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H. 13197.
Fleisechwirtsch aftliche Forschung.
Pen;mik‘ar; Landjiger. H. 15246,
» Fisch
Dorsch-Rogen. H., 6/86. ) )
Pikante Fischmahlzeiten. H. %144,
Salzfisch muB richtig zubereitet wer-
den. H. 8/124.

Ei
Die Eievversorgung im Kriege. H. 3/40,
Vitamin-A und Xarotingehalt in

Hiihner-, Enten- und Moveneiern.
H. 20/340.

Milech und Molkereiprodukte

Hofius-Crespi-Mileh. Eine moderne
Haltbarmachungsmethode d. Mileh.
H. 14/217.

Ziegenmileh u. Ziegenbutter. H. 17/284.

Fettgehalt der Milech und Vitamine.
H. 17/285.

Molke — ein vielseitiger
H. 18/292. :

Kiise als Nahrungsmittel. Dr. Hu 8 -
mann H.19306. H. 23/381.

Ghrundstoft.

Getreide und Brot

Preisaufgaben d. Reichsvollkornbrot-
ausschusses. H. 2i23.

Vollkornschrot fiir die tiigliche Nah-
rung. H. 5/69.

Vollkornbrot und Kalzium. H. 8124.

Kniicke-Vollkornbrot. Prot, Miille r-
Lenhartz und Prof. v. Wendt.
H. 9/130.

Getreidekeime und Vollkornbrot.

H. 10/152.

DPM.-Mehl an  Stelle von Weizen-
puder. Dr. p. Pelshenke.
H. 10/156.

Das Nahrungsmitiel Brot. E. Ecek-
stein., H.10/157.

(Gtetreidekeime und Keimerzeugnisse,
Wineckel H.19309.

Obsterzeugnisse
Der SiiBmost. J. Flaig. H.6/81

‘Genufl- und Reizmittel

Ein neues, bierartiges Getriink unter
Verwendung von Molke., Dr. G.
Roeder. H.215.

Die Bedeutung der Aunrvegungsmittel
fiir die menschl. Erndhrung. H. 4/60.

Anregungs- und Appet1t~t0ﬁo Dr.
Steinitzer. H.18/292,

Alkohol

Kriegsarbeit gegen die Alkohol- und
Tabakgefahren. H. 1/10.

Landwirtschaft und Gartenbau

Soja und SiiBlupine. H.112.

Der Boden ein lebender Organismus?
H. 2/20.

Brauchen wir Handelsdiingemittel?
H. 2/21.

Stiirkste Forderung des Anbaues von
Koérnermais. H. 2/22.

Gewiirze a. heimischen Boden. H. 229,

Uber den Buchweizen. H. 3/39.

Bedeutend erweiterte Frithgemiise-
erzeugung. H. 3/39.

Landwirtschaft, Nahrungsmarkt und
Kiiche. H. B. H. 3/38. H. 5/70. H. 7.104.
H. 16/256.

Militdarisches Geliinde, Landwirtsch.,
Volksernihrung. Reg.-Rat H. Ber-
ger. H.4/54.

Brotgetreide nicht in den Futtertrog!
H. 4/59.

Plan“utschai( im Garten. H. Stein.
H. 5/72.

Der Hausgarten im Haushaltm]g%—
*plan. . Paulsen. H.6/84.
Siedeln, eine gesamtdeutsche Auf-

gabe. H. 6/88.

Friihes Gemiise mit einfachen Behelfs-
mitteln. H. St. H. 7/98.

Bedeutung ausreichender Kalkzufuhr

bei der Ernidhrung unserer land-
wirtsechaftlichen Haustiere.  Prof.

Dr. P. Ehrenberg. H.10148.

Kann Europa mehr Nahrung erzeu-
gen? H. 11173,

Europas landw1rtschafthche Erzeu-
gungsreserven. H. 11/174.

Die Struktur des deutschen Garten-

baus. H. 13/206.

Vorratswirtschaft in der Landwirt-
schaft. Ober-Reg.-Rat Berger.
H. 14/210.

Der Kleingarten im Juli. H. 14/221.

Erfolgreiche Kleingirtner. H. 14/222,

Vitamin-C-Versorg. durch Paprika-
kulturen. Dr. Kopetz H.15/235.

Wie steigern wir die Ernihrung aus
dem Walde? H. 16/261.

Die Ernihrung der 13 Millionen im
Generalgouvernement. H. 18294,

Fettliefernde Pflanzen. H. 18/295.

SiiBlupine revolutioniert das Pflanzen-
reich. H. 18/296.

Die Kartoffelversorgung im
stehenden Winter. . 19/315.

Der Anbau von Wildrosenarten.
H. 19/316.

Der Sieg der Ernte. H. Deetjen.
H. 20/322.

Arbeitserleichterung der Landfrau in
der Kiiche. E. Gerock. H.20/323.
Erndhrung aus dem Garten. Dr.

Winekel H.20/333.
Landwirtschaft und Kiiche — Xar-
toffeln. Ober-Reg.-Rat Bergenr.
H. 23/386.
Die Leistungen des deutschen Bodens,
Schmitt. H.23/387,

hevor-

Haaswirtsehaft und Kiiche

Abweehslungsreiche Verwendung der
Wintergemiise. H. 1/8.

Salat auf vielerlei Art. H.1/9.

Saure Friichte — Natronzusatz?

Dr. W. H.19.

Kostzettel mit Nihrwertangaben [iir
4 Personen. H. Stein. H.224.
H. 575, H. 7102, H. 15/240.

Pikante Gerichte aus einfachen Zu-
taten. H. 2/25.

WeiBkrautrezepte. H. 2/25.

Haushaltskonservierung in lackierten
Schwarzblechdosen. H. 2/26.

Vom Butterschmalz. H. 2/26.

Natiirlich eingesiiuertes (femiise.

H. 2/28.

Richtige Verwendung von Konserven.

~ H.St. H.2/28,

Juno-Elektroherd ,,Zentral“. H. 2:29.

Das Blanchieren. Dr. M. Wineckel.
H. 3/40.

Wie behandelt man angefrorene Kar-

toffeln? H. 3:41.

Trockengemiise glexch Frischgemiisc.
H. 3141,

Neuzeitliche Verarbeitung der Hage-
butte. Dr. Steinitzenr. 2.
ZeitgemiiBer Kiichenzettel fiir 4 Per-

sonen. H. 6/88. H. 13/203.

Kiiche und Ernihrung im Spiitwinter.
H. St. H.691.

Gerichte fiir die Ostertage. H. 7/99.

Erstes Griin und frische Eier. H. 7/99.

Friihlingsgerichte aus dem ersten jun-
gen Gemiise. H. 7/100.

Rhabarber, d. erste Kompott. H. 7/100.

Essigkonserven, die zu sauer gewor-
den sind. H. 8/122.

Beikost zu Brot oder Kartoffeln am
Abend. H. St. H. 91142,

Mit unseren Lebensmittelkarten eine
gute, vollwertige und ausreichende
Ernihrung f.4 Personen. H. Stein.
H. 10/158.

Hiilsenfriichte. wohlbekémmlich.

H. 11175

Jeder sein eigener (Gewiirzgirtner.
H. 11.175.

Die bevorstehende Kinmachzeit.

H. 14/223.
Dlﬁ Elnm'zchzeit steht vor der Tiir.
14/

Die Gefuelkonqelve H. 14/224,

Nahrhafter Brotaufstrich zum
nehmen. H. 14/225,

Essig als Konservierungsmitiel.
H. 15/231.

Warum nicht Paprika? H.15/236.

Weniger Zucker zum Einmachen.
Ch. Lebahn., H.15238.

Neuartige Gemiisegerichte {iir
Sommer. H. Steln H. 15/241.

Allerhand Kiichen- und Speisekam-
merknitfte. H.16/261.

Wie entsteht eme kriftige Braten-
tunke? H. 16/262

Das Einsiduern von Gemiise. H. 16/263.

Gemiise als reiche Vitamintriiger be-
vorzugen. H. 16/263,

Schmackhafte (xerlchte fiir fleischlose
Tage. H. St. H. 16/264.

Warnung vor dem GenuBl von Rha-
barberblittern. H. 17/282,

ZeitgemiiBer Kiichenzettel fiir 4 Per-

sonen. RN. H.17/282

Gemiisemark als Zusatz fiir die Mar-
meladebereitung. H. 17/283.

Verwendung von Pilzen. H.17/283.

Ziegenmileh u. Ziegenbutter. H. 17/284.
ber die Auswirkung einiger im
Haushalt iiblichen Zubereitungs-
arten, insbesondere der zur Farb-
aufbesserung dienenden Verfahren
auf den Vitamin-C-Gehalt der Ge-
miise. Prof. Dienst. H.17/284.

Was kann man im &pdtsommer und
Herbst noch einmachen? H. 18/301.
Verwendung von -Sauermilchresten.

H. S. H.18/302,

Griinkohl, das chhtlﬂ‘ste Frisch-
gemiise. H. 18/302.

Frisehe Birnen in der Kiiche, 1. We g-
ner. H.18/303.

Die schwarze Johannisheere. H.
H. 18/304.

Mit-

den
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Scehmackhalte Gerichte ohne Fleisch.
H. 19317.

Kiirbisrezepte. H. 19/318.

Giemiise mufl mehr ausgenutzt werden,
H.19:318.

Zwetschen ohne Zucker einmachen.
H. 19/319.

Siliergemiise. H. 20/334.

Der Siliergemiisetopi.
H. 20/337.

Essiggemiise in Steintopl — Kriiuter-
essig. H. 20/337.

Nochmals: Das Kartoffelwasser.
J. Wegner. H. 20/338.

Noch einmal: Chemische Konser-
vierung. H. 20/338.

Kiichenzettel fiir den Spiitherbst fiir
4 Personen. Stein. H.20/338.

Kuchenrdtschlﬁge fiir den Herbst.
H. 20/341.

Die Kriutersammlung i Helbct
H. 20i341

(rrundlagen der biologischen (feniiise-
konservierung. H. 22/371.

Winterrezepte. H. 22/379.

Zeitgem. Weihnachtsrezepte. H. 22/373.

Kostzettel fiir den Vorwinter fiir vier
Personen. Stein. H.23/388.

Kuchen fiir festliche Tage. H. 23/389.

Grebiick fiir den Sonntag. H. 23/389,

Wie meistere ich d. Wintererniihrung?
Stein, H.24/404.

Was die Hausfrau wissen muB.
H. 24/405.

Alkoholfreier Punsch und Glithwein.
H. 24/406.

Dill statt Kimmel in der Kiiche.
Wegner. H.24/406.

Katschak.

Grofkiiche
Regiefehler, die in der Truppenkiiche
entstehen konnen. Oberfeldzahlm.

Deickert. H.456.

Der Kiichenzettel in
schaftsverpflegung. Ober-Reg.-Rat.
Dr. W. Ziegelmayer. H.8110.

Feldkochunteroltiziere und Gemein-
schaftsverpflegung. Ministerialrat
Schonauer, H.8111,

Speisereste und Abfille in Kiichen-
betrieben. Oberteldzahlmeister
Deickert, H.S8117.

In jede Werkkiiche eine Kiihlanlage.
H. 8/118.

der Gemein-

Gewiirze, Gewii rzkridufer, Suppen-
wiirzen

(rewiirze aus heimisehem Boden. H.2/29.

Paprika. Diek-Wineckel H.5%66.
Jeder sein eigener (Gewiirzgiirtner.
H. 111170

hs%lg i. d. Vorratswirtschaft. H. 14:218..

Wiirzen moglichst ohne Salz. L. Mar.
H. 15/237.

Kriiuteressig. H. 201337,

Die Kldutersammlung im Herbst.
H. 20/341.

Nahrungsmitteltechnik

LiweiBerzeugung aus Holz. Dr. F.
Grandel H.3/31.

5. Wintertagung des Forschungs-
dienstes i. d. Arbeitsgruppe ,,Obst-
u. gemiisewirtsehaftl. Forschung*,

Berlin-Dahlem. H. 7/107.

Gewinnung der Keime zur Verarbei-
tung auf Speiseil und Olkuchen.
H. 10/153.

Kartoffelwasser als Waschmittel. Dr.
Greift., H.17278

Aussprache
Die ,,Zeitschrift fiir Volkserniihrung*
im Schulunterricht. H. 15/246.

Biicherschau

Erneuerung d. lindl. Bau- u. Gesund-
heitswesens. Sonderheft v. ,,Bebauet
die Erde®*. H.113.

Biicker- u. Konditoren-Kalender 1941,
H. 113.

Obstkuren u. Obstsaftkuren h. Kran-
ken und Gesunden. Prof. Dr. W.
Heupke. H.1/13.

|

Pharmakodynamik deutscher Heil-
pflanzen, Dr. Flamm, Seel. Kxo -

ber. H.113.
Arbeiten der landw. Versuchsstation
,wLimburger Hot*, H.113.

Das Beschaffungswesen im  Kriege.

H. 2'30.

Alt werden und jung Dbleiben. Dr.
Venzmer. H.230.

Zwischenkultur im Forst, K.
H. 2/30.

Deutsches ObLst und Gemiiise in der Er-
nihrung und Heilkunde. Willy
Weitzel. H.3i45.

Statistisches Tasehengahl buch d. Welt-
wirtschaft 1940/41. H. 3:45.

Kalender fiir das landwirtschaftliche
Gewerbe 1941. H. 3/45.

Biologisch-mediziniseches Taschenjahr-
buch 1941. Prof. Dr. M. Vogel.
H. 3/46.

Kalender fiir die landwirtschaftlichen
Gewerbe, Brennerei, PreShefe-, Essig-
u. btdlkeiabnkatlon sowie Kmtoftel—
trocknerei < 1941. H. 3/46.

Rationelle Kiichenwirtschaft und Ge-
sundheit. C.Dienst, R.Sehwam-
born, E. Winter. H.3/46.

Gartenbau-Fibel. Ewald Koéne-
mann. H.3/46.

Grundziige der neuen deutschen Wirt-
schai‘tsordnung. Dr. Kolble.

H. 5/76.

Fachbuch ,,SiiBmost*. Dr. A, Meh-
litz. H.5/76.

Jahresbericht 1938/40 des Instituts fiir
Bieckerei. H. 5/76.

Erfolgreicher Gemiisebau. J. Bott-

Liustig.

ner, K. Kreuz, M. Stamim.
H. 6’92

Durst- u. Fastenkuren. Dr. Schenk
u. Dr. Bentz. H.7108.

Der biologische Landbau in den deut-
schen (Gauen (,,Bebauet die Erde*).
H. 7.108.

Die Lenkung des Verbrauychs. Dr. G.
Schmatloch., H. 8124

Biologie der GroBstadt. Prof. Dr. de

Rudder u. Prof. Dr. F. Linke.
H. 8i124.
Neuzeitliche Kompostbereitung. E.

Koénemann. H.8124.

Die Entwicklung des Pfirsich- un. Apri-
kosenanbaus in Deutschland. H. 91144,

Stidtiseche Abfallverwertung.
E. Konemann. H.9/144.

Der Wendepunkt im Leben und im
Leiden, Méarzheft 1941. H. 11/176.

Tatsachen zur Alkoholfrage — Schu-
lungsheft der Reichsbahnzentral-
stelle gegen AlkoholmiBbrauch —
Bahn frei! — Warum ld8t Du Dich
betriigen? — Warum rauchst Du? —
30 Experimente zur Alkohol- und
Tabakirage. | Waeht Verlag, Berlin-
Dahlem. H.11/176

Biicher aus dem (xdltenbauverlag Tro-
witsch & Sohn, Frankfurt/O.: Die
lebende Pflanze. H. Sté6rmer. —
Bodenleben, Bodenpfilege. H. St6r -
mer. — Alle Jahre Obst. F. Moi-
Bel. — Hochstertrige dureh Zwi-
schenkulturen. H. Stérmer. —
Erndhrung aus dem Garten. Dr. M.
Winckel — ZeitgemiaBes Trock-
nen von KFriichten, Gemiisen, Pilzen,
Kriutern. A. Knauth, — Vor-
ratsschutz. Dr. W, Stichel. — Ge-
miisevorratswirtsehaft auf der Sied-
lerstitte. M. Pauly.— Verwertung
des Obstes aus dem Siedlergarten.
M. Pauly. — Das kleine Koech-
buch der Siedlerfrau. H.12/191.

Die Erndhrung im Kriege. H.12/192.

Gesundheit und Deutschlands Nah-
rungsfreiheit durch ,,Rosen** Jung-
born. Dr. Kersting., H.12192,

Die Bewirtschaftung der Kantinen u.
Werkkiichen. Dr. H. Schieckel.
H. 13/207.

Die Frischhaltung der Lebensmittel
dureh Kiilte. Prof. Dr. Plank
.H. 13/207.

Die Ernidhrungsfettwirtsehaft. Dr. W.
Modest H.13/207,

Die Vieh- und Fleischwirtsechaft. Dr.
W. Modest. H.13/207

Gesetzliche Grundlagen der landwirt-
schaftlichen Marktordnung Heft 3
und 7. H. 13/207.

Begriffsbestimmungen {fiir Miillerei-
erzeugnisse., Dr. Brickner und
Dr. Sehmidt. H.13/207. -

Die Fabrikation alkoholfreier Ge-
triinke. Dr. E. L e h m a n n. H. 14/226,

Die Haltbarmachung v. Lebensmitteln.
Prof. Dr. Diemair. H.14/226,

Dus Trocknen von Gemiise und Obst.

H.Schieferdecker. H.14/227.

Das Handbuch des SiiBmosters. T.
Baumann., H.14/227,

Getreidegerichte aus vollem Korn —
gesund, kriftig, billig! H. 14/228.

Kochkunst und Kiichentechnik. H.
Schneider. H.14/228.

Beitriige z. Berechnung u. Bewertung
d. Gefriergeschwindigkeit v. Lebens-
mitteln. Prof. R. Plank. H. 15248,

Mein Einmaechbuch. E. Bechtel.
H. 15/248.

Behandlung des [Frischobstes bei der
Ernte und Aufbewahrung im Haus-
halt. E. Junge. H.15248.

Dauergemiise, Anbau, Ernte und Vor-
ratshaltung. Nicolaisen und
Scupin: H. 15248,

Der Gemiisepaprika, seine Kultur und
Verwertung. Kopetz u. Wehl-
m ann. H.15/248.

Obstbau - Lehrbuch. R. Trenkle.
H. 15/248.

Die Vorkounservierung der Iriichte u
Gemiise (Halbfabrikate). H. 15248,
Hefe u.Heildiiit. K. H e m b d. H, 15248,
Ernihrung wund Leistungssport. H.
Wiebel, ref. von Prof, Dr. A.

Bickel H.15/233.

Rohstofffragen der deutschen Volks-
ernithrung. Oberreg.-Rat Dr. Zie-
gelmayer. H.16265.

E. Mercks Jahresbericht. H. 16:266.

ABC der Wiirzkunst. Lisa Mar.
H. 16/266.

Verpackung gefrorener Lebensmittel.
— Kiilte-Isolierung. H. 16/266.

Kurze Rezepte fiir Gartenbau: Be-
handlung des Frischobstes Dbei der
Ernte und -Aufbewahrung im Haus-
halt — Einfache Methoden zur Her-
stellung von Obstdauerwaren im
Haushalt. H. 16/266.

Die Phosphorsiure — Arbeiten iiber
Phosphorsiurefragen. H. 16/267

Aus der Arktis kommt . .. deutscher
Arzneitran. Heyl H.16/267.

Aufklirungsbiicher u. -schriften aus
der Industrie: Opekta-Rezeptbuch
fiir Marmeladen, Gelees, Obsttorten
und Siiflspeisen. H. 16/267.

Das Froblem der Selbstvergiftung vom
Darm. Prof. Dr. E. Bechér. H. 19/319,

Erfolgreiche Milchschafhaltung. R.
Zeebh, H.19/320

Frostsicherer Obstbau. Hilde-
brandt und Maurer. H.19'320.

Erndhrung aus dem Garten. Dr. M.
Winekel. H.20/342.

Landvolk im Werden. K. Meyver.
H. 22/373.

Wir kochen! K. GroBmann.
H. 22/374.

ReichsadreBbuch der Konserven- und
Nahrmittelindustrie. 12. Jahrgang
1941/42. H. 23/390.

Diingerstitten, Kompost- und Diinger-
silos. E. Konemann. H. 23/390.
Die biologische Gemiisekonservierung.

Prof. Dr. Reinhold u. H. Mit-
telstaedt. H.23/390.
Taschenbueh . d. Essig- u. Senfindu-

strie. Dr. E. Lehmann. H. 23/391,

Grundlagen neuzeitl. Schwangeren-
erndhrung. Dr. G. Gaethgens.
H. 23/391.

Du kannst kochen. M. Rommeler.
H. 24/407.

Das Einlegen von Gemiisen. Prof. Dr.
Reinhold u. Bein. H.24/407,
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1942 — Aufgaben ' Achte auf deine Leber; sie steht auf Vor-
An die ,Zeitschrift fiir Volkserndhrung™ . M 5051911 ](lel‘I GBSU‘H(HISI“
N Taen e der kinfe o . Medizinische Literatur
l?'u, \.(,lp[]et;llrl‘]h dgr kimpfenden Truppe Hauswirtschafi und Kiiche
Fiweifl und Vitamin

) Referate und Berichte
Fisen bei Mutter und Kind Biicherschau

1942 — A\ufgaben

IVir slehen an einer Jahres- — an einer Zeitenwende. Es ist nichi die Aufgabe unserer
Zeitschrift, iiber die politischen und Kriegsereignisse zu berichten, und dennoch ist die ,,Volks-
ernihrung” und die Ernéhrung der V()lker aufs engsle verkettet mit den groffen Kriegs-
geschehnissen in aller Welt. Es mwird ein Wandel der Wirtschaft und der Ernidhrung smm‘—
schaft anheben, der die bisherigen deutschen, europdischen und internationalen Bezwhungen weil-
gehend éndert. Europas landmwirtschaftliche Produktionsmdiglichkeiten
werden z. 7. genauesfens studiert und festgelegt, die deutsche landmwirtschaftliche
Technik geht als Pionier in die besetzien Gebiete und richtet nach ihren modernen Erfah-
rungen musterdultWe Produktionsbetriebe ein. Viele tausend Landmwirte, Siedlungsbeamte, S pe-
/mlsachnerslan(lt e werden in die besetzten Léinder geschickt und bauen neues Leben auf. Die
Irnten ferner Ldnder pon Léindern des Ostens, des hohen Nordens, der Tropen, der ge-
miffigten Zonen erden geplant, geordnet und ausgetauscht. Uberall aber mwird die nationale
Ordnun als Grundlage der Erhaltung des Bauerntums und der internationalen Zusammen-
arbeit betom‘ Der verschiedenartige Bevolkerungszumachs oder -schround, die Wunden, die der
Krieg geschlagen hat, Riickgang der Transportmaoglichkeiten., Ver/cnappung der Nahrung in
aller Welt, daﬁ‘egen Erhaltung der Leistung und Arbeitskraft, Volksgesundheit und Wohlstand
— all das muf? beruckszchtlgz‘ werden, und an allen Aufgaben wird unserer Zelts‘chrlft mitzu-
arbeiten obliegen. In ersier Linie allerdings ist es die Nahrungs-und Erndhrungsfiirs
sorge in unserem engeren deutschen Vaierland Es ist eine unendlzche Auf-

abo dicunsereMinisterienunddas Oberkommando der Wehrmacht z. Z. zu

lisen haben. Audh in der Beschrinkung mwollen wir Meisterder Erndhrungskunst
sein. I's sollen nicht nur quantifativ und quialitativ hochrerfige Ernten. mwie mwir ho/fen. uns
zuflieflen, — es ist wichtig, daf diese als Nahrung ridilig genutzt, gerecht verfeilt, in der Kiiche
aufs beste ausgemwertel und im Erndhrungsvorgang im menschlichen Korper rationell zur Aus-
wirkung kommt.

Dac Arbeitsprogramm unserer Zeitschrift wird nach dem Gesagien fiir 1942
inhaltliche Ermeiterung erfahren miissen. Da aber der raummiiffige Umfang nicht ermweitert und
die Aufgaben, die die Zeitschrift sich seit 17 Jahren gesetzt hat, nicht eingeschréinkt werden sollen,
so miissen alle Aufsiitze, Referate usre. in kiirzeste Form gebracht merden.

Die oben genannten priméidren Aufgaben sind:

1. Fiihrer und Lehrer den Hausfrauen, Kdchen und Schulen zu sein in allen
Fragen der Nahrungsmittellehre, Ernihrungslehre. Speisenzubereitung, Aufstellung von Kiichen-
/etteln und —re/epfen, die stenechaft von der Biochemie der Kiiche und des Verdauungsoor-
ganges, Ausarbeilung pvon Lehrbildtafeln und kurzen Lehraufsitzen.
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2. Verfolgung der medizinischen und ernidhrungsphysiologischen Li-
feratur,der Diitetik und Krankenerndhrung, der Erndhrung von Mutter und
Kind und laufende Berichtersiattung hieriiber.

3. Uberblick iiber die Forschungsergebnisse auf dem Gebiel der Vitamin-, Ferment-,
Fiweiff-, Mineralsalzgehalte der Nahrung, Beschreibung neuer Nahrungsroh-
stoffe und Fertigproodukte und deren Bemwertung.

4. Groffkiichen-, Gemeinschafis-, Wehrmach(s-
pflegung in Heimat und Feld, Tropen und Ubersee.

5. Landmwirischaft und Volksernéihrung, Produktionsoerbesserung und Steige-
rung, Ausbau der europédischen Erndhrungswirischafl.

Hiermit nihern mwir uns bereits den neuen Aufgaben des netien Jahres, darauf mwir
bereits im ersten Teil unseres Programms eingegangen’'sind. Der Kriegistder Neugestal-
ter der Weltmwirtschaft; vergesesn wir aber unter solchen Worten nicht die T at: Ge-
sund und leistungsfihig zu bleiben, damit wir nicht nur Schlachten schlagen.und Siege erringen,
sondern fdhig und kraftooll sind, um die heimische Ernidhrungsmwirtschaft und jene Weltwirt-
schaft lenken und beherrschen zu kénnen. Die Probleme unserer Zeit werden durch die Kraft
des Willens zum Kampf und Sieg beherrsch. Kampfeskraft setzt aber eine groffe korperliche
und geistige Leistungsfihigkeit, Gesundheit und Selbstbewufitsein voraus. Die richtige
Lebens-, Gesundheits- und Erndhrungsfiihrung der Menschen ist der Weg zu

und Lazarettver-

Berlin, 5. fauuar {942

diesem Ziel.

Dr. W.

Wir bitten, jedes Heft der ,,Volksernihrung* im Laufe des Jahres gut aufznbewahren und am Ende des Jahres die 24 Hefte
des Jahrganges binden zu lassen. Sie stellen gesammelt ein wertvclles Lehr- und Nachschlagewerk fiir spiitere Jahre dar.

An die ,,Zeitschrift fur Volksernahrung®

Wir erhallen mit einem sehe frenndlichen Begleifschreiben den

nachfolgenden Beitrag, den wir in Anbetracht

dessen, daBl der Schreiber einer der iiltesten Mitarbeiter, Leser und stiller Beobachter ist, gern in unsere ,.Zeitschrift

fiir Volksernihrung® als ersten in diesem Jahr mit Dank aufnehmen.
Physiologen und
hier stets besprochen wurden.

Weitzel, des bekannten Biologen,
Zeitschriff, und den vorziiglichen Biichern, die
heutigen Nummer.

Unsere Leser kennen den Namen Willy
Pidagogen aus einer groflen Zahl seiner Aufsitze in unserer
Wir verweisen auch auf Seite 8 der

Eine Zeitschrift ist zur Erzieherin und zum Lehrmeisfer einer gesunden und richtigen
Volksernahrung geworden

Von Willy Weitzel, Bad Diirkheim.

Das Erscheinen der ,.Zeitschrift fiir Volksernih-
rung* fiel in eine Zeit (1923), wo nicht nur die breite
Masse des Volkes, sondern auch 'die wissenschaftliche
Erndhrungslehre noch ganz im Banne der aus dem
materialistischen Zeitalter iibernommenen Eiweill- und
Kalorienlehre befangen war. Die Analyse eines Nah-
rungsmittels und die auf ihr fullenden Nahrungs-
mitteltabellen, sowie die Bewertung eines Nahrungs-
mittels erstredkten sich in der Hauptsache auf den
Gehalt der Iauptniihrstoffe, nimlich auf Eiweifl, als
den Trager des Lebens, auf Fett und Kohlehydrate
als Brenn-, Warme- und Betriebsstoffe (Kalorien). Man
war #ngsilich darauf bedacht, deren Menge recht grol}
zu wihlen, weil man sich besondere Gesundheit und
Krifte von ihnen versprach. Pflanzliche Nahrungs-
mittel, wie Obst und Gemiise, die diese Hauptniihr-
stoffe nur in geringen Mengen aufzuweisen hatten,
traten als Luxusnahrung in den llintergrund.

Es lag nahe und wiire verstindlich gewesen, wenn
die Zeitschrift den Kam p f gegen diesen cingefleisch-
ten Materialismus aufgenommen hitte. DalB nichts
dergleichen geschah, dafiir hatte, wie wir damals sclion
vermuteten, der Herausgeber seinec besonderen
Griinde. Die wissenschaftlich geleitete Zeitschrift
diinkte sich einmal doch zu gut, als daB} sie sich im
Fahrwasser fanatischer Zinkereien nutzlos gegen eine
tiberlebte Idece erschiopfen wollte. zum anderen war
die Schrifileitung von so tiefem physiologischen Ver-
stindnis durchdrungen, daB sie wohl erkannte, daP
Eiweifl- und Kalorienlehre mit ihren Nahrungsmittel-
tabellen nicht zu entbehren sind.

Zu jener Zeit hat auch die ebenso einseitige Lehre
der Reformer und Vegetarier sich durchzusetzen be-
miiht; sie war gewiff ein gutes Gegengewicht gegen-
iiber der Kalorienlehre, aber auch sie konnie von der
Schriftleitung unserer Zeitschrift, die den gesamten
erndhrungsphysiologischen und wirtschaftlichen Aus-
bau der Ernidhrungslehre betrieb, nicht iibernommen
werden. Diese Lehre fand im Jahre 1928 in der groflen
Ausstellung: ,Die Ernidhrung®, deren Urheber

und wissenschaftlicher Leiter Dr. Winckel war
und an der sich die Ministerien, die Stadt Berlin, das
RGA. und sonstige Behorden maBgeblich beteiligten,
thre vorlaufige Kronung, es ist mit kurzen Worten
dieLehrevonderGanzheitder Nahrung
der Biochemieder Kiiche und Totaliti
der Frnihrung

Das hohe Verdienst, das sich die ,Zeitschrift fiir
Volkserndhrung” im Laufe der weiteren Jahre er-
worben hat, liegt in der unermiidlichen Aufklirungs-
arbeit iiber den hohen Gesundheitswert unserer deut-
schen Bodenerzeugnisse. In diesem Sinne hat sie sich
unvergingliche Verdienste um die deut:che Volks-
ernihrung erworben. In mutigem FEinsatz hat die
Schriftleitung, Dr. Windkel, jederzeit Irrlehren und
unhaltbare, oberflichliche Laienpredigten scharf
zuriickgewiesen.  Als einer der ersten Mitarbeiter an
der Zeitschrift und durch mancie Aussprache, die ich
mit der Schriftleitung hatte, weill ich Bescheid, wie oft
die Neider und Gegner sich bemerkbar machten, aber
abgefithrt wurden und wie immer wieder die Zeit-
schrift, unentwegt ihren Weg einhaltend, die Fiihrung
behieli.

Unsere damalige Vermuiung, dafl die Absicht der
Schriftleitung, die Pflanzennahrung in den Vorder-
grund zu stelien, ohne iingstlichen Verzicht auf Fleisch,
IFett und Kohlehydrate sei, hat sich im Verlaufe der
Veroffentlichung von Arbeiten der Zeitschrift bestitigt
und heute finden wir diese klar umrissenen Richtlinien
woh} am deutlicisten ausgesprochen von der Schrift-
leitung selbst gelegentlich der Besprechung cines auf-
gelegten Werkes: , Ernihrung aus dem Garten™ {(Zeit-
schrift fiir Volkserndhrung™ 1941, Heft 20): _Ich
glaube, daR eine Nahrung, die die Pflanzenkost in den
Yordergrund stellt, die richtige ist. Wir finden in ihr
alle Stoffe, deren der Mensch bedarf zum Leben und
7ur Erhaltong seiner Gesundheit. Die TFleischkost
bringt, wenn sic als Beikost in den Speisezettel ein-
geschaltet wird, wertvolles Eiweil und bietet Ah-
wechslung und Geschimacksstoffe.”
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Wenn wir die wertvollen Beitrige, die uns zu-
kunftsweisende Iragenstellungen aus dem Grenz-
gebiet von Erendhrung und Gesundheit eréffnen, ein-
gchend betrachten, so bewundern wir das Geschick, mit
dem die Schriftleitung die Forschungsergebnisse in die
Lehren richtiger Erndhrung umzuformen verstanden
hat und dem Verstindnis aller nahe zu bringen sucht.
Immer wieder erkennen wir die biologische Grund-
lehre, dafl die Pflanze mit ihren bekannten und noch
unbekannten Kriften und Wirkstoffen in den Kreis-
lauf der Lebensprozesse zwischen Pflanze und Mensch
eingeschaltet ist, unter deren EinfluB sich die regulato-
rische Tatigkeit, der Rhythmus, die Harmonie des
Korpergeschehens, die Funktion aller Zellen, der Ge-
webe des Blutes, der Driisen und des Nervensystems
voilziehen. Es  begtehen innige Zusammenhinge

zwischen diesen Stoffen der Pflanze, unserer Nahrung
und der Titigkeit aller tierischen Zellen.

Wenn unsere Koche der Gemeinschaftskiichen, der
Heeresverpflegung, die Hausfrauen, Kodhlehrerinnen,
Diiitanstalten heute eine Kost zusammenzustellen in
der Lage sind, die allen ernihrungsphysiologischen und
wirtschaftlichen Forderungen gerecht wird, die dazu be-
stimmt ist, nicht nur zu sdttigen und wohl zu munden,
sondern die Menschen auch leistungsfihig und gesund
zu erhalten, so darf sich die Zeitschrift fiir Volksernih-
rung riihmen, einen Beitrag zur Erziehung zu dieser
Finsicht geliefert zu haben. Dem Schriftleiter Dr.
Winckel muB in aller Dankbarkeit zuerkannt wer-
den, daB er einer der Pioniere des Erndhrungsgebietes
war und heute unentwegt an seiner lLebensarbeit
weiter baut.

Die Verpflegung der kampfenden Truppe

von Dr. IIohne, Oberintendanturrat im Oberkommando des Heeres *)

Gute Verpllegung der kimpfenden Truppe ist die
Grundlage des Erfolges. In richtiger Erkenntnis dieses
Grundsatzes sieht die deutsche Heeresverwaltung im
Kriege ihre Aufgabe darin, unter steter Auswertung
ailer erndhrungswissenschaftlichen Forschungsergeb-
nisse die Verpflegung des Mannes an der Front er-
wiihrungsphysiologisch und auch -psychologisch richtig
7zu gestalten, d. h. den Mann gut zu ernidhren, ihm
aber auch eine solche Kost zu geben, die er gern ift,
die ihm schmeckt und die ihn satt macht,

Gegeniiber dem Weltkrieg hat sich der Speisezettel
drauBlen an der Feldkiiche vielseitig gestaltet. Wir
wissen, weldie harten Anforderungen an den Mann
gestellt werden, der Tag und Nacht am Feind ist, stin-
dig von Gefahren umgeben, und auf schlechten, ver-
staubten oder verschlammten Straflen marschieren
muB. Wir wissen auch, daB eine ernihrungsmiBig
noch so guie Kost ihm nicht schmeckt, wenn sie ein-
ionig ist. :

Die Feldverpflegung unterscheidet Mittagkost,
Abendkost und Morgenkost. Zur Mittagkost gehoren
Fleisch, Gemiise, Zutaten, Gewiirze, ein- bis zweimal
in der Woche Siilspeisen (Pudding). Abend- und
Morgenkost setzen sich zusammen aus Brot-, Brotauf-
strich, Fett, Getrianken, Zudkerwaren.

Der Ausgestaltung dieses Speisezettels im Rahmen
der gegebenen Portionssitze sind Schranken gesetzt
durdh die Kapazitit des Nachschubes. Gerade jetzt in
den Monaten des I'eldzuges gegen SowjetruBland ist
dem Leser durch Berichte, Bilder und durch die
Wochenschau klar geworden, welche unendliche Miihe
es macht, der kdmpfenden Truppe ihre Bediirfnisse
an Beiriebsstoff, Munition, Verpilegung und allen
iibrigen Versorgungsgiitern auf den beriichtigten
sowjetrussischen Straflen heranzubringen. Hier muf
genau jeder Quadratmeter Laderaum berechnet wer-
den, und auch die Verpllegungsbediirfnisse, die Tag
fitr Tag in gleicher Stetigkeit auftreten, miissen sich
nach den vorhandenen Transportmitteln und Trans-
porimoglichkeiten richiten. Der Bearbeiter fiir Ver-
pflegung bei eciner Armee (der Armeeintendant) mufl
sich in dieser Beziehung dem Urteil des O.Qu, der
dic gesamte Versorgung bearbeitet, unterwerfen,

So mufl man beim Vormarsch und bei Kampfhand-
lungen fast immer aunf den Nachschub von frischen
Kartoffeln und Frischgemiise verzichten. Ein Tages-
catz Kartoffeln fiir eine Division wiirde schon 30 t
ausmachen, das wire gleichbedeutend mit einem
Tagessatz fiir die Division einschliefilich Hafer ohne
Kartoffeln. Die Kartoffeln wiirden aiso den Trans-
portraum verdoppeln. Ubertrdgt man diese Zahlen

*) Zuerst ersduenen in der ,,Zeitschrift liir Biochemie®.

auf die vielen Divisionen, die zur Zeit an der Ost-
front stehen, so kann man ermessen, wie der Nach-
schub dadurch belastet wiirde. In noch stdrkerem
MafBle gilt dies fiir Frischgemiise, das wegen seiner
Sperrigkeit (z. B. Kohlgemiise) noch mehr Laderaum
beansprucht. An Stelle von Frischgemiise wird
Trockengemiise ausgegeben, dessen Herstellung in
keiner Weise mit dem beriichtigt gewordenen Dirr-
gemiise des Weltkrieges (das den alten Soldaten noch
als ,,Drahtverhau® oder .Ilusarenhidcksel® bekannt
sein wird) identisch ist. IDDem modernen Trocken-
gemiise bleiben bei dem heutigen Herstellungsver-
fahren Niahrwerie, Vitamine und Geschmadksstoffe er-
haiten. Aufler Trockengemiise erhilt der Soldat als
Gemiisesatz zur Mittagkost Trodkenkartoffeln, Hiilsen-
friichte, Reis, Teigwaren, Graupen oder andere Miih-
lenfabrikate, Sauerkohl.

Fiir die Zufithrung von frischem Fleisch und auch
von frischer Wurst sorgen die Schlichterei-Kompa-
nien, mit denen jede Division ausgestattet ist. Sie

“arbeiten unmitielbar hinter der kdmpfenden Truppe

und folgen ihr stindig bei deren Vormarsch. Ist der
Einsatz der Schliditerei-Kompanie aus militidrischen
Griinden nicht méglich, wird auf dem normalen Nach-
schubwege Fleisch in Dosen, Dauerfleisch oder ge-
frorenes Fleisch geliefert,

Wesentlich sind die Zutaten zur Mittagkost, auf die
die Heeresverwaltung ganz besonders Wert legt. Hier
ist an erster Stelle Sojamehl zu nennen, das als
slarker EiweiBtriger vor allem fettarmen Speisen zu-
gesetzt wird. Daneben erhilt die Feldkiiche tdaglich
zur Zubereitung der Mittagkost Gewiirze, wobei die
getrockneten deutschen Suppenkriuter und deutsche
Gewiirze im Vordergrund stehen (je Mann 2 g ge-
trocknete Suppenkriduter, z. B. Majoran, Thymian,
Estragon, Porree, Sellerie, Zwiebeln usw.).

Die gut durchkonstruierte Feldkiiche, zum Teil er-
génzt mit besonderer Brateinrichtung zum Anbraten
von Fleisch, zum Herstellen von Schwitzen usw., und
vor allem eine systematische Ausbildung des Feld-
Liichenpersonals sorgt fiir einwandfreie Zubereitung
unter Erhaltung aller Nihrwerte und Gescdimacks-

stoffe.  Gerade der Ausbildung des Feld-
kochs hat sich die Heeresverwaltung scit Beginn

des Krieges stark angenommen, Wehrkreislehrkiichen
in der Heimat, Armeelehrstibe im Felde sorgen fiir
die Ausbildung, Heereslehr- und Versuchskiichen sind
die Triger der Weiterentwickiung auf dem Gebiete
des Feldkiichenwesens. Es besteht fiir den Feldkoch
heute eine besondere Unteroffiziers-Laufhahn. Jede
Kompanie hat einen ausgebildeten Feldkoch-Unter-
offizier und einen Hilfskoch.



Seite 4 | Heft {

Zeitschrift fiir Volkserndhrung

Berlin. 5 fanuar ty4l

Neben der Mittagkost steht das Brot im Mitiel-
punkt der leeresverpflegung. Der Soldat bekommt
im Felde dasselbe Heeresbrot, das sich seit lingerer
Zeit im Frieden als ,,Kommifbrot“ scdion bewihrt hat,
ein mit Sauerteig unter Verbot jeglicher chemischer
Badkhilfsmittel gebackenes S0prozentiges Roggenkrot,
der wichtigste Vitamin-B-Triger in der Feldkost. Is
wiire selbstverstindlich unmoglich, das Brot der
Truppe aus der Ieimat iiber die Eisenbahn den
Lagern der Armeen, den Nachschubstraflen der Divi-
sionen und von dort der Truppe zuzufiilhren. Das
Brot wiirde zu alt, bis es seiner Bestimmung zugefiihrt
wird. Auch hier hat — ihnlidi wie bei der Frisch-
brot-Versorgung — jede Division eine ecigene motori-
sierte Backerei-Kompanie, die mit Personal und Geriit
in solchem Umfange ausgestatiet ist, daB sie unter
Ausschaltung jeglicher ortsfester Anlagen oder Hilfs-
mittel aus eigenen Kriiften — mitten im Gelinde ein-
gesetzt — tédglich den Bedarf der Division badcken
kann. Daneben kennt die Heeresverwaltung fiir be-
sonderen Einsatz ein Vollkorndauerbrot (Steinmetz-
brot) und Knickebrot, das eine sehr lange Haltbar-
keit besitzt und in solchen lagen, in denen die
Biickerei nicht arbeiten kann, der Truppe aus der
Heimat zugefiihrt wird.

Als Abendkost werden Wurst — Frisch-, Dauer-
wirst oder in Dosen —, Kiase, Fischkonserven oder
Suppe ausgegeben. Als Brotaufstrich daneben tiglich
Butter, Schmalz oder Marmeladé. Die Getriankeportion
erhiit der Soldat i Form von Kaffee- oder Tee-
Ersatz. Im Einsatz bekommt er Bohnenkaffee bzw.
schwarzen Tee, ferner alkoholfreie Siifte und, soweit
moglich, Milch oder Trockenmilch zusidtzlich.

Drops oder Zuckerwaren, angereichert mit Ascor-
binsdure (Vitamin C), sorgen fiir den notwendigen
Ausgleich bei vitaminarmer Kost.

Die moderne Kriegfithrung hat besondere Waffen
entwickelt: Panzertruppen, Fallschirm-
truppen, fliegende Verbidnde usw.; an sie
werden physisch und psychisch besondere Anforderun-
gen gestellt. Dem trigt auch die Verpflegung Rech-
nung. So erhiillt der Flieger eine besondere Startver-
pflegung und eine bhesondere Bordverpflegung in
Form von warmen Milchsuppen und weichen Eiern
(zur Schonung des stark beanspruchten Magens).
Traubenzucker, Schokolade (angereichert mit Kola und
Koffein), Obst (frisch cder- trocken), Sojagebick u. a.

DerPanzermann, der im Einsatz hiufig lingere Zeit
von der Feldkiiche abgesetzt ist, wird mit der so-
genannten . Mischkonserve” ausgestattet, ciner

- sie den Feldkiichen ihrer Kompanien zufiihren.

fertigen Mahlzeit in Konservendosen, bestehend aus
Gemiise oder Hiilsenfriichten mit Kartoffeln und
Fleisch, die er mit einem kleinen zusammenklappbaren
Kodher selbst aufwirmen kann; er bekommt aulerdem
Vollkornbrot oder Kniickebrot und inshesondere
wieder Schokolade.

Bei den Hoehgebirgsiruppen steht bei der
Zusammensetzung der Kost Vitamin C im Vorder-
grund. Der Fallschirmmann erhiilt besonders kriifti-
gende Zusatzmittel (Dextro-Energen, Schokolade u. a.).

Man wird sich sagen, theoretisch sieht das alles sehr
schon aus, aber ist es denn iiberhaupt méglich, diese
so vielseitig zusammengesetzte Verpllegung einschlief3-
lidi der Sonderverpflegung fiir besondere Waffen-
gattungen bei der bekannten schwierigen Nachschub-
lage nach vorn zu bringen?

Auch dafiir st gesorgt: Die Vorratskammern der
kimpfenden Truppe sind die Ersatzverpfle-
gungsmagazine (EVM.) in der Heimat, die der
cnglischen Blockade auf Jahre hinaus standhalten
konnen. Die Einlagerung in diesen Magazinen, die
schachbrettartig iiber ganz Deutschland verstreut sind,
erfolgt systematisch nach ausgearbeiteten Speise-
zetteln. Die Ziige, die von hier zu den Armeen ins
Feld gehen, haben bestimmie Ladepline, derart, da
sic nicht wahllos mit bestimmten Lebensmittel-
gatlungen beladen werden, sondern so, dafl jedem Zug
fiir die Beladung eine bestimmte Speisezettelfolge
vorgeschriehen ist mit 9 verschieden zusammen-
gesetzten Tagessitzen. Die Vielscitigkeit und damit
dic Abwedhslung in der Kost und ihre erniihrungs-
miBig richtige Zusammensetzung bleibt also audr auf
dém langen Weg bis zur Armec ins Feld erhalten. Die
Armee lagert die Verpflegung in sogenannten
JArmeeverpflegungslagern (AVL) ein, von
wo aus die Divisionen versorgt werden. Die Divisionen
erhalten tiglich ihren Tagessatz aus den AVL. in einer
anderen Zusammensetzung und bringen ihin durch ihre
Kolonnen zur Verpllegungsausgabestelle, wo die
Fahrzeuge der Bataillone die Tagessiitze abholen und
Hier,
bei der Kompanie, sorgt der gut ausgebildete Kogh fiir
die richtige Zubereitung der Finzelbestandteile des
Tagessatzes. Er weiB, daf dic Speisen nicht zerkocht
werden  diirfen, er weiBl ferner, wie er z. B. sein
Trokengemiise usw. behandeln muB, damit die Niihr-
werte erhalten bleiben. Seine Ausbildung garantiert
dafiir, daB der Mann am Feind tatsiichlich eine soldie
Verpllegung erhiilt, wic sie erniihrungsphysiologisch
eeboten ist.

Eiweifs und Vitamin
Dr. Max Winckel

Wenn man die Zahl der Néhrstoffe, die der mensch-
liche Korper zum Aufbau, zur Erhaltung, Verbrennung
und Energieentfaltung, zur Katalyse und Regulierung
der Lebensfunktionen, zu Wachstum, Vermehrung und
Foripflanzung und anderen Aufgaben der Lebenserhal-
tung und Lebensentfaltung benétigt, so stofit man immer
auf EiweiBl und Vitamin, die unter der groflen Zahl
verschiedener Nihrstoffe mit die wichtigste Rolle 7u
spielen berufen sind. Eine Nahrung ohne diese Nihr-
stolfe ist unvollkommen, unterwertig. Es ist aun
von groller Bedeutung, zu wissen, dal wir in Deutsch-
land vornehmlich zwei Nahrungsmittel besitzen, die an
EiweiB und Vitaminen besonders reich sind, das eine
die Hefe, das andere die Getreidekeime.
Beide spielen in der Erndhrung eine wesentliche Rolie.
ganz besonders aber in Kriegszeiten. also in Zeiien
beschriinkter Nahrungsversorgung. Hier {iillt diesen
Nahrungsmitteln die besondere Rolle desZusatzes
und der Aufwertung und Ergdanzung der

Hauptmahlzeiten zu. Uber die Getreidekeime wucde
wiederholt in den letzten 2 Jahrgiingen dieser Zeitschrift
publiziert, u. a. W. Weitzel H. 14, 1934 iiber dic
JHauptnihrstoffe und Vitamine in kei-
menden Samen” und Dr. Felix Grandel: Ztschr. f.
VE. S. 115, 1940 ,Die Getreidekeime als
Hauptquelle fiir Vitamine™ u, ebenda 1941
1.3 S.57: ,Keimmeh! als werivoller Tri-
ger embryonaben Zellgewebes™

Im nachfolgenden wollen wir von der Hefe als
Iiweil-und Vitamintriger sprechen, wobei
natiirlich nur kursorisch und ganz allgemein auf die
Probleme eingegangen werden kann. Zunichst er-
hebi sich in unserer heutigen Zeit die Frage, ob
iiberhauptund welche Hefe fiir die menschlivhe
Erndhrung zur Verfiigung steht.

Bierhefe, die ilteste hekannte unter den ver-
schiedenen Hefearten. wurde vornehmlich als Heil
und Diitmittel verwendet. Sie war die Standardhefe,
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mit der in den letzten 40 Jahren die wichtigen biolo-
gischen und biochemischen Forschungen iiber Vitamine
und deren Begleitstoffe, iiber Glutathion und Bios-
priparate, Lezithin wsw. vorgencnuaen wurde, Ich
habe dariiber bereits im Jahre 1916 als ersier in einer
Broschiire iiber ,Die Hefe und ihre Bedeu-
tung als Futter-, Nahrungs- und Heil-
mittel” zusammenfassend berichtet und in einer
weiteren Broschiire 1929 j(gemeinsam mit W, Weitzel)
die inzwischen gesammélten Erfahrungen ebenfalls
publiziert. ,Uber die didtetischundthera-
peutisch wichtigen Inhaltsstoffe der
abgetiteten Hefe” wurde von mir schon 1927
in der M. med. W. publiziert. Die seitdem aufgelaufene
Literatur ist so umfangreich, da hier davon abgesehen
werden mull, darauf einzugehen. 1lch darf lediglich
hinweisen auf meine Arbeit iiber .Die Inhalts-
stoffe der Hefe™ in Heft 3, 1041, d. Ztschr, f, VE,,
wo in kurzen Worten das Wesentliche mitgeteilt wird.

Neben die Bierhefe trat seit etwa 10 Jahren die
Hefe als Nahrhefe. Sie wurde auBer zum Backen als
T'utterhefe verwendet, daneben fand man sic audh als
gut gereinigtes, flockiges oder pulveriges Produkt fiir
nienschliche Erndhrung in den Reformhédusern. [lhre
Anwendung ist nicht so sehr als Heilmittel gedacht
als viclmehr als Fiweiflnahrung,-ihv Wert an bioche-
mischen Erginzungsstoffen ist geringer als der der
Bierhefe. immerhin ist aber auch ihr EiweiB- und
Vitamingehalt beachtlich.

Einen gewaltigen Ruck vorwiirts erfuhr die Hefe-
forschung. also die EiwciB-Vitamin-Gewinnung, durch
die Uberfithrung von Zeltulose in vergiirbaren Zuiker.
Dicser Zudker (reine Glukose) wird verspritet oder
verheft, es wird Spiritus oder eiweifl- und vitumin-
reiche Hefe gewonnen.  Ausfihrlidh ist hieriiber von
dem  Ervfinder dieses Verzuckerungsprozesses D r.
Scholler in Nr. 3, 1941 dieser Zeitschrift berichtet
worden. Scholler u. Bergius haben cine ncue gangbare
und wirtschaftlich tragbare Modifikation des Zellulose-
verzudkerungsprozesses gefunden. Ebenso sei u. a. auf
scine Veroffentlichungen hingewiesen in der Chemiker-
Zeitung 1936 Nr. 29 S, 295: ,Uber die Gewin-
nung von Zucker, Spiritus und Futter -
hefe aus Holz als Rohstoff*, ferner Chem.
Ztg. 1939 S. 737 u. 732,

Es sei auch an dieser Stelle betont, daB die Holz-
verzuckerung und damit die Eiweif- und Vitamin-
gewinnung keineswegs ein Kind des heutigen Krieges
ist.  Hefegewinnung auf Melassezuckerbasis wurde
schon im Weltkrieg im groBen durchgefiihrt. dann
sctzten die Arbeiten von Scholler und Bergius
schon in den 20er Jahren ein, die nach miihseligen.
aber konsequent durchgefiithrten Laboratoriums- und
GroBversuchen so weit gediehen, daB schon 1930 der-
artige Anlagen errichtet werden konnten. Es ist nur
schr zu bedauern, daB solche Hefegewinnungsanlagen
nicht schon vor und zu Beginn des Krieges in weit
groBerem Ausmaf gebaut wurden. unsere EiweiB- und
Vitaminversorgung stiinde heute wesentlich besser da.

Die Meinung. daft durch die Ilolzverzudkerungs-
industrie wertvoller deutscher Waldbestand dezimiert
werde, ist irrig: Nur Neben- und Abfallholz
aus der holzverarbeitenden Industrie. Spdne, Schwar-
ten, Sdgemehl von Buchen- und Nadelholz werden hier
in nahrungshochwertige Produkte iiber-
gefithrt. ;

Linen mafigeblichen EinfluB auf die Entwidklung

der Tlefeindustrie hat Prof. Hermann Fink,
Direktor des .Instituts fir Girungsindustric” in
Berlin genommen. Aus der groBlen Zahl der Ver-

offentlidiungen tiber seine Torschungsarbeiten sei hin-
gewiesen auf: Uber die Ziichtung eiweill-
reicher Hefe” in .Chemie und Physiologie des
EiweiB”, Verl. Theod. Steinkopff-Dresden 1938, .Zur
biologischen EiweiBlsynthese. Ztschr. [ir
angew. Chemie, 1938, S. 475, . Uber den Vitamin-
Bi-Gehalt verschiedener Hefen wund
seine Beeinflussung” (zusasmmen mit Felix

Just) in Biochem. Ztschr. 1941, 1. 1, S. 15, ,EiweiB-
beschaffung durch Ziichiung von Hefe*
“in ,Vierjahresplan 1939%, Heft 12, S. 774.

Die Auffindung der Torulahefe, als der fiir diese
Verhefung geeigneten Helfe war [frither schon Del-
briick und Henneberg gelungen.

- Der unermiidlichen und geistreichen Yorschungs-
arbeit Hermann Finks ist zu verdanken, daB
die biologisch technischen Grundlagen [iir die heutige
Helzhefegewinnung, die erst durch die Anwendung

von nur anorganischen Stickstoffzusitzen technisch
brauchbar geworden ist. eindeuntig und unwieder-
sprochen im Jahre 1935 von Fink und seinen

Mitarbeitern gefunden wurden: er hat ferner den Ver-
hefungsproze® von Melassezudcker, von Sulfitablauge,
Brennereimaische und Kartoffelmaische mii vollem
Erfolg durchgefiihrt. — Auf die Verwendung der
durdh Vorhydrolyse bei der Zellwollefabrikation an-
fallenden Zuckerlosung zur Hefegewinnung sei eben-
falls hingewicsen. Sie wird durchgefithrt durch die
Zellwollefabriken der Phrix A. G. — Durch
den Dr.Schollerschen Hefeautomaten wurde
der VerhefungsprozeB mnoch weiter ausgestaltet.
Heute konnen nach Fink, Scholler, Ber-
zius groBe Mengen. und zwar tausende von Tounen
Hefe hergestellt werden — miochte es schnellstens er-
moglicht werden, daB die Nihrwertgewinnung auf
diesem biologischen Wege in noch weit griflerem
MafBstab und schnellerem Tempo vorgenommen wird.
Tiir den Laien sei mit Nachdrudk darauf verwiesen,
dall es sich bei der Tlolzzudkerhefe um 1. Verzucke -
rung der im Holz enthaltenen Zellulose, 2. Herstel-
lung cines reinen Zuckers (Glukose), frei von Chemi-
kalien und fremden Bestandteilen des Holzes, 5. Uber-
filhrung des Zuckers in hochwertige Hefe nach
biologischen, also natiirlichen Giirungsgesetzen han-
delt und daB 4. als Ergebnis ein Endprodukt mit rund
50 % wertvollem Eiweill erhalten wird, das zugleich
reich ist an den Vitaminen Bi, B, B-complex, Pro-
vilamin D und an andern wichtigen Wirkstoffen,

Im Jahre 1912 habe ich erstmalig in Brauer-
kreisen in Miinchen darauf hingewiesen, daf# die Bier-
hefe nicht nur Futtermittel und in gereinigter und ent-
bhitterter Form ein Heilmittel sei, sondern daf# man
sie, angesichts ihrer grollen Nahrwerte, auch fiir die
menschliche Erndhrung heranziehen solle.
Der Krieg 1914—1918 hat meine damaligen Vorschliage
schnell realisiert. Gleichzeitig hatten sich Prof Del-
brick und Prof. Heyduck am Institut fiir
Garungsgewerbe in  Berlin diesen Problemen zu-
gewendet, und seit jener Zeit kommt Biertrockennihr-
hefe in den Handel. Sie besitzt jedoch einen intensiven
Hefegeschmadk und ist dazu noch schwach bitter (her-
riihrend vom Hopfenbitier bei der Bierbereitung).

Als dann die ersten Holzzudkerhefen aus den Labo-
ratorien von Bergius und Scholler hervor-
gingen, habe ich auch hier in personlichen Unter-
redungen wiederum sofort darauf hingewirkt, dafl
diese Hefe in einer derartigen Reinheit, mit gutem
Aussehen, Geschmack und Geruch (girfettfrei!) her-
gestellt werden miisse, daB sie nicht nur als Vieh- und
Pferdefutter Verwendung finden solle, sondern auch
fiir die Erniihrung des Menschen. (Siehe ,,Chemiker-
Ztg. 1935 Nr.52 S.528: ,Diellefecindeutsches
Nahrungsmittel®) Diese Vorschlige machte
sich auch die Verpflegungsabt. des OKI, an seiner
Spitze Herr Geh. Rat Pieszczek, zu eigen, nach-
dem appetitlich aussehende, reine, schmackhafte Torula-
hefe nadh obigen Verfahren hergestellt wurde. Seit
1959 wurde darauf hingearbeitet, die Hefe nicht nur
der Verfiitterung, sondern auch der menschlichen Er-
niithrung und somit der Truppenverpflegung vorldufig
in besdirinktemm Umfang zugédngig zu machen. Um
jedoch ganz sicher zu gehen, dafl aich die aus Holz
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und Sulfitablauge gewonnene Hefe ebenso wie die
Bier- und Sprithefe vollkommen einwandfrei fiir die
menschliche Erndhrung sei, wurde eine wissenschaft-
liche Kommission zur Erforschung dieser Fragen ein-
gesetzt. Das Ergebnis dieser Forschung zeitigte ein
vollkommen eindeutiges Resultat zu-
gunsten der Hefe.

Es erhebt sich nun die erste Frage, soll die Hefe der
Verfiitterung oder der menschlichen Erndhrung zu-
gefiihrt werden? — Hier kann die kurze Antwort ge-
geben  werden: Wenn  fiir  die Truppenpferde im
Feld Iefe dringend notwendig ist. so muB sie ihnen
vorbehalten sein, imiibrigenaber sollte man
ein so wertvolles, eiweiB-und vitamin-
reiches Nahrungsmittel, einerlei ob
Bier- Sprit- oder Holzzuckerhefe, dem
Menschen zum direkten Vevzehr geben.

Die zweite Frage: Soll die Hefe des EiweiB-, des
Vitamingehaltes oder des Wiirzewertes wegen gegeben
werden? - Man gebe die Tefe aus allen drei Griinden,
und hiermit die dritte Frage: in welcher Form gibt
man Hefe? Hieriiber ist in dieser Zeitschrift Heft 20.
S. 326, 1941: ,Die Hefeals Nahr-, Didt- und
Heilmittel® ausfiihrlich berichtet worden. Man
sollte die Hefe nicht zur Hersteliung von Wiirze, die
nur Wiirzewert hat, sondern zur Herstellung von
Hefeextrakt mit all seinen Nihr-, Wirk- und
Wiirzstoffen sowie in der Didt- und Nahrmittel-
industrie als Trockenhefe 2zur Anwendung
bringen, Mit besonderem Nachdruck mufl nochmals
auf den wertvollen Hefeextrakt verwiesen werden.
Dariiber, ebenso wie iiber Vitamin B, wird dem-
nédchst gesondert beriditet.

Uber den erndhrungsphysiologischen Wert des
Hefeeiweilles hat auBer Prof. Hermann Fink
auch Prof, Bickel, Fl68ner, Schittenhelm
und deren Mitarbeiter und Schiiler mit viel Erfolg ge-
arbeitet. Uber den Vitamingehalt der ver-
schiedenen Hefen wurde — ebenfalls auler von H. Fink
—von Prof. Scheunert und dessen Mitarbeiter, von
Stepp, Schroder, Kiithnau, Rominger und
vielen anderen berichtet; es sei auf die vielen Aufsitze
und Referate in dieser Zeitscdhrift von mir und meinen

Mitarbeitern und die Spezialwerke hingewiesen.
Jedenfalls kann als kurzes Resumee aller
Forschungsarbeit iiber diese Iragen in wenigen

Worten gesagt werden:

t. Hefeeiweill ist ein hochwertiges. zu mindestens
90 % verdauliches und bekoémmliches EiweiB, das das
tierische Eiweifl sogar weitgehend ersetzen kann. Das
Eiweil ist in den verschiedenen Hefen einander gleich-
wertig. lediglich das Glutathion ist in der Bierhefe
iberlegen, der Phosphorsiuregehalt ist in der Torula-
hefe (Holz- und Sulfitablaugenhefe) héher.

2. Neben dem Helereineiweilf enthilt dic 1lefe
Aminosduren, Glutathion und Nukleineiweif, die trotz
ihrer geringen Dosierungen hohen Wert hesitzen.
Schon vor elwa 25 Jahren wies ich auf die Bedeutung
der Nukleinsubstanzen als fermentchemisch wirkende
Zelistoffe hin. (Siehe Miinch, med. W. 1927 Ny, 30,
S.1274: ,.Von den didtetischundtherapeu-
tisch wichtigen Inhaltsbestandteilen
der abgetoteten Hefe”)

3. Von den Vitaminen ist Bt in der Bierhefe in
Liohem MaP enthalten. in den ibrigen Hefen in gerin-
geren aber docdh wesentlichen Mengen, B2 und
B-Komplex sind in ziemlich gleicher und zwar erheb-
licher Dosis vorhanden. R

4. AuBer den angefiihrten Inhaltssioffen enthalten
die Hefen fett- bzw. #therlosliche Wirkstofle, z. B.
fettlosliche Vitamine bzw. Provitamine, Ergosterin,
Cholesterin, Lezithin, Mineralsalze usw.

5. Mit Riicksicht auf die Kriegsernihrungslage und
das Wachstum der Vélker Europas und die daraus sich
ergebende FErndhrungslage (A. W. Schiittauf.
Internat. Agrar. Rundschau, 1940, il. 11, S.31), muB der
Ausbau und die Errichtung von HefegroBfabrikations-
anlagen gefordert werden, Die Sicherung der Nahrungs-
freiheit durch SchlieBung der EiweiB- und Vitaminliicke
wird den Aushungerungsplan der Feinde zerstéren und
beitragen zu einem baldigen und siegreichen Frie-
densschluf.

Aus all dem geht hervor: Alle Hefen sind
von hohem Niahr- und didtetischem
Wert fiir die menschliche Erndhrung.
an erster Stelle aber steht ihr Eiweifl-
und Vitamingehalt.

Eine ausfiihrliche Behandlung voun Einzelheiten,
wirtschaftliche und ernéhrungsphysiologische Berech-
nungen, Bedeutung der B-Vitamine fiir das Leben des
Menschen, Hefe und Nukleinstoffwechsel, die Ganz-
heit des Nahrungskomplexes in der Hefe, Herstellung
und Wert richtig priparierten Hefeextraktes, biolo-
gische Fettsynthese und manches andere mufl spateren
Darstellungen vorbehalten bleiben.

Fisen ber Mutter und Kind*)

Prof. Dr. Hofmeier, StraBburg

Die ¥rage der Anwesenheit des Eisens in der
menschlichen Nahrung ist von groRerer Be-
deutung, als wir bisher ahnten. Wir haben daher Herrn
Prof. Dr. Hofmeier, Dir. der Univ.-Kinder-Klinik
in StraBburg gebeten. das Buch von Doz Herbert Al-
bers iiber ,Eisen bei Mutter und Kind* ausfiihrlich zu
besprechen und hoffen, daB der Autor einen weiteren
Beitrag liefert iiber das ,,Eisen in der Nahrung®.

Vorweg muf} gesagt werden, mag man dem umfang-
reichen Werk mit seinen zahlreichen und in der Heraus-
stellung durch den Verfasser einschneidenden Fest-
stellungen und SchluB3folgerungen nun zustimmen oder
dic Ergebnisse hier und da ziogernd betrachten; das
Buch bedarf des eingehenden Studiums und sorgsamer
Beachtung. Dem Flei} des Verfassers, der in langjih-
rigen und in die Tausende gehenden Einzeluntersuchun-
gen zur Aufstellung z T. v6llig neuer Vorstellungen
iiber Ausmal und Bedeutung des Eisenstoff-

*y  Ausliibrlidhe Besprediung  des neu  erschiencnen  Budhes:
Albhers., Herbert. Zwanglose Abhandlungen aul dem Gebiet der
Fravenheilkunde. Bd. 3. 348 S, Preis geb. 272,— RM. 53 Abbildun-
gen, Georg Thicme, Leipzig 1941,

wechsels kommt, wird nur volle Anerkennung ge-
zollt werden konnen. Die Ergebnisse sind so vielseitig,
dal} nur auf eine Auswahl eingegangen werden kann.
Herausgewiihli werden sollen vor allem diejenigen, die
— im Hinblick auf die Aufgabe dieser Zeitschrift — mit
dem Ernidhrungsproblem zusammenhiingen. Zu den
vielfachen gynikologischen Fragen Stellung zu nehmen,
fiihlt sich Ref. auflerdem auch nicht berufen.
Ermoglicht wurden die Untersuchungen erst, nach-
dem durch Heilmeyer und seine Mitarbeiter eine
Methode ausgearbeitet wurde, mit der auch sehr kleine
Eisenmengen im Serum nachgewiesen werden
konnen. Auf die Einzelheiten der Methode kann hier
nicht eingegangen werden. DaR sie einwandfrei ist, er-
scheint erwiesen. Die Bestimmungen kinnen verhiltnis-
maBig rasch durchgefiihrt werden. Der Verfasser hat
die Heilmeyersche Methodik auch verwandt, um den
Eisengehalt in der Milch zu bestimmen.
Ohne daB auf einzelnes nun niher eingegangen wer-
den kann, sollen zuniichst einige Ergebnisse aufgefiihrt
werden: Die gesunde Frau besitzt im Serum zwisdien
80 und 100, % Fisen (Mittelwert 91 y %). Die Regel-
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die Veriinderungen des Serumeisens bei verschiedenen
blutung iindert an diesen Werten nichts oder nur Gering-
fiigiges, wihrend der Klimax sinken sie auf einen Mittel-
wert von 76y % ab. Dic Feststellung Heilmeyers, daB
der Serumeisenwert des Mannes hoher liegt, als der der
I'rau, kann bestdtigt werden (Mittelwert: 118y %). Verf.
fand nun, daB beim Kind zur Zeit der Geburt ein Ge-
schiechtsunterschied mit Bezug auf das Serumeisen noch
nicht besteht (etwa 100y %). Es sinkt bei beiden Ge-
schleditern im frithen Schulalter ab und steigt dann
langsam gegen dic Pubertit hin an. Mit Eintritt der
Regelblutung kommt es nicht zum Absinken, vielmehr
steigt der Serumeisenwert weiter an, um etwa mit
15 Jahren beim Midchen den Mittelwert der Frau zu
erreichen. Beim Mann wird der hochste Wert erst
liingere Zeit nach dem 15. Jahr erreicht. Verf. hiilt
den Geschledhtsunterschied  fiir  moglicherweise  hor-
monal bedingt und fiir cinen der zahlreichen Ge-
schleditsunterschiede. Der Siugling ist ziemlich eisen-
arm, nacdidem er mit relativ hohen Werten zur
Welt kam. Die Uniersuchungen iiber den Gehalt und
gynikologischen Erkrankungen mogen iibergangen wer-
den. — Bei Schwangeren ist das Serumeisen erhoht
(Mittelwert 120, %). Verf. errechnet, — das ist sehr
wichtig —, daB das Gesamteisen im Serum der Schwan-
geren um 88 % hdoher liegt, als bei der Nichtschwangeren.
Diese Erhohung wird wahrscheinlich durch eine Ver-
armung der Organe an Eisen erzielt (K ojim a), deren
Eisengehalt stark zuriickgeht, bis auf den des Uterus,
der ansteigt. Verf. sieht hier einen Regulationsvorgang
mit dem Zwedk, dem wachsenden Kind fortlaufend reich-
lich Eisen anzubieten. Jiingere Miitter haben iibrigens
cinen héheren Durchschnittswert an Serumeisen, als
iiber 30jdahrige, nach Albers cin Mangel an , Elastizi-
1dt", die Eisendepots so freigeben zu kdnnen. Das gleiche
findet sich auch bei Mehrgebirenden gegeniiber Erst-
gebiarenden. Verf. meint, ,daB der Organismus der
Mutter, der das 3. oder die niichsten Kinder aufzubauen
hat (man findet das Absinken zumal nach den ersten
beiden Schwangerschaften), aus seinen Eisendepots spiir-
lich Eisen abgibt, um nicht selbst in ein Defizit zu ge-
raten”. (Hier kann man in der teleologischen Betrach-
tungsweise nicht so ganz folgen.) Schon in den An-
fanhgszeiten der Graviditdt ist die Serumeisenerhéhung
ebenso ausgesprochen, wie am Ende. — Besonders inter-
essant sind nun die Ergebnisse der Untersuchungen
wihrend der Geburt: Schon wenige Minuten nach der
Geburt des Kindes féllt die unter der Geburt noch etwas
angestiegene Serumeisenmenge bei der Mutter plotzlich
sehr erheblich ab (im Mittel um 27 %). Das ist, ganz
unabhéingig vom Blutverlust der Mutter, regelmiBig
festgestellt worden. Auch hier wird eine zweckgebun-
dene Erkldarung gegeben: ,Der miitterliche Organismus
erhoht seine kreisende Serumeisenmenge nur so lange,
so lange iiberhaupt die Moglichkeit besteht, der Frucht
Eisen intrauterin anzubieten. In dem Augenblick, in dem
das Kind im Begriff ist, sich von der Mutter zu losen,
in dem Augenblick hat die Serumeisenerhhung ihren
Zwedk verloren, der miitterliche Organismus stellt jeden-
falls innerhalb des Eisenhaushaltes fiiv die Frucht seine
zusdtzlichen Funktionen sofort ein. Auch die sehr
interessanten Feststellungen iiber das Verhalten des
Serumeisens nach Geburtsblutungen im Wochenbett und
bei Schwangerschaftsanimien sollen nur als solche an-
gedeutet werden. Bemerkenswert erscheint folgende
Schlulifolgerung, die Verf. daraus ziehen zu koénnen
glaubt: ,,Es kann kein Zweifel bestehen, daB bei einem
um 50 % erniedrigten Eisenangebot an das Kind iiber
4 Monate hindurch die Eisenreserven des Sauglings
wesentlich weniger widerstandsfidhig sind als bei einem
Sidugling, der optimal mit Eisen versorgt wurde. Es ist
ja bekannt, daB} gerade bei Kleinkindern von 1—2 Jah-
ren oft unbegriindet eine Anédmic in Erscheinung tritt,
die sich vielleicht auf nicht ausreichende fitale Eisen-
versorgungen zuriickfithren 1aBt." — Eine der interes-

santesten Feststellungen iiberhaupt erscheint die Mog-
lichkeit, durch die Bestimmung-des Serumcisens eine
Friithschwangerschalt diagnostizieren zu konnen, ferner
das Ergebnis: ,,wir konnen die Bestimmung des Serum-
cisens aber heute schon dls sichere Reaktion darauf, ob
das Kind lebt oder abgestorben ist, empfehlen.”

Die Frage nach der intrauterinen LEisenversorgung
des Kindes wird so beantwortet, daB kindliches und
miitterliches Blut den gleichen Eisengehalt zeigen. Ge-
rade bei der Besprechung der sich hieraus und aus der
Tatsache, daB der Eisengehalt von Kindern andmischer
Miitter bei der Geburt einen Durdischnittswert — also
cinen wesentlich hsheren, als den miitterlichen — zeigt,
scheinen dem Ref. aber doch nicht vollig iiberzeugende
Schliisse gezogen zu sein. Verf. meint, daB zwangsldufig
das kindliche Depoteisen (das zu einem frithen Zeit-
punkt der Schwangerschaft angelegt worden sei) schon
intrauterin in Ansprudh genommen werde, also zur Zeit
der Geburt mehr oder weniger stark erschopft sei. Die
zur Unterstiitzung herangezogenen Untersuchungen des
Amerikaners StrauB sind dem Ref. nicht zugiinglich
gewesen, die Beobachtung jedodh, daB} Kinder anémi-
scher Miitter mit einem Jahr durchschnittlich nur 46 %
Hiimoglobin haben sollen, bediirfen einmal der Bestiti-
gung, zum anderen miiBte die Ernahrung usw. dieser
Kinder, neben anderen Begleitumstinden, klargelegt
werden. Das hindert nicht, selbstverstindlich die Eisen-
versorgung des Kindes in utero als hichst bedeutungs-
voll anzuerkennen. — Die Eisenversorgung des Kindes
nach der Geburt erfolgt durch die Nahrung. Verf. ver-
sucht nun, eine quantitative Beredinung der Zufiihrungs-
moglichkeiten anzustellen und seinen Bedarf festzu-
legen. Der Eisengehalt der I'rauenmilch — stets ab-
hiingig vom Serumeisenwert der Mutter — liegt bei ge-
sunden Frauen im Mittel bei 150 y %. Das geniigt, den
Eisenbedarf bei vollem Stillen zu decken. Bei unvoll-
stindigem Stillen oder kiinstlicher Erndhrung durch
Kuhmilch sinkt das Angebot im letzten Fall auf 25 %
herunter (Kuhmilch hat im Mittel 75, % Eisen, Halb-
milch also nur % der Muttermilch). Es wiirde zu weit
fiilhren, alle weiteren Ergebnisse der weitreichenden
Untersuchungen anzufithren. Widhtig erscheinen die
Schluf3folgerungen, die Verf. zicht: Er tritt mit Ent-
schiedenheit fiir eine therapeutische (damit zugleich pro-
phylaktische) Eisenbehandlung der Schwangeren, keine
normalen Eisenwerte zeigenden Mutter wihrend der
Schwangerschaft wie auch wihrend des Stillens (Uber-
gang in dic Milch) ein. Insbesondere will er das aud
bei Friithgeborenen getan haben, zur Behebung oder
doch mindestens Authaltung der Friihgeborenenanamie
(den Kinderédrzten ist allerdings bekannt, daf3 die Friih-
geborenenandamie auf Eisenzufuhr kaum anspricht!).
Seine Forderungen werden in folgende Sdtze zusammen-
gefalBt: :

JEisen per 0s” (in Form von Ferrostabil) fiir:
o

. Jede andmische und fiebernde Schwangerschaft.

&)

Jede Mutter und jede Amme, die eine Frithgeburt
aufzuziehen hat.
3. Jede Wochnerin

A. Mit Fieber von 38° an,

B. Nach Blutverlusten iiber 300 cem,

C. Mit nicht ausreichender Brusttitigkeit.

Audh die Kuhmilch miisse mit Eisen angereichert wer-
den. Versuche, dies durch Verfiitterung von Ferrostabil
an Kiihe zu erreichen, scheinen nicht erfolgreich gewesen
zu sein,

Alles in allem ein Budh von hiochstem Interesse. Eine
Unzahl von Problemen werden aufgerollt, ohne dal sie
allerdings immer, auch wenn der Verf, iiherzeugt ist,
gelost erscheinen,
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Achte auf deince Leber; sie steht auf Vorposten der Gesundhert!
Von Willy Weitzel, Bad Diirkheim.

(IF'ortsetzung und SchluB von Teft 24, 1941)

4. Die Beziehungen der Leber zum Wasser-, Mineral-
und Vitaminstoifwechsel, sowie zur Blutbildung.
a) Die Leber mit ihrem weitverzweigien Geldll-

system kann enorme Mengen von Fliissigkeit auf-
nchmen. Sie verhindert, daB zuviel davon ins Blut
gelangt. Wie belastend eine danernd hohe Zufuhr auf
die Leber witken kann, soll im SchluBkapitel erdrtert
werden. ‘

D) Die Leber ist als naiiirliches Speicherungsorgan,
als hervorragender Stapelplatz fiir alle Vitamine an-
zusehen.
ten Vitamine A, B, C und D in reichlichen Mengen.
. sie enthilt auch die spiter entdeckten Vitamine I,
[l und K. Bekanntlich wird Dorschlebertran als wirk-
cames Mittel geden Rachitis gebraucht und als Wuud-
salbe verwendet. Das A-Vitamin wird in der Leber
aus gelben und griinen Farbstoffen der Pllanze ge-
bildet und die anderen Vitamine werden direkt von
der Pflanze iibernommen und stark konzentriert in
der Leber gespeichert.  Jahrhunderte vor der Ent-
deckung der Vitamine verwendeten die verschieden-
sten Voilker der Erde die Leber gegen den bei C-
Mangel entstehenden gefiirchteten Skorbut. Raubtiere
verzehren, ehe sie sich an das Muskelfleisdi madhen,
cerst die vitaminrcichen Eingeweide, vor allem die
Leber, das Herz und die Nieren.

Scit den Entdedkungen von Minot, Murphys und
Wipples 1925 gebraucht man Leberspeisen und Leber-

priaparate mii Erfolg bei leichten und schwersten
Yormen der Blutarmut. Zwei Stoffc treten in der

Leber als Wirkungsprinzip zusammen, nimlich ein
Hormon der Magenwand und das Be-Vitamin, die
einen Anreiz aul die Blutbildungsstitten. vor allem
auf das Knochenmark ausiiben. Ausgeblutete lHunde
erholen sich erstaunlich rasch.

c) AuBerordentlich reich ist die Leber an den ver-
schiedensten Mineralstoffen. Neben den audh in der
Pflanze stark vorkommendem Kali. Natrium, Kalk.
Magnesium und Phosphor enthilt die Leber zwei fiir
die Blutbildung wichtige metallische Elemenie Kupfer
und Eisen. Nachdem wir wissen, daB s#ureiiber-
schiissige Nahrungsmittel die Leber mehr helasten als
baseniiberschiissige, schwere Leberkrankheiten Aci-
dose imm Gefolge haben, bevorzuge man Pllanzenkost.

¢) Die groBen Aufgaben, welche den Leberzellen
obliegen, lift vermuten, dafl die Leber iiber ein aufler-

ordentlich grolles MaB der verschiedensten Fermente -

verfiigen muf. Die mit der Nahrung von auBlen ein-
gefiihrten Fermente, sowie die dazu bendtigten Vita-
mine finden sich nur in roher Pflanzenkost. Auch in
dieser Bezichung erhilt die Rohkost eine besondere
Note in einer zweckentsprechenden Erndhrung und
der Heilkunde.

Fremdstoffe.

Eine erheblich hohere Bedeutung als Eiweiflabbau,
Glykogenbildung, Gallenabscheidung und Harnstolf-
bildung kommt der Leber als Schutzwehr des Orga-
nismus gegen Giftschiiden zu. Die Leber hat die Auf-
gabe, sowoh!l alle unerwiinschten Stoffe, die ihr aus
dem Magen-Darmkanal tiglich ununterbrochen zu-
stromen,"wic auch die im Organismus durch Oxyda-
tion in den Geweben sich bildenden Stoffwechselpro-
dukte abzufangen und in harmlose Verbindungen
iiberzufiihren. (Hier werden Parakresol, Kresol, Phe-
ol u. a. in gepaarte Schwefelsiiuren iibergefiihrt, hicr
findet die Entgiftung des Cyans und seiner aus dem
Fiweillzerfall stammenden Nitrile durch Bindung an

;

Wir finden in ihr nicht nur die allbekann-.

Schwefel als Rhodan statt, hier vollzicht sich die
Paarung von aromatischen Substanzen z. B. Kampfer
an Glykuronsiure, demnach wichtige Funktionen der
Entgiftung und Befreiung des Korpers von  Stoff-
wechselabbauprodukten).  Dic Leber erlangt duardh
die Entfernung der Endprodukte, die durch den Ab-
hau des Eiweilles geliefert werden, ganz besondere
Bedeutung,

Die langsame Stromung in dem scehr weit ausge-
dehnten Kapillarnetz macdht die Leber als Schutzvor-
richtung, Kldranlage, Kontrollorgan dazu Dhesonders
gecignet. Das gilt inshesondere auch fiir die Faulnis-
produkte der Darmverdauung, die durch Stuhlver-
stopfung, entziindliche Vorginge und krankhafte Ver-
niiltnisse in Magen und Darm in hesonders verstirk-
tem MaBe aulzutreten pllegen.

Als ausgesprochenc Lebergilte seien  hicr auf-
gezihlt:  Alkohol (Sduferleber), Arsen, Phosphor,
Lrom, Jod und Kupfer (Erkrankungen der Leber in
crster Linie bei Weinbauern bei der Rebschiadlings-
bekdmpfung), das eingeatmete Chloroform bei wieder-
Lolter Chlorolormnarkose, Bakteriengifte bei fieber-
haften Infekien, Jangdauernder Atophangebraud:
(Leberverhiriung), Pilzvergiftungen, aber auch Mif-
braudh starker auskindischer Gewiirze und des Koch-
salzes, Extraktivstoffe des Fleisches.

'
Hygieue der Leber.

. Krankhciten, die in vollen Schiisseln und Glasern
stecken. '

Jener den alteren Arzten als Plethora abdominalis
wohibekanate Zustand der Blutiiberfiillung. des Kon-
gestionszustandes des Plortadersystems, der Dheson-
ders bei sitzender Lebensweise, bei geringer korper-
licher Bewegung und Betidtigung, neben iiberreicher
Erndhrung und reicher Fliissigkeitszufuhr aufzutreten
pilegt, ist auch bei Gesunden nach allzu veicher Nah-
rungs- und [ liissigkeitsaufnahme voriibergehend zu
beobachten. Wenn gleich der vermehrte Zustrom von
seiten des Plortadersystems und der Chvlusgefialie
zuniichst gegen die Venen gerichtet ist und bei der

hetrachtlichen Dehnbarkeit und dem weitverzweigten

Gefialflsystem in ihnen unschwer Platz findei, so hat
cinmal das Herz nicht nur eine griBere Fliissigkeits-
menge als normal zu bewegen, es wird sich andercr-
seits das Geldflsystem iiber die Norm erweitern

‘miissen. Die plotzliche Zunahme des fliissigen Blut-

anteils mag anfinglich von dem Organismus jedes-
mal schnell ausgeglichen werden. Wiederholt sich
aber der gleiche Vorgang indessen in kurzer Aufein-
anderfolge, d. h. wird das Gefdflsystem bereits von
neuen Fliissigkeitsmengen iiberflutet, bevor das von
frither her restierende Plus ausgeschieden ist, so wird
sich daraus allmiihlich, wenngleich auch sehr langsam.
eine dauernde Uberfiillung der Blutgefifie und da-
nmit eine Erweiterung und Erschlaffung des GefiB-
systems einerseits und eine dauernd gesteigerte
Herzarbeit mit ihren TFolgen wie Herzerweiterung.
Bluthochdruck und Herzinsuffiziens entwickeln.

Art der Erndhrung.

Fiir die Frage des Zusammenhanges zwischen Er-
nihrung. und Leberfunktion besitzen wir nach Kalk
(Ztschr. f. dirztl. Fortbildung 1936, Nr. 7) ein auller-
ordentlich wichtiges Experiment. Bei einseitiger Ei-
weill-Fettkost wurde bei einem Arzt im Selbstversuch
die fiir Leberfunktionsstorung charakteristische Bili-
rubinbelastungsprobe  stark positiv.  Durch  koble-
hvdratreiche Kost konnte die Leberschidigung zur
Norm zuriickgefiihrt werden. Als weiterer Vorzug
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der Pllanzenkost gegeniiber der Fleischnahrung kaan
auch die Ausschaltung bzw. Umgehung. der Leber an-
gefithrt werden. Bei operativer Entfernung oder andh
durch die Edksche Fistel (d. i Herstellung einer Ver-
bindung zwischen Pfortader und Vena cava inferior
= unterc Ilohlvene) treten Dbei Ileischliitterung
schwere Vergiftungserscheinungen wie Ataxie, Zit-
“iern, Teillnabmslosigkeit, 1lerabsetzung der Schmerz-
empfindlichkeit, schledites Horen, Blindheit, Koma,
Krample auf, wihrend bei vegetarischer Erndhrung
dic Tieve lange Zeit symptomlos Dleiben.

Dall das FiweiB, vor allem das Fleisch und die
purinreichen driisigen Organe von allen Nahrstolfen
die grofte Anforderung an die Leber stellt, ist uns
aus den obigen Ausfiilhrungen klar geworden. Ganz
abgesehen davon, dafl die Unschidlichmadiung der
Zwischen- und Endprodukte der sidureiiberschiissigen
Fiweillstoffe die Leber in besonders hohem Mafle be-
lastet, iiben sie als zellstolfarme Nd]llllllgbl]llﬂ([ aufl
die Dar mperistaltik (I'ortheweguug) nur einen duflerst
geringen Reiz aus. Sie fallen infolge der Stagnation
leicht der Fiulnis anheim und iiberschwemmen dic
L.eber mit den giftigen Produkten der Darmbakterien,
Kopfschmerz, Depressionen und unreine Iaut sind
die Folgen davon. Sofern nicht die Anfilligkeit der
Leber in dersErbmasse verankert ist (nach Xalk-
Lebermenschen) oder lebergefihrdete Berufe (Wein-
hiindler und Gastwirte) ihre Leber geschidigt haben,
treffen wir Leberleiden hiaufig unter den sogenannten
Bonvivants, d. s. Gutlebemensdien bei viel Fleisch-
nnd Alkololgenuff. Es soll damit nicht gesagt scin,
daff wir auf Stiidkchen Fleisch verzichten miissen.
Wenn wir aber héren, daB die Klinik heute mit Obst-
und Gemiisepreflsiiften, mit Gemiise- und Obst-, ins-
hesondere Birnenkuren sclbst bei schwersten Leber-
leiden mit Bauchwassersucht iiberraschend gute Er-
folge erzielt, so miissen wir daraus den Schlul} ziehen,
dalf Bevorzugung einer iiberwicgend vegetarischen
Erunihrungsweise unserer Leber zutriglich ist. Beson-
dere Vorteile verspricht man sich von der Einschal-
tung vou reinen Obst- und Gemiisémahlzeiten, von
AMehlspeisen mit Obstzulagen, von weilem Kiise, von
Sauer- und Buttermildh, von Molke in Verbindung
mit Kartoffeln und Obst. '

Einige Nahvungsmittel und Heilkriuter genieBen
vou jeher den Ruf, die Lebertitigkeit anzuregen und
die Gallenabsonderung zu férdern. Von Nahruongs-
mitteln gehoren hierher der Rettich, der Lowenzahn
md die Wegwarte, von Pflanzendrogen sollen Pfeffer-
minz, Berberitze und Curcuma giinstig auf die Leber

wirken. (Vgl. Fortschr. d. Med. 1938, Nr. 16/17.)
Bewegung.

Auch im Volke wohlbekannt ist der Ausdrudk
Schntirieber. Der durch anhaltendes Schniiren aus-

geiibte Drudk des Korseits und der Rodkbhiinder der
'ranen, des Giirtels bei Mannern auf den unteren
Brustraum kann bei Personen im vorgeriickten Alter
cin Schwund des Lebergewebes an der gedriickten
Stelle herbeifithven, wodurch eine Querfurche an der
vorderen Leberfliche entsteht; Macht die Schuiirleber
in der Regel anch wenig Beschwerden, so beeintrich-
tigt sie doch die Lebertitigkeit und Blutbewegung
und Dbegiinstigt vor allem die Bildung von Galien-
steinen, mit denen sie auffallend oft in Verbindung
vorkommt. Sie kann audv Brechreiz und Kopf-
schmerzen hervorrufen,

Menschen mit sitzender Lebgnsweise neigen zu
Siuhlverstopfungen und Blutstodkungen im Unterleib,
wodurch in erster Linie die Leber betroffen wird. Sie
haben es besonders nétig, durch ausgiebige Bewegung,
Wandern, Bergsteigen, Gymnastik und Atemiibungen
die Blutstromung in Gang zu halten. Durch zwedk-
entsprechende Gymnastik, wic Rumpibeugen. Rumpl-
strecken, Rumpfdrehen, Aufriditen aus der Riicken-

lage wird das Blut gleichsam aus dem Lebergewebe
herausgepreBt. Die tigliche Stunde der Gymnastik
und des Sportes fehlt eben leider nodh' vielen Men-
schen. Durdh die tiefe Einatmung, das Baudatmen,
wird der Baudhinhalt  komprimiert, das mnieder-
sinkende Zwerchlell driickt die darunterliegende blut-
reiche Leber wie die Hand den Sdn\mmn aus. Das
Aufwiirtssteigen des Zwerdifelles bei der Ausatmung
iiht eine Saugwirkung auf Leber und Darmgefife.
Wenn die Gesundheit in Frage kommt, soll man sich
aicht mit der oft vorgebrachten Aumed(, entschuldigen,
ich habe keine Zeit, ich habe genug Bewegung im
Haus und im Beruf. Tm Tierversuch kann man sidr
leicht durch Druchmessung im Gallengang mit der
Duodenalsonde von dem vermehrten Gallenfta nach
vertiefter Einatmung iiberzeugen.

Stublregelung.

Besondere Aufmerksamkeit ist einem geregelten
Stuhl zu schenken. Bei reichlicher Fiweiizufuhr, ber
reichlichem GenuB von Fleisch und Eiern, aber auch
bei zu schlachenarmer, zellstoffreier Kost, bei regel-
miBigem Genull von chinesischem Tee und Bolimen-
kaffee, bei sitzender Lebens- und einer falschen Er-
nithrungsweise entwidkelt sich das Allerweltsiibel des
modernen Kulturmenschen, die Tlartleibigkeit. Nicht
nur daB bei der langen Verwecildauer der Kotmassen
im Darm Fiulnisprodukte in vermehrtem Malle ge-
Bildet werden, die mit der Verstopfung znsammen-
hiingende Gasentwickelung und Gasansammlung  im
Quergrimmdarm beengen die darunter legende Leber

in ihrer Blutzirkulation. Durch Obst und Obstpref3-
siiftc. am friilhen Morgen, Ddorrobst, Rohkostplatten,

Butter-Sauermilch  und Molken kann  diesem Ubel-

stande begegnet werden,

Psychische Finfliisse.

Aus den Untersudhungen von Pawlow wissen wir,
dal der Verdauungsvorgang unter der Kontrolle des
Nervensystems steht. dall seelische Momente dabet

eine Rolle spielen. Wir wissen aber audi aus Er-
fahrung, daB uns das Issen in gehobener freudiger
Stimmung nicht nur besser mundet, sondern auch
besser bekommt, wiithrend Trauer, Fkel, hinein-
gegessene Verbitterung uns nicht nur die Mahlzeiten
verleiden. sondern auch die Motilitit und die Saft-

absonderang des Magens, der TLeber und Galle be-
eintriichtigen kinnen. Der Einllu# von Gemiitsbewe-

gungen auf den Gallen{luf konnte am Menschen durch”
Gallensonde nachgewiesen werden. Zorn, Arger oder

Schredk  bewirken ecinen  Spannungszustand  und

krampfartigen Verschlufl der ableitenden Gallenwege

und damit Stockungen, so daB sogar Gallenkolik aus-

gelost werden kann. Vs kann einer griin und gelb

vor Arger werden.

Freilich kann gehobene [freudige Stimmung weder
iirztlich verordnet, noch kommandiert werden, aber
jeder Mensch konnte mit der Zeit gelernt haben, sich
iiber Nichtigkeiten des Alltages hinwegzusetzen und
ciner freundigen Stimmung zum Durdibruch zu ver-
helfen.

Treu’ dich iiber jeden Dreck,
Setz dich iiber manches weg,
sagt ein Pfilzer Mundartdichier.
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Naturllgh ist. Cs Hubcrs MI|ChQIWEIBkOSI die Herr Lecker im To ,Ef hat.
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weise fiir die Verwendung von Huber’s Milcheiweilkost erhalten Sie
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unsere Mnarbener esonders geschulte Fachleute sind-
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Hamburg- Lokstedt, Osterfeldstra3c 6
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und Haushaltungs-
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Medizinische Literatur
VITAMINE

Uber den EinfluB von Vitamin-Bi-Traubenzucker-
kombination auf die korperliche Leistungsfahigkeit
und einen funktionellen Nachweis von Bi-Hypo-
vitaminosen. Droese (Miindh. med. W. 33.909. 1941).

Traubenzucker 4 Vitamin Br veranlaBit eine schnel-
lere Behebung von Erschiopfungszustinden, was durch
Arbeitsversuche an gesunden Personen nachgewiesen
wurde. Das Vitamin Bi scheint ecine Verwertung des
Traubenzuckers zu veranlassen. Bei Arbeit in der
Hitze besteht ein erhshter Vitamin-Bi-Bedarf.

Uber den Einflu der Trocknung auf den Carotin-
gehalt von Trockengemiisen. T1. Diller (Vorratspllege
u. Lebensmittelforschung, 7/8.389. 1941).

Dem Verfasser fiel auf. daB im Wehrmachis-
trockengemiise, das in Prefwiirfeln zu 600 g an dic

Truppen abgegeben wird, der Carotingehalt weit
hinter dem in der Literatur angegebenen zuriick-
bleibt. Nach secinen cigenen Versuchen werden die

Verluste durdh  folgende Umstinde verursacht.
1. Durch Trocknen nach vorherigem Blandhieren geht
mehr Carotin verloren als ohne Blanchieren. 2. Beim
vorherigen Zerkleinern treten ebenfalls diese Ver-
luste ein. groflere als beim Trodknen ganzer Bliitter.
3. Am grofiten sind die Verluste beim Trodknen von
vorher zerkleinertem und Dblanchierten Gemiise.
4. Hohe Temperaturen (103 °) ohne geniigende ILuft-
abfithrung im Trockenschrank schddigen Carotin am
meisten, bei etwa 30° und ungeniigender Luftabfiih-
rung sind die Verluste geringer. 5. Vakuumtrodk-
nung bei 43 ° ist giinstiger, am besten HeiBlufttrock-
nung bei 85° nach Prinzip Fihn, wegen schnellerer
Abfubr der Teuchtigkeit. Beste Ergebnisse lieferte
Hordentrocknung nicht blanchierter, ganzer Blitter.
Diese Ergebnisse geben wichtige Anregungen fiir die
Trocknungsindustrie.

Der Skorbut, eine klinische wund
physiologische Studie. K.H. Wagner
1232. 1941).

Es werden auf den Faroerinseln ausgebrochene
Skorbutfille und ihre Behandlung besprochen, sowie
die Erndhrung der gronldndischen Eskimos. Hier wird
nun ausfiihrlich gezeigt, daB auch dieser Volksstamm
seinen Vitamin-C-Bedarf durch dort vorkommende
Vegetabilien. u. a. Meeresalgen, ferner durch die
vitamin-C-reichen Innereien der Fjordrobbe dedken
kann und derartige Nahrung auch reichlich verzehrt.
Weicht der Eskimo von diesen instinktiven Erndh-
niahrungssitten ab, so befdllt ihn der Skorbut.

ernihrungs-
(D. m. W. 45,

Wurmbefall und Vitamin - C- Mangel.
(Miinch. m. W.36/1941).

Unter Personen mit Vitamin-C-Mangel fanden sich
viele Trédger von Eingeweidewiirmern — Spul-,
Maden-, auch Bandwiirmer —; die Stiihle der Wurm-
triger enthalten im Gegensatz zu denen Wurmfreier
keine oder nur Spuren von VitaminC. Man muf}
daher annehmen, daR bei Wurmbefall eine oxydable
Zerstorung bzw. ecine ungeniigende Resorption des
Vitamins C stattfindet. da hier auch tatsdchlich Zufuhr
von Vitamin-C-Préparaten wirkungslos bleibt. Bei
Vitamin-C-Mangel ist demnach der Stuhl auf Wurm-
befall zu untersuchen; dieser ist wohl auch von Ein-

fluB auf die Entstehung der sog. Friihjahrsmiidigkeit
(Vitamin-C-Mangel).

M. Dorle

€

Vitamine und Vitaminoide. Alter (Miinch. m. W. 28.
779. 1941).

Verfasser betraditet die Vitamine als lebendige”

Lebensstoffe, dic ihre Wirkung verlicren, wenn sic

aus ihrem natiivlichen Verband isoliert werden. Auch
die synthetischen Vitamine hédlt er fiir wirkungslos |
und spricht in beiden 1dllen von vitamindhnlichen
Korpern, . Vitaminoiden™.

(Dieser  Artikel, der wichtige und  durdh  eine
cnorme  geistige und  praktische Arbeit gewonnens
Ergebnisse der Vitaminforschung sdilechthin bestrei-
tet. wiirde in dieser Zeitschrift gar nicht erwidhnt
werden,  wenun  sich  nicht  unsere  bedeutendsten
Vitaminforscher entschlossen hitten, energisch gegen
ihn Stellung zu nehmen. wie E. Abderhalden [Chem.-
Ztg. 93/94. 443, 1941].  W. Stepp und FH. Schroeder
IMiinch. m. W. 44. 1941], Wirz als Erniihrungsbeauf-
tragter des Reichisgesundheitsfithrers (Deutsch. Arzte-
blatt 313. 1941) u.a. lHaltlose

Behauptungen gegen
miiisam errungene, in Tausenden von Fillen sich
als richtig erweisende TForschungsergebnisse — wer

kann da zweifeln, auf wessen Scite Wahrheit ist? —
D. Refl.)

Uber die Wirkung von Fischleberkonzentraten
(Vitamin Ds) auf die Rachitis des Kindes. K. Ilofmeier
und F. Holtz (D.m. W. 45, 1237. 1941),

Aus Fischlebern liBit sich durch verhédltnisméBig
cinfache und Dbillige Verfahren ein an Vitamin Ds
reiches Ol herstellen. Die vorldufigen Versuche (StoB-
therapie) mit niederer Dosierung (3 mg Ds) fithrten
zu einer mehrwochigen Besserung der rachitischen
Hypophosphatimie und der klinischen Erscheinungen.
GroBiversuche mit hoheren Dosen sind wiinschenswert.

ERNAHRUNG

Besteht die Gefahr einer Tuberkuloseinfektion
durch den Genuft von Butier? H. Dold (Med. Well, 44.
1140. 1941). -

Die aus pasteurisieriem und sofort tiefgekiihltem -
Rahm hergestellte Marktbutter enthiilt keine lebenden
und infektionsfihigen Tuberkelbazillen. wenn das
Pasteurisieren richtig durchgefiihrt wurde. Vor Ein-
fiihrung dieser SchutzmaBnahme kamen Tuberkel-
bazillen hiufig in Marktbutter vor.

Ist GenuB iiberschwefelter Weine gesundheits-
schiddlich? F. Fischler (Miinch. m. W, 43, 1163. 1941).

Schweflige Sdure und Sulfite werden im Kérper in
kiirzester Zeit zu Sulfaten oxydiert. Ob die angeb-
lichen Kopfschmerzen nach miBligem GenuB stark ge-
schwefelter. auslindischer Weine allein Folgen der
starken Schwefelung sind, ist fraglich. Eine Be-
schrinkung der Schwefelung des Weines auf die

kellereitechnische Notwendigkeit ist jedenfalls an-
gezeigt.

Die Wirkung verschiedener Frychtsifte auf die
Bewegung der Darmzotten. v. Ludany und v. Kovats
(Balneologe, 12. 1940).

Es wurden bei Hunden Versuche dariiber an-
gestellt, die eine mehr oder weniger grofle Beschleu- .
nigung der Zelltdtigkeit veranlaBten, die auch von
der Konzentration der Sifte abhingig ist. So wirkt
Tomatensaft, wahrscheinlich wegen Anwesenheit
histamindhnlicher Stoffe, noch in einer Verdiinnung
von 1:100, auch wenn er aufgekocht wurde. Tomaten-
saft hat auch eine stark blutdrucksenkende Wirkung.

Kulturgeschichtliche Betrachtungen iiber die Hage-
butte. F. Pezold (Hippokrates, 40.1032. 1941).

Aus den geschichtlichen Angaben geht hervor, dafl
die Hagebutte schon seit altersher als Heil- und
gesundheitserhaltendes Mittel geschitzt wurde. Durch
die Entdeckung ihres hohen Vitamin-C-Gehaltes hat
die Wissenschaft diec Richtigkeit dieser Anschauung
bestitigt.
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DIATETIK
Wie sollen Schwerkranke ernihrt werden?

J. Szogum (7. drztl. Fortbildung. 16.406. 1941).

Bei akuten Kranken und Hodchfiebernden wird der
Durst durch Obstsiifte it Zudker oder Dextropur
befriedigt. Bei lange Zeit Schwerkranken wird der
Appetit durch kleine, sorgfiltig ausgesuchte, abwechs-
lungsreiche und gut zubereitete Mahlzeiten, moglichst
aus Vollkost bestehend. angeregt. Wiirzung erfolgt
mit Kiichenkrdutern. besonders bei kochsalzarmer
Kost. Die Speisen sollen fliissig. halbfliissig. breiig
oder feingeschnitten sein. u. U, sind die Patienten in
bequemer Tage zu fiittern. Die Ernidhrung wird der
Grundkrankheit angepafBit. soll aber so- kalorien-
wertig sein, daB das Korpergewicht anniithernd ge-
halten wird. Die Kalorien sind mehr durch Kohle-
hvdrate als durch Fett und Eiwei zu decken. Gemiise
wird mit wenig Wasser in Ol geddmpft. zu langes
Kochen und Braten ist zu vermeiden. Wichtig ist
zusdtzliche psychische Behandlung: Fernhalten aller
Unlusteefiihte und des Appetitverminderung Veran-
lassenden.

Probleme der Magersucht und Fettsucht. Talia
(Wien. klin. W. 10. 199. 1941).

Da Tnsulin mistet, soll die Insulinerzeugung bei
Fettsucht moglichst vermindert werden. weshalb man
nur Eiweiflkost gibt: Mageres, am Rost gebratenes
Fleisch. Magerkise. griines, kohlehvdratarmes Ge-
miise. Rabm. Der Entfettungserfolg ist gut und kann
die Wirkung in Verbindung mit subkutanen Ein-

spritzungen  von  Thyrosin noch erhsht werden.
Eiweiivergiftungserscheinungen  klingen Dbeim  Ab-
selzen der Einspritzungen rasch ab.
Beitrag zum Krebsproblem. J. Volkmann (tHippo-
Kkrates. 44. 1150. 1941).

Es wird die Ansicht vertrelen, daff die Krebs- -

geschwulst die Folgeerscheinung ciner Eiwei3-Stoff-
wedhselstorung ist und dorch deren Endprodukte
hervorgerufen wird. Die Storung wird durch das
Fehlen von Oxydationsfermenten. die im  Serum
Krebsfreier vorhanden sind. verursacht; das Fohlen
ermoglicht keine geniigende Oxydation der stickstoff-
haltigen Endprodukte des EiweiBlstoffwedhsels. Des-
halb werden operierte oder inoperable Krebskranke
wochen- und monatelang auf eine eiweiBarme Kost
gesetzt. die [Fleisch, alle stark eiweilhaltigen Gemiise
ausschlieft und vorwiegend aus Hafer-, GrieB-. Reis-,
Gerstenscileim. Milchreis, Nudeln, Kakao mit Wasser
und Milch. Gemiisespeisen mit Einbrenne, Spinat. ge-
riebenen Karotten, etwas Rinderbriihe, Fruchtsiften,
Dextropur besteht. Nach einigen Wochen, wenn es
der Zustand des Patienten erlaubt, gibt man ali-
backene Semmeln mit Butter, Hiihner- oder Kalb-
fleisch faschiert. Dazu wird eine innere Therapie
durchgefiihrt, u.a. Einspritzung von Leberextrakten.
Die Erfolge dieser Didt sind gut, bei schon stark ent-
kriftetem Organismus bringen sic nur eine Erleichte-
rung der Beschwerden.

Hauswirtschaft und Kiiche

Die Winterernihrung des Sauglings und
Kleinkindes im Kriege

Von einer Hausfrau und Mutter.

Das Thema liegt allen Miittern kleiner Kinder
sehr am Herzen, denn es ist unser groBter Wunsch,
die Kinder ohne jede Schifligung ihrer Gesundheit
durch diesen Kriegswinter zu bringen.

In Friedenszeiten war es sehr.einfach, die Er-
nihrung dem neuesten Stand der Erndhrungswissen-
schaft nach zu regeln. In Kriegszeiten gehort vor allem
griindliches Wissen um die Kost des Klein-
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* kindes, die Vitaminlehre und den N#hrstoffgehalt der

verschiedenen Nahrungsmittel dazu. um Schiden zu
verhiiten. Ferner mufl die Mutter Kenntnisse in na-
turgeméfler Gesundhéitspflege besitzen, denn Er-
ndhrung und Korperpflege gehiren eng zusammen.

Die Schwierigkeiten der Wintererndhrung fiir die
Kleinsten liegen wie bei der Erwachsenenernihrung
grofitenteils im Mangel an verschiedenen
Lebensmitteln, in dem Fehlen der
niotigen Vitamine. in unsachgemiédfBlier
Zubereitung der Kost und in mangel-
hafter Besonnung und Durchliiftung
der Haut des Kleinkindes im Winter.

Wer aber dicse Fragen kennt, d.h. weiB. wie er
Abhilfe im Bereich des Moglichen zu schaffen vermag.
der wird auch dic Wintererndhrung in diesem Winter
meistern. Als erstes: wir miissen Kompromisse machen
und findig sein! Zweitens hilft die Reichsgesundheits-
fithrung durch verschiedene Aktionen. Mangelerschei-
nungen zu mildern. Uber die richtige Zubereitung der
Kost mufl sich jede Mutter genau unterrichten. die
Kérperpflege und Besonnung muff bei knapper Er-
niahrung erhoht werden. Wo ein Wille ist, ist audh
cin Weg! ) )

Eine gesunde Erndhrung des kleinen Kindes hat
bei der Grofimutter anzufangen! Das bedeutet. daf
die Lebens- und Erndhrungsweise der Mutter und
deren Mutter sich auf das koinmende Geschlecht aus-
wirkt, was jeder beobachten kann. Das auffallendste
Merkmal ist die Stillunfiahigkeit, die oftmals Schuld
der GroBmiitter ist! Der Sdugling. der ge-
stillt wird, ist am besten dran! Und seine
Mutter auch! Diese Wahrheit wird heute nicht mehr
angezweifelt. Der stillenden Mutter stehen gewisse
zusitzliche Lebensmittelmengen zur Verfiigung, die
sie allerdings auch selbst essen mufl. Gibt sie diese
Sonderzuteilung der Familie, dann schadet sie nicht
nur sich. sondern auch dem Sidugling, weil ein ge-
wisser Grad der Untererndhrung eintreten konnte.
Vor allem sollte aber auch die hoffende Mutter die
ihr zustehenden Nahrungsmittel voll essen. nicht den
andern Kindern und dem Mann geben! Sie wiirde
dadurch sich und dem Kinde vor allem die wert-
vollen Vitamine, Fettstoffe usw. vorenthalten. Die
junge Frau braucht fiir zwei Menschen die Vitamine.
Mineralsalze und sonstige Wirkstoffe der Kost und
mull sich daher doppelt gut erndhren.

DerSédugling,der gestillt wird. braucht
nicht vor dem vierten Monat Obst- und Gemiise-
rohsifte zu bekommen. Kiinstlich erniihrie Sduglinge
dagegen brauchen von der dritten bis vierten Woche
ab kleine Mcngen von Rohsaft, um die fehlenden
Vitamine zu bekommen. Auch hat die verdiinnte

Kuhmildh zu wenig Mineralstoffe, die ebenfalls durch,

die Rohsiifte geboten werden.
Orangen- und Zitronensaft; sind diese nicht zu be-
kommen (wir hoffen aber auf Zufuhr von Zitronen
im Winter), dann miissen Spinatsaft, Mdhren- und
Tomatenséifte gegeben werden. Mit diesen Obst- und
Gemiiseséften, deren Herstellung bekannt sein diirfte,
muf stindig abgewechselt werden. Sind in den Grof}-
stidten keine rohen Gemiise in den strengen Winter-
monaten aufzutreiben, dann muBf man zu den in
dem landel erhiltlichen konservierten Siften greifen.
von denen die ungezuckerten Muttersifte die natiir-
lichsten sind. Auflerdem hat die Recichsgesundheits-
fiithrung durch Verabreichung von Cebionzucker fiir
Mutter und Kind eine Aktion zur Verhiitung von
Mangelerscheinungen des Vitamins C eingeleitet.
Manche Miitter glauben vielleicht, dafi kiinstliche
Askorbinsdure doch nicht die Wirkung des natiirlichen
Vitamins C habe. Freilich besteht eine Uberlegen-
heit des natiirlichen Lebensstoffes, die sich vor allen
Dingen in der besseren Aufnahme durch den Orga-
nismus geltend macht, alle Erfahrungen sowohl bei

\

Die Arzte raten zu
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der Heilung des Skorbuts wie bei der Verhiitung von
Infektionskrankheiten und schlieBlich hinsichtlich der
Leistungssteigerung haben aber den groflen Wert der
synthet. Askorbinsdure erwiesen. Es ist also wohl
anzunehmen, dal auch Siugling und Kleinkind
Nutzen davon haben. Dr. Conti sagte dariiber im
letzten Jahr: ,Auf jeden Fall schaden die Tabletten
nicht, und da es nicht moglich ist. jedem Kind tiiglich
einen Salatkopf zu geben, so muB man mit dem Erfolg
des kiinstlichen Vitamins zufrieden sein. Die Miitter
miissen bedenken, daf durch Vitamin-C-Gaben den
zahlreichen Erkiltungskrankheiten vorgebeugt werden
kann, was fiir die gesunde Entwicklung der Kleinen
von grofiter Bedeutung ist!™

Die Versorgung unserer Kleinsten mit diesem
wichtigen Lebensstoff erreicht man am besten, wenn
man lange zuvor vorsorgt. Wieder sind die Miitter
am besten daran, die einen eigenen Garten haben und
geniigend Wintervorrite eingekocht oder roh ein-
gekellert zur Verfiigung haben. Die vielen aber in
den Groflstidten, denen diese Vorsorge nicht moglich
ist, werden auch eingekocht und wenigstens einen Teil
Mohrriiben eingelagert haben, ebenso werden sie von
dem teilweise iiberreichen Angebot von Tomaten
Vorrite geschaffen haben. Wer das versiumte, hat
eine Schuld auf sich genommen, denn man weif# im
voraus, wie knapp die Versorgung mit Frischgemiisc
im Winter werden kann. Die Tomatenkonserven ent-
halten geniigend Vitamin A, B, C, so daB sie auch
jetzt noch gekauft werden sollten. Man sicht sie in
vielen Grofistidten in den Lidden, es sind meistens
italienische, wertvolle Konserven. Da die Mengen
fiir den Sdugling und das Kleinkind nicht grof# sind,
wird es wohl den meisten Miittern gelingen, diese
wichtige Rohbeigabe zur tiglichen Kost zu ermig-
lichen. Fiir den, der sie nicht mehr erhilt, ist dies
cine Mahnung, im niichsten Jahr zeitig einzuwecken.

Wihrend der Siingling Sifte bekommt, kann man
dem Kleinkind, sobald es geniigend Zihne zum
Beiflen hat, Friichte oder Gemiise gerieben oder ge-
raffelt geben. Die beste Form der Verabreichung isc
das ,Miisli*. Es diirfte bekannt sein in der Her-
stellung, ebenso, daB man fast jedes Lebensmittel
dazu answechseln kann. Fiir junge Miitter, die es nodh
nicht wissen, geben wir cin Beispiel. Man- bevorzugt
fiir das Miisli, das roh zubereitet wird, Flocken, eine
Obstart (kann durch Gemiise ersetzt werden), etwas
Milch, Honig oder Zucker, Zitronensaft. Ein gestriche-
ner EBlsffel gute Haferflocken wird mit so viel
Wasser oder Mildh am Abend iibergossen, wie sie
anfsaugen konnen. Dazu reibt man am Morgen einen
Apfel, eine kleine Mohrriibe, eine andere rohe Frudt
oder etwas Kohlrabi, was man gerade hat. Dariiber
tripfelt manreinen Teeloffel Zitronensaft und streut
etwas Zncker dariiber, wenn jetzt der Honig fehlt
Alles wird gut vermischt und sofort gereicht, nichl
stehen lassen. Mau kann jede Flockenart verwenden,
kann die Friichte durch Gemiise oder, wenn diese auch
fehlen, durch Sifte oder Tomatenkonserve oder ein-
gemachtes Kompott ersetzen. Fehlt die Zitrone, dann
sollte man sduerliche Friichte nehmen. Der Teeloffel
geriebene Niisse, der in Iriedenszeiten zugegeben
wird, muf durch ein paar Liffel gute Vollmilch ersetzt

werden.
Fiir den Sdugling kann man dieses Miisli vom
sechsten Monat ab geben, mull es aber, da er noch
nicht kauen kann, durch die Kaumaschine treiben.
Zum Auspressen der Sifte, was viel Mithe madht,
mochte ich bemerken, daR man nichts auf Vorrat het-
stellen darf, nur immer fiir eine Mahlzeit. Natiirlich
werden die Riickstinde, wenn sie auch nicht mehr
vollwertig sind, nicht weggeworfen, sondern kommen,
wenn es Gemiise sind, an das Mittagessen oder die
Gemiisebriihe der Familie, wenn es Obst ist, kann
die Mutter sie gleich aufessen. — Uber die Herstellung

von Gemiisesiiften ist in dieser ,,Zeitschrift fiir Volks-
erniahrung” wiederholt berichtet worden.

Bei groBem Frischgemiisemangel sollten die Miitter
einen Versuch mit KartoffelpreBsaft machen. der den
Séduglingen ins Flischchen gegeben wird. Er enthilt
aufler Vitamin C Mineralstoffe.

Fiir die Kleinkinderniihrung sind folgende Ge-
miise aim wertvollsten: Spinat, Lauch, Griinkohl,
Rosenkohl, Rapiinzchen, Endivien, Karotten, Tomaten.
Petersilie, Schnittlauch. Die beiden letzten treibt man
bekanntlich in groBen Blumentopfen oder Kisten.
IFerner wird jede Woche in cinem Blumentopf
Gartenkressce ausgesit; sie keimt in wenigen
Tagen und kann geschnitien werden. wenn sie vier-
bis fiinffingerbreit hoch ist. Die abgeschnitienen Topfe
treiben nicht nach, man mufl neu aussden, und zwar
sehr dicht, und hell ans Fenster stellen, damit sie
schon griin wird. Diese Kresse wird als Salat an-
gemacht oder zerschnitten den Kindern aufs Batier-
brot gegeben.

Die gekochten Gerichte wie Gemiise. Ein-
topf miissen durch Zugabe geringer Mengen von Roh-
gemiise. das man zuriickbehadlt und zuletzt nur unter-
riihrt, aber nicht mitkocht, worauf Dr. Windkel schon
vor Jahren immer wieder aufmerksam gemacht hat,
aufgewertet werden. Sehr wertvoll ist Lauch. audh fiir
das Kleinkind. Er ist meistens nur als Suppengriin
bekanni und wird ausgekocht weggeworfen. Man
sollte aber die weillen Teile als Gemiise dampfen oder
sie wie Spargelsalat anmachen und nur die griinen
Blitter in der Briihe auskochen.

Zur weiteren vollwertigen Kost des Kleinkindes
gehort Vollkornbrot, und zwar. wo es zu be-
kommen ist, am besten Knickebrot, weil die
Kinder dabei gut kauen lernen. Bei Zwiecbadk sollte
man auch Vollkornzwichack bevorzugen. Vollkornbrot
braucht der kindliche Korper,” weil das volle horn
neben zusiitzlichem Eiweifi im Keimling cine Ernih-
rung mit Mineralsalzen und Vitamin B gewidhileistet,
Ferner wird die Verdauung durch die Ballasistoffe

giinstig  beeinfluft. Das B-Vitamin ist der Ver-

brennungsregler fiir die Kohlehydrate. Wer seinen
gsreg )

Kindern gesunde Zdhne wiinschi, wird neben ge-

niigender Kalkzufuhr audh auf reidilichen Verzehr
von Vollkornbrot achten miissen. Die Vollkorn-
brotaktion des Reiches gibt die Gewidbr dafiir,
daB iiberall ein gutes Vollkornbrot zu bekommen ist
Im iibrigen kann man es auci selber backen. ’

Das Vitamin A haben unsere Kinder in geniigender
Menge durch die Vollmilch und die Butter. Aulicr-
dem ist die Margarine auch mit natiirlichem Vitamin A
angereichert. Weitere Vitamin-A-Quellen sind fir die
Kleinsten die Mohrriibe, die die Vorstufe, das Karotin,
enthilt.  Dieses wird im menschlichen Korper zu
Vitamin A aufgebaut. Vitamin A enthalten die Jo-
maten, der Lebertran, Kopfsalat, Spinat, Griinkohl,
Gemiisepaprika. Der Mensch kann Vitamin A m
Gegensatz zu Vitamin C viele Monate speichein, so
daB er in den gemiisearmen Monaten des Spitwinters
und Friihjahrs keinen Mangel hat, wenn c¢r im
Sommer und Herbst viel davon aufgenommen hat,
zumal, da er noch Butter nebenbei bekommi.

Das Vitamin A iibt wie das C-Vitamin cine aus-
gesprochene Schutzfunktion ansteckenden Krankheiten

gegeniiber aus. Darum miissen wir uns so ausfihr-

lich dariiber unterrichien und dem Verzehr und der
Zubereitung dieser Vitamintriger so grofiz Aufmerk-
sumkeit widmen. Unsere {iigliche Kost, besonders
aber die Kinderkost, mu# Heilnahrung sein! Viiamin-
A-Mangel ist duBerst selten bei Kindern. Zeichen von
Vitamin-C-Mangel sind  Zahafleischblutungen.  Man
kocht den Kleinen dann Hagebuttentee aus den ge-
trockneten Schalen. Besser ist natiirlich Hagebuttca-
mark, von dem cin Teelsffel am Tag geniigt. Auch
schwarze Johannisheeren, die viele im Gurten faben,
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enthalten viel C-Vitamin. Zum Gliick hilt sich dieses
auch in demn eingemachten Gelee und im Saft schr
gut. Also schwarze Sifte oder Gelee aufs Brot. wenn
f‘,in Mangel aufiritt. Natiirlich kann man anch mit
Zitronensaft, wenn er zu haben ist, Vitamin-C-Maugel
beseitigen. Petersilie, Schnittlauch, Zwiebeln, auch
rohes Sauerkraut emthalten dieses sehr empfindliche
Vitamin, das immer am besten in der Rohkost zar
Geltung kommt. Die Cebionzuckerverteilung an Siug-
linge und Kleinkinder verhiitet alle C-Mangelschiiden
im C-drmeren Winter.

~ Das Yitamin D ist fettlislich uad daher in tierisdien
Fetten wie Lebertran und Milch enthalten. Dein
Vitamin 1) entspricht auch ecine chemische Vorstufe,
das Ergosterin, aus dem der Kirper bei Besonnung
der Haut Vitamin 1D aufbaut. Aus diecsem Grunde soli
man kleine Kinder tiglich an die Luft und an die
Sonne bringen und nach Méglichkeit ihnen ein Luft-
bad an warmer Stelle am Fenster ermoglichen. Geht
das in den dunklen Monaten nicht, dann bilden
Hohensonnenbestrahlungen cinen Ersatz. Die alten
Germanen legten ihre Kinder auf die Didcher ihrer
Hiitten in die Sonne, um ihnen starke Knochen und
cinen guten Wuchs mitzugeben. Die Rachitis hingt
eng mit der mangelhaften Besonnung des kindlichen
Korpers zusammen. Auf Anordnung des Reichs-
gesundheitsfithrers wurde die Rachitis-Prophylaxe zur
Durchfithrung gebracht. Jede Mutter kann ihrem
Saugling Vitamin D zusétzlich in Form von Lebertran,
bestrahlter Milch oder pharmazeutischen Erzeugnissen
verabreichen. Beim Vitamin D erkennt man den engen
Zusammenhang von Kost und Kérperpilege.

Uber die genaue Zusammensetizung der kiinsilichen
Erndhrung des Siuglings wird die Mutter beim Arzt
oder durch die Sauglingsfiirsorgestelle unterrichtet.
Da die Zusammensetzung schnell wechselt und sich
jeweils dem Korperzustand des Kindes anpassen muf,
Kann man keine Norm geben. Anfangs wird die Milch
zu einem Drittel mit zwei Dritteln Wasser oder
Schleim verdiinnt gereicht. Die Herstellung des Hafee-
schleims — man sollte damit auch zwischen den Ge-
treidearten wechseln — mull sorgfiltig geschehen;
gesiifit wird mit Milchzucker. Mun kann auch die im
Handel erhiltlichen Kindermehle, Ndahrspeisen, Néhr-
grieff usw. dazu verwenden. Man bereitet die gesamte
Tagesmenge morgens zu, kocht also (nach Vorschrift
der Arzte) die Milch kurz auf und bereitet den
Schleim, der 20 Min. kochen muf}, zu. Er wird durdch
ein Haarsieb geriihrt und mit der notigen Zucker-
menge versehen. Bei 1 1 Iliissigkeit, bei Halbmilch
% 1 Milch und % 1 Haferschleim, betrdgt die Menge
Milchzucker 50 g, das sind 3 EBloffel voll. Man mui
Milch und Schleim gesondert aufheben, und zwar kiihl.
Erst vor der Mahlzeit wird es vermischt und an-
gewidrmt. Diesem Gemisch wird beim kiinstlich cr-
niahrten Kinde vom dritten Monat ab (vicle Arzte
raten auch schon viel frither dazu) roher Frucht- oder
Gemiisesaft beigemischt, anfangs ein Teelétfel, spiter
drei bis vier Teeloffel. Wenn die Mildh durch die
Sdure fein gerinnt, schadet das nichts, sondern erhoht
ihre Verdaulichkeit. Um diese Zeit geht man zu zwei
Dritteln Milcdh iiber. Bei 11 Nahrung betrigt aic
Milchmenge dann 650 cem und die Hafer-, Gersten-
oder Reisschleimmenge 350 cem, dazu 50 g Zucker. Die
Kinder bhekommen zu dieser Nahrung das ent-
sprechende Rachitisvorbeugungsmittel (Lebertran etwa
1—2 Teeliffel oder Vigantol nach drztlicher Anord-
nung). Vom vierten Monat ab wird eine Mahlzeit als
Milchbrei gegeben; man fingt mit wenig an, bis die
Menge einer Flasche errveicht ist. Zubereitung: In
100 cem Milch und 100 cem Wasser gibit man 3 bis
4 Teeloffel Weizengriell oder Mondamin oder Maizena.
sowie 2 Teeliffel Kochzucker (alles zuvor mit wenig
Mildh  gleidimiilig  angeriihrt, damit sich  keine

WKlimpdien® Dbilden), 5—10 Min. unter Umriihren
kochen. Die Zubereitung anderer Nihrmittel muft
nach den dafiir giiltigen Rezepten geschehen. Mit fiinf
Monaten gibt man eine milchfreie Mahlzeit, der Halb-
milchbrei wird ein Vollmilchbrei. Das Brustkind be-
kommti um diese Zeit eine Mahlzeit milchfreie Bei-
kost, z. B. Gemiise- oder Obstbrei. Zum Gemiisebrei
nimmt man etwa 250 g Spinat oder Salat, Wirsing,
Mohrriiben usw. auBler Kohl, kocht es weich und riihrt
es durch ein feines Sieb. Man bereitet aus wenig
Butier und 1 Teeloffel Mehl eine Mehlschwitze und
kocht das Gemiise darin kurz «uf. Als Obstbhrei kann
man das fein zerkleinerte Miisli geben oder einen
Zwiebackbrei mit rohem Obst mischen.

Mit 8 Monaten bekommt das Kind in der Regel vier
Mahlzeiten. Friih 200 cem Vollmilch mit 1—2 Teeloffel
Griell und 2 Teeloffel Zucker. Die zweite Mahlzeit ist
ein Obstbrei, die dritte Mahlzeit Gemiisebrei mit Kar-
toffeln, die vierte Mahlzeit Brei von 200 ccm Vollmilch
mit Maizena, Mondamin, Zwiebadk oder Haferflocken.
Am besten Obstsaft als rohe Beigabe.

Mit 9 Monaten nihert sich die Kost der des Klein-
kindes, soweit es Zdahnchen genug hat. Spit zahnende
Kinder miissen weiter breiférmige Kost bekommen.
Vom vollen Jahr ab kionnen die Kinder allmihlich
mittags an den I"amilientisch gewohnt werden, soweit
das Essen ihnen gemifB ist, also mild, nicht scharf ge-
wiirzt, fleischarm und nicht fett. Jetzt im Kriege ist
dic Kost ja dementsprechend. Friih oder abends
werden die meisten Miitter Vollmiléch in der Flasche
geben oder cinen Kinderbrei. Die im ersten Teil be-
sprochenen Ratschldge miissen streng befolgt werden.

Die oben genannte Erndhrung ist fiir das gesunde
Kind. Fiir das kranke Kind gibt der Arzt ge-
naue Anweisungen. Jede Mutter mufl aber wissen,
dal ein sehr junges Kind von wenigen Wochen noch
keine Kohlehydrate in Form von Mehl, Griel usw.
verdauen kann, ferner, daB bei kiinstlicher Ernihrung
die Milch der Muttermilch dhnlich gemacdht werden
mufl durch Mischung. Die Kuhmildh ist zu eiweill-
reich. Die verschiedenen Trodkenmildhpriparate
(Buttermilch, Vollmilch, Siurevollmildh) sind in den
Qualititen zweifellos gut. Wo einwandfreie Kuhmildch
zu bekommen ist und die Kinder sie gut verdauen,
eriibrigen sich die Priparate. Sie sind gut geeignet
fiir dic Reise und beim voriibergehenden Fehlen
guter Milch. Fiir kranke Kinder wird der Arzt einen
entsprechenden Ersatz verordnen. ,

MHanni Stein.

»Tarhonya“ und andere Kiichengeheimnisse
Von Lore von Recklinghausen,

In ciner Zeit, da ein jeder an seinem Platz ver-
sucht, alles zur F¥rhaltung, Vermehrung und Aus-
wertung aller Nahrungsmittel beizutragen, ist man
geneigt, auch dort einmal einen Rat anzunehmen,
wo man ihn sonst nicht suchen wiirde. — So erwei-
terie ich meine Kenntnisse und somit meine Kiichen-
zettel, indem ich von Menschen anderer Nationali-
liten etwas ermittelte. Wenn man sich zum Beispiel
mit Zubereitungsweisen der verschiedenen Paprika-
schotenarten besdhiiftigt, so interessiert es natiirlich,
was denn in den Lindern, in denen Paprikaschoten
zu den Volksnahrungsmitteln gehoren, dazu ge-
gessen wird. So lernte ich von einer umgesiedelten
Ungarin vor einiger Zeit den Tarhonya kennen. Dies
ist cin dvBerst sittigendes, wohlschmeckendes und
praktisches Mehlgericht, das im Geschmadk und Ver-
wendung zwischen Nudeln und Reis steht.

Man riihrt einen Nudelteig aus Weizenmehl und
Wasser (event. Ei) an und muff nur darauf achten,
daB er durch dauerndes Zukneten von Mehl schlie-
lich so hart wie ein Stein wird. Zuletzt liBt er sich
nicht mehr ganz kalt verarbeiten und man erwirmt
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ihn ein wenig am Ofen oder im Wasserbad. Er
nimmt dann immer wieder noch mehr Mehl an.
Wenn der Teig so hart geworden ist, dall er zu
bréckeln beginnt, stellt man ihn einige Stunden oder
einen Tag lang in die Kiilte. Dabei mufl er fest zu-
gedeckt sein, damit er keine Kruste bekommt. Wenn
man Zeit zum Weiterverarbeiten hat, nimmt man ihn
wieder vor und reibt ihn nun auf einer groflen Reibe
oder Raspel oder Reibemaschine und verteilt diese
Kriimel iiber ein Tuch oder gleich aufs Backblech,
damit sie sich nicht wieder verkleben. Es ist dabei,
wie beim Spiitzleteiz oder irgendeinem anderen
Volksgericht, man muf es ausprobieren. Die Kriimel
miissen etwa wie grober Bruchreis aussehen. Sie
werden zuletzt im warmen Backofen gedorrt, bis sie
steinhart sind. Dann ist der Tarhonya gebrauchs-
fertig und kann wie Reis, Nudeln oder Sago auf-
bewahrt werden, bis man ihn zum Kochen ver-
wenden will.

Um ihn weich und gar zu kochen, braucht man
eine Tasse Tarhonya auf zweieinhalb Tassen Wasser.
Man mufl ihn bei schwachem Feuer aufquellen lassen
und braucht dazu etwa fiinfundzwanzig Minuten.
Man kann ihn auch in sprudelndes Salzwasser
schiitten, dann bei kleinem Feuer wie Nudeln gar-
kochen und das Wasser abgieBen. Will man Tar-
honya wie Risotto zubereiten, so mufl er trocken in
einer Pfanne mit heilem Fett gelb gerostet werden.
Man gibt wie beim echten Reis auch Zwiebeln,
Fleischstiickchen oder Pilze und Gewiirze zu und
nimmt auch hier zweiundeinehalbe Tasse Wasser
auf etwa eine Tasse des trockenen Tarhonya. Man
muB ihn natiirlich im gut verdeckten Topl gar-
quellen lassen, da sonst zu viel Wasser verdunstet.
Er vertrdgt genau wie Reis auch das viele Umriihren
nicht und wird, bei zu groBer Flamme gekocht, breiig
und klebrig. Er soll aber locker und kirnig und
doch gar sein.

Tarhonya ist als Beilage zu jedem Gemiise- oder
Fleischgericht passend. Man kann ihn mit Tunke und
Salat zusammengeben, man kann ihn statt mit
Wasser siif und mit Milch kodien und Kompotte da-
zu geben. Er ist eine ausgezeichnete Einlage in die
Suppe und man kann ihn in der Auflaufform mit
allen Gemiise-, Fleisch- oder Kiseresten aufbacken.

Fiir die heutige Zeit hat der Tarhonya den grofien
Vorzug vor anderen Mehlgerichten, daf man jedes
Mehl dazu verwenden kann. Die Klebkraft, die bei
allen Strudel- und Nudelbeigaben so wichtig ist, wird
hier nicht so streng gepriift.

Es gibt ein Mittel, um dem Mehl die etwa fehlende
Klebkraft gut zu ersetzen. Zu diesem Zwedck setzt
man einen ERloffel Leinsamen mit zwei Tassen
kaltem Wasser aufs Feuer und kodht ihn nicht zu
schnell auf. Der ILeingelee mul aus den Kernen
quellen, und mit einigen Lofteln dieser Gallerte riihrt
man den Nudeleig an. Damit kann Eiweifl gespart
werden. Ein Teeloffel So jamehl mitverriihrt, er-
setzt das Eigelb, ist aber nicht unbedingt erforderlich.

Hat man ecinen Nudelteig aus Mehl und Lein-
samengelee geknetet, so lift man ihn fest zugedeckt
und kalt stehen. Fr darf keine Krusten bilden. Dann
walkt man ihn mit dem Nudelholz oder einer Wein-
flasche aus, und zieht iln nach Vermigen und Ge-
schicklichkeit nodhi diinner aus. Natiirlich darf er
nicht einreiBen. Doch hilft man sich in diesem Un-
gliicksfall . mit einem Stiickchen Teig, das mit dem
Leingelee aufgeklebt wird, Sehr feine Strudel
miissen, wie bekannt, auf einem Tuch ausgebreitet
werden, aber auf die ganz groflen Raffinessen wollen
wir hier ja nicht eingehen,

Jetzt miissen wir uns eine Fiillung iiberlegen.
Siiff schmeckt sie am besten mit Apfeln und Rosinen.
Eine andere nahrhafte TFiillung bereitet man aus

einer Tasse voll Hefeflocken und einem Teelsffel
Kiimmel und zwei Messerspitzen voll Salz, eventuell
Paprika und gehackter Petersilie und auch Zwiebeln,
Alles wird mit gewéirmter Milch und, wenn man hat,
etwas Butter zu einem dicklichen Brei verriihrt. Der
wird dick auf den ausgezogenen Nudelteig gestrichen
und das Ganze dann vorsichtig zusammengerollt. Aus
diesem Wickel darf die Fiillung nicht herausquellen.
Man kann ihn mit Hefeflocken oder Kise bestreuen.
Entstehende Lécher miissen mit einem Teigpflaster
zugeklebt werden. Fr wird auf ein befettetes Blech
geschoben und im Badckofen etwa fiinfundzwanzig
Minuten lang gebadken. Man kann ihn auch in eine
gefettete Auflaufform rund legen, mit Milch begieflen
und in etwa derselben Zeit garen. Dann wird er
noch saftiger,

Aus einem reichlichen halben Pfund Mehl kann
man zwei grofle oder drei kleinere Strudel wickeln.
Damit werden vier Personen als Hauptgericht satt.
Salat, Gemiise oder eine Briithe werden dazu gegeben.
Auf dem Blech gebadken, erkaltet und in Scheiben
geschnitten sind diese Kiise- oder Hefeflockenstrudel
auch zu den heute iiblichen FEinladungen zum Tee
sehr geeignet,

Eine andere Fiillung bereitet man aus einem
viertel Pfund Heringsmilch oder -rogen. Sie wird
zum Entsalzen am besten in Milch, sonst in Wasser
gelegt und mit frischer saurer oder siifler Milch durch
ein Sieb gedriickt. Dann wird sie mit so viel ge-
riebenen Semmeln, klein gehackten pikanten Gurken
oder Meerrettich gemischt, bis ein didilicher Teig
entsteht, den man dick auf den ausgezogenen Nudel-
teig streicht. Er wird genau so behandelt, wie der zu-
erst angegebene.

Man kann beide Fiillungen auch ganz anders zu-
rechtmachen, indem man die Wickel znsammendriickt.
eine Viertelstunde lang beschwert und sie in Scheiben
schneidet. Die Scheiben werden in Hefeflocken ge-
wiilzt, einzeln auf das Backblech gelegt und gebacken.
bis sie goldbraun sind. Das Gebiick ist lingere Zeit
haltbar, was aber nur gelingt, wenn man es vor
seinen vielen Liebhabern sehr gut fortschliet. Dann
vergifit man es meistens leider selber und findet es
erst nach Wochen in unansehnlichem Zustand wieder.
Es ist also doch besser, es den Hungrigen gleich
preiszugeben.

Ein siiles Konfekt méchte man doch auch manch-
mal haben. Wenn aber keines zu kaufen ist? —
Macht man sich selber eines. Dazu nimmt man sich
wenigstens ein bis zwei EBloffel Zucker, wenn man
es beschaffen kann, ein Pidckchen Vanillezucker oder
Zitronen- und Apfelsinenwiirze, die man sich aus in
Zucker abgeriebenen Schalen im Vorrat halt. Man
kann natiirlich auch Zimt oder irgendein kiinstliches
Gewiirz wihlen. — Man setzt eine gut gescheuerte
Pfanne aufs Feuer, tut den Zucker hinein und riihrt
ihrr, bis er in der Hitze schmilzt, dabei paBt man
scharf auf, dafl er nicht anbrennt und daB doch alle
weiflen Kriimel langsam karamelisieren. Sollte jetzt
am Telefon das Lebensgliick persinlich liuten oder
der Geldbrieftriager draullen stehen, man darf die
Pfanne nicht verlassen, denn im Augenblick ist alles
schwarz gebrannt, Ist der Zudker also chen ge-
schmolzen, tut man das Gewiirz dazu, riihrt und
knetet dann mit dem Loffel in der Pfanne so viel
Haferflocken darunter, als die klebrige Zucdkermasse
annimint. Das sind etwa zwei Iinde voll. Nun ent-
stehen unregelmiiBige grofe und kleinere Klumpen,
die bei freundlicher Betrachtungsweise wie zer-
brochene Makronen aussehen und audi so ihnlich
schmedcken. Im tiglichen Gebraudi erhielten sie den
Namen: Zur guten Nacht der Kinder — aber grofle
Leute essen sie auch,

Dem Beimengen von geriebenen Mandeln oder



Scite

i left o

Zeitschrift fir Volksernihrung

Serdin . 5 fanuar 1943

Niissen zu den Hafetflocken sollen keine Schranken
gesetzt werden, aber es sthmedit aucdh ohue soldhe
ausgefallenen TLedkereien ausgezeidinet,

Zwei Loffel voll dieses Haferkvokants mit zwei
bis drei Tassen Milch aufgekodht, ist zum Abend-
essen auch nicht zu verachten,

Referate und Berichte

Chemische Konservierung von
Obst und Gemiise

Zu der umstrittenen Frage tiber
chemischer Konservierungsmittel, (Fanmadhhitfen) in
der hiiuslichen Vorratswirtschaft nimmt die Leitsehrift
fiir Volksernidhrung® (I 5/41) folgendermaBen Stellung:

Unter chemischer Konservierung versteht man die
Haltbarmachung von LO])Cnsmlﬂcln duréh Zusatz
chemischer Stoffe, ohne die Lebensmittel selbst
zu verdandern. Dabei handelt es sidh bei den diemi-
schen Stoffen um Konservierungsmiitel, die schon in
geringsten Mengen cinen fiiv das Wachstom von
Mikroorganismen gecigneten Nihrboden so  beein-
Mussen, daf er fiir das weitere Gedeihen dieser Orpa-
nismen ungeeignet wird. Diese Stoffe 1miissen also
spezifische Wirkung haben und gegen die hauptsich-
lich als Mikroorganismen in Frage kemmenden Schim-
mcl-, Hefepilze sowie Bakterien wirken, Als praktische
Konservierungsmittel fiir unmittelbaren Zusatz cignen
sich organische Siiuren oder deren Derivate, wobet
natiirlich als selbstverstiindlich vorausgesetzt ist, dal}
diese Zusitze fiir die menschliche Frndhrung absolut
unschadlich sind.

Die chemische Konservierung soll nidit etwa alle
anderen  Konservierungsarten  verdrangen, sondern
dort cingreifen, wo alle anderen Methoden mehr oder
weniger versagen. Dafiir seien im folgenden cin paar
Beispiele angefiihrt.

Praktisch bewihrt hat sich die chemische Konser-
vierung hauptsichlich fiir die Vorkonservie-
rung der Friichte und Gemiise, d. h. bei der Herstel-
lung von Halbfabrikaten in GroB- und Kleinbetrieben,
7. B. Schokoladenfabriken, Gurken- und Essigfabriken,
Saftpressereien, Marmeladenfabriken, Bickereien und
Konditoreien w. d. Diese Betriche miissen  bestrebt
scin. gerade in der heutigen schweren Wirtschaftslage
ihren Bedarf an Obst und Gemiise so giinstig wie mog-
lich withrend der Frnte einzudecken und moglichst ver-
lustlos zu lagern, wm dann im Winter oder Friithjahr.
je nach B(‘\{'srf, zu verarbeiten. Dic Arbeitsweise bei

die Avwendung

der Konser¥erung ist dabei recdht cinfach.

Die gut gereinigten und verlesenen Iriichte oder
Gemiise werden kurz aufgekocht (blandhiert),
um die Fermente zu zerstoren, dic dic Vitamine zer-
storen und zu Farb- wnd Geschmacksverinderungen
Veranlassung geben. Das Blanchierwasser wird ab-
gegossen, darin diec Konservierungsmititel
aufgelsst und wieder iiber das zu konservierende
Gut gegossen, wobei die Friichte immer von der Kon-
servierungsfliissigkeit be d e ¢ k t bleiben miissen. Auf-
bewahrt werden die Friichte in kleinen oder groBlen,
nicht vollkommen versdilossenen Gefillen, wie Fiissern,
Steinguttipfen, Glisern, Ballons usw. Dabei ist es
nicht unbedingt (rfmdmh(h das Obst mit Zudker
einzumadhen, sein Zusatz kann aich forthbleiben. Bei
kiihler Lagerung halten sich die kouservierten I'riichie
gut bis.zur weiteren Verarbeitung.

Das offene Einmacheverfahren hat sich ebenso auch
imHaushalt bewlilihrt Seine Vorziige sind Ein-
fachheit, Billigkeit und bei sachgemiiier Anwendung
audi Sicherheit. Es erfordert keinerlei Apparate und
setzt keine Vorkenntnisse voraus. Mit den in jedem
Haushalt vorhanderen Geriten, wie Steinguttopfen,

v

Glidsern, Flaschen usw. Lifli sich der Obsisegen im
Sommer fiir den Winter sichern. Tiir diesen Zwedk
sind die Konservierangsmitiet im 1Taundel in Tableiten-
oder Pulverform erhiiltlich. Die Anwendung ist ent-
sprechend der bei grofleren Betrieben. Die Gefille mit
dem konservierten Gut werden zum Schluf mit Ein-
mache-Zellophanpapier abgebunden. In kiihlen Keller-
riaumen aufbewahrt, ]mlt sich das EFinmachegut lange
Zcit.

Biese Beispicle haben ein Bild von der chemischen
Konservicrang gegeben. FEs sei abschlicBend nochmats
daraufl hing(-m':(‘svn daB die chemische Konserviernng
nicht etwa cine Kriegserscheinung ist
sondern sie ist dazu berufen, iiberall da einzuspringen,
wo andere Methoden versagen. Mit ihrver Hilfe ist es
moglich, den Obstsegen vom Felde [fiiv die spiitere
Yerarbeitung zu erhalten,

Zuden handelsiiblichenFinmachhilfen
gehiren u. a. Biofan-Einmachbliittchen, Friko-Einmach-
hilfe, Finmacdihilfe Fix, Ebo-Rein-Konservetten. Pe-Ka-
Pe-Einkochpastillen, Natita, Viscol, Immerfrisch Blitz,
EK-Tropfen, Alba-Gurkendoktor, Dura-Einmachmittel.
Karsan-Yorratsschutzmittel and Porlarsalt.

x

Dieser Stellungnahme steht die der . Versuchs-
stelle fiir Ilauswirtschaft* des Decuischen
Frauenwerks entgegen. Zu der Frage der Anwendung
von Konservierungsmitieln heiBt ¢s in einem Sonder-
druck ,,Was die Versudisstelle fiir die Linmachzeit
nichtempfehlen kann!* u. a. folgendermaflen:

~Unter Phaniasienamen und oft mit den vielver-
sprechendsten Angaben werden im Haudel Konser-

vierungsmittel angeboten, dic die Hausfrau
unter ihr Einmachgnt — Marmeladen, Gelees. sogar
Gemiise! — mischen und das sich dann unfehlbar

halten soll. Die Anwendung dieser Mittel, die meistens
henzoesaures Natron oder Salizyl (‘nthalten erscheint
gegeniiber den alﬂ)m\dhrt(‘n ][dlﬂ)drma(hunO‘smetho—
den spielend leidht und begquem. Deshalb mufl ganz
besonders vor ihnen gewarnt werden,

Die Versuchsstelle l(‘hnt nun derartige Konservie-
rungsmittel ab, weil:

a) diclfaltbarkeit des Finmachgutes durchaus
nicht gewiihrleistet ist;

b) der dauvernde GenuB aud geringer Mengen
von I\«msel\u*rungsmlttoln in der Nd}nung, ctwa in
Marmelade, bei emplindlichen Personen, z. B. Kindern,
gesundheitliche Schiden hervorrufen kann.
W(:g’en dieser Gefithrdung ist auch durch das Lebens-

mittelgesetz  die Verwendung von Konservierungs-
mitteln bei der Herstellung von Industriekonserven

nach genauesten Vorschriften geregelt. Im Haushalt
<ollen sie iochstens auf ein Blatt Pcrgameutpaplu ge-
streut werden, mit dem das halthar zubereitete Fin-
machgut noch bedeckt wird.”

Ein niitzliches, willkommenes Geschenk
ist ein

Jahresabonnement

auf die
nZeitschrift fiir Volkserndhrung'!

oder eine Bestellung der Bicher
leben und Ernédhrung'’ von Dr. Max Winckel,
nGesundheif aus dem Garten® von Dr. Max Windkel,
,1Ernédhrung, Atmung und Bewegung''v. Dr. MaxWinckel,
Prof. Ludw. Hef u. Dr. med. Heune.

Zu beziehen durch die

nDeutsche Verlags-Gesellschaft m. b. H."
Berlin SW 11, Dessauer Strafie 38.
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bestdtigen den Erndhrungserfolg der modifizierten Vollkornnahrung.
tungen waren ,durchweg gute”.

Pauly’s Ndhrspeise, aus dem vollen Korn, durch Sonderverfahren schonend auf-
bereitet, wird den Erfordernissen des kindlichen Verdauungstraktus gerecht und
sichert ohne Belastung als anerkannt wertvolle Beikost zur Milch optimale Aus-
nutzung aller urspriinglichen, im ganzen Korn enthaltenen Néhr- und Ergdnzungsstoffe.

Literatur: Braun: Hippokrates, 1941, 17. — Inaugural-Diss. Corsmeier, Marburg, 1939, — Jamin: Hippo-
krates, 1937, 49. - Feer: Korresp.-Bit. f. Schw. Arzte, 1917, 52
—. Jahrb. f. Kinderheilk. 1920, 92. — Jdager: Wie. Me. Wo. 1940, 47, u. 1941, 12.

Auskinfle und Proben durch den Wissenschafilichen Dienst der Milupa-Pauly G. m. b. H., Friedrichsdorf ; Ts.

Die Beobach-

. = Monatsschr. f. Kinderheilk., 1916, 14.

Biicherschau

Unsere natiirlichen Vitamin - C-Spender. Dr. B.
H6rmann, Minchen. Bild- u. Schriftenreihe: Heil-
und Nihrkrifte aus Wald und Flur. Verlag der
Pflanzenwerke. Miinchen 2, Luisenstr. 17, 3.60 RM.

Die fiir den Vitamin-C-ITaushalt des deutschen
Volkes duBerst wichtige Arbeit gibt eine Ubersicht
iiber das Gesamtgebiet der Vitamin-C-Forschung und
-Frage, indem in ihr alles zusammengefaBt ist, was
wir iiber dieses Vitamin und seine natiirlichen
Triger heute wissen. Von ganz besonderem Wert fiir
den Erndhrungsfachmann ist ein 38 Seiten umfassen-
des Verzeichnis aller natiirlichen Vitamin-C-Spender
des Pflanzen- und Tierreiches, das auch den Vitamin-
C-Gehalt in rohem, zuberecitetem und konserviertem
Zustande angibt, bei den wichtigsten vitamin-C-
haltigen Stoffen sogar Sorten und Schwankungen be-
ziiglich Anbau- und Erntezeit Dberiicksichtigt, ferner
Wildfriichte und Gemiise. — Besonders hingewiesen
sei noch auf die Abschnitte: ,Dediung des Vitamin-C-
Bedarfes im Einzelhaushalt” und ,,Vordringliche _Auf-
gaben zur Sicherung einer ausreichenden Vitamin-C-
Versorgung unseres Volkes™, die u.a. fiir jede Haus-
frau von hochster Wichtigkeit sind. — Die dankens-
werte Arbeit verdient weiteste Verbreitung und
Wiirdigung in den Reihen aller derer. die sich mit
Erniihrung und Nahrungszubereitung im kleinen wie
im groBen befassen. Dr. St.

Reichs-Medizinal-Kalender 1942, begriindet von Dr.
P. Borner, herausgegeben von Dr. No Pocezka. Verlay
Georg Thieme, Leipzig. Geb. 240 RM.

DaB dieses ,,Arztliche Taschenbudi™ schon in 63. Auf-
lage vorliegt, diirfte wohl der beste Beweis seiner Un-
entbehrlichkeit nicht nur fiir den praktischen
Arzt, sondern fiir alle sein, die mittelbar oder un-
mittelbar Auf dem grofien Gebiete der Heilkunde tiitig
sind. Der iiber 200 Seiten_ betragende Absdmitt | Die

Y

. -

PN
v .

wRemo" Mostrichfabrik
Inh.: Richard Rehfeld
Posen, Grofie Gerbersirafe 32

gebriuchlichsten Arzneimittel ist auf den neuesten
Stand gebracht, , Kampfstofferkrankungen” und ,Auf-
gaben des Arztes im Luftscdiutz”™ werden behandelt, die
neuesten Verordnungen iiber ,,Verschreibung von Be-
tdubungsmitteln w.  dgl.® werden angefiithrt. Der
Kalender gehért auf den Tisch oder in die Tasche des
Arztes, des ,Naturheilkundigen, er ist Begleiter der

pharmazeutischen und diiitetischen Industrie.  Die
Kalender der einzelnen Jahrginge gehdren auf-

bewahrt, denn jeder Jahrgang bringt cigene und neue
Fhemen zur Behandlung.




Koot ioud Figendliche
haben injolge rajdjen Wadjstums und bejonderer
Bean[pruchung durd; Sport oder Gtudium eehphtcn
Beebraudy an Aujbaujivfjen. Heumanns ,Rovaje”
iit in der Tage, mit feinen wvieljeitigen Wirkftoffen
und Reaftwerfen audy einen Gonbderbedarf bdes
Rorpers 3u decten. Das gilt audy fiic werdende
und ftillende Miifter, fiiv Rersdje und Ebrperlicy
Hbgearbeitete, fiic altermde Leue,

fiic  KRranfe und Genejende.

—  Gie erhalten ,Roopafe’,
die aufbaujtavfe RKrajtfoft, fiir
RM. 3.60 in den HApotheFen. Die
fadung veidit mehreve Wodsen.

~F. Fandré

Lebensmittel-Grofhandlung
Fernsprecher: 513417

Berlin, Zentralmarkthalle,
Reihe 8, Stand 421—26

Versand in Berlin und nach der Provinz

Cualiléls

Talelessig — Weinessig — Kréuteressig
fur Grofkiichen, Kantinen- Wehrmacht-Betriebe

Josef Streit 6G.m.b.H., Diisseldorf

Essigfabrik — Clausewitzstr. 63
Ruf 33814

1940

Aug. Leiss, Halle (Saale)

Fischerplan 7

Erste Hallesche Sauerkohlfabrik und
Gurkeneinlegerei mit elektr. Betrieb

Sauerkohl und Konserven en gros
Fernruf 26536

Lafelessig

in allen Qualitaten

liefert

Gnesener Essiglabnik
K. Harlos

Friedrichstrafle 26-Ruf 70

CHRIST. NIX

NACHFLG.
ZUCKERRUBENKRAUTFABRIK

STUTTGEN B. NEUSS

RUF 5477 AM RHEIN

Richard SCHWERZGEN NACHF.

Inh.: August Weck

L T T T O O TR

LIEFERANT FUR GROSSKUCHEN

T T T R G TR T

KREFELD

SUdstrasse 45 RUF: 21162

rasy

WILMA WILKEN

SUSSWAREN-HERSTELLUNG

DUSSELDORF
HERZOGSTRASSE 20 —  RUF: 18079




l 1. Fleischkutter,

@ 2. Kartoffelwaschmaschine,

3. Reib- und Schneidemaschine,
. Fleischwolf,

. Passiermaschine,

. Kartoffelschaimaschine,

. Mengmaschine,

‘BERTUCH

GROSSKUCHEN GMBH
Berlin W 8, Mohrenstr, 9, Tel. 114361,

ZMzG@Q&M%%

e
o @

NN W A

! Fleischwarenfabrik und Nahrmittelfabrik |

Iranz Kleinbongartz
Aldekerk (Rhld.) - Postfach 10 - Tel.: 289

Lieferant
fiir
Grof3kiichen - Lazarette -Formationen
und andere 6ffentliche Einrichtungen

zum Backen,

zum Kochen,

| Herstellung . e 13

| . — N for Séuglinge und
| Frischwurst - Dauerwurst Briihpasten - Briihwiirfel o

’ Fleisch- u. Wurstkonserven Bratensofie - Gemiisesuppen k Kleinkinder

Ochsenschwanzsuppe : ‘

= SRR ARRRARRCACRAR R AT OO ’a |

Werde Mifg“ed Josef Hartkorn& Sohn

Ohne jede Kenntlichmachung des Néhrmittelwerk
sind unsere Nipaester wie z.B. I Koblenz-Neuendorf
NIPAKOMBIN Deutschen

Generalvertr. Nordmark
als Konservierungsmittel bel Roten K reuzes

Pinneberg b. Hamburg

T
tiger Lebensmittel gestattet.® ”lv - e RUf 25.9,8

Bitta schreiben Sie uns, wenn .

Sie unseren Rat brauchen. D ' h T
. Proben kostenlos. e " s c e r e e
mit Ptefferminzgeschmack, prima Mischung, per kg
2,45 RM ab Dresden, Nachn. 2°/, Skonto, von 25 kg

JU L' U S PE N N E R A. G. an franko. Ab 100 kg Sonderpreis.

ABT. CHEMIE - BERLIN-SCHONEBERO ,INDIA" Gewiirz- und Tee-Grofhandlung,
t* Runderiah d. Reichsmin. d.Innern v.25.8. 1941) Dresden A 1, Papiermihlengasse 18 b.

z.B. bei Magendarmkrankheiten, Operationen usw. hat, ufelie” sich immer wieder
bewdhrt. Man gibt, F{ U fe& Fle ” als Zusatz zu Suppen oder als Milch
gefrdnk. , Ilu felxe” macht die Suppen nahrhafter leichter verdaulich und
verbessertihren Geschmack. Mit, Rufetke " kann man den Speisezettel

abwechslungsreicher gestalten. R.FNUFEHE . HAMBURG -BERGEDORF 1

der Herstellung vieler wich-




Kurt Krause

Berlin N 65, Chausseestrasse 61
X

Grosskiicheneinrichtungen,
Kasino- u.Kantinen-
einrichtungen,

Bestecke, Porzellane

Ruf: Sammel - Nummer 422085

Kolonialwaren-Grokhandlung

FERDINAND SCHNEIDER

P OSEN

MARKISCHESTRASSE 4
Ruf 26 -05 und 26 - 33

Wenige Tropfen geniigen, um
Suppen - Sofen - Se-

miifen - Salaten . r.w.

Cine frdftige und feinfdhmedende
Riditung 3u geben

Wilidhu
sirse

Herfteller:

Wilkelm Sdyulmadier
Diiffeldorf, Miovfefte. 5

Suppenmehle-Suppenwiirze
Deutsche Tees u. samil. Gewiirze

sowie

Lebensmittel-Putzmitiel

liefert

als Speziallieferant fir Werks-, Grof3kichen und

D.A.F.-lager

WILHELM BORN

I.ebensmiﬁelgrofihcmdlung
KREFELD

Dreikdnigenstr. 56 Ruf 27 377

lich wBe/@mmg voanez/ef"v.
mmadx é'[[xg remu.nd.




