16. Jahrgang [/ f>eft 22 5 e ttj fy i B fU r Berlin, 20. Honcmber 1441

Acitfori fiftt doe Cchict der praftifcben, tef)nifdica
und roirtfcbafitiichen fragen der deutfchen PolFecrnébruag

fierausgegcbcn oon Dr. Hide tDintfel in Verbindung mit der
Berpflegungsabteilung 5e8 ©btrfommandos 5er tDebrma<d)t
Oeneralflab8«3ntendant (Bei). Rcgierungarat <€ pie/jcjef und ©ber*Regierung«rat Dr. dicfidmayer
Rmtsgruppendjef im ©berfommando der £Debrmad)t Qeereecerpflegungeabt. ©berfommando des Qeeree

£jauptfd)riftleitung: Dr. phil. Rla-t Edincfel, Berlin =JiiOilmeredorf, fjotfen*ollerndamm 185

i| Unter arjtlid)ec und tmffcnfdjaftlid)« Mitarbeit einer Heifye erfter Sadjautoritdten auf den ocerfdjiedenen  *
| <rndbrungegebietcn im Ha&ndigen flrbeiteflusfdjuf bei der ©©riftleitung. r
s —rrviraTToSAmIKWBeeestG R MMIMYWa MIINWA———— Inwvimmmii s
Verlag: £eurf(f>r Gerlagegefellfdiaft m. b. H, Berlin ©l) 11, oeffauer ©traBe 38 / $ernfpced)*f: 190852

esrwEBS'
Aft1l

lall
» S a u S

U r b « Gelolge-

Einfung ~ . o'elolgs™aU

falsche bi Belliebe d Audi
y/fliutn*

issen s’g, Wl
1 *en. * . e klaren u
atme3 ESsen r&r"en " gjoge Fra& ] A
' eines T«3*s .
Sie v;etden neraier sein
bev/d~lten
ti ftegung den

sveipu®y

**€«.

W. KREFFT AG *GEVELSBERG/W.

Broschiire 818a
unverbindlich



+4

VOLLEI-UbID EIWEISS-AUSTAUSCH

,REKORD"

fur Koch-, Brat- und Backzwecke

in der

GROSSKUCHE

zur Herrichtung von Suppen und Suppeneinlagen,
Hackbraten, FleischkloRen, falschen Flasen, Koénigs-

Denn es sind die beiden einzigen Nahrmittelab
schnitte, auf die es Puddingpulver gibt. Lassen Sie
sich von den Verpflegungsteilnehmern wenigstens
einen dieser Abschnitte geben, um dafir einen
GroRbezugschein einzutauschen. Auf diese Weise
kénnen Sie VOGELEY-Puddingpulver beziehen und
mehrere Male im Monat eine leckere SURspeise
verabreichen. VOGELEY-SURspeisen haben einen
aullerordentlich hohen N&ahr- und Sattigungswert.
Sie enthalten ausgesucht feine Zutaten, unter an-

berger Klops, Frikandellen, Knédeln, Kartoffelkl6Ren,

Pfannkuchen, Kartoffelpuffer, Nudeln (Spatzle) usw. derm natirliche Fichte, wie Mandeln, Rosinen,

Zitronat, Aprikosen, Pfirsiche, fernerechte Bourbon-
Vanille, vor allem aber reines Eigelb. Sie bekom-
men also fur lhren Bezugschein etwas besonders
Wertvolles. Darum verwenden viele Grofkichen

zum Panieren von Fisch und Fleisch
ferner far

SuRspeisen, Krems, Puddings und
alle Backteige, auch Hefeteig.

Zu beziehen durch GroRhandel
SCHOETEROL-VERKAUF
KRUGER & SPECK

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

HANNOV. PUDDINGPULVERFABRIK ADOLF VOGELEY «HANNOVER

Ton Groterjan

ein kleiner Schuf3
erhdéht am Essen
den Genul39

als Zutat

wie als guten Trunk,
wahlt man es

mit Begeisterung!

in Pulverform

bewahrte Heilnah-
rung bei akuten
und chronischen
Durchfallsstérun-
gen der Sauglinge.

Verlassige Dauernahrung bei kinstlich
erndhrten und Zusatznahrung bei natiir-
lich erndhrten gesunden S&uglingen.

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

Nur mit Wasser nach Gebrauchsanleitung aufzulésen. r 1*1

In Apotheken

Preis der Dose mit 250 g Inhalt RM 1.70
Preis der Dose mit 500 g Inhalt RM 2.80 d AN
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Blattgriin - Mineralstoff-Vitamin - Nahrmittel

Bestehend aus: kalt gepreBtem Spinatsaft, der mit Traubenzucker haltbar gemacht ist

Packung — 2500 ........... RM 164
11 Packung = 5000 ....cccocenens RM 5.05
| GroRp. = 1000 (... .RM 540

CHEMISCHES WERK Du KLOPFER, DRESDEN A 20

RUhr- und Schlag-
maschine und der
Kichenmotor mit Auf-
steckgeraten sind un-
entbehrlich fur viele
Kichen. Fordern Sie
Vorschlage uber GroR3-

kichenmaschinen von

Aktiengesellschaft, Remscheid
Zweigniederlassung in'Berlin: Berlin C2, Wallstrale 11-1:1

Frische Krafte durch frische Speisen,

fcscUe Spebsen ducch KUhlungl

Die Verkostigung in der Werkskantine wird umso besser und nachhaltiger
sein, je frischer und vitaminreicher das Essen auf den Tisch kommt.
Darum gehort in jede Gefolgschaftskiiche die ATE-Kihlung. Sie
ist das geeignete Hilfsmittel, um Speisen und Getranke auf wirt-
schaftlichem Wege frisch und schmackhaft zu halten. ATE liefert
fur die Zwecke der Gemeinschaftsverpflegung eine reiche Aus-
wahl von Kaltemaschinen und Kiuhimdébeln. Schreiben Sie wegen
weiterer Einzelheiten an
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Institut fiir Kochwissenschaft in Frankfurt/M.
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Winterrezepte
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Biicherschau

Das Institut fur Kochwissenschaft in Frankfurt a. M.

Im Beisein von Vertretern aus Partei, Wehrmacht
und Staat eriéffnete mit einer Ansprache Staatssekretiir
fiir den Fremdenverkehr, Minister Hermann Esser,
das neue in Frankfurt a. M. als ein Gemeinschaftswerk
des Oberkommandos des Heeres und der Hermann-
Esser-Forschungsgemeinsdhaft fiiv Fremdenverkehr ent-
standene ,,Institut fiir Kochwissenschaft. Das Institut
hat sich zur Aufgabe gestellt, die Erndhrung 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 miglichst deutscher Erzeug-
nisse gesiinder und nahrhafter zu machen.

Die Feier fand statt im festlih geschmiickten,
historisch denkwiirdigen Biirgersaal des ,Rémer®
und wurde eroffnet mit der Leonorenouvertiire
und beschlossen mit der 5. Sinfonie von Beethoven.

x

Das Ziel des Instituts soll sein:

t. Die Erniihrung durch Sparsamkeit und Wahl der
richtigen Wege bei der Zubereitung der Speisen
wirtschaftlicher zu gestalten, um mit moglichst
wenigen Mitteln viel zu erreichen.

[

Die neuzeitlichen Erkenntnisse der Ernihrungs-
wissenschaft auf die Zubereitung der Speisen zu
iibertragen und diese durch eine gute Zull)ereitlmg
gesiinder und nahrhalter zu machen.

5. Unter moglichst auschlieBlicher Verwendung deut-
scher FErzeugnisse eine deutsche Kochkunst zu
pilegen.

Fiir die Durchfithrung der Forschungsarbeiten
werden folgende Abteilungen gebildet:

Abteilung 1 Kochwissenschaft:

Die kochwissenschaftliche Abteilung soll feststellen,
wie bei der Zubereitung der Kost die Lebensmittel
am Dbesten ausgenutzt werden, und in Verbindung mit
der ernihrungswissenschaftlichen Abteilung, wie die
Gesundheit des deutschen Menschen und unsere
Arbeitsleistung durch richtige Zubereitung am stirk-
sten gefordert und gesteigert wird.

Abtetlung 2 Kochkunst:

Die Abteilung Kochkunst soll die deutsche Koch-
kunst nach deutschem Geschmack und unter Verwen-
dung von deutschen Lebensmitteln und deutschen Ge-
wiirzen unter Beriicksichtigung sparsamster Verwen-
dung pllegen.

Abteilung 3 Erndhrungswissenschaft und
Physiologie:

Die erndhrungswissenschaftliche Abteilung wird
die Wege der praktischen Erndhrung erforschen und
die Erkenntnisse der kochwissenschaftlichen Abteilung
fiir sie auswerten.

Abteilung 4 Erndhrungswirtschaft:
In der ernihrungswirtschaftlichen Abteilung soll

die jeweilige landwirtschaftliche und industrielle Er-
zeugung von Lebensmitteln vom Standpunkte der Zu-
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bereitung und vor allem die Verbrauchslenkung be-
Lhandelt werden. Inshesondere soli festgestellt werden,

welche Lebensmittel in den einzelnen Monaten den
Kiichen zur Verfiigung stehen.
Abteilung 5 Archiv:

Das Archiv wertet alle Veroffentlichungen und

Aufsdtze der gesamten Gebiete aus. Die Abteilung soll
cine moderne Bibliothek auf dem Gebiete der Koch-
kunde aufbauen, die friithere Bibliothek des internatio-
nalen Verbandes der Kodie, die der Olffentlichkeit zu-
giinglich gemacht worden ist, auswerten, Kochbiicher,
in- und auslindische Speisckarten sowie Kochrezepte
sammeln, in Kartotheken ordnen und der Wissenschaft
und Praxis zur Verfiigung stellen.

Abteilung 6 Kiichenwirtschaftund Kiichen-

geridte:

- In der Abteilung Kiichenwirtschalt und Kiichen-
gerite wird die Wirtschafilichkeit der Beschaffung und
der Zubereitung der liebensmittel einschlieBlich ihrer
vorhergehenden Bearbeitung unter Verwendung der
wirtschaftlichsten Geriite behandelt werden. Unter Be-
treuung dieser Abteilung ist cine Ausstellung von
Kiichengeriten durch die einschlagigen Firmen vor-
gesehen.

Verlag und Sdhriftleitung der Zeitschrift fiir Volks-
crnidhrung haben dic 16 Jahrginge der Zeitschrift und
die Biicher, die in den letzten Jahren von Dr. Winckel
veroffentlicht  wurden, dem Institut geschenkweise
itberreicht,

Generalleutnant Osterkamp, Chef des
Heeresverwaltungsamtes im OKII. sprach iiber ,Die
Wehrmacht als Erzieher zu einer zweckmifligen Er-
nihrungsweise, wobei er folgende Darlegungen
machte:

Der moderne Krieg erfordert die Verwendung von
Heeren, deren GriéBe in der bisherigen Geschichte un-
vorstellbar war. Dementsprechend ist die Versorgung
der Massenheere zu einem kriegswichtigen, ja sogar
kriegsentscheidenden Faktor geworden. Zur Meiste-
rung dieser Aufgaben muBte sich die Heeresverwal-
tung, die in grundsitzlichen Dingen gleichzeitig fiir die
Luftwaffe und Marine verantwortlich ist, schon im
Frieden fiir den Krieg folgende Fragen vorlegen:
1. Wie verpflege ich diese Massen? 2. Womit ver-
pflege ich diese Massen? 3. In welcher Form mufl die
Verpilegung zubereitet werden?

Einige Beispiele seien hier angefiihrt:

Das KommiBlbrot, ein Brot aus Mehl von
hoher Ausmahlung, hohem Niihrwert und gutem Ge-
schmack als Vorldufer der heute in vollem Gang be-
findlichen Vollkornbrotaktion.

Steigerung von Kartoffel-, Gemiise- und
Getreideerzeugnissen zur Eindimmung des
Fleischverbraudhs.

Bevorzugung des geschmacdklich und kiichentechnisch

einwandfreien deutschen Sagos, neuer Kartoffel-
stirkeerzeugnisse gegeniiber ausldndischen Erzeug-
nissen.

Forderung der deutschen Teigw aren-Industrie.

Einfiihrung von Trockenkartoffel- wund
Trockengemiiseerzeugnissen, wie iiberhaupt Versuche
der Schaffung einer Lebensmittelvorratshaltung durch
Trocknung, die in ihrer letzten Vollendung zur Pulver-
form fiithrte, ohne daB hierdurch Néahrwert und
Vitamingehalt wesenilich herabgesetzt werden.

Frischhaltung von Lebensmitteln durch Ein-
frieren.

Verbesserung von Dosenkonserven.

Ersatz ausliandischer Gewiirze durch deutsche
Gewiirzkréiuter

und endlich eine Reihe nevartiger Lebens-
mittel von Eiweillprodukten, Hefeerzeugnissen, Voll-
soja, Bratlingspulver, svnthetischem Fett usw. Lebens-
mittel, die bereits heute einen ganz neuen Zweig der
Lebensmittelindustrie beanspruchen.

In einem totalen Krieg unter den Bedingungen

einer feindlichen Blodkade stehen wir hier alle unter
gleichem Zwang. Diese Schicksalsgemeinschaft ange-
sichts ecines Arbeitsgebietes von solchem Umfang und
solcher Bedeutung fiir die Erndhrung unseres gesam-
ten Volkes, lieBe es unverantwortlich erscheinen, die
Entwicklung ohne gemeinsame planvolle Gestaltung
weiter wachsen zu lassen.

Das Gemeinschaftswerk .JInstitut fiir Kochwissen-
schaft” ist berufen, an der Ausrichtung und Vertiefung
dieser Tdee in hervorragendem Malle mitzuwirken,

* An Stelle des leider erkrankten Generalstabsinten-
danten Geh. Rat Pieszczek sprach
Ilerr Generalintendant Heufert.
Nach einer Darlegung der Bedeutung der Kochwissen-
schaften fiir dic Heeresverpflegung wurde folgendes
erkldrt. :

Wir haben die geeignetsten Verpflegungsmittel aus-
gewiihlt und nehmen sie nach Grundanalysen und
Analysen von IFall zu I'all sorgtiltig ab. Wir verwen-
den Frisch-. Halb- und Ganzdauerwaren, Trocken-, Ge-
frier- und Dosenkonserven, geben nicht zu viel Fleisch
und dafiir Fisch, Kise, Gemiise, Obst, wir reichern die
Kost mit Milch-, Soja- und Hefeeiweill an und liefern
Komprimate und Konzentrate, ins hesoudere auch Vita-
min-C-Drops.

Wir haben ferner an Lebensmitteln eine sehr grofte
Auswahl. Nicht weniger als 149 verschiedene Arten
fiillen unsere Magazine. DaRl wir unter diesen Um-
stinden mit unserem Speisenzettel hadulig wechseln
konnen, ist klar.

Je nach den leistungen der Truppen geben wir ver-
schiedene Kostsiitze — sogenanntes Leistungsprinzip.
Wir unterscheiden ferner gewdhnliche Kost und
Sonderverpflegung je nach der militdrischen Bean-
spruchung, vor allem fiir Ilieger. Luftlande-, Panzer-
und Gebirgstruppen.

Wir betrachten dic richtige sovgfiltige und schmack-
hafte Zubereitung als den wichtigsten Teil in der gan-
zen Soldatenverpflegung.

Dic sogenannte Gulaschikanone ist das beliebteste

Geriit  der Truppencinheit geworden. Heute zahlt
die  deutsche Wehrmacht  etwa 60006 Feldkiichen
und 130000 TFeldkoche, beinahe eine Armee fiir sich

auf dem Gebiete der Zubereitung.

Zunichst hat die deutsche Wehrmadit als einzige
in der Welt ein ausgesprochenes I'eldkochbuch heraus-
gegeben. Unser FFeldkochbuch ist auf Einfachheit unter
Beriicksichtigung der Zubereitungsméglichkeiten in der
Feldkiiche aufgebaut und behandelt trotzdem nicht
weniger als 295 Eintopfgerichte nach den verschieden-
sten Zusammensetzungen. Dazu kommen Einzelgerichte,
wie Suppen, Fleisch, Fisch, Tunken, Gemiise, Salate,
Siufispeisen, Mehrtopfgerichte in der Feldkiiche, auch
unter Zuhilfenahme von Behelfsgeriit, sowie in der
Feldkiiche mit Brateinrichtung, schlieBlich fleischarme,
fleischlose Gerichte und warme Abendkost.

Die mannigfaltigsten Wege sind beschritten, um
den zukiinftigen Feldkochen die unbedingt notwendi-
gen Kenntnisse beizubringen. Nachdem ih jedem Wehr-
kreis eine Wehrkreislehrkiiche mit dem Zwedc der
Aushildung von Feldkochen eingerichtet war, sind jetzt
zwei Lehrkiichen je Wehrkreis im Aufbau begriffen.
4 {leereslehrkiichen fordern die Kenntnisse des Lehr-
personals der Wehrkreislehrkiiche. Beim Feldheer be-
findet sich bei jedem Korps ein Kochlehrstal, hestehend
aus einem Zahlmeister und zwei Berufskichen, die die
Feldkiiche der unterstellten FEinheiten abwediselnd
unterweisen. Auch diese Kochlehrstibe werden wieder
etwa halbjihrlich bei den Heereslehrkiichen zur Fori-
bildung zusammengezogen. Die Kochlehrstibe haben
sich ausgezeichnet bewiihrt und zur Aushildung des
Feldkochpersonals sehr beigetragen..

Melhrfach sind unsere Feldkiichen jm Blitzkriege
den Truppen nicht nachgekommen. [¢h erinnere an
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den Vormarsch im polnischen Kriege, in den Karpaten
und-“im Balkankriege, in Griechenland. Unsere Sol-
daten haben sich dann ihre Verpllegung in den Lagern
des Gegners geholt.

Einfacher liegen natiirlich die Verhiiltnisse bei
Unterbrechung der Bewegung oder gar bei Ruhe. Es
ist “ selbstverstindlich, daB dann Gerichte zubereitet
werden konnen, die mehr Arbeit und Sorgfalt ge-
brauchen und eine grioflere Ah\»e(hs]ung, bieten, als es
im Blitzkrieg monll(h ist.

Nicht unerwihnt mochte ich lassen, daBl wir fiir die
Tropen ein besonderes Kochhudh. fiir den Frieden auch
cin  Fischkodhbuch  und  Einmachmethoden fiir  die
GroBkiiche herausgegeben haben.

Als das Ziel des Instituts darf ich kurz umreiflen:

1. die Erndhrung durch Sparsamkeit und Wahl der
richtigen Wege bei der Zubereitung der Speisen
wirtschaftlicher zu gestalten und mit moglichst
wenigen Mitteln moglichst viel zu erreichen,

die neuzeitlichen Erkenntnisse der Erndhrungs-
wissenschalt aul die Zubereitung der Speisen zu
iibertragen und diese durch eine gute Zubereitung
gesiinder und nahrhafter zu machen,

[

5. unter moglichst ausschlieBlicher Verwendung deut-

scher Krzeugnisse eine deutsche Kochkunst zu
pflegen.
Daviiber hinaus soll das Institut berufen sein, Be-

ziehungen zu anderen dhnlichen Forschungseinrichtun-
gen zu pllegen und die moglichste Einheitlichkeit der
frorschung auf den genannten Gebieten herbeizufiihren.

Ich schlieBe mit dem Wahlsnruch, den ich
heute erdffneten Institut gerne geben mochte: Vor-
wiarts zum Ziel mit deutscher Griind-
lichkeitund deutschem Forscherdrang.

Nunmehr nahm das Wort Herr Ober-Reg.-Rat
Dr. Ziegelmayer zu seinem Vortrag iiber
Kochen, Erniihrung gswirtschaft und Ernidhrungs
wissenschaft

dem

1. Kochen als Wissenschaft

Neuerdings spricht man viel von der Ernihrungs-
not zivilisierter Volker. Im GroBiraum Deutschlands
verstehen wir hierunter nun aber nicht etwa eine Nah-
rungsnot; Erzeugungsschladit und Vieljdlnesplau
haben dafiir gesorgt, dal weder im Frieden noch im
Krieg im autarken Raum Hunger oder gar Hungersnot
auftreten. Unter Erndhrungsnot ist vielmehr eine
falsche Ernidhrungsweise zu verstehen, weil der In-
stinkt fiir die richtige Erndhrung verlorengegangen ist.
.Falsche Erndhrung® ist die Abweichung von den ein-
fachen, natiirlichen Erndhrungsformen, der ,Natur-
kost”®. Man braudit kein ,Reformer” zu sein, um dies
zu erkennen; die heulige Lebensweise beweist es: Am
friithen Morgen — meist in aller Hetze — werden
Kaffee oder Tee — zumeist eine Briihe — dazu einige
Brotchen, — schlecht ausgebacken — die oft den Namen
Brot nicht mehr verdienen, genossen, und dann arbeitet
man einen Vormittag lang, so dall 24 der Gesamtdienst-
zeit — vor die Mittagsmahlzeit gelegt — der Arbeitende
praktisch niichtern leistet. Allein schon diese ungiin-
stige Verteilung der Mahlzeiten bei durchgehender
Arbeitszeit beriicksichtigt leider nicht ein kriftiges,
kalorien- und vor allem eiweiflreiches Friihstiick. Hinzu
kommt in vielen IFdllen die verderbliche Gewohnheit,
dal nach einigen mit leerem Magen geleisteten Arbeits-
stunden das kaum ins Bewufitsein getretene Abspan-
nungs- und Unlustgefiihl in der halbniichternen Dienst-
zeit mit der Zigarette bekidmpft wird, ein weitaus gro-
Berer Schaden als eine dicke Zigarre nach dem Essen.
Es wird heute schon als anerkannte Tatsache gewertet,
daB in dieser I‘orm der Nikotingenuf} bei der beob-
achteten Zunahme der Magenleiden eine grofie Rolle
spielt.
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Doch ist die nicht ausreichende Frithmahlzeit nicht
der einzige Grund der Erndhrungsnot. Die Abweichun-
gen von den einfachen Lebensformen sind auch in
einer vermehrten falschen Ernidhrungsart, in der Ent-
wertung gewisser Lebensmittel, in der Verdnderung
der Kiichenmethoden und in der falschen Anwendung
gewisser Konservierungstechniken zu suchen. Wohl
sind die Erndhrungsmoglichkeiten reichhaltiger ge-
worden; dafiir hat aber auch die Denaturierung der
Nahrung bei der Auf- und Zubereitung in mancher
Hinsicht zugenommen. Kollath weist darauf hin,
dafl Nahrungsnot zur Hungersnot fiihrt, daBf die Er-
nithrungsnot aber Erkrankungen im Gefolge hat. Sie
ist eine Folge der Industrialisierung, Rationalisierung
der Arbeit und Urbanisierung. Er zeigt, daff in der
Entwidklungsgeschichte des Menschen von den so-
genannten ..I'ortschritten der Menschen” Segen und
Fluch ausgehen konnen: Mit Feuer und tierischer Nah-
rung. mit Handel und Technik hat der Mensch wohl
den Erdkreis erobert, aber diese Errungenschaften
wirken nur segensreich, wenn sie verniinftig an-
gewandt werden. Gefdhrlich sind sie, wenn sie ein-
seitig oder iibermiiflig unsere Erndhrung beherrschen.

Unsere Kiichenverfahren haben sich verdndert. Wir
haben kein llolzfeuer mehr, sondern heiffere Herde
oder die groflen Dampfkessel. Die Gefahr unvorsichti-
ger Bedienung ist gewachsen. Unsere Arbeit auf dem

i (,el)lete der [ruppenkuchen galt daher bereits in den

letzten 6 Jahren in der lHauptsache dem einen Ziel,
die Koche zu lehren, die Nahrungsmittel nicht tot-
zukochen, d. h. Denaturierung oder Vernichtung
lebenswichtiger oder natiirlicher Geschmacdkstoffe der
l.ebensmittel und dariiber hinaus dann die totgekoch-
ten Speisen mit scharfen Gewiirzen zu iiberdecken.
Wir wiinschten schon vor Jahren in unserer Truppen-
verpfleguug, dall das Wesen der Kochkunst wieder
vom Koch erkannt werden muB: Den natiirlichen
Figengeschmack der Lebensmittel gerade durch das
Kochen hervortreten zu lassen. Er darf durch die
Kiiche nicht iiberdedkt, sondern er mufBl, wie es die
italienische und die franzosische Volkskiiche zeigen,
mit dem geringsten Aufwand gepflegt werden.

Der Mensch hat sich rein instinktiv diejenige Nah-
rungsform geschaffen, die erfiillte, was der biologische
Vorgang des Stoftwechsels mit seiner Verbrennung und
seinem Zellenaufbau verlangte. Sein Kauwerkzeug und
sein Verdauungsapparat sind auf gemischte Kost ein-
gestellt. Nur sie ist fiir ihn die naturgemiille Er-
nihrung.

Der Ruf unserer Zeit nach einer Anderung der Er-
nihrung ist die Reaktion auf zwei Erscheinungen:

1. Uns ist der natiirliche Instinkt verlorengegangen,
zumindest ist er uns ,zivilisierten* Menschen ein un-
sicherer Iiihrer geworden; denn die Zivilisation Kat
den Menschen den natiirlichen Lebensverhiiltnissen ent-
fremdet, hat zwischen ihn und seiner Natur Schran-
ken aufgerichtet.

2. Die Velstddterung und dle soziale Umschichtung
euwang eine Abkehr von der gesunden naturgemifien
Erndhrung. Nur einige Beispiele: Innerhall von zwei
bis drei Jahrzehnten sind Millionen von Frauen be-
rufstiitig geworden. Die Frauen haben oft einen drei-
fachen Beruf: Hauswirtschaft, Kinderaufzucht und
dazu den Broterwerb berufverschiedenster Art. Dar-
unter mull die Zubereitung der Nahrung leiden, d. h.
man greift zur konzentrierten Nahrung, die schnell
genufifertig werden muB oder gar kodlfeltlg ist.

Die Massenanhdufung in den groBen Stiidten und
Industriezentren zwangen den Menschen, seine Lebens-
weise und seine Erndhrung zu idndern, was zwangs-
liufig zu technischen Eingriffen in die natiirliche Be-
schaffenheit der Lebensmittel fiihrte.

Iin Blick in die Zahlen der Statistik"zeigt, wie sehr
sich die Bevolkerung in dem letzten Jahrhundert ver-
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schoben hat. Tin Jahre 1816 lebten nur 25 % der Be-
volkerung Deutschlands in der Stadt, 75 9% aber auf
dem Lande. 100 Jahre spiiter ist es genau umgekehrt.
Ja,.selbst dorfliche Gehofte haben unter dem EinfluB
der industriellen Anlagen stidtischen Charakter er-
halten, und der Verkehr brachte es mit sich, daR sich
die Lebensbedingungen des Dorfes zuweilen denen
der Stadt anglichen. So wurde immer mehr die Selbst-
gewinnung der Nahrungsmittel durch die Verbraucher
herabgesetzt.

Uber alle diese Wege kinnen zuniichst Schddigun-
gen unseres Gesundheitszustandes auftreten, deren
Ursache aber nicht die Rohstoffe, sondern vielmehr die
Tolgen einer falschen Behandlungsweise der Rohstoffe
sind. Unsere Ernidhrung ist nicht mehr so zweckmifig
wie friiher, sie enthiilt oft nicht mehr alle notwendi-
gen Bestandteile in ausreichender Menge und im rich-
tigen Mischungsverhiltnis, um das Wachstum des
jugendlichen Koérpers und den Bestand des erwach-
senen Menschen zu sichern, ihn gesund und leistungs-
fihig zu erhalten. Wohl konnen die nétigen Bestand-
teile unserer Nahrung in ausreichender Menge vor-
handen sein. Aber gerade heute fehlt in vielen
Tillen das richtige Mischungsverhiiltnis, und gerade
hier laufen wir Gefahr, uns am weitesten von der
natiirlichen Erndhrungsbedingung zu entfernen,

Die Landwirtschaft selbst palite sich den veridnder-
ten Lebensbedingungen an. Infolge des zunehmenden
Handels und des sich daraus entwickelnden scharfen
Konkurrenzkampfes hat sich auch dort z. T. bereits
die ,,Veredelungsindustrie” einiger unserer Nahrungs-
mittel beméchtigt.

So sind die Lebensmittel heute zu einem Gegen-
stand geworden, der vom Erzeuger bis zum Verbrau-
cher durch vieler Menschen Hiande geht, oft ein ver-
wickeltes Welthandelsnetz kreuz und quer durchliduft
und noch dazu in Schiffen, Hafenplédtzen oder in Spei-
chern lagern mufl, nm zuletzt durch falsche Zuberei-
tung weiter geschidigt zu werden.

Die Wandlungen in der Ernihrung des deutschen
Volkes machen sich besonders bemerkbar in bezug auf:

1. die Herkunft der Nahrungsmittel,

2. die Zusammensetzung der Kost,

3. auf die Auswahl nach dem GenuBlwert, welcher in
den Aromastoffen liegt,

4. durch veriinderte Zubereitung.

Historisch interessant ist die Tatsache, daB vor dem
Ende des 19. Jahrhunderts die Ernidhrung zwischen
reich und arm weitaus unterschiedlicher war als
heute (Frieden). Wenn auch heute der Tisch des Nicht-
begiiterten noch nicht so reichhaltig und vielseitig ge-
deckt ist, so sind doch jetzt die Nahrungsmittel fiir
alle fast gleich. Die Kost unterscheidet sich mehr hin-
sichtlich der Quantitdt und Qualitdt sowie der Zu-
bereitung mit dem Ziele der Schaffung von GenuB-

werten (Aromastoffen) als nach der Art der Lebens-
mittel.

Es ist eine unbestrittene Wahrheit, da wir und
unsere Nachkommen infolge der verdnderten Lebens-
bedingungen, insbesondere in bezug auf unsere Er-
niahrungsgewohnheiten, ,.das physische Prestige rasch
zu verlieren im Begriff sind*), und zwar — ganz
allgemein bezeichnet — in erster Linie durch das
Feuer und durch die Fleischkost, die beide eine ge-
wisse Denaturierung mit sich bringen.

Das Feuer gewiihrt die Moglichkeit, nicht nur den
Lebensraum der Menschen, sondern auch die Zahl der
Nahrungsmittel zu erweitern. Eine zu starke und un-
zweckmiflige Anwendung birgt grofle Nachteile in
sich, da lebenswichtige Stoffe zersitort werden kinnen.

Die Gefahr der Fleischerndhrung liegt nicht zuletzt
in der Bequemlichkeit und Vielseitigkeit der Zuberei-

*) Collum, Neue Erniihrungslehre (Berlin 1928).

tung eines einzigen Nahrungsmittels und damit in
der erhihten Méglichkeit einer einseitigen Erndhrung.
Je starker wir uns aber mit unseren Lebensbedingun-
gen von der Natur entfernen, desto gefihrlicher kann
diese einseitige Kost werden und um so nétiger ist
der Einsatz nicht denaturierter Kost als Zukost.

Zu den Schiidigungen des Materials durch die Er-
wiirmung, die hingenommen werden miissen, kommen
dann noch die Verdnderungen unserer Nahrungsstofte
durch Konservierungs-, Schonungs- und Veredlungs-
verfahren hinzu.’

Unsere Kiichenverfahren haben sich der Vergangen-
heit gegeniiber geiindert.

Das Kodhen fiillt unter den allgemeinen Begriff der
.Zubercitung”, die eine Vorverdauung darstellt. Sie
soll dem Organismus den Abbau der eingeschlossenen
Niihrstoffe erleichtern. Diese Kostauf- und Kost-
zubereitung hat sich im Laufe der Jahrtausende ge-
hildet, um schwerverdauliche Speisen einer vorberei-
tenden Verdauungsarbeit zu unterwerfen: so werden
die verschiedenen Stirkemehle der Getreide durch die
Miihle und durch das Backen verdaulich gemacht, die
rohe Stirke der Kartoffel wird aufgeschlossen im
Kochvorgang, Wurzeln, Gemiise werden einer Zer-
kleinerung und Quellung unterzogen, das Fleisch durch
Gerinnung seiner Eiweiflstoffe mehr oder minder auf-
geschlossen. Im Laufe der Zeit haben die Kochkunst,
die Lebensweise und vor allen Dingen die Effgewohn-
heiten bewirkt, dafl fast alle Speisen, auch die, die
im rohen Zustand gut verdaulich sind, gekocht werden.
Die Forschung hat in den letzten Jahrzehnten Ergeb-
nisse gezeitigt, die fordern, dat als Beikost oder in die
gekochte Nahrung rohe Gemiise oder Salate und Obst
gereicht werden miissen. Denn der ungekochte oder
wenig gekochte Zustand sichert den Erhalt einiger
Erginzungsstoffe, verhindert die Denaturierung des
Eiweiles und erhilt die primédren Mineralstoffe in
ihrer optimalen Konzentration, widhrend das Kochen
in den kolloiden und chemischen Zustand der Nah-
rungsmittel eingreift, hochmolekulare Verbindungen
zersetzt, den Dispersitdatsgrad und die Oberflichen-
spannung verdndert und die Viskositit beeinfiuflt. Je
stiirker die Kriifte in ithrer Wechselwirkung bleiben.
also nicht auseinandergerissen werden — mit anderen
Worten, je vorsichtiger wir kochen — desto grofler
ist die Kriftebildung, um so hiher ist der Anschlag-
wert. Rubner sagt: ,,Je unveriinderter die Stoffe in
den Korper gelangen, um so wahrscheinlicher erfiillen
sie ithre physiologische Aufgabe“. Die Erforschung
dieses durch die Zubereitung der Kost mehr oder min-
der verinderten natiirlichen Zustandes gehort zu den
Hauptaufgaben des neuen Instituts.

Die Wissenschaft vom Kochen ist das Grenzgebiet
vieler Disziplinen. Sie soll sich nun nicht abschlieBen
und zu einem neuen Spezialgebiet werden, sondern
sie soll gerade die Schranken niederreiflen, sie soll
verbinden zwischen Chemie und medizinischer Wissen-
schaft, der Physiologie und Hygiene, zwischen der
Lebensmittelforschung, Haus- und Volkswirtschaft und
Verpflegungstechnik. Die Basis fiir die Beurteilung
und Verarbeitung der Nahrungsmittel werden Chemie
und Kolloidchemie bleiben, denn in der Kiiche wird
nichts anderes als praktische Kolloidchemie getrieben.
Unsere Nahrungsmittel bestehen fast ausschlielich aus
Kolloiden, ihr Ausnutzungswert ist in erster Linie von
dem Gesichtspunkt der Kolloidchemie aus zu beur-
teilen. Systematische wissenschaftliche Arbeit ist in
dieser Richtung noch wenig geleistet worden. Wir
werden Minner und Frauen brauchen, die auf Grund
ihrer Vorbildung das Kochen nicht nur wissenschaft-
lich betreiben, sondern die Ergebnisse der Forschung
auch in die Praxis iibertragen. Moge auch hier das
Institut dazu beitragen, daB in der Nahrungsmittel-
chemie den kolloidchemischen Methoden weitere Auf-
merksamkeit geschenkt wird. / (Fortsetzung folgt.)
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Einige Hauptpunkte der Lebensraumlehre

Referat iiber einen Vortrag des ITerrn Gesandten Werner Daitz

Lebensraum gegen Imperialismus ist das neue
Prinzip der Weltordnung.

Die europdische GroBraumwirtschaft, als. Lebens-
raumwirtschaft, griindet sich auf kameradschaftliche,
genossenschaftliche Zusammenarbeit der europiischen
Volkerfamilie unter voller Wahrung der Selbstindig-
keit der einzelnen Vélker und Volkswirtschaften.

Die Lebensraumlehre, der eine biologische Welt-
anschauung zugrunde liegt, im Gegensatz zu der
statisch-mechanistischen  der  klassischen National-
okonomie, ist von Werner D a itz begriindet worden.
Sie befiirwortet eine moglichst groBle, lebensgesetz-
liche Entfaltung der Wirtschaft eines jeden Landes
unter verstdndlicher Ausrichtung nach dem Gedeih
des Ganzen. Lebensraumwirtschaft ist Bedarfs-
deckungswirtschaft im Gegensatz zu der friiheren
Profitwirtschaft, die auf internationaler Arbeits-
teilung und Freihandel beruhte und die allein dem
meerbeherrschenden  England  nutzte, _alle anderen
Volker Europas aber abhédngig machte und wirt-
schaftlich aushohlte. Der europiische Bedarf mul
zuerst in Europa gedeckt werden.

Das oberste Gesetz der Lebensraumwirtschaft ist:
an erster Stelle aus eigener Kraft und aus eigenem
Raum zu leben (Autarkiegesetz), nach dem natur-
gegebenen Lebensstil eines jeden Volkes. Dieser
Lebensstil ist fiir Deutschland ethisch bestimmt durch
die soldatische Haltung, d. h. alles Handeln steht
unter den ewigen, deutschen Tugenden der Tapfer-
keit, Treue, Opferbereitschaft und Ehre. Es gilt also,
Europa (fiir den Fall kiinftiger Kriege) blockadefest
zu machen. Statistische Untersuchungen haben mit
aller Sicherheit den Erweis erbracht, daB Europa, zu
dem als Erganzungsrdume ' Sibirien und Afrika ge-
horen, die zu fordernde Selbstversorgungsmoglichkeit
in allen lebenswichtigen Erzeugnissen, sowohl auf
dem Sektor der Erndhrung wie dem der industriellen
Rohstoffe, besitzt.

Europa mull da wieder ankniipfen, wo die Ent-
wicklung vor 400 Jahren nach der Entdeckung der
neuen Liander abbrach. Die Hanse und der Deutsche
Ritterorden hatten von 1100—1500 den in der Volker-
wanderungszeit verlorengegangenen Osten Europas
wieder eingeordnet in die europiische Arbeits-, Rechts-
und Kulturgemeinschaft. Die Hanse hatte eine natiir-
liche, lange Jahrhunderte sich bewidhrende, euro-
piiische Groflraumwirtschaft aufgerichtet. Das Uber-
see-Europa, das sich Eurcpa nach 1500 bis zu unserer
Zeit unter Verschwendung vielen besten Volkstums
aufgebant hat, ist selbstindig geworden. Europa muB
nun seine kolonisatorische und aufbauende Kraft
wieder nach dem Osten wenden und eine gleiche
Aufgabe wie seinerzeit die Hanse und der Deutsche
Orden losen, in ungleich gewaltigerem Ausmafl. Es
mufl den geographischen Begriff Europa zu einer poli-
tischen, wirtschaftlichen und kulturellen Lebensganz-
heit ausbauen. Die notigen wirtschaftlichen Struktur-
inderungen — das Aufeinanderabstimmen der ein-
zelnen Volkswirtschaften in FErzeugung und Ver-
brauch — werden sich nicht nur zum Besten des
groflen Ganzen auswirken, sondern auch eine Stir-
kung jeder einzelnen Volkswirtschaft herbeifiihren.
Das Leben nach dem Autarkiegesetz bringt zwangs-
liufig ein Hochstmaf der Produktivitit, der Nah-
‘rungs- und Rohstoff-, Geld- und AuBenhandelsfrei-
heit mit sich.

Deutschland hat die Aufgabe, an dieser aus
tiefsten, Dbiologischen Kriften herauswachsenden FEr-

neuerung Europas filhrend mitzuwirken und einen
neuen Glauben an Europa zu verkiinden. Es gilt,
erst Biirger Europas, dann erst Weltbiirger zu sein.
Europa den Europiern!

Die unter dem ‘Gesetz der Autarkie (d. h. der
Sicherung des lebensnotwendigen Bedarfs) stehende
europiiische Lebensraumwirtschaft 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 Auflenhan-
dels zwischen den GroBraumwirtschaften zu einem
Weltwirtschaftsaustausch von bisher nicht erreichtem

AusmaR fiihren.
*

Europas wirtschaftliche Selbstbehauptung
Yon Dr. Heinrich Riedel.

Gesellschaft fiir europiische Wirtschaftsplanung und
Grofiraumwirtschaft e. V., Berlin.

Die, wirtschaftshistorische Situation.
 Die Welt ist im Begriff, sich in biologisch gebun-
dene Réume, in natiirliche Lebensraumwirtschaften
aufzuteilen. Die diese Lebensriume bewohnenden
und gestaltenden Volkerfamilien konnen ihre Ge-
burtsrdume nicht verlassen ohne umzuarten oder zu
entarten. Sie sind an den Boden gebunden. Die
Lebensraumidee kann also nicht imperialistisch ge-
handhabt werden. ,Lebensraum gegen Im-
perialismus ist das neue Prinzip der
Weltordnung" Diese lapidare Feststellung trifft
Werner Daitz im Vorwort zur Schrift von Ger-
hard Gebhardt ,Europas Wirtschaftsfreiheit* (er-
schienen in der Schriftenreihe ,Das neue Europa”
der Gesellschaft fiir europédische Wirtschaftsplanung
und Grofiraumwirtschaft e. V. im Verlag Gliickauf
GmbH., Essen) und eroffnet damit die Moglichkeit

ciner fundamentalen FErhellung und Losung des
ganzen wirtschaftlichen Problemkomplexes unserer
Zeit.

Wir gehen der Endphase einer auf iiber 400 Jahre
sich erstreckenden Entwicklung entgegen, die zu-
gleich eine Wiederankniipfung an ihren Ausgangs-
punkt bedeutet. Vor 400 Jahren noch — wie mehrere
Jahrhunderte hindurch zuvor — erfaflte die Hanse
die wirtschaftlichen Krifte Europas in einem groflen
Iebendig pulsenden Kreislauf und bewirkte, unter
voller Wahrung der Selbstindigkeit der einzelnen
Vilker, einen gesunden und fiir alle Beteiligten er-
tragbringenden Wirtschaftsaustausch, der nicht auf
reinem Rentabilititsdenken, sondern auf dem Prinzip
der rationellen Bedarfsdeckung basierte. Als dann
aber um die Wende des 16. Jahrhunderts neue Lin-
der in Ubersee entdeckt wurden, zerfiel die euro-
piische Grofiraumwirtschaft der Hanse, und Europa
hegann, seine beste Kraft im Aufbau eines neuen
Ubersee-Europa zu verschwenden.

Man ahnte damals und all die folgenden Jahrhun-
derte nicht, daff dadurch einmal ein Zustand der
gegenseitigen Abhingigkeit eintreten wiirde, und daf
fiir Kontinentaleuropa, das so einen Teil seiner Wirt-
schaftsbasis nach auBlen verlegt hatte, lebenbedro-
hende Gefahren — besonders in Kriegszeiten — her-
aufbeschworen werden wiirden. Europa hatte sich
nach und nach vom Wohl- oder Ubelwollen der meer-
beherrschenden Englinder — den nach Friedrich List
»ersten Riaubern und Raufbolden von Europa® — ab-
hingig gemacht. Der Weltkrieg und die damals von
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Cngland verhingte Blockade brachte zum erstenmal
diese Gefahr in ihrer vollen Bedeutung zum Bewult-
sein und zur Auswirkung. Die Blockade hatte aber
noch die weitere Wirkung, den an sich ganz natur-
geméfen und im Prinzip unaufhaltbaren ProzeB der
wirtschaftlichen Verselbstandigung der Uberseelinder
ungemein zu beschleunigen.

Diese ineinandergreifenden Entwicklungen finden
durch den jetzigen Krieg eine erneute Bestiitigung
und Verschdarfung, wenn auch Kontinentaleuropa
unter der deutschen Fiihrung einer wirklichen Ge-
fahr diesmal griindlich zu begegnen wissen wird.
“ines aber ergibt sich mit zwingender Notwendigkeit:
Europa mufl in allen entscheidenden lebenswichtigen
Produkten unabhiéngig, autark werden. Einesteils um
jede kiinftige Blockadedrohung von vornherein illu-
sorisch zu machen, andererseits um neben den sich
immer mehr konsolidierenden anderen Grofraum-
wirtschaften als wunabhingiger Lebens- und Wirt-
schaftsraum iiberhaupt bestehen und sein auf Boden,
Raum und Rasse gegriindetes Selbstbestimmungsrecht
wahren zu konnen,

Es erhebt sich nun mit Recht die Frage — und sie
soll hier in Kiirze untersucht und beantwortet wer-
den —, ob Europa nach seinen Produktions-Gegeben-
heiten zu einer solchen wirtschaftlichen Helbstindig-
keit befiahigt ist. Eine solche I'rage konkret zu he-
handeln und die Ergebnisse dieser Untersuchung in
weite Bevolkerungskreise zu tragen, besteht um so
mehr Anlafl, als auch in den Kopfen vieler Europier
noch die von der englischen Propaganda zweck-
bewufit suggerierte Behauptung festsitzt (die auch
durch die wirtschaftlichen Nachkriegs-,Pline” eng-
lisch-amerikanischer Provenienz bis zur Gegenwart
unterstrichen wird), daB Europa lebensnotwendig auf
die Einfuhr von Ubersee angewiesen sei (womit ge-
meint ist, daB der friihere liberalistische, wirtschafts-
zerstorende Welthandel wieder eingefiihrt werden
miisse). An Hand niichterner Statistik, deren Rich-
tigkeit auch von der Gegenseite nicht bezweifelt wer-
den kann, erweist sich diese englische Propaganda-
behauptung — um das Resultat unserer Betrachiung
bereits einmal summarisch vorwegzunehmen — von
Grund auf einfach als falsch.

Die wirtschaftliche Gesamtmichtigkeit Europas.

Werner Daitz, der Vorkdmpfer fiir eine lebens .
gesetzliche Wirtschaftsordnung Deutschlands
und eine entsprechende kontinentale GroBiraumwirt-
schaft, unterscheidet sechs GroBlebensrdume, deren
jeder von einer Volkerfamilie regiert wird:

1. den ostasiatischen Lebensraum mit einer Bevol-

kerung von rd. 60 Millionen;
2. den indisch-malaiischen Lebensraum mit rd. 520

Millionen;

3. den europdischen Lebensraum mit rd. 530 Mil-
lionen;

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

5. den nordamerikanischen ILebensraum mit rd.

185 Millionen und
6. den von ihm deutlich unterscheidbaren siid-
amerikanischen mit rd. 95 Millionen. ’
Europa hat einschlieBlich der ehemaligen
Sowjetunion, deren Raum integraler Bestand-
teil, ja die eigentliche Basis der Gesamtlebensriume
der europiischen Volkerfamilie ist und deshalb un-
bedingt bei der Errechnung des kontinentaleuro-
pdischen Wirtschaftspotentials mit einbezogen wer-
den muB, an-der Gesamtnahrungsmittel- umwd Roh-
stofferzeugung der Erde einen Anteil von 457 %
(117 Milliarden von 258 Milliarden im letzten Normal-

jahr 1957). Demgegeniiber erreicht Nordamerika nur
24,8 % der Welterzeugung, Asien 16 %, Ibero-Amerika
7.9 %, Afrika und Australien je 2,9 %.

An der Weltproduktion in landwirtschaftiichen
Grunderzeugnissen hatte Europa 1937 einen wert-
miiBigen Anteil von 47 %, wihrend Nordamerika nur
ca. 209 produzierte. (Auch ohne RuBland stellt sich
die europiische landwirtschaftliche Produktion auf
immer noch 33,7%). In der Erzeugung nichtland-
wirtschaftlicher Grundprodukte fithrt Europa vor
Amerika mit 40,7 % gegen 39 %. Gegeniiber der ge-
waltigen eigenen Gesamtproduktion von 117 Milliar-
den erreichte die europiische Gesamteinfuhr aus an-
deren Erdteilen den relativ bescheidenen Wert von
nur 18,2 Milliarden (1937). Trotzdem und obwohl
seine Menschenzahl nur ein Viertel der Erdbevolke-
rung umfaft, war Europa vor dem Krieg der grofite
fmporteur der Welt (es kaufte mehr als die Hilfte
aller Weltmarktprodukte) und auch der grofte Ex-
porteur. Es war und ist das griéBte Verlrrauchs- so-
wohl wie das groBite Produktionszentrum. Seine Be-

volkerung hat durchschnittlich den relativ  hédhsten
Lebensstandard und die grofte  Produktions-

befahigung und -tradition.

Die Nahrungsmittel-Versorgung.

Der Erzeugungsstand Europas an lebensnotwen-
digen Nahrungsmitteln (Getreide, Kartoffeln.
Fleisch, Fisch, Milch, Zucker) ist auBler-

ordentlich hoch. Kontinentaleuropa ohne Rufiland
versorgte sich vor Ausbruch des Krieges zu 91 %

selbst mit Nahrungsmitteln.
gegeniiber Deutschland und den anderen Liandern
Europas eine verhiltnismiiBig iiberaus hohe Nah-
rungsmitteleinfuhr hat, filhrte Europa in den letzten
Jahren vor dem Krieg nur ca. 11%| Millionen Tonnen
Getreide ein, bei einer Eigenproduktion von rast
127 Millionen Tonnen. Es versorgte sich also zu 92 %

Ohne England, das

selbst. In dieser Einfuhrziffer ist jedoch auch d{lS
Futtergetreide enthalten. An Brotgetreide allein

deckte Europa seinen Bedarf zu 95 %. Der verblei-
bende kleine Einfuhrprozentsatz ist bereits bei einer
relativ geringen Intensivierung der Landwirtschaft
ohne jede Schwierigkeit aus Eigenerzeugung zu
decken.

In der Futtermittelversorgung erreichie
die Selbstbedarfsdeckung Europas in den Jahren
1935 bis 1938 88 %. Auch diese Spannung kann aus-
geglichen werden durch geeignete teilweise Umstel-
lung der Erzeugung auf hoherwertige Futtermittel
(z. B. Mais statt Kartoffeln) und durch stirkere Her-
anziehung anderer Futtermittel (z. B. durch Bei-
mischung von Futterzellulose, verstirkten Anbau der
SiiBlupine usw.).

An Fleisch erzeugt Europa fast die Hilfte der
Weltproduktion, an Milch iiber 60 %. Die noch
nicht ausreichende Fettversorgung kann durch
verstirkte Anpassung der viehwirtschaftlichen Ver-
edelungsproduktion an die einheimische, durch aus-
gedehnteren Scjabohnenanbau verbreiterte Fettbasis
weitgehend verbessert werden, wozu des weiteren
die durchaus erreichhare Erhdhung der Milchertrige
und damit der Milchprodukte beizutragen vermag.
Auch an Eiern kann die Verbrauchsquote bezrte-
digt werden. An Gemiise betrug vor dem Kriege
der Anteil der Inlanderzeugung 94 9%. bei Obst
durchschnittlich 75 %. Seinen Bedarf an beidem ver-
mag Europa bei geeigneter — bereits in Angriff ge-
nommener — Ausdehnung des Gartenbaus auf lange .
Sicht mit Sicherheit zu decken.

Zu cinem noch weit giinstigeren Ergebnis gelangen
wir, wenn wir die auBerordentlijchen Mog-
lichkeiten der Intensivierung der
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landwirtschaftlichen Erzeugung ineiner
ganzen Anzahl europiischer Linder (insbesondere In
Frankreich, in Siidosteuropa und im russischen Raum
mit seinen relativ  geringen Hektarertriigen) sowic
eine nach dem Gesamtbedarf planmiBig ausgerichtete
Produktion in Rechnung stellen. Eine eigentliche Er-
zeugungsschlacht gab es bisher ja erst in Deutsch-
land und Italien, Dic meisten anderen Linder Iu-
ropas sind zurzeit noch mitten in einer strukturellen
Umstellung Dbegriffen, in einer Umorientierung vom
Westen und von Ubersee nach dem Kontinent.

In allen diesen Lindern, aber auch in GroB-
deutschland selbst, muB und kann die landwirtschaft-
liche Produktion in ihren Leistungen erhshi und vor
allem planméBig aul die vollige SchlieBung der jetzt
noch vorhandenen Fett-, Futtermittel- und Textil-
faserliicken hin gelenkt werden, iibrigens eine Steige-
rung von Produktionen, die erzeugungsmiillig in-
einandergreifen.  Die Bedingungen fiir eine erheb-
liche Erhéhung der Erzeugung von Wolle, Baum-
wolle, Flachs sind giinstig und iiberall sind schon
groflere Erfolge in den letzten Jahren erzielt woroen,
obwohl alles, an den Moglichkeiten gemessen, erst in
den Anfingen steckt. Der Mais- und Griinfuiter-
anbau mull verstiarkt, die Sojabohnen- und Oliven-
gewinnung (sowie der Anbau anderer Olpflanzen)
miissen planméBig weiter verfolgt werden. Da bei
Vollintensivierung die kontinentaleuropiische Anbau-
fliiche (ohne RulBland) an Getreide weit mehr hervor-
bringen kinute als benstigt wird, so ergibt sich eine
Boden-Austauschfld che (nach der Berech-
nung von Walter Hiibener, Reichsbeauftragter der
Reichsstelle fiir Milcherzeugnisse, Ol und Fette) von
12,82 Millionen llektar, wozu noch 1,5 Millionen Ilek-
tar kultivierbares Brachland kommen. Dieser Ge-
samtaustauschboden von 14,12 Millionen Hektar ver-
mochte bei entsprechendem Anbau 4 Millionen Ton-
nen Pflanzendsl und 10 Millionen Tonnen EiweiBfutter-
mittel zu erbringen. Diese erzeugbaren Mengen
ibersteigen den bisherigen kontinen-
taleuropédischen ZuschuBbedarf um
mehr als 100 %. Ein groBler Teil des Austausch-
bodens wiirde also sogar noch fiir andere wichtige

Erginzungskulturen Dbereitgestellt werden konnen.
Die wirtschaftlichen und technischen Voraussetzun-

gen zur Intensivierung der Landwirtschaft — die
Schaffung einer Markt- und Preisordnung, die Ver-
sorgung mit landwirtschaftlichen  Maschinen und
Diinger sowie die verkehrsmiiBige ErschlicBung der
rtragsgebiete — sind z. T. bereits gegeben, zum an-
dern Teil Aufgaben, deren Losung im Prinzip keine
Schwierigkeiten bietet.

Alles in allem gerechnet wird Europa nicht nur
eine Uberwindung des jetzigen Kriegs-Lebensstan-
dards moglich sein (der durch eine Reihe leicht her-
zuziihlender Faktoren naturgemidl niedrig ist und der
in keinem Betracht als Norm des nach der wirtschaft-
lichen Rationalisicrung Kontinentaleuropas Erreich-
baren angeschen werden darf), sondern eine hetrdadht-
liche Erhéhung der durchschnittlichen Friedens-
l.ebenshaltung in den hochwertigen Nahrungsmitteln,
Kontinentalcuropa allein ohne das rviesige Gebiet der

Sowjetunion konnte (nach den Berechnungen des
Instituts  Tir  Wirtschaftsforschung) bei voller
Ausnutzung seiner Nahrungskapazi-

tit 460 Millionen Menschen crnédhren,
withrend es zurzeit eine Bevolkerung von 345 Mil-
lionen hat. Das Gebiet der jetzigen Sowjetunion
aber besitzt die Moglichkeit einer Erndhrungsproduk-
tion fiir ein Vierfaches der zurzeit auf ihm lebenden
Zahl von 190 Millicnen Bewchnern.

Einfuhrabhingig ist Europa in einigen klimatisch
besonders gebundenen GenuBmitteln. 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 Rohstcffe. Besonders gutgestellt ist es in
den wichtigsten Rohstoffen Kohle und Eisen. Es
verzeichnet mehr als die Hilfte der Weltsteinkohlen-
forderung, auBerdem fast die gesamte Braunkohlen-
forderung, Dieser Kohlenreichtum ist nicht nur die
Gewidhr der unbedingt sicheren Versorgung der In-
dustrie fiir die Krafterzeugung, sondern auch die
Grundlage fiir eine Reihe widhtiger, auf der Kohle
und ihren Umwandlungen Dbasierender Industrien
(z. B. Kohle-Benzin, Buna) sowie das Ausgangspro-
dukt fiir eine grofle Reihe neuer Werkstcffe.

Audh in Eisen ist Europa nicht auf andere Konti-
nente angewiesen. Die riesigen Vorrite in der. Erde
vertragen sogar noch eine stirkere Abbau-Intensivie-
rung. Weniger giinstig gestellt ist Europa zprzeit in
bezug  anf die Stahlveredelungsmetalle
und die Buntmetalle. Es ist jedoch wihrend
des Krieges gelungen. die Zusammensetzung der
legierten Stihle weitgehend der Versorgungsmoglich-
keit anzupassen. Die ErschlieBung des russischen
Raumes wird an Legierungs- und Buntinetallen noch
sehr ins Gewicht fallende Zuschiisse zur Verfiigung
stellen. Dabei ist zu beachten, dafl Europa in der
Produktion von Leichtmetallen, durch die die
Buntmetalle bereits weitgehend ersetzt werden kon-
nen, fiithrend ist. TInsbescndere ist die Produktions-
kapazitdit von Aluminium und Magnesium
iiberaus hoch. Fiir beide Produkte sind die Ausgangs-
stoffe in iiberreichem MaBe vorhanden. Weitere Er-
zeugungssteigerung und damit Metallaustauseh sind
moglich, Hinzu kommt noch der bereits in erheb-
lichem Umfange erfolgende Ersatz von Metallen durch
Kunstharzerzeugnisse.

Auf jeden Fall ist Europa in der Lage, seinen fiir
die Kriegswirtschaft bestehenden Bedarf an Metallen
— unter Inrechnungsetzung der Austauschmoglich-
keiten und der Verwendung neuer Werkstoffe fiir
viele Zwecke — fiir unbegrenzte Zeit und in jedem
Umfange zu decken. Dalf man in normalen Friedens-
zeiten auf die vorhandenen Einfuhrmoglichkeiten, be-
sonders fiir den zuschullerfordernden Bedarf an Bunt-
metallen aus den iibrigen reichen Metallerzeugungs-
gebieten der Welt nicht verzithten, sie sogar weit-
gehend — auch zur Vorratswirtschaft — nutzen wird,
steht aufler Frage, aber auf einem anderen Blatt.

Uberaus reichlich und qualitativ hervorragend ist
Kontinentaleuropa mit Steinen und Erden aller
Art fiir bauliche und industrielle Verwendung ver-
sehen.

Gesichert ist weiterhin die lebensnotwendige Ver-
sorgung mit Holz und Zellstoff, dem Ausgangs-
yrodukt fiir Papier und synthetische Textilstoffe.
{')urch Heranziehung billiger Austauschstoffe (z. B.
Stroh, Schilf, Kartoffelkraut und Mais) kann die Pro-
duktionsbasis fiir Papier noch verbreitert werden.

An Natur-Textilfasern (Wolle, Flachs,
Hanf, Naturseide, Baumwolle) war der bis vor einigen
Jahren noch recht niedrig liegende Grad der Selbst-
versorgung Kontinentaleuropas bereits 1938 auf 37 %
(ohne die UdSSR) gestiegen. Eine weitere Steigerung
ist moglich, inshesondere durch die in erheblichem
Grade — wenn audh nicht grenzenlos — realisierbare
Ausdehnung der Schafzucht, durch erhshten Aubau
von Flachs und Ianf sowie von Baumwolle in den
geeigneten Gebieten des Kontinents. Zur Deckung
der Liicke dient die iiberans hohe Zellwolle-und
Kunstseideerzcugung. Beides zusammen
vermag theute bereits den unbedingt notwendigen
Heeres- und Zivilbedarf zu decken. Da der hohe,
dem Kulturstandard entsprechende Textilbedarf durch
Naturfasern jedoch in Friedenszeiten vorerst nicht
ganz zu befriedigen sein wird, so wird die weitere
Erhohung der Kunstlaserproduktion — die durchaus
keine Kriegsnotlosung bedeutet — eine allen An-
spriichen geniigende Versorgung gewihrleisten. Eu-
ropa wird von fremder Wolle und Baumwolle nicht
abhiingig sein, zumal die Tiirkei und Agypten inte-
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grale Bestandteile des europdischen Grofilebens-
raumes sind,

Das Verbrauchsquantum an Erdo6l und seinen
Produkten kann aus den im europidischen Raum vor-
handenen Foérderungen und Lagerungen zu einem
erheblichen Teil gedeckt werden. Durch Hinzunahme
der verschiedenen ehemals polnischen Olvorkommen,
durch Intensivierung der bereits sehr groflen rumi-
nischen Forderung sowie der in allen anderen euro-
péischen Vorkommen ist wahrend des Krieges eine
erhebliche Erhohung der europdischen Naturélgewin-
nung erzielt worden. Durch eine Steigerung der be-
reits jetzt enorm groflen synthetischen Er-
zeugung sowie durch das handelsmiaflige Hinzu-
kommen der riesigen iranischen und irakischen Erdol-
felder kann auch der grofite zukiinftige zusitzliche
Friedensbedarf befriedigt werden. Ganz abgesehen da-
von sind noch starke erdolhoffige, bis jetzt un-
erschlossene Yorkommen in Europa selbst vorhanden
(z.B. in der ehemaligen Sowjetunion, in Ungarn und
Kroatien). Auch die immer weitgehender erfolgende
Umstellung auf Holzgas vermag einen grofien Teil des
Treibmittelbedarfs zu decken. :

Naturkautschuk fehlte bis jetzt in Europa.
Die in den letzten Jahren erfolgten Anpflanzungen
kautschukliefernder Pflanzen auf dem Balkan und in
Siidruflland, die bereits erheblich iiber das Versuchs-
stadium hinausgediehen sind, ersffnen jedoch bei einer
zukiinftigen Ausdehnung solcher Pflanzungen giinstige
Perspektiven. Im iibrigen ist durch Erfindung des sy n-
thetischen Kautschuks das asiatisch-britische
Monopol gebrochen und eine zureichende Deckung
unseres Bedarfs ermoglicht worden. Die synthetische
Erzeugung von Robstoffen (Fetten,
Textilien und Gummi) hat in den letzten Jahren bereits
einen auBerordentlichen Aufschwung genommen, so
dal sich das MaB der Weiterentwicklung kaum ab-
schidtzen lift. Die rein technischen Fragen der ler-
stellung dieser Stoffe sind gelost. Die — fiir Friedens-
verhiltnisse wichtige — Frage der Wirtschaftlichkeit
wird gelost werden, soweit dies nicht bereits geschehen
ist. Durch diese synthetischen Erzeugungsrescrven
wird jedenfalls jeder irgendwie auftretende Zusatz-
bedarf voll gedeckt werden konnen.

Unberiihrt davon bleibt, daff Europa in Friedens-
zeiten natiirlich handelsmiiBig auch weitgehiend wieder
auf die Naturprodukte zuriickgreifen wird. Autark
sein heifit nicht, den Welthandel ausschlieBen, sondern:
im Notfall unabhingig sein.

Ziehen wir ein Fazit, so konnen wir sagen, dall

Kontinentaleuropa in sich eine gesicherte
Nahrungsfreiheit und eine fir die
lebenswichtige Produktion durch

njchts zu erschiitterne Rohstoffbasis
besitzt.

Hinzu kommt nun jedoch noch die Bedeutung, die
Afrika, das in wesentlichen Teilen immer Kolonial-
land bleiben wird und das neben Sibirien den natur-
gegebenen Ergidnzungsraumn fiir die européische Grofi-
raumwirtschaft darstellt, fiir die zusidtzliche Versor-
gung Europas gewinnen kann und wird. Afrika ist
gegeniiber Siidamerika und Indien bis jetzt wirtschaft-
lich weit zuriickgeblieben und unerschlossen, birgt aber

iiberaus groBe und fiir Europa hochst willkommene

Treibstoffen,

erginzende Rohstoffquellen. Durch afrikanische Ol-
friichte und Olsamen ist eine Steigerung der Pflanzen-
fettversorgung Europas um mehr als die Hilfte mog-
lich. Gedeckt werden kann ferner der ganze euro-
piische Bedarf an Kakao sowie an Kaffee. Auch eine
umfangreiche Zusatzlieferung von Textilfasern kann
erfolgen. Ferner vermag Afrika wichtige Stahlver-
edelungs- und Buntmetalle in grofem Ausmaf zu
liefern. Von ganz besonderer Bedeutung kann Afrika
jedoch durch die zusiitzliche Belieferung von lolz, das
in praktisch unerschopflichen Bestinden zur Ver-
fiigung steht, fiir alle denkbaren Verwendungszwecke
werden, Bei allem ist in Rechnung zu setzen, daf} die
Frzeugung Afrikas — bisher hauptsiichlich in den teils
unfiahigen, teils durch bloBes privates Gewinnstreben
gelenkten Hianden Englands und Frankreichs — in fast
allen Produktionen ungemein steigerungsfiihig und °
auch auf solche ausdehnungsfihig ist (z. B. Kautschuk),
die bisher nicht, oder nicht mehr, betrieben wurden. —

Autarkie — aber kein Verzicht auf Aulenhandel

Europa ist weder politisch noch wirtschaftlich auf
irgendeinem Gebiet lebensnotwendig abhingig von
Ubersee; es braucht sich nur auf seine eigenen poli-
tischen und wirtschaftlichen Kriifte zu besinnen. lhre
zielbewuBte Organisation auf wirtschaftlichem Gebiet
in der Form der europidischen Grofiraumwirtschaft —
so wie sie schon seit zwei Jahrzehnten von Werner
Daitz vorausschauend in ihren Grundsétzen theoretisch
geplant und gefordert wurde — ist unter Fiihrung der
Achse heute in vollem Gange, nachdem durch das
staatsménnische und militdrische Genie Adolf Hitlers
hierfiir die Voraussetzungen geschaffen sind.

Furopa wird nach der Ausschaltung des verderh-
lichen Einflusses Englands nadh einer lange Jahr-
hunderte wiithrenden Ara der Beunruhigung, der Ab-
hdngigkeit, der wirtschaftlichen Gefahr, sein altes
Gleichgewidhit — eine diesmal edite wirtschaftliche
»halance of powers” — zuriickgewinnen.

Nach dem Kriege und nach Uberwindung der Nadh-
kriegsschwierigkeiten wird in Europa eine Bliite von
vorher nie gekanntem Ausmal einsetzen. Eine aufler-
ordentliche Erhshung des durchschnittlichen Lebens-
standards wird eine Bedarfsdeckung in allen wirt-
schaftlichen und kulturellen Lebensgiitern nétig
machen und den dann kontinental ausgerichteten
AuBenhandel mengen- und wertmiflig — trotz der be-
stehenden und fiir immer aufrechterhaltenen Autarkic
in allen lebenswichtigen Produkten -— betrachtlich
steigern. Kontinentaleuropa wird nicht nur der
michtigste Wirtschaftsraum sein, sondern auch das
mehr als alle anderen gebende und empfangende welt-
wirtschaftliche Zentrum. Denn nur lebensriumlich ge-
bundene Groflraumwirtschaften, deren jede in sich
selbstdndig ist und von den anderen nicht vergewaltigt
werden kann und braucht, verbiirgen die Basis einer
neuen organischen, von Wirtschaftsimperialismus freien
und [riedlichen Weltwirtschaft.

Das neue Feldkochbuch

(Fortsetzung und SchluB aus Heft 21)

8. Brotaufstrich aus
Bratlingspulver

Aus Bratlingspulver ist zunichst Brat-
lingsmasse herzustellen. -

Arbeitsgang zu Herstellung der Grundmasse:

Fleisch oder Fisch mit Suppengriin in 0,05 1
Wasser halb garkochen, herausnehmen und durch
die Fleischmaschine (feinste Scheibe) drehen. In
der kochenden Briihe (0,05 1) Bratlingspulver aus-
quellen und abkiihlen lassen, mit Fleisch oder Fisch

und Fett mischen, salzen und kraftig mit dem
Schueebesen schlagen, bis die Masse hell und locker
wird.
Mengenangabe fiir 100 g (unter Beriicksichtigung
des Kochverlustes von 10 g):

Bratlingspulver .................. 30 g
Wasser «..oooevniiiiiiiiii. 50 g
Fett .o 15 ¢
Fleisch oder Fisch ................ 10 g
Suppengriin ....... ... 5¢

110 g
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Gewiirzzusatz fiir einzelne Geschmacksrichtungen
berechnet auf 100 g fertige Masse:

frische Zwiebeln, ungerostet .. 5¢
frische Zwiebeln, gerostet .... 58
trockene Zwiebeln, gerostet .. 2g
Tomatenmark ................ 10—12 ¢
Senf ... 8—10 g

An Stelle von Fleisch oder Fisch kann die Brat-
lingsmasse durch zerkleinerte gekochte Fleisch-
reste, Schinken, Biickling, Iering, Sardellen oder
Senf abgeidndert werden.

Gute Streichfihigkeit wird durch Zugabe von O],
stalt des Fettes erreicht, und zwar an Stelle von
15 g Fett 0,01 1 Ol. Wasser und. Ol werden aufge-
kocht, das Pulver darin zur Bratlingsmasse gekocht
und mit Geschmackszusédtzen versehen.

Kiisepulver

Kisepulver mit kaltem Wasser anrithren und
krédftig durchriihren, bis alles gleichméfig durch-
feuchtet ist.

Dann sofort herausnehmen und auf einem Brett
oder Tisch in Form eines Blocks oder in kleinere
Rollen kneten.

Die Masse festigt sich nach einigen Minuten und
soll so geformt sein, daB sie leicht in Portionen ge-
schnitten werden kann. ‘

Die zuzusetzende Wassermenge richiet sich nach
der gewiinschten Beschaffenheit:

zu schnittfestem Kéase auf 1 kg Pulver 1 1 Wasser
zu streichfihigem Kiase ,, 1kg ., 1%1 -
zu weichem Kise - kg o, (2% .

Zusitze von Kiimmel
Paprika
Pfeffer
Schnittlauch und
Zwiebeln
wihrend des Anmachens dicuen als willkommene
Abwechslung.

Marmeladenpulver

Den Inhalt der Packung mit der darauf angege-
benen Wassermenge in einem Gefdfl glattriihren.
Danach die beiliegende Ziironensiuremenge kriftig
1—2 Minuten unterriihren.

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

Wird die Marmelade nicht am gleichen Tage aus-
gegeben, so mufl abgekochtes Wasser verwendet
werden.

C. Mehrtopfigerichte
Zusammenstellung und Arbeitsgang
Kochanweisung siehe unter Einzelgerichte
1. In der Feldkiiche ohne Brateinrichtung und
ohne Behelfsgeriite
(nur moglich, wenn sich die Truppe in Ruhe befindet)

Gericht: Rindfleisch  Briihkartoffeln Gemiisesalat
Geriit: Speisenkessel Speisenkessel Kaffeckessel
Grundzutaten:
Fleisch ....... e 150
Kartoffeln .............. ... ... ....

frisches Gemiise

=)

S

(=]
o5 7 03

davon als
Suppengemiise fiir Brithkartoffeln . 150
und als Gemiisesalat .............. 250

L Ele )

Arbeitsgang.  Knochen auslisen, kleinhacken, im
Knochensack kalt im Kessel ansetzen. Fleisch in
groflen. etwa 2—3 kg schweren Stiicken ins kochende
Wasser geben und garkochen. herausnehmen, im
Speisentrdger warmhalten und vor der Ausgabe in
Portionen schneiden, oder vorher portionieren un:
in heifler Briithe warmhalten.

Kartoffeln und Suppengemiise in
kochen.

Gemiise zu Salat im Kaffeekessl halbgar- oder
garkochen, in den Eimern mit Salattunke anmachen
und abkiihlen lassen.

der Briihe

2. In der Feldkiiche unter Zuhilfenahme von
Behelfsgeriiten

(Brat- oder Stielpfanne — nur moglich, wenn sich
die Truppe in Ruhe befindet)

Gericht: Rinderschmorbraten Kartoffeln Sauerkohlsalat

Geriit: Bratpfanne Speisenkessel Fimer
Grundzutaten:
Fleiseh . .............. 150 g
Kartoffeln ............ 1000 g
v Sauerkohl ............ 150 g
Arbeitsgang. Fleisch in der Bratpfanne iiber der

Feuerstelle in Fett anbraten, herausnchmen, Sup-
pengemiise und Zwiebeln in diesem Fett andiinsten,
Fleisch wieder zugeben, mit Briithe «us den aus-
gelosten, zerkleinerten, in der-Bratpfanne gebraun-
ten und im Kaffeckessel gekochten Knochen auf-
filllen, Pfanne zudecken und Fleisch garschmoren.

Bei geniigend grofler Pfanne Tunke binden, an-
derenfalls in Speisentriger fiilllen und mit heifler
Briihe verlangern.

Kartoffeln im Speisckessel kochen.

Sauerkohl kleinhacken und mit Salattunke an-
machen,

Gericht: Gekochtes Rind- Kriutertunke Briihkartoffelu
fleisch
Geriit: Speisenkessel

Bratpfanne Speisenkessel

Fleisch kochen, im Speisentriger warmhalten,
einen Teil der Briihe fiir Tunke in einem anderen
Speiseniriiger zuriidkbehalten, Kartoffeln in der
iibrigen Briihe kochen. Mehlschwitze zur Tunke in
der Bratpfanne bereiten, mit Briihe auffiillen und
Kriuter zugeben.

Gericht: Gekochtes Rind- Tomatentunke Nudeln
fleisch :
Geriit: Speisenkessel . Braipfanne Speisenkessel

Arbeitsfolge wie oben. An Stelle der Kartoffeln

Nudeln. Statt der Kriuter- Tomatentunke.
Gericht: Schweinebraten Pellkartoffeln Kohlsalat
Geriit: Bratpfanne Speisenkessel Speisenkessel

Fleisch mit wenig Wasser ansetzen. Nach Ver-
dampfen im eigenen Fett mit Zwiebelu und Mohren
weiterbraten. Bei Bedarf wenig Fliissigkeit zu-
geben. Zugedeckt garmachen. Tunke binden.

Kohl halbgar kochen, im Eimer mit Salattunke
anmachen.

Kartoffeln im Speisenkessel in der Schale kochen.

Gericht: Gulasch Kartoffeln
Szegediner Gulasch Nudeln
Krautgulasch Kartoffeln
Braunes Wiirzfleisch Reis
Geschmorte Rinderschnitten Makkaroni

Geriit: Bratpfanne Speisenkessei

Geschnittenes Fleisch mit Zwiebeln scharf an-
braten und Saft eindidken, mit Briihe oder Wasser
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auffiillen, garschmoren und binden. Reidit die  Gericht: Schweinekotelett oder Fleischklops, Peter-
Braipfanne fiir die Tunke nicht aus, so ist das silienkartoffeln, Majorankartoffeln.

Fleisch im Kaffeekessel fertig zu kochen. Gericht: Fischragout, Salzkartoffeln.

Bei Szegediner Gulasch nach dem Anbraten kurz
geschnittenen Sauerkohl zugeben.

Bei Krautgulasch geschnittenen WeiBlkohl nach
dem Anbraten zusetzen, Kiimmel und Essig zu-
fiigen. i

Bei braunem Wiirzfleisch nach dem Garschmoren
Gewiirzgurken und Essig zusetzen.

Kartoffeln, Reis oder Teigwaren im Speisen-
kessel kochen.

Gericht: Sauerfleisch- Kartoffeln Milchreis
Haschee Kartoffeln
Gerit: Kaffeckessel Speisenkessel Speisenkessel

Fleisch im Kaffeekessel kochen, herausnehmen,
zu Sauerfleisch in Streifen schneiden, zu Haschee
durch die Fleischmaschine drehen.

In der Bratpfanne dunkle Mehlschwitze bereiten,
.in den Kaffeckessel geben und mit Brithe auf-
kochen. Fleisch zugeben und nach Kochanweisung
wiirzen.

Milchreis im Speisenkessel berciten und aus-
fiillen. Kartoffeln kochen.

Gericht: Gemiisesuppe Bratklops Kartoffelsalat

Geriit: Kaffeckessel Brat- oder Stiel- Speisenkessel

pfanne

Klops in heilem Fett braten und im Speisen-
triger warmhalten.

Kartoffeln in der Schale kodhen, schilen, schnei-
den und im Kessel mit Salattunke anmachen.

Suppe im Kaffeekessel bereiten.

Gericht:  Sauerbraten  Salzkartoffeln  Kopfsalat
Geriit: Bratplanne Speisenkessel Behelfsgerit

Wenn Marinieren des IFleisches nicht moglich,
wie Schmorbraten behandeln und wiahrend des
Garens von Zeit zu Zeit etwas verdiinnten Essig
nachfiillen. Als Gewiirz Lorbeerblatt, Gewiirz-
korner.

Salat kurz vor der Ausgabe anmachen.

Gericht: Frikassee Pellkartoffeln Rhabarberkompott

Geriit: Bratpfanne Speisenkessel

" Kaffeckessel
Fleisch im Kaffeekessel kochen, herausnchmen
und in Wiirfel schneiden. Im Behelfsgerdt (Brat-
pfanne) helle Mehlschwitze bereiten und im Kaffee-
kessel mit Fleischbriihe eine Tunke bereiten. Das
Fleisch wird darin erhitzt.
Rhabarber in Stiicke schneiden, in Zudkerlosung
diinsten. In Eimer, Speisentriager oder Wanne (nicht
verzinkt) ausfiillen und gut auskiihlen lassen.

Speisenkessel
Behelfsgeriit

Gericht:- Geschmorte Mohren Kirschen-
Schweineschnitten kompott
Geriit: Bratpfanne Speisenkessel SpeiSenkessel

Speisentriger
Fleisch in der Bratpfanne gut anbraten. In
Bratpfanne Tunke bereiten und das Fleisch darin
schmoren.
Kirschen in Zuckerlosung kurz kochen und zum
Abkiihlen ausfiillen.

3. In der Feldkiiche mit Brateinrichtung
a) in Ruhestellung
Dieselben Gerichte wie unter 1 und 2.
Geschmortes Fleisch ist in der Brateinrichtung zu
bereiten,
AuBerdem weitere geeignete Gerichte:
Gericht: Kartoffelsuppe, Schweinepfeffer, Reis.
Gericht: Geschmorte Schweineschnitten, Pellkartoffeln,
QuarksiiBspeise.

b) auf dem Marsch

Gericht: Gekochtes Schweinefleisch, Sauerkohl, Tun-
kenkartoffeln oder Pellkartoffeln.
Hammelfleisch, griine Bohnen, Kartoffein.
Gekochtes Rindfleisch, Tomatentunke, Nudeln.
Gekochtes Rindfleisch, Gurkentunke, Kar-
toffeln. .

Gulasch von Fleischkenserven, Kartoffeln.,

Gericht:
Gericht:
Gericht:

Gericht:

D. Vorschliige fiir warme Abendkost
1. In der Feldkiiche ohne Brateinrichtung und ohne
Behelfsgeriite
Gemiisesuppe, Fleischklofle;
Nudeln, Backobst®);
Kartoffelbrei, Sauerkohl.
2, In der Feldkiiche unter Zuhilfenahme von Behelfs-
geriten
Gerostete Graupensuppe, Quarksiifispeise;
Gulasch, Nudeln:
Tomatensuppe, Griefflammeri*);
. In der Feldkiiche mit Brateinrichtung
Kochdauerwurst, Kartoffelsalat;
Tleischklopse, braune Tunkenkartoffeln;
Fischragout, Pellkartoffeln.

Rl

v
Technische Hilfsmittel

A. Behelfsmiitige Kochstellen und Geriite
Zur Verbesserung der Kost und zur Entlastung der

Feldkiiche tragen eine behelfsmiBige Kochstelle und

die Verwendung behelfsmifliger Gerite wesentlich bei.

1. Kochstelle

Loch in Windrichtung nach beiden Seiten schrig

" auslaufend graben. 7Zwei LEisenstibe quer dar-

itber legen, auf ebener Erde mittels Steinen, wobcei

Seiten in Windrichtung offen bleiben. Bei grofler

Aufstellfliche des Kochgerites Iisenstiibe entbehr-

lich. Starken Wind durch Vorstellen von Steinen
oder Blech abschwéchen.

2. Behelisgeriite

Bratpfanne. Zum Braien und Schmoren von Fleisch-
gerichten wie Schimorbraten, Fleischschnitten, Gu-
lasch, zum Diinsten von Suppengemiise, zur Her-
stellung von Mehlschwitzen und zum Anrosten von
Graupen, Griefl, Brotwiirfeln.

Stielpfanne. Zum Anbraten von Fleisch, Résten von
Zwiebeln, Spedk, Brotwiirfeln, kleinen Mengen von
Suppengemiise, Mehl.

Als Ersatz fiir Pfanne.

Reibeisen. Zum Reiben roher Kartoffeln. Mohren, Sel-
lerie, Meerrettich, Apfel, Brot und hartem Kése.
Schneebesen. Zum Anriithren von Mehl, feinem Grief3,
Bratlingspulver, Vollsoja. Hefeextrakt, Pudding-

pulver, Marmelade.

Blechdosen.

Schiilmeséer. Zur Erleichterung und zum spatrsameren
Schilen bei Kartoffeln und Wurzeln.

Schlauch in Verbindung mit Kaffeesieb. Zum Alziehen
von Wasser aus dem Speisenkessel bei Kartoffeln
und Teigwaren. Schlauch mit kaltem Wasser fiillen.
an den Enden zuhalten und das eine Ende in die
Fliissigkeit des Kessels tauchen. Das andere Ende
muB auBdérhalb des Kessels tiefer als der Kessel-

*) sind vorhei zu kochen und auszuschopfen.
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inhalt sein. Damit sich das Wasser im Kessel beim
Abziehen sammelt, wird das Kaffeesieb in die
Kesselmitte gestellt. Um das Zerdriicken der garen
Kartoffeln zu vermeiden, wird es schon vor dem
Kochen eingesetzt. Kartoffeln nicht zu weich kochen,
damit sich die Sieblicher nicht verstopfen. An Stelle
des Siebeinsatzes ist ein durchlochtes Rohr von
10 cm Durchmesser, unten geschlossen, geeignet.

B. Praktische Hinweise

Frischgeschlachtetes, nicht abgehangenes Fleisch wird
zweckmiflig zu Hadkfleischgerichten verwendet.

Fleisch von &lteren Tieren wird beim Kochen schwer
weich. Um das Weichwerden zu erleichtern, gibt
man dem Fleisch beim Kochen einige Loffel Essig zu.

Fleischkoenservendosen lassen .sich
wenn sie vorher etwas erwidrmt werden.

Der Deckel der Dose ist ringsum glatt abzu-
schneiden.

Gefrierfleisch ist zur Ilerstellung von Fleischklopsen
nicht gecignet. Es bindet nicht gut und zerfallt
leicht.

Briihe trigt zur wesentlichen Verbesserung der kost
bei. Anfallende Knochen und rohe. noch brauchbare
Gemiiseteile sind deshalb griindlich auszukochen.
Die Verwendung eines Leinenbeutels erleichtert
das Herausnehmen der Knochen und vermeidet
Knochensplitter im Essen.

Fettvorrat ist zu sammeln aus frischem Fleisch, bhe-
sonders aus Schweinefleisch, von dem das Fett ab-
geschnitten und ausgebraten wird, von Fleisch-
konserven, von denen das Fett abgenommen und
ausgebraten wird, ferner von fetten Brithen nund
Tunken, von denen das Fett abzuschopfen ist.

Der Fettvorrat st in einem geeigneten Behilter,
in einem Fach des Hinterwagens, das der Hitze nicht
ausgesetzt ist oder in einem Fach des Vorder-
wagens unterzubringen.

Enteneier nur in hart gekochtem (mindestens 8 Min.)
Zustande essen, da sonst Vergiftungen miglich.
Das Ansetzen von Magermilch beim Kochen wird ver-
mieden, indem man Zudcer und Wasser aufkocht,
die Magermilch in die wallende Fliissigkeit hinein-

giefit und zum Kochen bringt.

Mehlschwitze it sich in Dosen vorritig halten, indem
Mehl unter Zusatz von Zwiebeln in verfiigharem
Fett hell oder auch dunkel geschwitat wird.

Rotkohl erhilt eine schone Farbe, wenn vor
Kochen etwas Essig untergemengt wird.

dem

Getrocknetes Gemiise stets kalt einweichen; es behalt
dadurch die schine Farbe und ist ergiebiger.

Unangenehm riechender Kohl verliert den schlechten
Geruch bei mehrfachem Offnen und Abwischen des
Kesseldedkels auf der Innenseite.

Rhabarberbldtter nicht verwenden, weil gesundheits-
schadlich.

Kartoffeln, auch Erbsen nicht mit Sauerkohl Zusammen.
sondern nacheinander kochen, da Sauerkohl das
Garwerden erschwert.

Gefrorene Kartoffeln. Um gefrorenen Kartoffeln den
siilen Geschmack zu entziehen, legt man sie in
kaltes Wasser und gibt Essig oder Salz zu. Die Kar-
toffeln Jassen sich hierauf zu Kartoffelbrei oder
Salzkartoffeln mit einer siiBsauren Tunke ver-
wenden.

Aufplatzen der Kartoffeln. Um das Aufplatzen der
Pell- oder Salzkartoffeln beim Kochen zu ver-
hindern, gibt man kurz vor dem Garwerden auf
100 1 Wasser ¥ 1 Essig zu.

Hiilsenfriichte garen schneller, wenn sie anstatt in
hartem Wasser, in vorher gekochtem eingewcicht

leicht entleeren,

werden. Hiilsenfriichte nie aus dem Kochen kommen
fassen.

Teigwaren bleiben fester durch Zugabe von. Essig
wihrend des Garens und durdy Zugieflen von wenig
kaltem Wasser (Abschrecken), das den Kochvorgang
beendet.

Nachdickende Gerichte mit bercitzuhaltender Briithe
oder heiBem Wasser aus dem Kaffeekessel bei Be-
darf verdiinnen, .

Gewiirze sind, verglichen mit dem haushaltiiblichen

« Kochen fiir wenige Personen, beim Kodien groBer
Mengen ergiebiger und deshall sparsamer zu ver-
wenden.

Blanchieren (Uberbhriihen. Abwellen) ist moglichst zu
unterlassen, damit werivolle Stoffe nicht geschédigt
und fortgegossen werden.

Unterbrechen des Kochvorganges erschwert das Gar-
werden.

Salz beim Nadhsalzen dicklliissiger Gerichie in heiflem
Wasser aufgelost zugeben. Ebenso Salzkartoffeln,
die gedampft werden, vor dem Dimpfen mit kal-
tem Salzwasser iibergieflen.

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

Inhalt des Kessels nach dem Wiirzen umriihren, damit
sich dic Zusdtze gut darin verteilen.

Eingetrockneten Senf vor dem Verbrauch mit Essig
aufrihren.

Senf, Tomatenmark {irocknen nicht ein, wenn durch
Aufgieflen von wenig Ol cin LuftabsdhlulB erzeugt
wird.

Verzinkte Gefdfle nicht fiir saure Speisen verwenden
(Vergiftungsgefahr).

Deckelventil vor dem Aufmachen des Kessels mit Hilfe
der Riihrkelle 6ffnen, damit der Dampf entweichen
kann.

Deckelschrauben zuerst hinten lésen, damit
Dampfspannung verteilt. .
Messen des Kesselinhalfs mittels MefBeinteilung (in

Litern) der Riihrkelle.

Vi
Anlagen

sich

Anlage 1
Beschaffenheit der Lebensmittel
Fleisch und Fleischwaren miissen von gesunden Tieren
stammen. sauber gewonnen und verarbeitlet sowice
bis zam Verzehr so behandelt, befordert und auf-
bewahrt werden, dafB} sic von Staub, Schmutz und
anderen gesundheitsschadlichen Verunreinigungen
frei bleiben.

Fleisch, das keiner Fleischbeschau durch einen
Tierarzt oder Fleischbeschauer untierworfen wurde,
darf nur in gekochtem oder gut durchgebratenem
Zustande genossen werden.

Das Fleisch soll frisch und unzersetzt und darf
nicht verfarbt, schmierig oder iibelriechend sein.

Pokelfleisch, Rauchfleisch, Wurst, Konserven usw.
miissen frei von Zerscizungserscheinungen sein; sic
diirfen weder schmierig oder verfirbt secin noch
iiblen Geruch aufweisen.

Fleischkonservendosen, deren Dedkel oder Boden
aufgetrieben sind (Bombage), ditrfen nicht ausgege-
ben werden, da der Inhalt solcher Dosen meistens
verdorben ist. Spedk mufl gut gepokelt und ge-
rduchert sein und darf nicht faulig oder sonst
schlecht riechen. Dasselbe gilt von Schinkenspedk.

Hiilsenfriichte diirfen keine vermeidbaren fremden
Bestandteile enthalten, auch nicht dumpfig, allzu
wurmstichig, didkschalig, briichig oder zu alt sein.

Reis soll rein von fremden Beimengungen, miglichst
frei von zerbrochenen Kornern und von weiller
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Farbe sein. Er darf nichi staubig oder mehlig sein,
auch nicht dumpfig oder ranzig riechen und nicht
salzig schmecken.

Graupen, Griitze, GrieB miissen frei von Hiilsen und
Staub sein, diitfen weder dumpfig riechen noch
mit Milben besetzt, auch nicht zu mehlig oder mit
fremden Sdamereien vermischt sein.

Getrocknetes Gemiise mufl einen guten Geruch haben
und frei sein von Insekten, deren Larven, sowie
von Wurmgespinst. Es darf nicht dumpfig oder
schimmelig sein. .

Kartoffeln miissen ausgereift sein, diirfen keine kran-
ken oder fauligen Knollen enthulten, auch nicht
fleckig, welk, ausgewadisen oder gefroren sein.
Gute alte Kartoffeln sind halbreifen neuen vor-
zuziehen.

Die bei langerer Lagerung der Kartoffeln ent-
stehenden Keime sowie die an diesen ausgewach-
senen Zwergkartoffeln miissen sorgfiltig entfernt
werden. .

Im iibrigen empfiehlt es sich, Kartoffeln mog-
lichst in der Schale zu kodhen, uin den Abfall zu
verringern und das Ausluugen wertvoller Stoffe
beim Aufbewahren roh geschilter Kartoffein in
kaltem Wasser zu vermeiden.

Die Verwendung kranker, angefaulter oder schwarz -

gewordener Kartoffeln ist ausgeschlossen.

Mehl darf nicht von selbst zusammenhéngende Klimp-
chen bilden. Es soll sich kiithl, nicht zu weich
(schliipfrig), sondern feinkérnig anfiihlen. Mit der
Hand zusammengedriickt mull es sich lose — nicht
in feste Klumpen — ballen und leicht wieder aus-
einanderfallen. Es soll eine gleichmiBige Farbe
haben und darf nicht dumpfig riechen oder bitter
schmecdken. )

Anlage 2
Leitsiitze
fiir die Behandlung von Gefrierfleisch und
tiefgefrorenen Lebensmitteln
Gefrierfleisch steht an Giite frischem Fleisch nicht
nach. Es wird gefroren oder aufgetaut ausgegeben.

1. Verwendung von Gefrierfleisch ohne vorheriges
Auftauen (nur in zwingenden Fillen)

Dieses Verfahren hat den Nadhteil, daBl durch die
Zerteilung im gefrorenen Zustand mehr Saft abflieBt
und das Fleisch leicht trodkener wird. .

Die Schutzhiillen sind vom Gefrierfleisch zu ent-
fernen. Das Fleisch ist kurz abzuspiilen, die Viertel
oder Hailften sind zu zersdgen und in das kochende
Wasser der Feldkiiche zu legen. Das Wasser muft
kochend sein, damit sich das Fleisch auBlen schlieft
und der Saftverlust verringert wird. Darauf ist das
Wiederaufkochen abzuwarten. Das Gefrierfleisch ist
ctwa eine halbe Stunde zu kochen: sodann ist in der
weiteren Zubercitung der Speisen nach der Anweisung
fiir das betreffende Gericht zu verfahren.

2, Auftauen des Gefrierfleisches

Das Auftauen des Gefrierfleisches erfolgt durch die
Schlichtereinheiten. Wenn das Gefrierfleisch ebenso
zart werden soll wie frisches Fleisch, mul} es in ganzen
Stiicken langsam (bei etwa + 5 bis 8°) auftauen und
dann noch kurze Zeit hingen. Wiahrend des langsamen
Auftauens hat das Fleisch Zeit zu reifen und wird da-
durch zart und schmadkhaft. AuBerdem wird ver-
mieden, daB es groflere Mengen Saft verliert. Die
Viertel werden beim Auftauen so aufgchingt, dafl sie
sich gegenseitig nicht beriihren und Luft hindurd-
streichen kann. (Die Rdume, in denen aufgetant wird,
sollen gegebenenfalls abgedunkelt werden.)

Fiir Rinderviertel ist einec Auftauzeit von 4 bis
5 Tagen, fiir Schweinehélften von 3 bis 4 Tagen bei
+ 5° erforderlich. Diese Zeit ist entsprechend kiirzer,
wenn tiefere Temperaturen nicht verfiigbar sind.

Nach dem Auftauen soll das Fleisch 1 Tag im Kiihl-
raum abhédngen und dann moglichst schnell verbraucht
werden.

3. Gefrierfleischziegel

Der Inhalt soll vor dem Kochen an der Luft auf-
getaut werden. Wenn die Zeit hierzu fehlt, kann der
Ziegel notfalls auch im gefrorenen Zustand in die
Feldkiiche gegeben werden. Die Haltbarkeit des Flei-
sches nach dem Auftauen ist in den verschlossenen
Packungen gering. Durchweichte Packungen miissen
daher schnellstens verbraucht werden.

4. Gefrierfisch

(auch als tiefgefrorener Fisch oder schnellgefrorener
Fisch bezeichnet) wird als Fischfilet in einem be-
sonderen Verfahren gefroren.

Zum Auftauen legt man die Blocke am zweck-
miifligsten mit der Cellophanumhiillung in kaltes
Wasser, damit wertvolle Nihrstoffe nicht auslaugen.

Niemals darf der Auftauprozefl dadurch beschleu-
nigt werden, dall man das gefrorene Gut in die Niahe
von Ofen, Zentralheizungen usw. oder in die Sonne
legt.

Fischfilet zum Braten mull vollstindig aufgetaut
werden, da sonst der innere Kern bei der kurzen
Bratdauer nicht villig gar wird.

5. Tiefgefrorene Gemiise und Gefrierobst

Zur Vermeidung von Vitamin-C-Verlusten sollen
Gefriergemiise mdoglichst im gefrorenen Zustand in
den Kochkessel eingebracht werden. Auftauen vor dem
Kochen ist moglichst zu vermeiden. Beim Kochen
moglichst wenig Wasser verwenden. Kochzeit ist etwa
die Hilfte derjenigen von Frischgemiise.

Gefrorenes eingezuckertes Obst soll im Cellophan-
beutel aufgetaut und die Beutel erst kurz vor dem
Gebrauch geoffnet werden. Obst, das ohne Zudker
eingefroren wurde, soll in moglichst wenig Zucker-
losung (2 Teile Zucker auf 3 Teile Wasser) so auf-
getaut werden, duff die Friichte unter dem Fliissigkeits-
spiegel verbleiben (evtl. beschweren). Niemals soll das
Auftauven von Obst bei hiheren Temperaturen er-
folgen als bei Zimmertemperatur. Auftauzeit der
Kleinpackung etwa vier Stunden bei Zimmertempera-
tur. Baldiger Verbrauch nach dem Auftauen ist rat-
sum, insbesondere bei Steinobst. Selbstverstindlich
1dBt sich das Gefrierobst auch kochen.

Anlage 3
Vitamin-Merkblatt

Die Gesundheit des Soldaten ist nur dann auf die
Dauer gesichert, wenn ihm in seiner Erndhrung die
Vitamine A, B und C regelméBig zugefiihrt werden.

Deshalb moglichst in jeder Woche:

Zur Dedkung des Vitamin-A-Bedarfs: auler Butter
entweder Leber- oder Blutwurst oder Salat oder Ka-
rotten oder Rote Riiben oder Spinat, selbst Bren-
nesseln geben.

Zur Deckung des Vitamin-B-Bedarfs: auller frischem
Schweinefleisch, Leberwurst, KommiBbrot. Knéckebrot,
Linsen wichentlich 1- bis 2mal Hefeextrakt als Speise-
wiirze geben. )

Zur Deckung des Vitamin-C-Bedarfs: frische Kar-
toffeln (wenn moglich in der Schale gekocht oder ge-
ddmpft), frische Gemiise, inshesondere Griinkohl, oder
Wirsingkohl, Rotkohl oder Kohlriiben, rohe Salate,
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Tomaten bzw. Tomatenmark oder frische Friichte

geben.

Jeder Verpflegungsoffizier und Truppenarzt, jeder
im Verpflegungsdienst eingesetzte Beamte, jeder Feld-
koch hat dariiber zu wachen, dafl die Soldatenkost die
notigen Vitamine durch die oben angegebenen, je nach
Angebot oder Jahreszeit vorhandenen Lebensmittel
enthdlt.

Anlage 4
10 Gebote fiir den Feldkoch

1. Die angegebenen Portionen sind Hochstsétze.
Koche nur die erforderliche Menge!

Sei wirtschaftlich im Fettverbrauch.
Grund: Hilf sparen!

2. Nutze alle Lebensmittel gut aus. Vermeide iiber-
fliissigen Abfall beim Gemiiseputzen und Kartoffel-
schilen. Koche Knochen, Sehnen, Schwarten, hol-
zige Gemiiseteile und Striinke kriftig aus. Ver-
wende geschickt jeden noch brauchbaren Rest.
Grund: Kampf dem Verderh!

5. Alle Lebensmittel moglichst unzerkleinert unmittel-
bar vor der Zubereitung kurz, aber griindlich
waschen!

Grund: Wasser laugt Nihrstoffe aus.

4. Frisches Fleisch moglichst in Stiidken von 2 bis 3 kg
im Kessel garkochen, dann in verfiigharem Be-
hilter (Speisentrdger) aufbewahren! XKartoffeln,
Gemiise usw. dann erst in der Fleischbriithe gar-
kochen. Fleisch zuletzt auf Fleischbrett in Por-

tionen schneiden. geschnittene Portionen -in Spei-
sentrigern warm halten und einzeln ausgeben.

Grund: Der Soldat will Fleisch
sehen!
5. Getrocknete Lebensmittel (Kartoffeln. Gemiise,

Badkobst) drei Stunden in verfiigbaren Behiltern

einweichen, Hiilsenfriichte (Erbsen, Bohnen, Lin-

sen) noch linger! Einweichwasser nicht fortschiitten.
beim Kochen mitverwenden!

Grund: GroBlere Ergiebigkeit, kiir-
zere Garzeit, kein Nahrstoff-
verlust.

6. Im festverschlossenen Kessel
werden kochen, nicht langer!
Grund: Schmackhafteres Essen, kiir-

zere Kochzeit. kein ,Tot-
kochen’ kein Strohge-
schmack™.

. Kesselinhalt wenig umrithren!

Grund: Sonst immer Brei.

8. Feldkost didkiliissig, nicht suppig kochen!
Grund: Viel Wasser bedeuiet wenig

Sdatiigung.

9. I'rischkost (Kartoffeln, Gemiise, Kriuter), selbst in
kleinsten Mengen aus Feld und Garten, mitkochen!
Grund: Frischkost fordert die Ge-

sundheit.

10. Mit Uberlegung und Sorgfalt
schmedken!

nur bis zum Gar-

kochen! Gut ab-

Gutie Kost erhidlt die Kraft

der Truppe.

Grund:

Medizinische Literatur
ERNAHRUNG

Ist Wassertrinken mnach Obstgenu schiidlich?
W. Heupke (Med. Welt, 22.5569. 1941).
In fast allen gut beobachteten diesbeziiglithen

Fillen von Krankheiten sind grofle Mengen Obst, oft
mehrere Pfunde auf einmal, verzehrt worden, so daf}
eine Uberlastung des Darms stattfand. Wenn das Obst,
besonders halbverdorbenes, Girungserreger enthiilt
und es an Salzsdure im Magen fehlt, insbesondere
wenn der Diinndarm in abnormer Weise mit Bakterien
besiedelt ist, kann, bei Uberlastung des Darms mit
groflen Obstmengen, eine rasche Girung einsetzen, die
zu einer Uberdehnung des Darms und zu einem para-
lytischen lleus (DarmverschluB) fiihrt.

Uber Volksernihrung und einige Veolksheilmittel in
Bulgarien. (Wien. med. W. 41. 792. 1940.)

Die ‘bulgarische Landbevslkerung ernihrt sich von
Weizen- bzw. Maisbrot, Schafkiise, Joghurt, Gemiisen,
Paprika, reichlich Knoblauch, Zwiebeln und genieft
nur selten Fleisch; eine zwar richtig zusammengesetzte
aber unterkalorische Nahrung, die aber den Menschen
recht widetstandsféhig gegen Krankheiten macht.
Rachitis ist selten, das GebiB gut, Wunden heilen
rasch; sie werden landesiiblich durcdh Bestreuen mit
Ingwerpulver behandelt. Sesam, Knoblauch, Kiirbisse
usw. werden als Volksheilmittel benutzt. Das Durch-
schnittsalter ist hoch.

Die Hagebutie, eine erniihrungsphysiologisch hoch-

wertige Wildfrucht. I
8. 186. 1941).

Es werden die Vitamin-C-Gehalte der verschiedenen
Hagebuttensorten angegeben und Angaben iiber Her-
stellung von Marmeladen, Most und Trockenpripa-
raten gemacht. Auf die auller dem Vitamin C be-
achtenswerten Inhaltsstoffe der Hagebutte wird auf-
merksam gemacht, besonders auf den Gehalt an
Invertzucker, 16.09 v.H. der denjenigen der Wein-
traube, 14,96 -v. H., noch iibertrifft. Dem Hagebutten-
saft wird eine besondere Bedeutung beziiglich der
Vitamin-C-Zufuhr in der Gemeinschaftsverpflegung zu-
geschrieben. (Vgl. Z. f. Volkserndhrung: ,,Neuzeitliche
Verarbeitung der Hagebutte®, Heft 6. 82. 1941.)

Pezold (D.

Erndahrung,

~ Untersuchungen iiber die Lagerung von Kartoffeln.
Kiermeier uw. Krumbholz (Vortrag a. d. Kilte-
tagung i. Prag, Mai 1941).

Bei Kellerlagerung in Grofstiidten sinkt die Tempe-
ratur withrend der Lagerung nicht unter 7 °, von Mitte
Mirz ab nicht unter 10 °; Mitte April betrugen die Ver-
luste 20—35 v.H. In gut angelegten Mieten und bei
Kaltlagerung betrugen die Verluste bis Miite April
nur 5—7 v. H. Die Nikrstoffverluste belaufen sich bei
langfristiger Lagerung auf etwa 10—15 v.H. des
Schwundverlustes. Kalt gelagerte Kartoffeln miissen
vor der Verwendung im Haushalt im allgemeinen
2—3 Wodhen bei 10—15° nachgelagert werden, um
ihre normale Geschmacksgiite wieder zu erhalten.
{{’?lemin entsteht bei Kaltlagerung nicht in erhihtem
MaBe.

Die Grundlagen der biclogischen Gemiisekonser-
vierung. (Silierung.) J. Reinhold (D. Erndhrung,
9. 201.1941).

Die sehr cingehende Arbeit behandelt die niitz-
lichen wund sdiiidigenden Gérungserreger, die chemi-
schen Vorginge wihrend der Girung, die Beein-
flussung des chemischen Ablaufs, die enzvmatischen
Vorginge und ihre Beecinflussung, den gesundheit-
lichen Wert und den Geschinack der Fertigerzeugnisse
und die Behandlung einzelner Gemiisearten. Richtiy
vergorenes Gemiise ist in  offenen GefilBlen Dbis
Mirz/April haltbar, liinger, bis ins Friihjahr, hilt sich
in geschlossenen Gefdflen vergorenes. Eine Anleitung
zur Verwertung dieser neuartigen Erzeugnisse wird
in Kiirze gegeben werden. (Siehe Z. f. Volksernih-
rung: ,,Neben Nafi-, Trocken- und Gefrierkonserve
auch siliertes Gemiise®, T1 .14. 213, 1941.)

VITAMINE

Der Vitamin-C-Bedarf und die Moglichkeit seiner
Deckung durch natiirliche Vitamin-C-Spender. M. L 6 h-
ner (D. Heilpraktiker, 8. 170. 1941).

Der Verfasser hat in der Sanddornbeere eine
Frucht mit ungewshnlich hohem, auBerordentlich
gleichmiiBig stabilem Vitamin-C-Gehalt erkannt, die
auch sonst wertvolle Inhaltsstoffe besitzt. lhr Satt
enthidlt natiirliche Schutzstoffe fiir Vitamin C, sein
cigentiimlicher Geschmack konnte ausgeschaltet wer-
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den. Der Sanddorn [Hippophaé rhamnoides|, Familie
der Olweidengewichse. Eldognazeen, kommt hiufig am
Meeresstiand und an kleswon Ufern von Alpenfliissen
vor und trigt orangerote B(‘(‘I(?ll, Scheinfriichte. D. Refl))

Von Prof. F. MoiBl wird der Sanddorn als. neuer
Beerenstrauch mit stark vitamin-C-halticen Beeren
auch zur Anpflanzung in Girten empfohlen. (Zeit-

schrift Obst, 7. 1941))

Jahreszeitlich bedingte Vitaminmiingel und ihve Be-
deutung fiir werdende Miitter und Waochnerinnen.
H. O. l\lcl ne (Umschau, 32. 497. 1941).

Im ,Dbiologischen Winter® von Mitte Oktober bis
Mitte Mai macht sich ecine Minderung des Vitamin-
gehaltes der Haupinahrungsmittel, der Ultraviolett-
stlahlung und der Kalkversorgung bemerkbar,
namentlich unter der groBstiadtischen Bevslkerung.
Infolgedessen treten Leiden und Schiiden werdender
Miitter und Wodhnerinnen (Nachthblindheit, Erbrechen
w.a.m) wihrend dieser Zeit hiufiger aul. Als Abhille
wird vorgeschlagen: Aufklirung, ])esond(-‘l der Haus-
frauen uber Be(]eutung, Vorkommen, sachgemiBe Ver-
arbeitung und Aufbewahrung der verschiedenen Vita-
min- und Minerabstofftriger. Ausreichende Vitamin-
versorgung bei der Schwangerenberatung. Ausnutzung
hochw utlg,,e bisher weniger benutzter Vitamintriger:
Hagebutten, Hefe, Niisso (VB1). Heringe und aus-
glel)lge Vm\sendm“r von, synthetischen Vitaminen
wiithrend der Winter- und [Frithjahrszeit.

Vitamin-B-
(Hippokrates,

kombinierten

Erfahrungen mit der
Dilcher

Traubenzudcker-Therapie.
35, 920. 1941). .

Zur Kriiftigung stoffwedhselgeschwiichter Kranker
wurde mit gutem Erfolg B- Tmpon (Traubenzucker u.
Vitamin Bj) zusammen mit frisch geprefiten Frucht-
siiften gc{.,eben Durch die Zafuhr von Vitamin B:
wird die Belastung der geschwiichten Leber durch
Traubenzucker \cnm(*(len

Ein neues Vitamin. Wieland (Umschau, 30.
477. 1941).

Die Wirkung der Sulfanilamide (Prontosil u. a.), div
oft ustdunl]dm Heilwirkung bei gewissen Infektions-
krankheiten (u. a. (:()nonh()e) zeigen, kann durch
Kodhextrakt von Iefe aufgeboben werden; der wirk-
same Stoff des lefeextrakts erwies sich als p-Amido-
benzoesiure, die demnach als Bakiervienwuchsstoff an-

zusprechen ist. ks hat sich ferner gezeigt, daB bei
Ratten und schwarzen Katzen, deren Haare durch

kleine Gaben von Hydrochinon zum Ergrauen gebracht
wurden, nach Zufuhr von p-Amidobenzoesiure das
krankhafte Ergrauen geheilt werden konnte: p-Amido-
benzoesiure ist demnach ein Anti-graue-tHaarce-
Vitamin. Es wird nun erforscht werden, ob auch
das Ergrauven des meuschlichen lHaares durch eine
Avitaminose verursacht und durch das neu entdeckte
Vitamin geheilt wird.

Zur Frage der Vitaminisierung der Margarine,
Ihaleru. Scehulte (Vorratspflege u. Lebensmitiel-

forsdmng‘, 5/6. 264. 1941).

Ils wurde der EinflluB der Vitaminisierung auf die
[faltbarkeit der Margarine gepriift, wobei sich ergab.
dafl der Zusatz von Vitaminsl NL in den ausreichienden
Mengen von 0,15 v. 1. keinen ungiinstigen EinfluB auf
die Haltbarkeit ausiibt. Diese Dosis Vitamino! enthiilt
10000 1. E. Vitamin A, 40—50 i. E. Provitamin A,
500 1. I, Vitamin D und 0,35 v. H. Vitamin E. Siehe:
7Z.f.V.E. Vitaminisierung der Margarine 11.6.87.1941.

Die standardisierten Keimole, eine inlindische
Quelle aller fettloslichen Vitamine. T. Grandel
(Vorratspflege u. Lebensmittelforschung, 5/6. 304, 1941),

Die mit Vitamin A standardisierten Keimole sind
Triger der wichtigsten fettioslichen Vitamine aus in-
lindischen Rohstoffen. Angaben iiber Gewinnung und
Anwendung. (Vgl. Z. f. Volksernidhrung, ,.Das Ol der
Getreidekeime®, Dr. Windkel, 1. 22, 339, 1940.)

Heilung des Bettnassens durch Vitamin By, K. Al1-
meder (Wien. med. W. 27, 1941).

Die Erfolge mit dieser Behandlung sind gut, selbst
wenn (h(- Kinder abends viel Musqwkmt 7zu. sich

konnte ber schwachen
Appetits und

nehmen. Als Nebenwirkung
Essern eine erhebliche Zunahme des
damit des Gewichtes beobachtet werden.

DIATETIK
Wann niitzt, wann schadet kochsalzfreie Diit?

Marx (D. m. W, 35 961. 1941).

Kodsalzfreie Kost ist bei allen Kreislauferkran-
kungen mit Neigung zur Wassersucht (Kochsalz veran-
laBt Wasserretension) und mit Hochdrudk, den sie
senkt, notwendig, wihrend im weiteren Verlauf der
Behandlung hiufig kochsalzarme Kost geniigt. Bet
Nebenniereninsuffienz mit  bedrohlicher Blutdrudk-
senkung wirkt Kochsalz giinstig, bei Hormonzufuhr
darf es aber nicht gegeben werden.

Einiges iiber Ernihrung und Resistenz, insbhes, bei
Tuberkulosekranken. Stepp uw. Schroder (Beitrg.
Klin. 95. 3/4. 1941).

Die natiirliche Resistenz ist ein wesentlicher Be-
standteil der Gesundheit, dem Zustand grofiter Ab-
wehrkraft gegen Infekte; sie wird durch unrichtige Er-
nihrung beeintrachtigt, so dal eine optimale Ernéh-
rung zur Notwendigkeit wird. In dieser sollen nach
Moglichkeit ganze pflanzliche Organismen verwendet
werden, weil die Pllanze eine organische Ein-
heit ist; im iibrigen soll die Nahrung ein Gemenge
tierischer und pflanzlicher Gewebe sein, die neben
Wasser, Mineralstoffen und Vitaminen eine grofie Zahl
anderer, zum Teil noch unbekannter organischer Stoffe
enthalten. Unter den die Resistenz erhéhenden Fak-
toren, w. a. den Vitaminen A, Bi. Bs, D, H, kommt dem
Vitamin C eine besonders steigernde Wirkung zu, es
scheint eine entscheidende Bedeutung fiir die An-
regung des Abwehrmechanismus der Zellen gegen
Tuberkelbazillen zu besitzen, indem es u. a. die bak-
terizide Kraft des Blutes erheblich steigert und
Allergien entgegenwirkt. ¥iir Vorbeugung und Be-
handlung der Tuberkulose ist eine vitamin- und
mineralstoffreiche Kost von grofiter Bedeutung.

Fragen der Krebskrankheit. H. Oeser (Umschau.
35. 546. 1941).

Ejne kurze Zusammenstellung all dessen, was die
Krebsfor S(hung bisher ergab. Das Problem des
Krebses wird in letzter Linie als ein Problem der g,L-
samten Biologie betrachtet und fithrt zu der Frage:

Wodurch entsteht Wachstum? auf die noch keine
grundlegende Antwort gegeben werden kann.
Wirkung von Mistelextrakten bei Karzinom.

Auler (D. m. W.535. 961. 1941).

Es konnten mit Mistelextrakt keine Erfolge erzielt
werden, was von anderer Seite angegeben wurde.

Die Vertriiglichkeit des Vitamin-D:-StoBes. W. Uhse
(D. m. W. 30. 819. 1941},

Seit es gelungen ist, reines kristallines Vitamin D:
hm/ustellvn sm(l Einfliisse der Vigantolbehandlung
auf den Kluslauf der Kinder nicht mehr beobachtet -
worden, und der vorbeugende Vitamin-Da-Sto ruft
keine klinischen Storungen mehr hervor, wie an
Frithgeburten nachgewiesen wurde, deren Gedeihen
(lmdll die gtoﬂl)elmn(]innp in keiner Weise gestort
wurde,

Kiiche und Hauswirtschaft
Winterrezepte.

Nadhfolgende Rezepte sind fleischlos und trotzdem
siattigend und schmackhaft. Statt Ei wird man einen
Viaustauschstoff wie Milmolk, Milei usw. verwenden.
statt Zwiebeln kann man die entsprechende Menge
Lauch (das Weille) nehmen oder getrodknete Zwiebel.

Erbsenbratlinge. 150 g gelbe Erbsen, 400 g Weil-
kohl, 1 Tomale oder etwas Mark, 1 Zwiebel, 1 Loffel
Sojamehl oder Milmolk (zum Aufwertcn des unvoll-
kommenen EiweiBles der Fl*bsen) 2 Loffel voll Fett.
Salz, Majoran, Bohnenkraut, 75 g bemmelblosel.
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Man kocht die vorher eingeweichten Erbsen in so
viel Wasser weich, daB es zum SchluB verdamplt ist.
Der Weiftkohl wird fein gehackt oder durch die 1Tack-
maschine gedreht und mit etwas Fett und Kiimmel
20 Minuten angebraten, duaB} er gelbliche Farbe an-
nimmt.  Die Erbsen treibt man unterdessen durch ein
Sieb, gibt Sojamehl oder Milmolk dazu, die Gewiirze,
das Ei, die zerdriickte Tomate, die man auch mit dem
wrant dampfen kann, und zuletzt. den Kohl.  Alles
wird gut verriihrt und mit den Semmelbréseln zu
flachen Bratlingen geformt, die man am besten mit
Gl auf beiden Sciten braun bratet. Dazun paBt Ge-
miise jeder Art und ein griiner Salat.

Weiflkohlbratiinge. 1 kg WeiBkohl, 500 g Kar-
toffeln, 1 Ei oder entsprechend Milei G, Salz, Pa-
prika, 2 Loffel Semmelmehl, 1 Loffel Milch, 1 Dbis
2 Loffel getrocknete, vorher eingeweichte Pilze,
1 Zwiebel, 1 Loffel Fett, Ol zum Braten.

Der Kohl wird geviertelt, gewaschen und in Salz-
wasser halb gar gekocht. danach féin gehadki und in
IYett durchgediinstet.  Dann gibt man die abgezoge-
nen, gekochten Kartoffeln heid durch die Presse dazu
und die iibrigen Zutaten. Man formt flache Bratlinge,
die mit O] auf beiden Seiten hellbraun gebraten wer-
den.  Aus dem Kohlkochwasser bereitet man eine
braune Tunke mit dem Bratenfett und richtet darin

die Bratlinge an. Dazu reicht man Kartoffelbrei und

Rote-Riibensalat oder Selleriesalat,

Lauchkartoffeln iiberbacken. 1 kg Pellkartoffeln,
1 kg Laudh, 2 Loffel Fett, % Liter saure, entrahmte
Milch, Salz, 2 Léffel Tomatenmark.

Lauch in kleine Stiicke schneiden und sehr gut
waschen, das Griine 1§t man zuriick als Suppengriin.
Lagenweise in eine gefetteie Form Kartoffelscheiben
und  Laudhstiicke geben, wenig  Salz  dazwischen
streuen und dariiber eine didkliche Tunke aus den
iibrigen Zutaten gieBen. 25 Minuten uberbacken.

Reis mit Gemiisetunke. 200 g Reis, Gemiisebriihe,

g Buiter, Salz. 100 g Mohrriiben, 100 g Sellerie,
100 g Petersilienwurzeln mit Griin. 100 g Lauch, eiwas
Bohnenkraut und Basilikum, Salz. 20 g Fett, 20 g
Mehl.

Den Reis ldflt man in einer Brithe von Gemiise-
abfillen aufqacllen und mischt unter den festen Brei
die Buiter. Unterdessen wiischt man alle Gemiise
und dreht sie durch die Hackmaschine., Eine helle
Einbrenne aus Feit und Mehl wird mit Gemiisebriihe
{abgekiihlt) geloscht und «ddas zerkleinerte Gemiise
daran gegeben. Man liBt die Tunke einige Zeit kochen
und wiirzt znletzt mit den Kriiutern; Petersilie sollte
frisch sein. die andern kinmnen getrocknet sein.

I s

Zeitgemille Weihnachtsrezepte.

Pfefferniisse. Zutaten: 230 g Kunsthonig, 375
Mehl, 1 Ei oder 1 gehiufter Liffel Milei G. 60
Zucker, 30 g HaselnuBkerne, t Teeliffel Pottasche, 5
Zimtersatz, 5 ¢ Nelkenersatz.

Zucker und Eji schaumig riihren, Mehl und Gewiirze
dazu, dann den aufgekochten und etwas abgekiihlten
Honig unter die Masse mischen. Mit bemehlten [in-
den kleine Kugeln formen, auf ein  Blech setzen und
hei Mittelhitze backen.

Ausstecherle. Zutaten: 30 g Fett, 100 g Zucker,
1 Ei oder Milei G, eine halbe abgeriebene Zitronen-
schale, Saft der Zitrone. 1 Tropfen Zitronensl, % Paket
Vanillin, etwas Milch, 250—350 ¢ Mehl, % Backpulver.

Man riithrt Fett, Ei und Zucker schaumig, fiigt die
Gewiirze und das mit Backpulver gemischte, gesiebte
Mehl hinzu und knetet, bis der Teig sich ausrollen
liigt. Kleine Kuchen ausstechen, mit Milch bestreichen
und bei Mittelhitze goldgelb hacken.

Feine Honigplitzchen. Zutaten: % Pfd. Kunsthonig,
250 g Zucker, 300 g Mehl, t—2 Eier oder 1 Ei und ein

e SR £

s

ver, 1 Messerspitze Nelken (Ersatz),

gehiufter EBloffel Milei G. Tett etwa 530 &, kann
aber auch fehlen, | Messerspitze Natron.

Alle Zutaten vermischen und verkneten, Teig diinn
ausrollen, belichige Formen au:qte(hen und bei guter
Hitze backen.

Gewiirzplitzchen. Zutaten: 500 g Mehl, 1 Backpul-
Messerspitzen
Zimtersatz, 3 EBloffel zerlassenes TFett, 1 Ei oder
1 Loffel Sojamehl, 300 g zerlassener Kunsthonig.

Alle Zutaten zusammenrithren und gut kneten.
Teig dick ausrollen, runde Plitzchen ausstechen und
bei mifliger Hitze goldbraun hadken.

Printen. Zutaten: 125 g Kunsthonig, 125 g Zudker,
2 Loffel Wasser, 250 ¢ Mehl, 1 Liffel Anissamen, Prise
Nelkenpfeffer und Zimtersatz, 1 Backpulver.

Man kocht den Honig mit dem Wasser und dem
Zudker auf, LiBt etwas auskiihlen, figt Anis, Gewiirze
und Mehl hinzu. Der Teig wird gut vermischt und
bleibt 2 Tage stehen. ann knetet man das Back-
pulver, mit etwas Mehl vermischt, unter, rollt den Teig
aus und schneidet schriige Streifen davaus. Goldbraun
hacken. Nach dem Erkalten sind die Printen knusprig
und miissen trocken aufbewahrt werden.

Sirupplitzchen. Zutaten: 300 g Mehl, 6 Efloffel S
rup, 100 g Kunsthonig, 1 Fi 1 Backpulver, ct\\as
Nelkengewiirz.

Kunsthonig und Sirup mit dem Gewiirz fliissig
machen, Mehl und Badkpulver unterriithren. Gut kne-
ten und den Teig dick ausrollen. Kleine, runde Plitz-
chen ausstechen und bei guter Hitze braun bacdken.

Echte Pfefferkuchen. Zutaten: 500 g Mehl, 350 g
Sirup, 80 g Schwalz, 30 g Margarine, 7 g Pottasche,
Prise Zimt, Nelkenpfeffer, 1 Loffel Zitronat.

Aus allen Zutaten einen festen Teig machen, der
vier Wochen an warmem Ort stehen mufl. Dann
wird er ausgerollt, lingliche Pfefferkuchen geschnitten.
diese mit Regsenwasser bestrichen und gebacken. Da-
nach bekommen sie eine bunte Zuckerglasur.

H. S

Biicherschau

Landvolk im Werden. Material zum liindlichen Auf-
bau in den neuen Ostgebieten und zur Gestaltung des
dorflichen Lebens. In Gemeinschaft mit Georg Blohm.
Walter Christaller, Luise Fssig,. Herbert Frank, Heinz
Hamann, Werner Junge. Friedrich Kann, Artur

Machui, Herbert Morgen, Josef Miiller, J. O. Plass-
mann, L. W. Ries, Tlans-Joachim Schacht, Josef Um-
fauf; Arnold Zelle, Wilhelm Zoch. Von Konrad Mever.
376 Seiten Text. 7 Bildseiten. 10 z. T. mehrfarbige Ta-
feln. Zahlreiche Kartenskizzen und Schaubilder, Preis:
gebunden 12— RM. 1941, Deutsche Landbudhhandiung.
Berlin SW 11.

Die Frhaltung und Erneuerung des lindlichen Le-
bensrammes ist heute als eine entscheidende Schicksals-
frage der Volksgesamtheit erkannt. Die rassischen und
l)hltsmdﬁlaen Klafto eines jeden Volkes konnen sich
nur dann nachhaltig und ausgiebig entwickeln, wenn
es sich duf einer breiten und starken bauerlichen
l(‘])cnivlundlago aufbaut. Diese biuerliche Volks-
schicht mul? in ihrer Arbeit produktive Werte schaffen
koénnen, sie mull geniigend Veraniwortung und Selb-
St(lll(]l"kelf besitzen und durch B()(]emtandlgkmt und
eine vesundc Besitzauffassung die Ruhe und die Kraft
fiir S(ho])fells(he Leistungen gewinnen, die dem Leben
des gesamten Volkes /ug,ute kommen. Ebenso wie mit
der Pllege der rassischen Krifte verhilt es sich mit der
Pllege des wirtschaftlichen Leistungsvermogens des
VYolkes. Auch dafiir schafft allein ein breiter mittel-
stiindischer Volksaufbau die erforderlichen Voraus-
setzungen, der wiederum seine zuverlissige Grundlage
in einem gesunden Bauerntum findet. Angesichts der
gew altwen europiischen Raumordnung besitzt die
Altuuo und Stirkung des volkischen Va(lm uchses fiir
das Dm(hhulton aller groflen Aufgaben. die das Relch
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in Gegenwart und Zukunft zu erfiillen hat, ganz be-
sondere Bedeutung.

Es geht auch nicht an, diese Entscheidung iiber das
kiinftige Schicksal des deutschen Landvelkes erst spi-
teren Jahren zu tiberlassen. Die durch den Sieg unserer
Waffen erkdmpfte Raumausweitung des Reiches, die
Umsiedlung von mehr als einer halben Million deut-

scher Menschen aus den bisherigen Vorpostenstellungen-

des Deutschtums in die neuen Ostgebiete und die mehr
und mehr zu einer grundsitzlichen Losung dréngen-
den Agrarprobleme des Alltags haben die Siedlungs-
politik und die Fragen der Erneuerung des Landvolkes
in ein ganz neues Licht geriickt. Denn bei dem Aufbau
der neuen QOstgebiete, der zugleich eine Auflockerung
des Volksgefiihls im Altbestand des Reiches und damit
zusammenhingend einen Umbau der lidndlichen Ver-
fassung in wichtigen Teilrdumen des Altreiches zur
Folge haben wird —, bei diesem Aufbau werden gerade
Landvolk und Bauerntum im. Vordergrund stehen. Sie
werden als die entscheidenden Triger und Mittel fiir
die Festigung und Mehrung deutschen Volkstums ihre
hohen politischen IFunktionen erfiillen und ihre Be-
wihrungsprobe bestehen miissen.

Die groflen Gegenwartsaufgaben Dbringen es mit
sich, daff sich die Vorstellungen und Planungen der
Aufgaben rascher und sicherer entwidkeln als bisher.
Das gilt fiir alle Fragen des lindlichen Lebens: die
Betriebsfiihrung, die Arbeitsverfassung, die ldndliche
Berufserziehung, die Technisierung, die Baugestaltung,
die Siedlungsplanung,” die Boden- und Landschafts-
kultur, die Entwicklung von Handwerk, Handel und
Gewerbe auf dem Lande, das Verkehrswesen und die
Verwaltung. Uberall zeigen sich bereits die ersten An-
sitze des llandelns und Gestaltens. Es wird eine Zeit
lebensstarken und erfolgreichen Aufbaues beginnen,
sobald es dem deutschen Volk gelungen ist, seinen
Raum zu behaupten und in der Welt zmr Geltung zu
bringen.

Von diesem lindlichen Aufbau- und Umbauwerk,
seinen Gegebenheiten, Zielsetzungen und Erforder-
nissen handelt das von Professor Konrad Meyer
herausgegebene Werk ,Landvolk im Werden”. Das
Buch ist das Ergebnis mehrjihriger Forschung und
planmiiBiger Beschiftigung mit diesem ganzen Fragen-
komplex.

Wir kechen! Von Gewerbeoberlehrerin Kithe GroB-
mann. 6. ver. Aufl. (89 S) 8. Kart. 1.20 RM. (Best.-

-~ Remo* Mosirichfabrik
Inh.: Richard Rehfeld
Posen, Grofie Gerberstrafe 32

Nr. 6900.) VYerlag von B, G. Teubner in Leipzig und
Berlin, 1941.

Dieses iibersichtliche, handliche und billige Koch-
biichlein erscheint in 6. Auflage. Das Buch ist durch
Neuaufnahme und Anderung von Rezepten den Er-
fordernissen der Gegenwart angepafit. Die knappe
Einfithrung in die Erndhrungslehre, mit der das Biich-
lein, beginnt, ist fiir die Hausfrau eine gute klilfe. Sie
enthélt ganz iibersichtlich und leicht verstindlich nur
das, was jede unbedingt wissen mull, um mit Ver-
stindnis kochen zu konnen. Die einzelnen Abschnitte
des Rezeptteiles werden mit stichwortartigen Angaben
aus der Nahrungsmittelkunde eingeleitet, woran sich
Finkaufsregeln sowie Ratschlige fiir Aufbewahrung
und Vorbereitung der verschiedenen Nahrungsmittel
schlieflen. Sodann werden fiir siamtliche Speisen aus-
fithrliche Grundrezepte angegeben, aus denen dann die
AnschluBirezepte abgeleitet . werden. Auf diese Weise
ist ein sehr reichhaltiges Biichlein mit 534 Rezepten
entstanden.

(Jperanstren-
Die Leci-

ler Form
500g) RM4.—
Teltow

Verantwortlich: fiir den Inhalt: Hauptschriftleiter Dr. phil. Ma x Win ¢ k e 1, Berlin-Wilmersdorf, Hohenzollerndamm 185. — Ver'an.tWOrtlich
fir den Anzeigenteil: Richard Schikowski, Berlin-Lankwitz, im Wehrdienst — Stellvertreter Karl Schnell. Berlin-Friedenau. Preisliste 8. —
Verlag: Deutsche Verlagsgesellschaft m. b. H., Berlin SW 1. — Druck: Deutsche Zentraldruckerei, Berlin SW 11, Dessauer Strafle 6—8.
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t* Rundarlak d. Reichsmin. d.lnnern v.25.3. 1941)

fiodie und wiirze mit

fAchiter Ndhrwert — leidit verdaulicy — Aoher

Ditamingehalt, ca. 50 %/, Eiweip, ca. 30 ¥/, Extrak-

tioftoffe von ta. 98 °/, Trothen[ubftans. Reindeut-

{ches Erjeugnis, aus inldndifdyen Stoffen herge-

ftellt, machtalle Getidyte bekdmmlicher, nalithafter
und [ittigender.

,Gloria” Nahehefe-Dertried 6. m. b. 6.

Berlin 60 36, Wiener Strafie 57, Telefon 685465

,.Glotia” Nihrhefe - Flodien

.Qer Keim
ift bag Wunder ded Lebens

A8 aufwertende Jufafnahrung und filr Didtturen

DOr. GOrandel’s Keimdidt:
»Seime die aaturbelaffene, teftierte Reimfubftan; mit

alfen Ndhre und Lebendfioffen.
,93[” der natiirlifie Trdger von Frudytbarleitdoitamin E.
anslidier Sebertran” vas gut (dymedende pflan.
lihe Bitamin-Oel far Rinder u. werdende Mitler.

Ridhters Pfladermiible snp.: Or. phit. nat. Felir Srandel
Augsburg, Pfladergafie 11—-13

- " ] e
ORvfdon “ s duideds WELY
als Nahrungqg fur Sauglinge nach der Entwdhnung,ist schnell und
einfach zubereitet, wirkt verdauungsregelnd, stérkt den Knochen-

bau und férdert den Muskelansatz.Die Kinder mégen ,Hufeke”
qern,es ist ausgiebig und deshalb im Gebrauch billig.
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Luithlen & Neumann / Andernach-Rhein
fertigen seit Jahrzehnten

Suppenwirze, flissig u. eingedickt
TteiscU&cuUpcoduUte

zum Backen,
UocUfedige Suppen und Sofien

zum Kochen,
leocken”™enuist

fur den Pudding,
unentbehrlich fur jede GroRkiche und im burgerlichen

fur Kleinkinder
Haushalt.

dgOM$RoJ<y

Bezugscheinfrei! Josef Hartkorn&Sohn

Nahrmittelwerk
Zum waschen nimm Koblenz-Neuendorf
Generalvertr. Nordmark
J A D M I N far Pinneberg b. Hamburg
Berufswasche Ruf 2598

Spart Seife — Chlorfrei —Schont die Wasche Im Kampf

um den Sieg

PALIKO GES. M. B. H., POSEN auch bein Oprer

fir Deutschland.

Trockenapparale M OG U NTIA

mit  HeiBluftzii kula-
tion und Frischluftzu-

fuhrung fur Ein- und POkelsalze Und
Zweikammerbetrieb, Feinwurst-Gewlrze

geeignet f. Wasche,

Anzige, Kleider aller

Art. AngenehmerGe-

ruch des Trocken-
gutes.

.Vertreter allerwarts
gesucht.

D ampClcessel R auchadas-

V orw arm er H .- P
Aug.Wenz, Apparatebau-Kesselfabrik _tnpgunfuafﬂertatn_cmlj aRIJem
Ntrberg-W, Holbeinsir. 25 Tel. 69002 HIDIRUNE REnGTEC) B e e o S RAESS

Trinkbriahwrfel Bratentunke
gj® Trinkbrihpaste Gulaschtunke

- .. Suppenwirze 36 Kaltschalen

Trlnkerhe Kochfertige Suppen 3mEGiga Eispulver

Caspar Poullig «Gewtrzmuhle-Nahrmittelfabrik « Langenberg-Rhla.



N\

Die
Beseitigung der Schwierigkeiten

immer wieder schmackhaftes und nahr-
haftes Essen ohne Fleisch- oder Fettmarken
herzustellen, bietet der Werkskiche

Perdyng_—Kraft- Kost

die aus fast reinem EiweiB (etwa 90 %)
besteht.

Kartoffelsuppe, Gemisesuppen usw. er-
halten den Eiweidgehalt und N&hrwert,
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 |

Muster, Preise, Rezepte durch:

Perdyna-Ndahrmittelfabrik

Emil Schweiger

Berlin C 2

Universalmaschinen
Kichenmotoren
Fleischwdlfe
Kaffeemihlen
Passiermaschinen
Kartoffelschédlmaschinen

Kartoffelwaschmaschinen
Brotschneidemaschinen

liefert

WILHELM MODEL

Stuttgart-Feuerbach

Fabrik der Original Model Hotel- und Haushaltungs-
maschinen Gegriindet 1867

Leslauer elektrische
Miihle

Kom. Verw. Joseph Moritz

Leslau q.d. Weichsel,
Ludwigstr. 12/14-Fernruf 11-58

licfert Roggenmehl und Weizenmehl

H. Frobart
Obst- und Gemiisegrofhandlung

Zentrale: Berlin SW 11, Saarlandstr. 23
Fernsprecher: 191313

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

Lieferant fir Krankenhduser und Anstalten

1880

Aug. Zeiss,“ Halle (Saale)

Fischerplan 7

Erste Hallesche Sauerkohlfabrik und
Gurkeneinlegerei mit elektr. Betrieb

Sauerkohl und Konserven en gros
Fernruf 26536

Heinrich Gaabe

Komm. Verwalter der

Sternmiihle

Leslau, Dietrich-Eckart-Strafle 30/32
Fernruf 11-86




Kohnen & Cie.

M ’:uﬁ ‘ P [(a

Brum Kobmens Pudding auf jeden Tisch /!

enchrt man Sch !

Krefeld-Hbf. 111

Luckerfabrik Gnesen
Gnesen/Warthegau

liefert:
Jouistallzucker
Winrfelrucke
Puderzucker
gem%umtﬁanig.

in bekannter quter Qualitat

F. Fandré

Lebensmittel-Grofkhandlung
Fernsprecher: 513417

Berlin, Zentralmarkthalle,
Reihe 8, Stand 421—-26

Versand in Berlin und nach der Provinz

|
I

LSLUBA«

onee

Puddingpulver

aus der 1

NAHRMITTELFABRIK |

Erhard L i
| rlwamg) ange K.c. i
‘ :
‘ :
: ’ ‘ Grofite Fabrik dieser Art I l é
i im Reichsgau Wartheland t ' §
! ‘ K

LOBAU, KREIS POSEN

! Ruf: Posen 6428

-----------------------------------------------------------------------------

ugpen: se

in jeder Grosskiiche!
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