen und Geräte
Zur Verbesserung der Kost und zur Entlastung der

Feldküche tragen eine behelfsmäßige Kochstelle und
die Verwendung behelfsmäßiger G eräte wesentlich bei.
1. Kochstelle

Loch in Windrichtung nach beiden Seiten schräg 
auslaufend graben. Zwei Eisensiäbe quer  d a r ­
über  legen, auf ebener  Erde mittels Steinen, wobei 
Seiten in Windrichtung offen bleiben. Bei großer 
Aufstcllfläche des Kochgerätes Eisenstäbe en tb eh r­
lich. S tarken  W ind durch Vorstellen von Steinen 
oder Blech abschwächen.

2. Behelfsgeräte
Bratpfanne. Zum Braten  und Schmoren von Fleisch­

gerichten wie Schmorbraten, Fleischschnitten, G u­
lasch, zum D ünsten  von Suppengemüse, zur H e r ­
stellung von Mehlschwitzen und zum Anrösten von 
Graupen, Grieß, Brotwürfeln.

Stielpfanne. Zum A nbra ten  von Fleisch, Rösten von 
Zwiebeln, Speck, Brotwürfeln, kle inen Mengen von 
Suppengernüse, Mehl.

Blechdosen. Als Ersatz für Pfanne.
Reibeisen. Zum Reiben roher  Kartoffeln. Möhren, Sel­

lerie, Meerrettich, Apfel, Brot und hartem  Käse.
Schneebesen. Zum A nrühren  von Mehl, feinem Grieß, 

Bratlingspulver, Vollsoja, Hefeex trak t,  P udd ing ­
pulver, Marmelade.

Schälmesser. Zur Erleichterung und zum sparsam eren 
Schälen bei Kartoffeln und Wurzeln.

Schlauch in V erbindung mit Kaffeesieb. Zum Abziehen 
von W asser aus dem Speisenkessel bei Kartoffeln 
und Teigwaren. Schlauch mit kal tem  Wasser füllen, 
an den Enden zuhalten  und das eine Ende in die 
F lüssigkeit des Kessels tauchen. Das andere  Ende 
muß außerha lb  des Kessels tiefer als der  Kessel-

*) sind vorher zu kochen und auszuschö|>fen.
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inhalt  sein. Damit sich das Wasser im Kessel beim 
Abziehen sammelt, wird das Kaffeesieb in die 
Kesselmitte gestellt. Um das Zerdrücken der garen 
Kartoffeln zu vermeiden, w ird  es schon vor dem 
Kochen eingesetzt. Kartoffeln nicht zu weich kochen, 
damit sich die Sieblöcher nicht verstopfen. An Stelle 
des Siebeinsatzes ist ein durehloehtes Rohr von 
10 cm Durchmesser, unten geschlossen, geeignet.

B. Praktische Hinweise
Frischgeschlachtetes, nicht abgehangenes Fleisch wird 

zweckmäßig zu Hackfleischgerichten verwendet.
Fleisch von ä lte ren  T ieren  w ird  beim Kochen schwer 

weich. Um das Weichwercleu zu erleichtern, gibt 
man dem Fleisch beim Kochen einige Löffel Essig zu.

Fleisehkonserventlosen lassen .sich leicht entleeren, 
wenn sie vorher  etwas erw ärm t werden.

Der Deckel der Dose ist r ingsum glatt abzu­
schneiden.

Gefrierfleisch ist zur Herste llung von Fleischklopsen 
nicht geeignet.  Es bindet nicht gut und zerfällt 
leicht.

Brühe träg t  zur wesentlichen Verbesserung der Kost 
bei. Anfallende Knochen und rohe, noch brauchbare“ 
Gemüseteile sind deshalb gründlich auszukochen. 
Die Verwendung eines Leinenbeutels  erleichtert 
das H erausnehm en der Knochen und  vermeidet 
Knochensplitter im Essen.

F e t tvo rra t  ist zu sammeln aus frischem Fleisch, b e ­
sonders aus Schweinefleisch, von dem das Fe tt  ab ­
geschnitten und ausgebraten  wird, von Fleisch­
konserven, von denen das Fett  abgenommen und 
ausgebraten  wird, fe rner  von fetten Brühen  und 
Tunken, von denen das Fe tt  abzuschöpfen ist.

D er  F e t tv o rra t  ist in einem geeigneten Behälter, 
in einem Fach des Llinterwagens, das der Hitze nicht 
ausgesetzt ist oder in einem Fach des Vorder­
wagens un te rzub  rin gen.

Enteneier  nur in h a r t  gekochtem (mindestens 8 Min.) 
Zustande essen, da sonst Vergiftungen möglich.

Das Ansetzen von Magermilch beim Kochen w ird  v e r ­
mieden, indem man Zucker und W asser aufkocht, 
die Magermilch in die wallende F lüssigkeit h ine in­
gießt und  zum Kochen bringt.

Mehlschwitze läßt sich in Dosen vorrä tig  halten, indem 
Mehl un te r  Zusatz von Zwiebeln in verfügbarem  
Fett  hell oder auch dunkel geschwitzt wird.

Rotkohl e rh ä l t  eine schöne Farbe, wenn vor dem 
Kochen etwas Essig un tergem engt wird.

Getrocknetes Gemüse stets kal t  einweiclien; es behält  
dadurch die schöne F arbe  und ist ergiebiger.

Unangenehm riechender Kohl ver l ie r t  clen schlechten 
Geruch bei mehrfachem ö ffnen  und Abwischen des 
Kesseldeckels auf der Innenseite.

R habarberb lä t te r  nicht verwenden, weil gesundheits­
schädlich.

Kartoffeln, auch Erbsen nicht mit Sauerkohl zusammen, 
sondern nacheinander kochen, da Sauerkohl das 
G arw erden  erschwert.

Gefrorene Kartoffeln. Um gefrorenen Kartoffeln den 
süßen Geschmack zu entziehen, legt m an sie in 
kaltes W asser und gibt Essig oder Salz zu. Die K a r ­
toffeln lassen sich h ie rau f  zu Kartoffelbrei oder 
Salzkartoffeln mit einer süßsauren T unke  v e r ­
wenden.

Aufplatzen der  Kartoffeln. Um das Aufplatzen der 
Pell- oder Salzkartoffeln beim Kochen zu v e r ­
hindern, gibt man kurz  vor dem G arw erden  auf 
100 1 W asser %, 1 Essig zu.

Hülseiifrüchte garen schneller, wenn sie ans ta t t  in 
hartem  Wasser, in vorher  gekochtem eingeweicht

werden. Uiilsenfriichte nie aus dem Kochen kommen 
lassen.

Teigwaren bleiben fester durch Zugabe von^Essig 
w ährend  des G arens und durch Zugießen von wenig 
kaltem Wasser (Abschrecken), das den Kochvorgang 
beendet.

Nachdickende Gerichte mit bere itzuha ltender  Brühe 
oder heißem Wasser aus dem Kaffeekessel bei Be­
darf verdünnen.

Gewürze sind, verglichen mit dem haushaltüblicheu 
• Kogheu für  wenige Personen, beim Kochen großer 

Mengen ergiebiger und deshalb sparsam er zu v e r ­
wenden.

Blanchieren (Überbrühen. Abwellen) ist möglichst zu 
unterlassen, damit wertvolle Stoffe nicht geschädigt 
und fortgegossen werden.

Unterbrechen des Kochvorganges erschwert das G a r ­
werden.

Salz beim Nachsalzen dickflüssiger Gerichte in heißem 
W asser aufgelöst zugeben. Ebenso Salzkartoffeln, 
die gedämpft werden, vor dem D äm pfen mit kal­
tem Salzwasser übergießen.

Petersilie, Schnittlauch usw. feinwiegen und erst dem 
fertigen Gericht zusetzen.

Inhalt des Kessels nach dem Würzen um rühren, damit 
sich die Zusätze gut darin  verteilen.

Eingetrockneten Senf vor dem Verbrauch mit Essig 
aufrühren.

Senf, T om atenm ark  trocknen nicht ein, wenn durch 
Aufgießen von wenig ö l  ein Luftabschluß erzeugt 
wird.

Verzinkte Gefäße nicht für  saure Speisen verwenden 
(V ergif tu ngsgefahr).

Deckelventil vor dem Aufmachen des Kessels mit Hilfe 
der R ührkel le  öffnen, damit der Dam pf entweichen 
kann.

Deckelschrauhen zuerst h in ten  lösen, damit sich 
Dam pfspannung verteilt.

Messen des Kesselinhalts mittels Meßeinteilung (in 
Litern) der Rührkelle.

Y I
Anlagen

Beschaffenheit der Lebensmittel
Anlage 1

Fleisch uncl Fleischwaren müssen von gesunden Tieren 
stammen, sauber gewonnen und vera rbe ite t  sowie 
bis zum Verzehr so behandelt,  befördert  und au f­
bew ahrt  werden, daß sie von Staidv Schmutz und 
anderen gesundheitsschädlichen Verunreinigungen 
frei bleiben.

Fleisch, das keiner  Fleischbeschau durch einen 
T ie ra rz t  oder Fleischbeschauer un terw orfen  wurde, 
darf  nu r  in gekochtem oder gut durchgebratenem 
Zustande genossen werden.

Das Fleisch soll frisch und unzersetzt und darf  
nicht verfärbt,  schmierig oder übelriechend sein.

Pökelfleisch, Rauchfleisch. Wurst, Konserven usw. 
müssen frei von Zersetzungserscheinungen sein; sie 
dürfen weder schmierig oder verfärb t  sein noch 
üblen Geruch aufweisen.

Fleischkonservendosen, deren Deckel oder Böden 
aufgetrieben sind (Bombage), dürfen nicht ausgege­
ben werden, da der Inhalt  solcher Dosen meistens 
verdorben  ist. Speck muß gut gepökelt und ge­
räuchert sein und  darf  nicht faulig oder sonst 
schlecht riechen. Dasselbe gilt von Schinkenspeck.

Hülsenfrüchte dürfen  keine verm eidbaren  fremden 
Bestandteile enthalten , auch nicht dumpfig, allzu 
wurmstichig, ((ickschalig, brüchig oder zu alt sein.

Reis soll rein von fremden Beimengungen, möglichst 
frei von zerbrochenen K örnern  und von weißer
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F arb e  sein, für d arf  nicht staubig oder mehlig sein, 
auch nicht dumpfig oder ranzig riechen und  nicht 
salzig schmecken.

G raupen , Grütze, Grieß müssen frei von Hülsen und 
Staub sein, dürfen  weder dumpfig riechen noch 
mit Milben besetzt,  auch nicht zu mehlig oder mit 
fremden Sämereien vermischt sein.

Getrocknetes Gemüse muß einen guten Geruch haben 
und  frei sein von Insekten, deren  Larven, sowie 
von W urmgespinst.  Es darf  nicht dumpfig oder 
schimmelig sein.

Kartoffeln müssen ausgereift  sein, dürfen  keine k r a n ­
ken oder fauligen Knollen enthalten, auch nicht 
fleckig, welk, ausgewachsen oder gefroren sein. 
Gute alte Kartoffeln sind halbreifen  neuen  vor- 
znziehen.

Die bei längerer  Lagerung der Kartoffeln e n t ­
stehenden Keime sowie die an diesen ausgewach­
senen Zwergkartoffeln müssen sorgfältig en tfe rn t  
werden.

Im übrigen empfiehlt es sich, Kartoffeln mög­
lichst in der  Schale zu kochen, um den Abfall zu 
verr ingern  und das Ausluugen wertvo ller  Stoffe 
beim A ufbew ahren  roh geschälter Kartoffeln in 
ka l tem  W asser zu vermeiden.
Die V erwendung k ranke r ,  angefau lte r  oder schwarz 
gewordener Kartoffeln ist ausgeschlossen.

Mehl darf  nicht von selbst zusam m enhängende K lüm p­
chen bilden. Es soll sich kühl, nicht zu weich 
(schlüpfrig), sondern feinkörnig  anfühlen. Mit der 
H and zusamm engedrückt muß es sich lose — nicht 
in feste K lumpen — ballen und leicht w ieder  aus- 
einanderfallen. Es soll eine gleichmäßige Farbe  
haben und darf  nicht dumpfig riechen oder bitter 
schmecken.

Leitsätze
Anlage 2

für die Behandlung von Gefrierfleisch und 
tiefgefrorenen Lebensmitteln

Gefrierfleisch steht an Güte frischem Fleisch nicht 
nach. Es wird gefroren oder aufge tau t ausgegeben.

1. V erwendung von Gefrierfleisch ohne vorheriges 
Auftauen  (nur in zwingenden Fällen)
Dieses V erfahren  h a t  den Nachteil, daß durch die 

Zerteilung im gefrorenen Zustand m ehr Saft abfließt 
und das Fleisch leicht trockener wird.

Die Schutzhüllen sind vom Gefrierfleisch zu e n t ­
fernen. Das Fleisch ist ku rz  abzuspülen, die Viertel 
oder Hälften  sind zu zersägen und in das kochende 
Wasser der  Feldküche zu legen. Das W asser muß 
kochend sein, dam it sich das Fleisch außen schließt 
und  der  Saftverlust ve r r inger t  wird. D arau f  ist das 
W iederaufkochen abzuwarten . Das Gefrierfleisch ist 
e twa eine halbe S tunde zu kochen; sodann ist in der 
weiteren Zubereitung der  Speisen nach der Anweisung 
für  das betreffende Gericht zu verfahren.

2. Auftauen  des Gefrierfleisches
Das A uftauen des Gefrierfleisches erfolgt durch die 

Schlächtereinheiten. W enn das Gefrierfleisch ebenso 
za r t  w erden  soll wie frisches Fleisch, muß es in ganzen 
Stücken langsam (bei etwa +  5 bis 8°) au f tauen  und 
dann noch kurze  Zeit hängen. W ährend  des langsamen 
A uftauens ha t  das Fleisch Zeit zu reifen und wird d a ­
durch zar t  und schmackhaft. A ußerdem  wird  v e r ­
mieden, daß es größere Mengen Saft verliert.  Die 
Viertel w erden  beim Auftauen  so aufgehängt, daß sie 
sich gegenseitig nicht be rü h ren  und Luft h indurch­
streichen kann. (Die Räume, in denen aufge tan t  wird, 
sollen gegebenenfalls abgedunkel t  werden.)

Für Rinderv ierte l ist eine Auftauzeit von 4 bis 
5 Tagen, für  Schweinehälften von 3 bis 4 Tagen bei 
+  5° erforderlich. Diese Zeit ist entsprechend kürzer,  
wenn tiefere T em pera tu ren  nicht verfügbar  sind.

Nach dem Auftauen  soll das Fleisch 1 Tag im K ühl­
raum  abhängen  und dann möglichst schnell verbraucht 
werden.

3. Gefrierfleischziegel
D er  Inhalt soll vor dem Kochen an der Luft au f­

getau t werden. W enn die Zeit h ie rzu  fehlt, kann der 
Ziegel notfalls auch im gefrorenen Zustand in die 
Feldküche gegeben werden. Die H altba rke it  des F le i­
sches nach dem Auftauen ist in den verschlossenen 
Packungen gering. Durchweichte Packungen müssen 
daher  schnellstens verbraucht werden.

4. Gefrierfisch
(auch als t iefgefrorener Fisch oder schnellgefrorener 
Fisch bezeichnet) w ird  als Fischfilet in einem be­
sonderen Verfahren  gefroren.

Zum A uftauen legt man die Blöcke am zweck­
mäßigsten mit der C ellophanum hüllung  in kaltes 
Wasser, damit wertvolle  Nährstoffe nicht auslaugen.

Niemals darf  der Auftauprozeß dadurch beschleu­
nigt werden, daß man das gefrorene Gut in die Näht' 
von Öfen, Zentra lheizungen usw'. oder in die Sonne 
legt.

Fischfilet zum B raten  muß vollständig auf getaut 
werden, da sonst der innere  Kern  bei der kurzen 
B ru tdauer  nicht völlig gar wird.

3. Tiefgefrorene Gemüse und  Gefrierobst
Zur Vermeidung von Vitamin-C-Verlusten sollen 

Gefriergem üse möglichst im gefrorenen Zustand in 
den Kochkessel ein gebracht werden. Auf tauen  vor dem 
Kochen ist möglichst zu vermeiden. Beim Kochen 
möglichst wenig W asser verwenden. Kochzeit ist etwa 
die Hälfte  derjen igen  von Frischgemüse.

Gefrorenes eingezuckertes Obst soll im C ellophan­
beutel aufge tau t  und  die Beutel ers t  ku rz  vor dem 
Gebrauch geöffnet werden. Obst,  clas ohne Zucker 
eingefroren wurde, soll in möglichst wenig Zucker­
lösung (2 Teile Zucker auf 3 Teile Wasser) so au f­
getaut werden, claß die Früchte un te r  dem Flüssigkeits­
spiegel verble iben (evtl, beschweren). Niemals soll clas 
A uftauen von Obst bei höheren  T em pera tu ren  e r ­
folgen als bei Z im m ertem peratur .  Auftauzeit  der 
Kleinpackung etwa vier Stunden bei Z im m ertem pera­
tur. Baldiger Verbrauch nach dem Auftauen  ist r a t ­
sam, insbesondere bei Steinobst.  Selbstverständlich 
läßt sich das Gefrierobst auch kochen.

Anlage 3
Vitamin-Merkblatt

Die G esundheit  des Soldaten ist nu r  dann  auf die 
D aue r  gesichert, w enn ihm in seiner E rn ä h ru n g  die 
Vitamine A, B und  C regelmäßig zugeführt werden.

D eshalb  möglichst in je d e r  Woche:
Zur Deckung des Vitamin-A-Bedarfs: außer  Butter 

en tw eder Leber- oder B lu tw urst oder Salat oder K a­
rotten  oder Rote Rüben oder Spinat,  selbst Bren- 
nesseln geben.

Zur Deckung des Vitamin-B-Bedarfs: außer  frischem 
Schweinefleisch, Leberwurst,  Kommißbrot, Knäckebrot, 
Linsen wöchentlich 1- bis 2mal H efeex trak t  als Speise­
würze geben.

Zur Deckung des Vitamin-C-Bedarfs: frische K a r ­
toffeln (wenn möglich in der Schale gekocht oder ge­
dämpft), frische Gemüse, insbesondere Grünkohl, oder 
W irsingkohl, Rotkohl oder Kohlrüben, rohe Salate,



B e r l i n ,  20. N ovem ber 1941 Z e i t s c h r i f t  f ü r  V o l k s e r n ä h r u n g H eft 22 / Seite 371

Tomaten bzw. T om atenm ark  oder frische Früchte 
geben.

Jeder Verpflegungsoffizier und T ruppenarzt ,  jeder  
im Verpflegungsdienst eingesetzte Beamte, jeder  F e ld ­
koch hat da rü b e r  zu wachen, daß die Soldatenkost die 
nötigen Vitamine durch die oben angegebenen, je  nach 
Angebot oder Jahreszeit  vorhandenen  LebensmithT 
enthält.

Anlage 4
10 Gebote für den Feldkoch

1. Die angegebenen Portionen sind Höchstsätze. 
Koche nur  die erforderliche Menge!
Sei wirtschaftlich im Fettverbrauch.
G r u n d :  H i 1 f s p a r e n !

2. Nutze alle Lebensmittel gut aus. Vermeide über­
flüssigen Abfall beim Gemiiseputzen und Kartoffel­
schälern Koche Knochen, Sehnen, Schwarten, hol­
zige Gemüseteile und S trünke  k räftig  aus. Ver­
wende geschickt jeden  noch brauchbaren Resl.
G r u n d : K a m p f  d e m V e r d e r b !

3. Alle Lebensmittel möglichst unzerk le ine r t  unm ittel­
b a r  vor der Zubereitung k u r z ,  aber  gründlich 
waschen!
G r u n d :  W a s s e r  l a u g t  N ä h r s t o f f e  a u s .

4. Frisches Fleisch möglichst in Stücken von 2 bis 3 kg 
im Kessel garkochen, dann in verfügbarem  Be­
häl te r  (Speisenträger) aufbewahren! Kartoffeln, 
Gemüse usw. dann erst in der F leischbrühe g ar ­
kochen. Fleisch zuletzt auf Fleischbrett in Por­

tionen schneiden, geschnittene Portionen in Spei­
senträgern  warm halten  und einzeln ausgeben. 
G r u n d :  D e r  S o l d a t  w i l l  F l e i s c h  

s e h e n !
5. Getrocknete Lebensmittel (Kartoffeln. Gemüse, 

Backobst) drei Stunden in verfügbaren Behältern 
einweichen, Hülsenfrüchte (Erbsen, Bohnen, L in­
sen) noch länger! Einweichwasser nicht fortschütten, 
beim Kochen mitverwenden!
G r u n d :  G r ö ß e r e  E r g i e b i g k e i t ,  k ü r ­

z e r e  G a r z e i t ,  k e i n  N ä h r s t o f f ­
v e r l u s t .

6. im festverschlossenen Kessel nu r  bis zum G a r ­
werden kochen, nicht länger!
G r u n d :  S c h m a c k h a f t e r e s  E s s e n ,  k ü r ­

z e r e  K o c h z e i t . '  k e i n  „ T o t -  
k o c h e  n “, k e i n „S t r o h g c -  
s c h m a c  k ”.

7. Kesselinhalt wenig um rühren!
G r u n d :  S o n s t  i m tn e r B r e i .

H. Feldkost dickflüssig, nicht suppig kochen!
G r u n d :  V i e l  W a s s e r  b e d e u t e t  w e n i g  

S ä t t i g u n g .
9. Frischkost (Kartoffeln, Gemüse, Kräuter) ,  selbst in 

k leinsten Mengen aus Feld und  Garten, mitkochen! 
G r u n d :  F r i s c h k o s t  f ö r d e r  t d i e  G e - 

s u n d h e i t.
10. Mit Überlegung und Sorgfalt kochen! Gut ab ­

schmecken !
G r u n d :  G u t e  K o s t  e r  h ä 1 t d i e  K r a f t  

d e r T n i p p  e.

Medizinische Literatur
ERNÄHRUNG

Ist W assertrinken  nach Obstgenuß schädlich? 
W. l l e u p k e  (Med. Welt, 22.'i569. 1941).

In fast allen gut beobachteten diesbezüglichen 
Fällen von K rankhei ten  sind große Mengen Obst, oft 
m ehre re  Pfunde auf einmal, verzehr t  worden, so daß 
eine Überlastung des D arm s stattfand. W enn das Obst, 
besonders halbverdorbenes, G ärungserreger  enthält 
und es an Salzsäure im Magen fehlt, insbesondere 
wenn der D ünndarm  in abnorm er Weise mit Bakterien 
besiedelt ist, kann, bei Überlastung des D arm s mit 
großen Obstmengen, eine rasche G ärung  einsetzen, die 
zu einer Ü berdehnung des Darms und zu einem p a ra ­
lytischen Ileus (Darmverschluß) führt.

Über Volksernährung  und  einige Volkslieilinittel in 
Bulgarien. (Wien. med. W. 41. 792. 1940.)

Die bulgarische Landbevölkerung  e rn ä h r t  sich von 
Weizen- bzw. Maisbrot,  Schafkäse, Joghurt, Gemüsen, 
Paprika ,  reichlich Knoblauch, Zwiebeln und  genießt 
n u r  selten Fleisch; eine zwar richtig zusammengesetzte 
aber  unterkalorische Nahrung, die aber  den Menschen 
recht w idets tandsfähig  gegen K rankhei ten  macht. 
Rachitis ist selten, das Gebiß gut, W unden  heilen 
lasch; sie w erden  landesüblich durch Bestreuen mit 
Ingwerpulver behandelt.  Sesam, Knoblauch, Kürbisse 
usw. werden als Volksheilmittel benutzt. Das Durch­
schnittsalter ist hoch.

Die Hagebutte , eine ernährungsphysiologisch hoch­
wertige Wildfrucht. F. P e z o 1 cl (D. Ernährung , 
8.186.1941).

Es w erden die Vitamin-C-Gehalte der verschiedenen 
Hagebuttensorten  angegeben und Angaben über  H e r ­
stellung von Marmeladen, Most und  Trockenpräpa­
raten gemacht. Auf die außer dem Vitamin C be­
achtenswerten Inhaltsstoffe der H agebutte  wird au f­
m erksam  gemacht, besonders auf den Gehalt  an 
Invertzucker, 16.09 v. H. der  denjen igen  der W ein­
traube, 14,96 v. II., noch übertrifft.  Dem H agebu tten ­
saft wird eine besondere Bedeutung bezüglich der 
Vitamin-C-Zufulir in der  Gemeinschaftsverpflegung zu­
geschrieben. (Vgl. Z. f. V olksernährung: „Neuzeitliche 
Verarbeitung der  H agebu tte“, Heft 6. 82. 1941.)

Untersuchungen über  die Lagerung von Kartoffeln.
K i e r m e i e r  u. K r  u m b h o 1 z (Vortrag a. cl. K älte­
tagung i. Prag, Mai 1941).

Bei K eller lagerung  in Großstädten sinkt die Tem pe­
ra tu r  w ährend  der Lagerung  nicht un te r  7 °, von Mitte 
März ab nicht un te r  10 °; Mitte April betrugen  die Ver­
luste 20—35 v. H. In gut angelegten Mieten und bei 
K alt lagerung  betrugen  die Verluste bis Mitte April 
nur  5—7 v. II. Die Nährstoffverluste belaufen sich bei 
langfristiger Lagerung auf etwa 10—15 v. H. des 
Schwundverlustes. Kalt gelagerte Kartoffeln müssen 
vor der Verwendung im H aushalt  im allgemeinen 
2—5 Wochen bei 10—15° nachgelagert werden, um 
ihre normale- Geschmacksgüte wieder zu erhalten. 
Solanin entsteht bei K alt lagerung nicht in erhöhtem 
Maße.

Die G rundlagen der  biologischen Gemüsekonser- 
vierung. (Silierung.) J. R e i n  h o l d  (D. Ernährung, 
9. 201.1941).

Die sehr eingehende Arbeit  behandelt die nü tz­
lichen und schädigenden Gärungserreger,  die chemi­
schen Vorgänge w ährend  der  Gärung, die Beein­
flussung des chemischen Ablaufs, die enzymatischen 
Vorgänge und ih re  Beeinflussung, den gesundheit­
lichen W ert  und den Geschmack der Fertigerzeugnisse 
und die Behandlung einzelner Gemüsearten. Richtig 
vergorenes Gemüse ist in offenen Gefäßen bis 
März/April haltbar ,  länger, bis ins Früh jahr, hält sich 
in geschlossenen Gefäßen vergorenes. Eine Anleitung 
zur Verw ertung  dieser neuart igen  Erzeugnisse wird 
in Kürze gegeben werden. (Siehe Z. f. Volksernäh­
rung: „Neben Naß-, Trocken- und  Gefrierkonserve 
auch siliertes Gemüse“, II .14. 215. 1941.)

VITAMINE
D er Vitainin-C-Bedarf und die Möglichkeit seiner 

Deckung durch natürliche Vitamin-C-Spender. M. L ö h-
n e r  (D. Heilprak tiker,  8. 170. 1941).

D er  Verfasser ha t  in der S a n cl cl o r n b e e r e  eine 
Frucht mit ungewöhnlich hohem, außerordentlich 
gleichmäßig stabilem Vitamin-C-Gehalt erkannt,  die 
auch sonst wertvolle Inhaltsstoffe besitzt. Ih r  Saft 
en thä lt  natürliche Schutzstoffe für Vitamin C, sein 
eigentümlicher Geschmack konnte  ausgeschaltet w e r ­
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den. D er Sanddorn [Hippophae rhamnoides|,  Familie 
der  Ülw eidengew ächse, Eläognazeen, kom m t häufig am 
M eeresstrand und an kiesigem Ufern von Alpenflüssen 
vor und träg t  orangero te  Beeren, Scheinfrüchte. D. Ref.) 
Von Prof. F. Moißl wird der Sanddorn als. neuer  
Beerenstrauch mit s ta rk  vitamin-C-lialtigen Beeren 
auch zur Anpflanzung in G ärten  empfohlen. (Zeit­
schrift Obst, 7. 1941.)

Jahreszeitlich bedingte Vitaminmangel und  ih re  Be­
deutung  fü r  w erdende M ütter und Wöchnerinnen.
H. O. K l e i n e  (Umschau, 52. 497. 1941).

Im „biologischen W in te r“ von Mitte O ktober  bis 
Mitte Mai macht sich eine M inderung des V itamin­
gehaltes der H auptnahrungsm itte l,  der U ltrav io le t t­
s trah lung  und  der Kalkversorgung  bem erkbar,  
namentlich un te r  der  großstädtischen Bevölkerung. 
Infolgedessen treten  Leiden und Schäden w erdender 
M ütter und Wöchnerinnen (Nachtblindheit,  Erbrechen 
u. a. m.) w ährend  dieser Zeit häufiger auf. Als Abhilfe 
wird vorgeschlagen: A ufklärung, besonders der H aus­
frauen  über  Bedeutung, Vorkommen, sachgemäße Ver­
arbe itung  und A ufbew ahrung  der verschiedenen V ita­
min- und Mineralstoffträger. Ausreichende Vitamin­
versorgung bei der Schwangerenberatung. Ausnutzung 
hochwertiger, b isher weniger benu tz te r  V itaminträger: 
Hagebutten, Hefe, Nüsse (VBi). Heringe und aus­
giebige V erwendung von. synthetischen Vitaminen 
w ährend  der  W inter-  und F rühjahrszeit .

E rfahrungen  mit d e r  kombinierten  Vitainin-B- 
T raubenzucker-Therapie.  D i 1 c h e r (Uippokrates, 
35. 920. 1941).

Zur Kräftigung stoffwechselgeschwächter K ranker  
wurde mit gutem Erfolg B-Tropon (Traubenzucker u. 
Vitamin Bi) zusammen mit frisch gepreßten  F rucht­
säften gegeben. Durch die Zufuhr von Vitamin Bi 
wird die Belastung der geschwächten Leber durch 
T raubenzucker vermieden.

Ein neues Vitamin. T h. W i e 1 a n d (Umschau, 50. 
477. 1941).

Die W irkung  der Sulfanilamide (Prontosil u. a.), die 
oft erstaunliche H eilw irkung bei gewissen Infektions­
k rankhe iten  (u. a. Gonorrhoe) zeigen, k ann  durch 
Kochextrakt von liefe aufgehoben werden; der w irk ­
same Stoß' des l le feex trak ts  erwies sich als p-Amido- 
benzoesäure, die demnach als Bakterienwuchsstoff an- 
zuspreehen ist. Es hat sich fe rner  gezeigt, daß bei 
Batten und schwarzen Katzen, deren H aa re  durch 
kleine Gaben von Hydrochinon zum Ergrauen  gebracht 
wurden, nach Zufuhr von p-Ainidobenzoesäure das 
k ran k h a f te  E rgrauen  geheilt werden konnte; p-Amido- 
benzoesäure ist demnach ein A n t i - g r a u c4 - 11 a a r e - 
V i t a m i n .  Es wird nun erforscht werden, ob auch 
das E rgrauen  des menschlichen Haares durch eine 
Avitaininose verursacht und durch das neu entdeckte 
Vitamin geheilt wird.

Zur F rage der  Vitaminisierung der Margarine.
T h a I e r u. S c  h u 1 t e (Vorratspflege u. Lebensm ittel­
forschung, 5/6. 264. 1941).

Es w urde  der Einfluß der Vitaminisierung auf die 
Haltbarkeit  der M argarine geprüft, wobei sich ergab, 
daß der  Zusatz von Vitaminöl NL in den ausreichenden 
Mengen von 0,15 v. Il. keinen ungünstigen Einfluß auf 
die H altbarkeit  ausübt. Diese Dosis Vitaminöl enthält  
10 000 i. E. Vitamin A, 40—50 i. E. P rovitam in A, 
500 i. E. Vitamin D und 0,35 V. II. Vitamin E. Siehe: 
Z. f. V. E. V itaminisierung der M argarine H. 6. 87. 1941.

Die s tandard is ier ten  Keimöle, eine inländische 
Quelle  a l le r  fettlöslichen Vitamine. F. G r a n d e I
(Vorratspflege u. Lebensmittelforschung, 5/6. 504. 1941).

Die mit Vitamin A s tandard is ier ten  Keimöle sind 
Präger der wichtigsten fettlöslichen Vitamine aus in ­
ländischen Rohstoffen. Angaben über  Gewinnung und 
Anwendung. (Vgl. Z. f. Volksernährung, „Das Öl der 
G etre ideke im e“, Dr. Winckel, II. 22. 339. 1940.)

Heilung des Bettnässens durch Vitamin Bi. K. A l l ­
er e cl e r (Wien. med. W. 27. 1941).

Die Erfolge mit dieser Behandlung sind gut, selbst 
wenn die K inder abends viel F lüssigkeit zu sich

nehmen. Als N ebenw irkung  konnte bei schwachen 
Essern eine erhebliche Zunahme des Appetits und 
damit des Gewichtes beobachtet werden.

DIÄTETIK
W ann nützt, w ann schadet kochsalzfreie Diät?

M a r x  (D. m. W. 35. 961. 1941).
Kochsalzfreie Kost ist bei allen K re is lau fe rk ran ­

kungen mit Neigung zur Wassersucht (Kochsalz v e ra n ­
laßt W asserretension) und mit Hochdruck, den sie 
senkt, notwendig, w ährend  im weiteren  Verlauf der 
Behandlung häufig kochsalzarme Kost genügt. Bei 
Nebenniereninsuffienz mit bedrohlicher Blutdruck- 
senkung w irk t  Kochsalz günstig, bei Horm onzufuhr 
darf  es aber nicht gegeben werden.

Einiges über  E rnäh rung  und  Resistenz, insbes. bei 
Tuberku losekranken .  S t e p p  u. S c h r ö d e r  (Beitrg. 
Kl in. 95. 3/4. 1941).

Die natürliche Resistenz ist ein wesentlicher Be­
standteil der Gesundheit, dem Zustand größter Ab- 
w eh rk ra f t  gegen Infekte; sie wird durch unrichtige E r ­
n äh rung  beeinträchtigt, so daß eine optimale E rn ä h ­
rung  zur Notwendigkeit wird. In dieser sollen nach 
Möglichkeit ganze pflanzliche Organism en verw endet 
werden, weil die Pflanze eine o r g a n i s c h e  E i n ­
h e i t  ist; im übrigen soll die N ahrung  ein Gemenge 
tierischer und pflanzlicher Gewebe sein, die neben 
Wasser, Mineralstoffen u n d  Vitaminen eine große Zahl 
anderer,  zum Teil noch unb ek a n n te r  organischer Stoffe 
enthalten. Unter den die Resistenz erhöhenden F a k ­
toren, u. a. den Vitaminen A, Bi, Ba, D, H, kommt dem 
Vitamin C eine besonders s teigernde W irkung  zu, es 
scheint eine entscheidende Bedeutung für die A n­
regung des Abwehrmechanismus der Zellen gegen 
Tuberkelbaz illen  zu besitzen, iifdem es u. a. die bak ­
terizide K raft des Blutes erheblich steigert und 
Allergien entgegenwirkt.  F ür  Vorbeugung und  Be­
handlung  der Tuberkulose  ist eine vitamin- und 
mineralstoffreiche Kost von größter Bedeutung.

F ragen  der  Krebskranklieit .  II. O e s e r  (Umschau. 
55. 546. 1941).

Ejne kurze  Zusammenstellung all dessen, was die 
Krebsforschung bisher ergab. Das P roblem  des 
Krebses wird in le tzter Linie als ein P roblem  der ge­
samten Biologie betrachtet und führt  zu der Frage: 
Wodurch entsteht Wachstum? auf die noch keine 
grundlegende A ntw ort  gegeben werden kann.

W irkung  von M iste lex trak ten  bei Karzinom.
A u 1 e r (D. in. W. 35. 961. 1941).

Es konnten  mit M is telextrakt keine Erfolge erzielt 
werden, was von ande re r  Seite angegeben wurde.

Die Verträglichkeit des Vitainin-Da-Stofies. W. U h so 
(D. m. W. 30. 819. 1941).

Seit es gelungen ist, reines krista llines Vitamin FL 
herzustellen, sind Einflüsse der V igantolbehandlung 
auf den Kreislauf der K inder nicht m ehr beobachtet 
worden, und der vorbeugende Vitamin-D_>-Stoß ruft 
keine klinischen Störungen m ehr hervor, wie an 
F rühgebu rten  nachgewiesen wurde, deren  Gedeihen 
durch die S toßbehandlung in keiner  Weise gestört 
wurde.

Küche und Hauswirtschaft
W interrezepte.

Nachfolgende Rezepte sind fleischlos und trotzdem 
sättigend und schmackhaft. Statt Ei wird man einen 
Uiaustuuschstoff wie Milmolk, Milei usw. verwenden, 
statt Zwiebeln kann  man die entsprechende Menge 
Lauch (das Weiße) nehm en oder getrocknete Zwiebel.

Erbsenbratl inge. 150 g gelbe Erbsen, 400 g W eiß­
kohl, 1 Tomate oder etwas Mark, 1 Zwiebel, 1 Löffel 
Sojamehl oder Milmolk (zum Aufwerten des unvoll­
kommenen Eiweißes der Erbsen), 2 Löffel voll Fett. 
Salz, Majoran, Bohnenkraut,  75 g Semmelbrösel.
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Man kocht die vorher  eingeweichten Erbsen in so 
viel Wasser weich, daß es zum Schluß verdam pft ist. 
13er Weißkohl wird fein gehackt oder durch die Hack­
maschine gedreht und mit etwas Fett  und Kümmel 
20 Minuten angebraten, daß er gelbliche Farbe a n ­
nimmt. Die Erbsen tre ib t man unterdessen durch ein 
Sieb, gibt Sojamehl oder Milmolk dazu, die Gewürze, 
das Ei, die zerdrückte Tomate, die man auch mit dem 
Kraut dämpfen kann, und zuletzt, den Kohl. Alles 
wird gut v e r rü h r t  und mit den Semmelbröseln zu 
fluchen Bratlingen geformt, die man am besten mit 
ö l  auf beiden Seiten b raun  bratet.  Dazu paßt G e­
müse jeder Art und ein g rüner  Salat.

Weifikohlbratlinge. 1 kg Weißkohl, 500 g K a r ­
toffeln, 1 Ei oder entsprechend Milei G, Salz, P a ­
prika, 2 Löffel Semmelmehl, 1 Löffel Milch, I bis 
2 Löffel getrocknete, vorher  eingeweichte Pilze, 
i Zwiebel, I Löffel Fett, Öl zum Braten.

Der Kohl wird geviertelt,  gewaschen und in Salz­
wasser halb gar gekocht, danach fein gehackt und in 
Fett durchgedünstet. D ann gibt man die abgezoge­
nen, gekochten Kartoffeln heiß durch die Presse dazu 
und die übrigen Zutaten. Man formt flache Bratlinge, 
die mit Öl auf beiden Seiten hellb raun  gebraten  w e r ­
den. Aus dem Kohl koch wasser bereitet  man eine 
braune  Tunke mit dem Braten fett und richtet darin 
die Bratlinge an. Dazu reicht man Kartoffelbrei und 
Rote-Riibensylat oder Selleriesalat.

Lauchkartoffeln iiberbacken. 1 kg Pellkartoffeln, 
I kg Lauch, 2 Löffel Fett, X> Liter saure, en trahm te 
Milch, Salz, 2 Löffel Tomatenmark.

Lauch in kleine Stücke schneiden und sehr gut 
waschen, das G rüne läßt man zurück als Suppengrün. 
Lagen weise in eine gefettete Form Kartoffelscheiben 
und Lauchstücke geben, wenig Salz dazwischen 
s treuen und darüber  eine dickliche Tunke aus den 
übrigen Zutaten gießen. 25 Minuten iiberbacken.

Reis mit Gemüsetunke. 200 g Reis, Gemüsebrühe, 
10 g Butter, Salz. 1 ()0 g Mohrrüben, 100 g Sellerie, 
100 g Petersi lienwurzeln  mit Grün. 100 g Lauch, etwas 
Bohnenkrau t und Basilikum. Salz 20 g Fett. 20 g 
Mehl.

Den Reis läßt man in einer Brühe von Gemüse­
abfallen aufquellen und mischt un ter  den festen Brei 
die Butter. Unterdessen wäscht man alle Gemüse 
und dreh t sie durch die Hackmaschine. Eine helle 
Einbrenne aus Fett  und Mehl wird mit Gem üsebrühe 
(abgekiihlt) gelöscht und -das zerkleinerte  Gemüse 
daran  gegeben. Man läßt die Tunke einige Zeit kochen 
und würzt zuletzt mit den Kräutern; Petersilie sollte 
frisch sein, die andern können getrocknet sein.

TL S.

Zeitgemäße Weilmachtsrezepte.
Pfeffernüsse. Zutaten: 250 g Kunsthonig, 575 g 

Mehl, 1 Ei oder 1 gehäufter Löffel Milei G, 60 g 
Zucker, 30 g Haselnußkerne, 1 Teelöffel Pottasche, 5 g 
Zimtersatz, 5 g Nelkenersatz.

Zucker und Ei schaumig rühren, Mehl und Gewürze 
dazu, dann den aufgekochten und etwas abgekühlten  
Honig unter die Masse mischen. Mit bemelilten H ä n ­
den kleine Kugeln formen, auf ein Blech setzen und 
bei Mittelhitze backen.

Ausstecherle. Zutaten: 50 g Fett, 100 g Zucker, 
1 Ei oder Milei G, eine halbe abgeriebene Zitronen­
schale, Saft der Zitrone. I Tropfen Zitronenöl, Li Paket  
Vanillin, etwas Milch, 250—550 g Mehl, Vj Backpulver.

Man rü h r t  Fett, Ei und Zucker schaumig, fügt die 
Gew ürze und das mit Backpulver gemischte, gesiebte 
Mehl hinzu und knetet, bis der Teig sich ausrollen 
läßt. Kleine Kuchen ausstechen, mit Milch bestreichen 
und bei Mittelhitze goldgelb backen.

Feine Honigplätzchen. Zutaten: M Pfd. Kunsthonig, 
250 g Zucker, 500 g Mehl, 1—2 Eier oder 1 Ei und ein

gehäufter Eßlöffel Milei G. Fett etwa 50 g, kann 
aber auch fehlen, I Messerspitze Natron.

Alle Zutaten vermischen und verkneten, Teig dünn 
ausrollen, beliebige Formen ausstechen und bei guter 
Hitze backen.

Gewürzplätzchen. Zutaten: 500 g Mehl, 1 Backpul­
ver, 1 Messerspitze Nelken (Ersatz), 2 Messerspitzen 
Zimtersatz, 5 Eßlöffel zerlassenes Fett, I Ei oder
1 Löffel Sojamehl, 300 g zerlassener Kunsthonig.

Alle Zutaten zusam m enrühren  und gut kneten. 
Teig dick ausrollen, runde Plätzchen ausstechen und 
bei mäßiger Flitze goldbraun backen.

Printen. Zutaten: 125 g Kunsthonig, 125 g Zucker,
2 Löffel Wasser, 250 g Mehl, 1 Löffel Anissamen, Prise 
Nelkenpfeffer und Zimtersatz, 1 Backpulver.

Man kocht den Honig mit dem Wasser und dem 
Zucker auf, läßt etwas auskühlen, fügt Anis, Gewürze 
und Mehl hinzu. D er Teig wird  gut vermischt und 
bleibt 2 Tage stehen. Dann knetet man das Back­
pulver, mit etwas Mehl vermischt, unter, rollt den Teig 
aus und schneidet schräge Streifen daraus. Goldbraun 
backen. Nach dem Erkalten  sind die Printen knusprig 
und müssen trocken aufbewahrt werden.

Sirupplätzchen. Zutaten: 500 g Mehl, 6 Flßlöffel Si­
rup, 100 g Kunsthonig. 1 Ei, 1 Backpulver, etwas 
Nelken gewü rz.

Kunsthonig und Sirup mit dem Gewürz flüssig 
machen, Mehl und Backpulver un te rrühren .  Gut kne­
ten und den Teig dick ausrollen. Kleine, runde Plätz­
chen ausstechen und bei guter Hitze braun backen.

Echte Pfefferkuchen. Zutaten: 500 g Mehl, 350 g 
Sirup, 80 g Schmalz, 30 g Margarine, 7 g Pottasche, 
Prise Zimt, Nelkenpfeffer, I Löffel Zitronat.

Aus allen Zutaten einen festen Teig machen, der 
v i e r  W o c h e n  an warm em  O rt  stehen muß. Dann 
wird er ausgerollt,  längliche Pfefferkuchen geschnitten, 
diese mit R^senwasser bestrichen und gebacken. D a­
nach bekommen sie eine bunte  Zuckerglasur.

11. S.

Bücherschau
Landvolk im Werden. Material zum ländlichen Auf­

bau in den neuen Ostgebieten und zur Gestaltung des 
dörflichen Lebens, ln Gemeinschaft mit Georg Blohm. 
Walter Christaller, Luise F’ssig,, H erber t  Frank, Heinz 
Hamann, W erner  Junge. Friedrich Kann, Artur 
v. Machui, H erber t  Morgen, Josef Müller, J. O. Plass- 
mann, L. W. Ries, Hans-Joachim Schacht, Josef U m ­
lauf, Arnold Zelle, Wilhelm Zoch. Von Konrad Mever. 
376 Seiten Text. 7 Bildseiten. 10 z. T. m ehrfarb ige T a­
feln. Zahlreiche Kartenskizzen und Schaubilder. F'reis: 
gebunden 12,— RM. 1941. Deutsche Landhuchhandlung. 
Berlin SW 11.

Die Erhaltung  und  FTneuerung des ländlichen Le­
bensraumes ist heute als eine entscheidende Schicksals­
frage der Volksgesamtheit erkannt.  Die rassischen und 
blutsmäßigen Kräfte1 eines jeden  Volkes können sich 
nur  dann nachhaltig und ausgiebig entwickeln, wenn 
es sich ßuf einer breiten  und sta rken  bäuerlichen 
Lebensgrundlage aufbaut. Diese bäuerliche Volks­
schicht muß in ihrer Arbeit produktive  W erte  schaffen 
können, sie muß genügend Verantwortung und Selb­
ständigkeit besitzen und durch Bodenständigkeit und 
eine gesunde Besitzauffassung die Ruhe und die Kraft 
für  schöpferische Leistungen gewinnen, die dem Leben 
des gesamten Volkes zugute kommen. Ebenso wie mit 
der Pflege der rassischen Kräfte  verhält es sich mit der 
Pflege des wirtschaftlichen Leistungsvermögens des 
Volkes. Auch dafür  schafft allein ein breiter  mittel- 
ständischer Volksaufbau die erforderlichen Voraus­
setzungen, der wiederum seine zuverlässige Grundlage 
in einem gesunden Bauern tum  findet. Angesichts der 
gewaltigen europäischen Raumordnung besitzt die 
A rtung und Stärkung des völkischen Nachwuchses für 
das Durchhalten aller großen Aufgaben, die das Reich
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in Gegenwart und Zukunft zu erfüllen hat, ganz b e ­
sondere Bedeutung.

Es geht auch nicht an, diese Entscheidung über  das 
künftige Schicksal des deutschen Landvolkes erst spä­
te ren  Jahren  zu überlassen. Die durch den Sieg unserer  
Waffen erkäm pfte  Raum ausweitung des Reiches, die 
Umsiedlung von m ehr als einer halben  Million deu t­
scher Menschen aus den bisherigen Vorpostenstellungen ■ 
des Deutschtums in die neuen Ostgebiete und die mehr 
und m ehr zu einer grundsätzlichen Lösung d rängen ­
den Agrarproblem e des Alltags haben  die Siedlungs­
politik und die Eragen der E rneuerung  des Landvolkes 
in ein ganz neues Licht gerückt. D enn  bei dem Aufbau 
der neuen Ostgebiete, der zugleich eine Auflockerung 
des Volksgefühls im Altbestand des Reiches und damit 
zusamm enhängend einen U m bau der ländlichen Ver­
fassung in wichtigen Teilräum en des Altreiches zur 
Folge haben  w ird  —, bei diesem A ufbau werden gerade 
Landvolk und B auern tum  im -V ordergrund stehen. Sie 
w erden  als die entscheidenden T räger  und Mittel für 
die Festigung und M ehrung deutschen Volkstunis ihre 
hohen politischen Funktionen  erfüllen und ihre Be­
w ährungsprobe bestehen müssen.

Die grollen Gegenwartsaufgaben bringen es mit 
sich, dall sich die Vorstellungen und P lanungen  der 
Aufgaben rascher und sicherer entwickeln als bisher. 
Das gilt fü r  alle Fragen des ländlichen Lebens: die 
Betriebsführung, die Arbeitsverfassung, die ländliche 
Berufserziehung, die Technisierung, die Baugestaltung, 
die Siedlungsplanung, die Boden- und Landschafts­
kultur ,  die Entwicklung von H andw erk, Handel und 
G ewerbe auf dem Lande, das Verkehrswesen und  die 
Verwaltung. Überall zeigen sich bereits die ersten A n­
sätze des Handelns und Gestaltens. Es wird  eine Zeit 
lebensstarken und erfolgreichen Aufbaues beginnen, 
sobald es dem deutschen Volk gelungen ist, seinen 
Raum zu behaup ten  und in der Welt zur Geltung zu 
bringen.

Von diesem ländlichen Aufbau- und Umbauwerk, 
seinen Gegebenheiten, Zielsetzungen und  E rfo rder­
nissen handelt  das von Professor Konrad Meyer 
herausgegebene W erk  „Landvolk im W erden“. Das 
Buch ist das Ergebnis m e h rjäh r ig e r  Forschung und 
p lanm äßiger  Beschäftigung mit diesem ganzen F ragen ­
komplex.

Wir kochen! Von G ew erbeober lehrer in  Käthe G roß­
mann. 6.. ver. Aufl. (89 S.) 8'1. Kart. 1,20 RM. (Best.-

„  R  e  m  0  “  Mostridifabrik 

In h .: Ridiard Hehfeld 

Posen, Grobe Gerberstrabe 32
Nr. 6900.) Verlag von B. G. Teubner in Leipzig und 
Berlin, 1941.

Dieses übersichtliche, handliche und billige Koch­
büchlein erscheint in 6. Auflage. Das Buch ist durch 
N euaufnahm e und Änderung von Rezepten den E r ­
fordernissen der Gegenwart angepaßt. Die knappe 
Einführung  in die E rnährungslehre ,  mit der das Büch­
lein, beginnt, ist für  die H ausfrau  eine gute Hilfe. Sie 
en thält  ganz übersichtlich und leicht verständlich mir 
das, was jede unbedingt wissen muß, uni mit Ver­
ständnis kochen zu können. Die einzelnen Abschnitte 
des Rezeptteiles w erden  mit stichwortartigen Angaben 
aus der N ahrungsm itte lkunde eingeleitet,  woran sich 
Einkaufsregeln  sowie Ratschläge für  Aufbew ahrung  
und  Vorbereitung der verschiedenen Nahrungsmittel 
schließen. Sodann w erden  für sämtliche Speisen aus­
führliche G rundrezep te  angegeben, aus denen dann die 
Anschlußrezepte abgeleitet .werden. Auf diese Weise 
ist ein sehr reichhaltiges Büchlein mit 534 Rezepten 
entstanden.

FübSvndheit

O K I -  B E H A N D L U N G H
U  M l ; udJoberanstren-

I S A «  1

Verant wörtlich: für den Inhalt: H auptschriftleiter Dr. phil. M a x W i n c k e l ,  Berlin-W ilm ersdorf, Hohenzollerndam m 185. — Verantwortlich 
für den Anzeigenteil: Ridiard Schikowski, Berlin-Lankwitz, im W ehrdienst — Stellvertreter Karl Schnell. Berlin-Friedenau. P reisliste  3. — 
Verlag: Deutsche V erlagsgesellschaft m. b. H., Berlin SW II. — Druck: Deutsche Zentraldruckerei, Berlin SW 11. D essauer Straße 6—8.
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Ohne jede Kenntlichmachung 
sind unsere Nipaester wie z. B.

NIPAKOMBIN
als Konservierungsmittel bei 
der Herstellung vieler wich­
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Bitte schreiben Sie uns, wenn 
Sie  unseren Ra t brauchen. 

Proben kostenlos.
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Nährmittelwerk 
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Spart Seife — Chlorfrei — Schont die Wäsche

PALI KO GES. M. B. H., POSEN
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um den Sieg 

auch Dein Opfer 
für Deutschland.

Trockenapparale
mit H e iß lu ftzii kula- 
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Zweikammerbetrieb, 
geeignet f. Wäsche, 
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Trinkbrühe

Trinkbrühw ürfe l Bratentunke
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Kochfertige Suppen 3\m£6iga E i s p u l v e r

C a sp a r  Poullig • G ew ürzm ühle-N ährm itte lfabrik  • L a n g e n b e rg -R h la .



r

Beseitigung der Schwierigkeiten
immer wieder schmackhaftes und nahr­
haftes Essen ohne Fleisch- oder Fettmarken 

herzustellen, bietet der Werksküche

Perdyna-K r a f t- Kost
die aus fast reinem Eiweiß (etwa 90 %) 

besteht.

Kartoffelsuppe, Gemüsesuppen usw. er­
halten den Eiweißgehalt und Nährwert, 
der sonst bei Verwendung von Fleisch 
erzielt wird. Auch zu Topfwurst wird 

Perdyna-Kraft-Kost verwandt.

Perdyna-Kraft-Kost schmeckt gut ! Jeder­
zeit leicht anwendungsbereit I

Muster, Preise, Rezepte durch:

P e r d y n a  - N ä h r m i t t e l f a b r i k
Emil Schweiger

Berlin C 2
V .________ ____________ ____J

Leslauer elektrisdie  
Mühle
Kom. Verw. Joseph Moritz
Leslau a. d. Weichsel,
Ludwigstr. 12/14-Fernruf 11-58

lie fe rt Roggenmehl und Weizenmehl

Aug. Zeiss, Halle (Saale)
Fischerplan 7

Erste Hallesche Sauerkohlfabrik und 
Gurkeneinlegerei mit elekfr. Betrieb 
Sauerkohl und Konserven en gros

Fernruf 265 36

j£ttc£e*tittajc&uie#t
U n ive rsa lm a sch ine n
Küchenm otoren
Fle ischw ölfe
K a ffe e m ü h le n
Passie rm asch inen
Karto ffe lschä lm asch inen
Karto ffe lw aschm asch inen
Brotschneidem aschinen

liefert

W I L H E L M  M O D E L
S tu ttg a rt-Fe u e rb a c h

Fabrik der Original Model Hotel- und Haushaltungs­
maschinen Gegründet 1867

H. Frobart
Obst- und Oemüsegroffbandlung 

Zentrale: Berlin SW  11, Saarlandstr. 23
Fernsprecher: 1913 13 

Zweigstelle:
Berlin C 2, Kaiser-Wilhelm-Sfralje 53 

Lieferant für Krankenhäuser und Anstalten

Heinrich Gaabe
Komm. Verwalter der

Sternm ühle

L e s l a u ,  Di et rieh-Eckart-Straße 30/32 

Fernruf 11-86



Ji/Ut JCä&h&tS fiudduig,
*fftdn 'iSlcH f

&uun dCct&MM Pudding, aufi jeden Tisc&f
Köhnen & Cie. Krefeld-Hbf. III

Zuckerfabrik Gnesen
Gnesen/W arlhegau

liefert:

JöU stcM zuckek 

Vjjj&dfeJL'ZJUclteK 

pJLudaKfZJUJCkaK 

f i l U S .  JCunstfamig.
in bekannter guter Qualität

F. Fandre
Lebensmittel-Großhandlung

Fernsprecher: 513417

Berlin, Zentralmarkfhalle,
Reihe 8, Stand 421— 26

Versand in Berlin und nach der Provinz

»

l i i

LUBA
Puddingpulver

«

aus der

N Ä H R M I T T E L F A B R I K

l ’A u  J  J L anqe K.G.

Größte F ab r ik  d ieser Art 
im Reichsgau W arthe land

L O B A U ,  KREI S  P O S E N
R u f :  P o s e n  64  2 8

C f t o f

$e
in  je d e r  ( j ro s s k ü c h e !

R O T T I ’ Q e s . m . b .H . , M ü n c h e n  2 3 A b t l g . G R A F


