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Ris aufwertende Jufotinahtung und file
Diithuren

Dr.Grandel's Reimdidt:
JReime”

Die naturbelaffene, tefierte Reimfub-
ftany mit allen Ndhe- und tebensfoffen.

0l

et natilelidie Tedger von Vitamin E.

Dflanjlicher Lebertran”

Das gut [dymediende pflamlidie
Ditamingel f. Rinder u., werdende Mitter.

RICHTERS PFLADERMUHLE
Inhaber:: Dr. phil. nat, Felix Grandel:
AUGSBURG, Plladergasse 11—13
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“heute rar!

Dennoch darf die Sauberkeit im
Betrieb nicht darunter leiden: von
ihr héngen ja nicht zuletzt Gesund-
heit und Wohlbefinden ab! Sorgen
Sie darum dafir, daf3 die Putz-
arbeit mdglichst leichtgemacht wird
und schnell von der Hand geht: mit
VIM, dem allverwendbaren Sunlicht-Putzmittel. Das
feinkdrnige VIM — so putzkréftig und darum beson-
ders ausgiebig — putzt sowohl das Feine als auch das
Grobe griindlich und vor allem vollkommen schonend.

GrofBlverbraucher beziehen VIM im GroBBpack zu GroB -
verbraucher-Preisen, frachtfrei Reichsgiiterbahnhof:

Kibel mit 12, kg VIM und 1 Streudose zu RM 6.20
Fdsser mit 50 kg VIM und 2 Streudosen zu RM 24, —

VIM

Spezialdienst fir GroBverbraucher

Sunlicht Gesellsshaft A.G., Berlin Grunewald

[ )
Biomaiz
ZzuUr
Didtbehandlung

4 .
BIOMALZ Kohlehydratnahrung

in der Rekonvaleszenz

)
BIOMALZ mit Kalk extra

fir werdende und stillende Mitter,
fir schwache Kinder
[ ]
BIOMALZ mit Eisen

fir Bleichsichtige und Blutarme

[ ]
BIOMALZ mit Lecithin D.R.P.
bei nervésen Stérungen
[ ]

In der vitaminarmen Zeit
das natiirliche Vitamin- N&hrmittel

MATERNA,C"

Wird aus spezifisch vorbe-
handelten, aufbereiteten
Getreidekeimen hergestellt
und enthdlt: den gesamten
Vitamin B-Komplex (B, B.,
B, B;} neben ausreichend
Vitamin A, E und C, auBler-
dem etwa 36, pflanzliche
Eiweiflbausteine, 7Y/, Mine-
ralstoffe (vorwiegend Phos-
phorverbindungen), geringe
Mengen sdmtlicher
Schwermetalle.

1/, Packung, 250 g RM 1,64

CHEMISCHES WERK DR. KLOPFER
DRESDEN A 20




Reich
an Nahrkraft -

arm

an Alkohol

Ein recht bekémmlicher Trunk fiir
solche Menschen, die den herben, voll-
mundigen Biergesehmack lieben und

nicht berauscht sein wollen, ist das bee

lebende Groterjan-Malzbier.

‘Richenmelster Lecker sagf:

Wer einmal Huber’s MilcheiweiBkost fiir die GroBkiichen und Gemein-
3chaftsverpﬂegun% probiert, wird die gleichen guten Erfahrungen

hen, wie Kii i Lecker. Er wird schnell erfahren, welche
Annehmlichkeit die kurze Kochzeit und die Vielseitigkeit in der Ver-
wendung, nebea Wohlgeschmack, Nihrwert und Sittigungskraft, bei
diesen Erzeugnissen bedeuten.

HUBER’S Suppen

BER’S Tunken ) .
:?maws Nihr- und Bindemittel

Alles aus natilrlichen, wertvollen Nahrungsmitteln! Hoher Eiwei8- und
Vitamingehalt durch Anreicherung der Nahrungsgiiter des deutschen
Bodens — Milch, Getreide, Kartoffeln! — mit natiirlichem EiweiB. Das
enmtspricht der nruesten Erkenntnis der Ernihrungswissenschaft. Und
vor allem: es schmeckt prichtig!

Alle niheren Angaben tiber Nihrwerte, Angebote und wertvolle Hin-
weise fiir die Verwendung von Huber’s MilcheiweiBkost echalten Sie
auf Wunsch bercitwilli%st und unverbindlich — schriftlich oder durch
unserc Mitarbeiter, die ders geschulte Fachleute sk

Nahrungsmittelfabrik

H.EHUBERsCo.

Hamburg-Lokstedt, Osterfeldstrafle 6
HUBER’S MILCHEIWEISSKOST

Denn es sind die einzigen Ndhrmittelabschnitte,
auf die es Puddingpulver gibt. Lassen Sie sich von
den Verpflegungsteilnehmern wenigstens zwei die-
ser Abschnitte geben, um dafir einen Grof-
bezugschein einzutauschen. Auf diese Weise kdn-
nen Sie VOGELEY-Puddingpulver beziehen und
mehrere Male im Monat eine leckere SiBspeise
verabreichen. VOGELEY-Sifspeisen haben esinen
auBerordentlich hohen Ndahr- und Sattigungswert.
Sie enthalten ausgesucht feine Zutaten, unter an-
derm natirliche Frichte, wie Mandeln, Rosinen,
Zitronat, Aprikosen, Pfirsiche, ferner echte Bourbon-
Vanille, vor allem aber reines Eigelb. Sie bekom-
men also fir lhren Bezugschein etwas besonders
Wertvolles. Darum verwenden viele Grofikichen

HANNOV. PUDDINGPULVERFABRIK ADOLF VOGELEY - HANNOVER

RUhr- und Schlag-
maschine und der

Kichenmotor mit Auf-
steckgeréten sind un-
entbehrlich fir viele
Kichen, Fordern Sie
Vorschlage iber Grof3-
kiichenmaschinen von

Aktiengesellschaft, Remscheid
Zweigniederlassung in Berlin: Berlin C2, Wallstrafle 11-13

1



ZUM KOCHEN UND
BACKEN, FUR PUDDINGS,
SCHLAGKREM, MAYON-
NAISEN UND TUNKEN

DEUTSCHE EIWEISS-GESELLSCHAFT M.B.H.

HAMBURG 1 - WIKING-HAUS

SET ZKE

Kuppersbufdy

Grosskochanlagen

ERSBUSCH & SOHNE A.-G.
| GELSENKIRCHEN

Gefolgschaftskiichen:Herde und Ofen

Die
bessere

Butterbrot oder warmes Mittagessen? Die
Praxis hat entschieden! Uber 8000 deutsche
Betriebe steigern die Leistungsfahigkeit durch
zweckgerechte Verpflegung. Wenn Sie dieser
Frage néhertreten, méchten wir lhr Berater
sein. Jahrzehntelange Erfahrung machen
Sie sich zunutze, Geben Sie Verpflegungs-
stérke und vorhandene Beheizungsarten an.
Pléne upnd Voranschldge unverbindlich! -

Werksverpflegung
mit den viel bewdhrien

KOCH- U. BRATAPPARATEN

Verlangen Sie uynverbindlich unsere Druckschrift ,,Be_rriebski.'-chen-
Entwirfe und ihre Ausfihrung” unter Bezugnohme auf diese Anzeige.

W. KREFFT A.-G. s GEVELSBERG / W,
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Posnersendungskosten) und
lungep nimmt jedes Postamit

Schweden, Schweiz, Slowakei, Ungarn und Vatikanstaat, viertel-
jahrl. RM 2,50 oder Gegenwert in Landeswihrung (einschl. 15 Pf.
Zustellgebiihr.
oder der Brieftriger entgegen

BEZUGSPREISE
Anzeigenverwaltung i
Bei Bestellung durch die Post . ) .
v . i .
Deutlsld: f erl:afls fiir Deutschland, Belgien, Dé#nemark, Finnland, Irankreich, B ei direkter Lusendung durch
gesellschaft m.b.H..| 15,4, Ttalien, Luxemburg, Niederlande, Norwegen, Ruminien, [Kreuzband vom Verlag RM 10,— pro

Jahr oder entsprechender Gegenwert in fremder
Wihrung zuziiglich Portospesen

Bestel- .
o Zahluug am einfachsien auf obiges Postscheckkonto

Nachdruck einzelner Arvtikel aus der ,JVolks-
erndhrung*t ist nur mit vorheriger ausdriick-
Licher Genehmigung des Herausgebers gestaltter

Frudhrungspoliiik

CGretreidenahrung

Uber pmphvldl\‘m(he Malinahmen zur quali-
tativen Sicherung der Erndhrung

Griindung einer R(*Jdlsans’talt fiir
\sirtschaft in Spandau

Fleisch-
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Die ticrischen Nebenprodukte

Cherblick iiber die deutsche Feliwirtsdhalt
ssen in Gaststitten

Medizinische Literatur

Hauswirtschaft und Kiiche

Referate und Berichie

El'néihrungspolitik

Der Monatshericht des Zeitungsdienstes

Das alte Jahv ist nicht zu Ende gegangen. ohne
dull nicht auch diesmal das Thema der enropiischen
und deutschen Erndhrungsschwierigkeiten erneut in
der gegnerischen Presse auf die Agitationswalze ge-
legt wurde. Da andere entscheidende Erfolge fehlen,
versucht man vor allem dem hritischen Publikum mit
diesem Thema neue Hoffnungen zu machen. Schon im
verflossenen  Jahre bildeten die europiischen Ernih-
rungsschwierigkeiten den Hauptstoff zahl-
relcher Jahreqbetrdchtun en. Demgegen-
iber konnen wir nun feststellen, daﬁ uns das Jahr 1941

zwar keine Rekordérnten beschert hat und es auch
/weifellos  an kriegsbedingten  Widernissen  dicht

fehlte, daB aber die deutsche Ernihrungs-
wirtschaft auch am Ende dieses Jahres
durchaus in Ordnu ng ist. Es ist, das kdnnen
wir mit Ruhe feststellen, (lufﬁr gesorgt, daBl niemand
zu hungern brauchi. Diese Tatsache ergibt sich schon
aus der weiisichtigen Planung der nationalsozialisti-
schen Erndhrungspolitik, die ithre Mafnahmen nicht
von Monat zu Monat, sondern fiir das gesamte
Versorgungsja hr trifft. Dementsprechend sind
auch die V()lhdndenen Vorrite cingeteilt und die aus
der Ernte erforderlichen: Mafinanmen schon jetzt
troffen worden. Dic Bewiahrung der Kriegsernih-
rungswirtschalt ergibt sich allein daraus. dall die Ra-
tionen nunmehr seit iiber zwei Jahren im wesentlichen
stabil geblieben sind. Die Bedeutung dieser Tatsache

o
ge-

wird erst rechit klar, wenn man sich vergegenwirtigt,
daB Deutschland in dieser Zeit — im Gegensatz zum

des Reichsndhrstandes

ersten Weltkrieg und aucdh im Gegensatz zu Grof-

britannien — nicht aus der Substanz, son-
dern aus der ungebrochenen Produk-

tionskraft sciner eigenen Landwirt-
schaft lebte. Dariiber hinaus ist bei AbschluB8 des
Jahres 1941 festzustellen, daB die Anforderungen an
unsere Landwirtschaft wiederum erheblich gestiegen
sind.  Nicht nur eine abermalig verstirkte Wehr-
macht, deren steigender Bedarf sich durch den gewalti-
gen Einsatz im Osten ergab, nicht nur die zunehmende
Zahl der Riistungsarbeiter, die sich durch die Zulagen
auch rationsmiiflig entsprechend auswirkt, sonde; n
auch Millionen auslindischer Arbeitskriifie und Kviegs-
gefangener, die in unserer Wirtschaft produktiv einge. -
setzt wurden, waren zusidtzlich zu ernihren.
Daritiber hinaus ergaben sich aus politischen Griinden
aber auch europédische Verpflichtungen.
So multte eine-Reihe europiischer Gebiete, z, B, Finn-
land, Belgien, das Protektorat, Griechenland usw, mit
L.ebensmitteln, vor allem Brotgetreide, heliefert wer-
den, Es bedarf keines iiberragenden fachlichen Blickes,
um daraus die Leistungskraft, aber auch den Einsatz

des deutschen Landvolkes abzulesen. Deuisch-
Yand, das noch vor verhiltnismiBig wenigen Jahren

alljihrlich Millionen Tonnen Getreide einfiihrte. ist so
praktiseh zum Getreidecxporteur
worden. Indes haben sich verstandlicherweise die
Linder Furopas nicht auf die Inanspruchnalime dieser
Hille beschriankt. Ubcrall, vor allem in Frankreich.
Holland, Belgien, Diinemark und Norwegen, nicht zu-

ge-
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leizt in den Lindern des Siidostens, ist ein groBange-
icgter UmstellungsprozeB in Gang, dessen Ziel dic
endgiiltige Selbstversorgung Europas
ist. Die Alte Welt beginut sich von den Fesseln der
iiberseeischen Zufuhr freizumachen. GewiB ist dieses
Ziel nicht von heute auf morgen zu errcichen. Aber
das Vorbild der deutschen Erzeugungsschlacht reigt
doch, welche Reserven Europa zu mobilisieren vermag.
Auch hierbei hat Deutschland durch Beratung und
lieferungen  weitgehende  Hilfestellung  geleistet.
Grofle brachliegende Flichen sind
Teil unter deutscher Anleitung unter intensive Bewirt-
schattung genommen worden. Aber auch landwirt-
cchaftliche Maschinen, Handelsdiinger und andere Be-
triebsmittel wurden zur Verfiigung gestellt. Uber-
blickt man bei AbschluB des Jahres die Entwicklung
der europiischen Erndhrungslage unter grofleren Ge-
siditspunkten, so erhiilt der siegreiche Feldzug im
Ostraum seine besondere Bedeutung. Kein Zweifel:
der Nahrungsraum Deutschlands und
Europas hat sich dadurch erheblich er-
weitert. Staatssekretir Backe stellte hierza in
diesen Tagen fest, daB die Mobilisierung der Reserven
dieses Raumes eine Aufgabe sei, die durch den Ein-
satz von Landwirten, Landwirtschaftsfithrern und Sol-
daten bereits jetzt im Kriege in Angriff gemommen
worden sei. Tatsdchlich sind «ort schon jetzt Tau -
sende deutscher Bauern und Landwirte
cingesetzt worden, um diesen Boden fiir nns.
iiberhaupt fiir Europa nutzbar zu machen. Einen Be-
griff von der Leistungsfahigkeit dieses Raumes erhilt
man, wein man sich vergegenwartigt, da «ie russische
Ausfuhr vor dem Weltkrieg 10,5 Millionen Tonnen Ge-
treide, 230 000 Tonnen Olsaaten, 660000 Tonnen Ol-
kuchen, 260 000 Tonnen Zucker, 60000 Tonnen Butter

zum |

und 5 Miiliarden Stiick Eier betrug. GewiB sind die
irtrdige durch die Dolschewistische MiBBwirtschaft
zuriickgegangen, aber dicse wenigen Zahlen vermitteln
doch einen Begriff, welches Erndhrungspoten-
tialin diesen Gebieten. vor allem inder Ukraine
steckt. f'reilich wird niemand annehmen, daB die alte
Produktionsfahigkeit, die nicht nur durch die 25jdhrige
holschewistische MiBwirtschaft, sondern verstindlicher-
weise atch durch diesen Krieg gelitten hat, in weni-
gen Wochen oder Monaten wieder voll herzustellen
sei. Es bedarf dazu einer naturgegebenen lingeren
Anlaufszeit. Aber daBl alle Mittel der Technik, der
Fahigkeiten deutscher Bauern und Landwirte dort ein-
gesetzt werden, ist unzweifelhaft. Wenn so auch
unsere eigene Landwirtschaftimmer dic
Grundlage unserer Volkserndahrung
bleiben wird, so ergibt sich doch auf weite Sicht, daf
die von Jahr zu Jahr steigenden Zufuhren zu ciner
allmihlichen Verbesserung unserer
i,ebenshaltung fiihren werden, Es zeigt sich
also, daB gerade in der Versorgungsfrage die Zeit
nicht fiir England, sondern fiir uns arbeitet. Bis da-
hin wird gewill vom Verbraucher noch harte Disziplin
uid auch noch mancherlei Einschrinkung gefordert
werden miissen. Aber schon die ersten beiden Kriegs-
jahre haben bewiesen, dafl sich der Deutsche der Be-
deutung seiner inneren Verpflichtung hewufit ist. Der
agrarische UmstellungsprozeB, in dem sich Europa
gegenwiirtig befindet, kann sich wicht ohne Spannun-
gen vollziehen. Die liberale Weltwirtschaft hat in den
verflossenen hundert Jahren eine so starke Abhiingig-
keit von den iiberseeischen Zufuhren herbeigefithrt.
daB es des groBten moralischen und materiellen Ein-
satzes bedarf, um die Selbstversorgung (es neuen
Kontinentaleuropas sicherzustellen. [rd.

Getreidenahrung

Vollkornbrot, Kleinbhackwaren und Speisen aus Vollkornmehl,
eine dringende Forderung fiir die Volksgesundheit

Dr. Gronau, Schwerin.

Die Entdeckung der Vitamine und die Erkenntnis
vom Wert der Mineralsalze haben der Erndhrungs-
wissenschaft vollig ncue Wege gewiesen und die alten
Anschauungen mehr oder minder iiber den Haufen ge-
,worfen. Wihrend man frither glaubte, die gesamte
Kraft der Nahrung sei in ihren drei Grundstoffen, den
Kohlehydraten, dem Fett und namentlich dem Eiweil3
enthalten und darauf die Kalorienlehre aufbaute, welche
fast zwei Generationen die Welt beherrschte, muBte
man feststellen, daB diese drei Nahrungsgrundsubstan-
7zen um ihre Wirkung entfalten zu konnen, erst einer
Art Ankurbelung durch andere Stoffe bediirfen. Das
sind die Vitamine und die ihnen &hnlichen Gebilde,
weldhe in unvorstellbar kleiner Menge von hdodhster,
entscheidender Wirkung fiir die Auswertung unserer
Nahrung sind. Sie bedeuten fiir die Nahrung der Siduge-
tiere gleichsam das, was die Ziindung fiir den Betriebs-
stoff des Motors ist. Die Wirkung der Vitamine wird
unterstiitzt durch die Mineralsalze, — genannt Nahr-
salze — YVerbindungen von Kalk, Eisen, Natrium,
Kalium, Magnesium usw.

Wir wissen, daB ein schlecht geziindeter Motor nicht
nur viel Betriebsstoff benstigt und mangelhaft arbeitet,
sondern dafl er auch frith abgenutzt wird. Der Motor
ist eine tote Maschine; man verschrottet sie, wenn sic
verbraucht ist und ersetzt sie durch eine neue. Der
Mensch ist aber ein lebendiges Glied in einer unendlich
langen Kette von Generationen. So wird nichi nur er
selber durdv dauernde ,Mangel- und Fehlziindung®
seiner Nahrung mehr oder minder stark geschwicht,

sondern er gibt audh seine ererbten biologisch-dynami-
schen Krifte vermindert an die niichste Generation
weiter. Diese fiihrt nun ihrerseits unter @hnlich falschen
Bedingungen bereits ein wesentlich gefdhrdeteres Da-
sein, und es besteht die Gefahr, daB sie dem folgenden
Gesdilecht noch mangelhaftere Vorbedingungen fiir den
Aufbau seiner Konstitution in die Wiege legt. In den
letzten 3 Generationen ist die Menschheit in Uinkenntnis
der Vitamine durch die industrielle Bearbeitung der
Nahrungsmittel und ihre falsche Zubereitung in der
Kiiche sehr vitamin- und mineralsalzarm ernihrt wor-
den. Das miiBte allmiihlich zu einer gesundheitlichen
Katastrophe fiihren, wenn nicht, nachdem es durch die
Entdeckung der Vitamine moglich war, schnell und ziel-
bewuBt eingeggriffen wurde.

Am stirksten geschiddigt wurde in seiner kraftvollen
Urbeschaffenheit durch industrielle FehlmaBnahmen, ge-
stiitzt auf die frithere Wissenschaft, das Getreidekorn.

Schon Justus von Liebig (1803—73), Begriinder der
wissenschaftlichen Ernéhrungslehre, tat bereits den Aus-
spruch: ,Kein einziges Nahrungsmittel wird heute so
entwertet wie gerade das Getreidekorn durch das mo-
derne Mahlverfahren. Je weiier das Mehl, desto weniger
Nédhrwert besitzt es.“ Obwohl ihm die Erkenntnis der
Vitamine noch fehlte, erfaBte er doch mit seiner groBen
Schau iiber das Gesamtgeschehen vom Werden, Wachsen
und Wirken der Pflanzen den richtigen Kern des Pro-
blems. Trotz der klaren Stellungnahme dieses grofien
Mannes nahmen Feinmehlsucht und Vermahlung dau-
ernd zu, so daB 1937 °/w aller deutschen Kornprodukte
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su Feinmehl vermahlen und nur Yo der Nahrung des
Menschen in Gestalt von Vollmeh! zugefithrt wurde.
Dic Feinmchlvermahlung bedeutet aber fir die
Werte des Getreidekorns eine ganz besonders  groBe
Gefahr. Bekanntlich befinden sich in scinen Rand-
schichten neben Mineralsalzen verschiedene Wirkstoffe.
ln iiberragend reichlicher Menge ist darin das Vitamnin-
B1 enthalten. Dieses ist zur Verwertung der Kohle-
hvdrate, weldhie etwa 50 % der Gesamtnahrung Dbe-
tragen, unerliBlidh. Es ist gleichsam dic ,.Ziindung Fiir
den Betricbsstoff Kohlehydrat. Kohlehvdrat ohne Bt
bedeutet danadh toten Ballast fiir den Korper!

Da bei der Feinmehlvermahlung in mehr oder min-
der starkem MaBe die wertvollen Randschichten, — die
Kleie — einschlicBlich des Keimlings, des wesentlichsten
Vitamintrigers, der menschlichen Nahrung entzogenund
lediglich als Viehfutter verwandt werden, so geht auch
in entsprechender Menge das fiir den Menschen so be-
sonders widitige Vitamin B 1 verloren. Das Tier ver-
braudit nach Professor Heupke 80 % der wertvollen
Kleiestoffe fiir den ecigenen Stoffwechsel und gibt nur
20 % durch scine Fleisdhprodukte wieder an den Men-
schen ab. Auf Umwegen kommen also sehr verteuert
dem Menschen nur 20 % von den widhtigen Bestand-
teilen des Getreides in sciner Nahrung zugute, wovon
ihm 100 % direkt zugefiithrt werden konnten. Bei einem
Mehl 75 Qeiger Ausmahlung sollen bereits etwa 50 %
des Vitamins B 1 in der Kleie zuriickbleiben.

Wenn nun in anderen kohlehydrathaltigen Volks-
nahrungsmitteln hinreichend Ervsatz an Vitamin B i
geboten wiirde, so wiredie Angelegenheit nach obigem
zwar sehr unwirtschaftlich, aber immerhin noch trag-
bar. Leider machen aber die iibrigen in Frage kom-
menden Volksnahrungsmittel &dhnliche Entwertungs-
prozesse durdh, denn die Kartoffeln werden noch immer
zum groBten Teil vor dem GenuBl durdh Schilen, Zeir-
scineiden und Kodien in Wasser namhafter Mengen
ihrer Wirkstoffe beraubt, und bei der Zuckerraffinade
ist cine Entziehung der Mineralsalze und Vitamine un-
vermeidlich. Auch bei manchen Hiilsenfriichten gehen
bekanntlich durch das Maschinenschilen die Vitamine
und Mineralsalze in mehr oder minder starkem MaBe
fiir die menschliche Nahrung verloren. Von den ande-
ren Nahrungsmitteln kommen nur die Niisse und die
Linse dem Vitamin-Bt Reichtum des Getreides nahe,
wihrend alle iibrigen, einschlieBlich der Milchprodukte,
meist um das 4—10fache hinter ihm zuriickbleiben.

Vitamin B gehort zu den widitigsten Vitaminen,
woraus sich die drvingende Fordefung nach reichlichem
Vollkornbrotgenull ergibt.

Neben dem Vitamin B 1, den iibrigen Wirkstoffen
und Nihrsalzen haben audr das hochwertige Eiweil,
wie der 1,75—25 % betragende Fettgehalt des Keim-
lings ihren Sitz in den Randschichten des Getreide-
korns. Durch die Feinmehlvermahlung gehen also auch
diese wichtigen Niihrstoffe mit den Vitaminen und
Mineralsalzen der menschlichen Nahrung groBen Teils
verloren. Bei cinem Mehrverbraudh von 20—40 % Voll-
kornbrot wiirde sich der Eiweillgehalt der menschlichen
Nahrung um 90000 Tonnen steigern.

Es gibt Menschen. welche gewisse. unleugbare Man-
gel, die — durch falsche Herstellung und Behandlung
— auch dem Vollkornbrot anhaften konnen, iiber Ge-
biihr fiirchten und infulgedessen Schiiden sehen, weldhe
in Wirklichkeit gar nicht vorhanden sind. So behaup-
ten sie, der Mensch, weldher beruflich gezwungen sei,
ein naturfernes Leben zu fiihren, sei gar nicht mehr
fihig, eine ,so schwere Kost® wie das Vollkornbrot
dauernd zu verarbeiten. Das ist, im Durchsdhnitt ge-
sehen, sicherlich ein ITrrtum und trifft nur bisweilen bei
denen zu, welche als geistige oder Biiroarbeiter keiner-
lei korperliche Ausgleichshetiitigung treiben, oder nach
einem lingeren Leben, in dem ganz oder groBenteils
cine Ubung des Korpers fehlte, plotzlich etwa 100 %ig

zum Vollkornbrotgenuf iibergehen.  Ein  langsamer
Cbergang. cin allmiihliches Sicheinfithlen wird in den
meisten Fallen audy hier zum richtigen Ziel fithren. Ist
der Korper bereits in friher jugend an Vollkornbrot-
genull gewohnt, se werden derartige Schwierigkeiten in
viel geringerem MaBe auftreten.

Weiter wird das Bedenken geduBlert, dltere
Menschen konnten hdufig kein Vollkornbrot ver-
tragen. Daraus will man dann allgemeine Schliisse auf
seinen Wert ziehen. Das ist kurzsichtig und falsdh,
Wenn in reiferem Alter dieser oder jener Vollkornbrot
nicht mehr verdauen kann, ist er entweder krank, oder
cs entspricht seinem iibrigen alternden Gesamtzustand.
Wir werden in dem Alter ja auch von den wenigsten
auf anderen Gebicten noch korperliche Hodistleistun-
gen verlangen, Haben dic Menschen die Hihe des Le-
bens iiberschritten, so miissen sie sich in manchen Din-
gen etwas bescheiden, der eine vorwiegend hierin, der
andere darin.

Schlielich ist die Befiirdhitung einzelner, der
iiltere Sdugling und das Kleinkind ver-
trage das Vollkornbrot und andere Vollkornspeisen
noch nidit, durch zahllose Beispiele und Versuche Lingst
absolut widerlegt. Im Gegenteil, je frither wir bereits
den Siugling jenseits der Stillzeit an gutes, abgelager-
tes Vollkornbrot gewdhnen, desto besser wird er sich
entwickeln, denn necben den héheren Werten, die wir
ihm dadurdh zufiihren, schaffen wir ihin durch die ge-
sunde Reiznahrung, wic sie richtig gebackenes, altes
Vollkornbrot darstellt, die erforderliche Darmbewe-
gung, die richtige Darmgymnastik. Wir stihlen ja auch
im iibrigen friith durch Bewegung, dann durch Sport
und Arbeit die Krifte unserer Jugend. Wollten wir
hier das Prinzip der Schonung walten lassen, so wiir-
den wir eine Generation schlapper Feiglinge heran-
zichen.  Verabfolgen wir den Kindern zu lange vor-
wiegend Feinmehlnahrung, so machen wir ihren Darm,
der durch Vollkornkost zur richtigen Bewegung und
Arbeit angeregt wird, allmihlich faul und trige. Chro-
nische Verstopfung mit vielseitigen Schidden sind dic
Folge.

Es ist also, um es noch einmal hervorzuheben, von
hesonderer Wichtigkeit, dafl der Vollkornbrotgenul3
bereits nach der Stillzeit beginnt. Neben der Zufiithrung
hochster Werte werden die Verdauungsorganc recht-
zeitig geiibt und gekviftigt, so daf? der rcife Mensch
die moglichen Schiaden eines naturfernen Berufslebens
durdischnittlich wesentlich besser ertrigt. Ein beson-
derer Werl des friihzeitigen Vollkornbrotgenusses liegt
in seiner uniibertroffenen Wirkung auf das Zahn-
wachstum des Kindes, und zwar erstens durdh
reidiliche Zufuhr des zahnschmelzbildenden Minerales.
des sogenannten IMluorkalzium. weldhes besonders im
deutschen Roggen in  groBter Menge enthalten ist,
zweitens aber dadurch, daB die Kautitigkeit durch Ver-
arbeitung des grobkornigen, alten Brotes in gesunder
Weise angeregt wird, und drittens dadurch, weil das
trockene, grobkornige Vollkornbrot reinigend wie cine
Art Biirste wirkt. (Wer sich stets vorwiegend von sol-
chem Brot und auch im iibrigen richtig erniihrt, bedarf
kaum der zahlreichen tcuren Pasten und Wiisser mit
kiinstlichen Desinfizienticn, welche bei gutem oder zahn-
drztlich gut gepflegtem Gebill durdh ihre scharfen keim-
totenden Mittel das natiirliche biologische Gesdiehen im
Munde storen kounen!)

UnerldBliche Vorbedingung, besonders fiir den friih-
zeitigen VollkornbrotgenuB ist allerdings eine einwand-
freie Herstellung und hinreichende, ridhiige (nicht im
Brotkasten) Lagerung: Je ilter das Brot desto besser
fiir das Kleinkind und den Magen-Darmempfindlichen.
Nichts ist schwerer verdaulich und schiidigender fiir dic
Zahne als klebriger Kleister!

Fine Ansicht, die immer noch wieder auftaudht und
gegen das Vollkornbrot ins Feld gefiihrt wird, der man
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jedoch nicht sdharf genug entgegentreten kann, ist die,
das Fett, welches durch die mit der Kleie gefiitierten
Schweine gewonnen werde, sei fiir die Volkserndhrung
— Friedensverhiltnisse zu Grunde gelegt — erforder-
lich. Das ist ein TrugschluB. Werden auf der fiir die
Schweinefiitterung erforderlichen Anbaulfliiche Olfriichte
usw. gebaut, so erzielen wir wesentlich mehr hoch-
wertiges Fett fiir einen sehr viel billigeren Preis. Auler-
dem- wird ein Teil der Kohlehydrate des Brotes im
Stoffwechsel in Fett iibergefiihrt.

Ein Hauptgrund, welcher gegen das Vollkornbrot
angefiithrt wird, ist die verhdltnismifBlig geringe
lLagerfiahigkeit des Vollkornsdirotes gegeniiber
dem Feinmehl infolge allmihlichen Ranzigwerdens des
Keimlingéles, weswegen in Unkenntnis der Vitamin-
werte s. Zt. staatlich das sogen. Spitzen, d.h. die Ent-
fernung des wertvollen Keimlings beim MehlprozeB ein-
gefiihrt wurde. Auch dieser Grund kann miihelos ent-
kriftet werden, denn es ist weder erforderlich noch
wiinschenswert so groBe Mehlvorriite wie friiher iiblich
zu lagern. Die Vorrichtungen in den neuzeitlichen Ge-
treidesilos zur Kornbewegung sind so, daB ohne wesent-
lich vermehrte Arbeit und Kosten das Getreide iiber
lange Zeit ohne Schaden gelagert werden kann. Bei
der Kornlagerung ist aber einmal die Gefahr schid-
licher Insekten viel geringer als bei der Mehllagerung,
-~ es wird behauptet, daB man von dem Abfall der ge-
samten deutschen bisherigen Mehlvorrite Berlin ernéh-
ren konne; zum anderen ist es fiir die Erhaltung der
gesamten Nahrkraft einer Frucht selbstverstindlich
sehr viel wertvolier, wenn sie vor dem Gebraudh in
ihrer urspriinglichen, unzerstorten, keimkriftigen Form
aufbewahrt wird, als wenn sin in unendlich viele aller-
kleinste Teile zermahlen, unter Vernichtung ihrer le-
bendigen Keimkraft, einer mehr oder minder langen
l.agerung unterworfen wird. Es ist eine Siinde wider
die Volksgesundheit, beim Mahlprozef# den Keimling
zu entfernen und Mehl ldanger als unbedingt notwendig
lagern zu lassen. Man darf hoffen, da! das Spitzen,
weldhes s. Zt. unter anderen Voraussetzungen gesetzlich
angeordnet wurde, nunmehr endlich bald gesetzlich
verboten wird! '

Das Vollkornbrot wird im Institut fiir Béckerei in
Berlin und in seinen, an verschiedenen Pliitzen ge-
schaffenen Tochteranstalten gepriift. Es erhilt dann
nach Erfiillung gewisser Bedingungen die Berechtigung
srum Fithren der Giitemarke. Die Priifung erstreckt
sich im wesentlichen auf den Reinheitsgrad des Meh-
les, auf den Wassergehalt, den Siuregrad, auf die
Porung, auf die’Art der Kruste und Krume und einiges
andere mehr. Die Priifungen werden in bestimmten
Abstinden wiederholt. Als Mehl ist das Mehl der Type
1800 vorgeschrieben, der grobsten Mehltype von 97 %
Ausmahlung, wobei nur Unkraut und Schmutzbestand-
teile abgesondert werden. Es sind drei verschiedene
Feinheitsgrade dieses Mehles, das Grob-, Fein- und
Mittelschrot zulissig. Verboten ist die Verwendung von
fabrikméBig hergestelltem Sauerteig, genannt Ftrtlg-
oder Tmckensauer

Kaum weniger wichtig als der vermehrte Verzehr
von Vollkornbrot ist die Verwendung von Vollkorn-
mehl bei Kleinbackwaren, und zwar besonders deshalb,
weil in der Nahrung des Kindes der Verbrauch von
Zwieback, Keks usw. eine beachtliche Rolle spielt. Die
Erndhrung des Kindes hildet aber eine der Hauptgrund-
lagen fiir die spitere Entwicklung des Menschen. Von
Bedeutung ist auch die Herstellung von Teigwaren
{Nudeln aller Art) aus Vollkornmehl. Wenn diese z. Zt.
vielleicht auch auf einige Schwierigkeiten stoBt, so
sollte sie nach dem Kriege energisch angestrebt werden.
Man ist erstaunt, wie wiirzig und schmackhaft der-
artige Erzeugnisse aus Vollkornmehl bzw. unter Mit-
wirkung von Vollkornmell sind. Die Vorliebe fiir Fein-

backwaren ist eben nur eine modische Geschmacksver- ~
irrung.

Audi an Stelle von TFeinmehl-Nachspeisen mit oft
chemisch gefarbten Friichten und Sidften sollte man so-
viel wie moglich Vollkornmehl oder besser noch ge-
riebenes altes Vollkornbrot verwenden. So ergibt z. B.
Quark mit Zucker und Saft, dazu geriebenes Vollkorn-
brot, eine kostlich mundende Speise. Gerade der etwas
herbe wiirzige Geschmack des Vollkornbrotes verbin-
det sich mit dem feinen Geschmack von Quark zu einer
vorziiglichen Geschmacksharmonie.

Wenn im Winter wieder nach der Sitte unserer Vor-
fahren Brotsuppen aus geriebenem Vollkornbrot, im
Sommer die verschiedenen Formen von ,,Kaltschalen™”
vermehrte Verwendung finden, so kann auch dadurch
der Vollkornbrotgenul} gesteigert werden. Gerade das
geriebene Vollkornbrot ist am leichtesten verdaulich.
namentlich wenn seine Nihrstoffe darch den kurzen un-
schddlichen KochprozeB aufgeschlossen sind. Wer sich
iiber Kleinbackwaren und Speisen aus Vollkornmehl!
unterrichten will, dem sei das Biichlein von Prof. Bom-
mer: ,,Getreidegerichte aus vollem Korn“, Verlag Teib
und Leben, Miinchen-Planegg, oder ,,Wir kochen und
backen mit Vollkornmehl” von Lisa Mar, Verlag W.
Hédecke, Stuttgart empfohlen. Beide Biicher wurden
in der ,,Volkserndhrung®“ besprochen.

In Friedenszeiten kinnte iibrigens die erforderliche
Steigerung des Vollkornbrotverzehrs zum Teil dadurdh
erreicht werden, daBl die Schnitten wieder wie friiher
iiblich, fingerdick und nicht blattférmig geschnitten
wiirden, so daB man wiederum reichlich Brot mit diin-
nem Aufstrich und Belag und nicht reichlich Aufstrich
und Belag mit wenig Brot gendsse, wie die krankhaft
gesteigerten Uberanspriiche des Menschen vor dem
Kriege es verlangten. Das wiire einmal sehr viel spar-
samer, zum anderen wiirde es aber auch eine wesent-
lich bessere Zusammensetzung der Nahrung ergeben,
denn wir sollen viel’ Kohlehydrate, wenig Fett und
miBig Eiwei und nicht umgekehrt genieBlen.

Wenn auflerdem der gar nicht hoch genug einzu-
schidtzende alte Brauch der tdglichen Morgensuppe aus
Getreidebrei wenigstens fiir die deutschen Kinder wie-
der eingefiihrt wiirde, so wiirde der erforderliche Mehr-
verbrauch an Vollkornmehl und Brei voll gedeckt.

Herstellung von Weizen-Vollkorngebick
im Konditorenhandwerk

Weizen - Vollkorngebidcke diirfen nur von Mit-
gliedern der Fachgemeinschaft Wirtschaft des Reichs-
gesundheits-Priifungs- und -Beratungsdienstes (RGD.),
Berlin W 35, TiergartenstraBe 15, hergestellt werden.

Nach erfolgter Priifung durch diese Dienststelle
wird der Konditoreibetrieb von dem RGD. als Her-
steller von Weizen-Vollkorngebick anerkannt und er-
hilt das imn Schaufenster auszustellende Anerkennungs-
plakat.

Der Antragsteller wird durch seine Anmeldung
Mitglied der Fachgemeinschaft Wirtschaft des RGD.
und ist verpflichtet, auf Anforderung jihrlich Gebiick-
proben zur Nachpriifung einzusenden. Der Jahres-
beitrag fiir die Mitgliedschaft betriigt 25.— RM. Die
Weizen-Vollkorngebiicke sollen erst nach besouderer
Aufforderung zur Untersuchung an das Paracelsus-
Institut, Dresden, eingeschickt werden. Die Unter-
suchungsgebiihr betrigt 10— RM je Weizen-Vollkorn-
gebickart.

Weizen-Vollkorngebicke diirfen als Mahlgut nuy
vom Retchsv ollkomln ot-Ausschull anerkannten Weizen-
vollkornschrot enthalten. Als Triebmittel sind Hefe.
Backpulver und Ammonium zugelassen. Die Anwen-
dung von Siifistoff ist verboten. Zucker, Stiirkezucker,
('}l)'k()se und Maltose sind zugelassen.
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Bei der Herstellung der Weizen-Vollkorngebicke
diirfen auBer Eiern oder vom RGD. anerkannten Ei-
austauschstoffen nur Naturbutter oder Mandeln (Mar-
zipan oder Niisse) Verwendung finden.

Die von der Konditorenschule der DAF. ausgearbei-
teten Richtungsrezepte werden vom RGD. nach erfolg-

ter Anmeldung zugesandt. Etwaige fachminnische Riick-
fragen hieriiber sind an die Schulleitung zu richten.
Reichsinnungsverband des Konditorenhandwerks
Fachamt Das Deutsche Handwerk in der DAF.
Reichsgesundheits-Priifungs- und Beratungsdienst
(Dienststelle des Reichsgesundheitsfiihrers)

Uber prophylaktische Malnahmen zur qualitativen Sicherung
der Ernahrung*) _

Eine ausreichende Versorgung der Bevolkerung mit
Schutz- und Ergénzungsstoffen ist fiir die Gesundheit
notwendig. Diese Versorgung erfolgt durch die
normale tdgliche Kost, die Schutz- und
Ergénzungsstoffe in moglichst ausreichenden Mengen
enthalten soll. doch ist noch €ine besondere Deckung
des erhihten Bedarfes an diesen Stoffen fiir
Sauglinge, die Jugend und werdende sowie stillende
Miitter geboten.

In diesem Sinne wurden von der Reichsgesundheits-
fiirsorge folgende MaBnahmen getroffen:

. Vitamin-C-ProphylaxeinderSidug-
lingsfiirsorge und der werdenden und
stillenden Miitter: Einer die Widerstandskraft
gegen Infekte verringernden Vitamin-C-Zufuhr ist
das Flaschenkind ausgesetzt und das Brustkind dann,
wenn sich die Mutter vitaminarm ernihrt. Die
Vitamin-C-Prophylaxe wurde daher angeordnet fiir:

a) Sauglinge, sofern sie nicht ausschlieBlich gestillt
werden; v

b) stillende Miitter, auch nach dem teilweisen oder
vollstindigen Abstillen des Sduglings;

¢) werdende Miitter vom 7. Monat bestehender
Schwangerschaft ab, nach Ermessen des Gesund-
heitsamtes.

Vom 15. Dezember 1940 bis 15. April 1941 wurden
im Rahmen der Siduglingsfiirsorge etwa 1,6 Millionen
Sdauglingen sowie werdenden und stillenden Miittern
prophylaktisch Vitamin C verabreicht.

Die Ergebnisse bei Siuglingen!) waren gut, die

*) Referat einer Arbeit von Ober-Reg.-Rat Dr. H. Ertel: For-
schungsdienst H. 2. 125, 1941, .

1) Die Ernéhrung, H. 11. 269, 1941: Dr. H. Ertel, Der Verlauf der
Vitamin-C-Prophylaxe im Friihjahr 1941.

Widerstandsfahigkeit gegen Infekie stieg, ekzematose
Erkrankungen traten selten auf, eine Steigerung des

Wohlbefindens und gutes Gedeihen waren offen-
sichtlich.
2. Vitamin-C-Prophylaxe von Kin-

dernim Alter von 10 bis 14 Jahren: Diese
Altersstufe wurde gewdhlt, weil sie einer erhihten
Belastung durch Wachstum, Beginn der Pubertit.
Sport usw. ausgesetzt ist. Die diesbeziigliche Aktion,
von der NSV. und Trdgern der Rentenversicherung
grofiziigig finanziell unterstiitzt. verabfolgte vom
15. Februar bis 31.Mai 1940 an 1,6 Millionen Schul-
kinder insgesamt iiber 60 Midlionen Stiick Cebion-
zucker?) mit einem Vitamin-C-Gehalt von 50 mg je
Stiick.

Die gute Wirkung der Prophylaxe auf den gesund-
heitlichen Gesamtzustand der Kinder war unverkenn-
bar!). (Wiederholung der Prophylaxe 1941/42.)

Im Kampfe gegen die Rachitis hat sich die
Reichs-Rachitis-Prophylaxe unter Verwendung von
Vigantol als Vitamin-D-Triger bewéhrt.

Als Beitrag zur Bedarfsdeckung mit Vitamin A ist
die Vitaminisierung der Margarine?®
eingefiihrt worden; der Vitamin-A-Gehalt der vitami-
nisierten Margarine (20.i.E.) kommt demjenigen von
Durchschnitts-Sommerbutter gleich. '

Die Bemiihungen um bestmigliche Gestal-
tung und Zubereitung der Kost hinsicht-
lich ihres Gehaltes an Schutz- und Ergénzungsstoffen
miissen in erster Linie fortgesetzt werden.

2) Z. f. Volkserndhrung: H. 3. 44. 1941: Abgabe von Vitamin-C-
Zucker.

3) Z.f. Volksernihrung: . 6. 87.1941: Viifaminisierung der Mar-
garine.

Grundung emer Reichsanstalt fur Fleischwirtschaft in Spandau

Vorbildliche Fleischbeschau in Deutschland zum Schutze der Bevilkerung —
Tierkrankheiten auf den Menschen iibertragbar?

Von Dr. Freitag.

Die Griindung einer Reichsanstalt fiir Fleischwirt-
schaft in Spandau soll zur zentralen Erforschung aller
i ragen, die it der Verarbeitung tierischer Erzeug-
nisse zu Nahrungsmitteln verbunden sind, dienen; in
erster Linie wird hier auch das Thema Fleischvergif-
tung seine Bearbeitung finden.

Die vorbildliche deutsche Fleisch-
heschau, die mit Unterstiitzung von 6000 Tier-
iirzten und 33000 Fleischbeschauern in Deutschland
zur Durchfiihrung gelangt, erfafite im Jahve 1936 iiber
26 Millionen Schlachttiere. Im Jahre 1935 wurden
ullein 14v 425 Schlachttiere einer bakteriologischen
Untersuchung unterworfen und bei dieser 2906mal
Fleischvergifter vorgefunden. Dall diese vorbild-
liche Uberwachung des gesamten Schlachtviehbedarfes
weitgehend dazu beitriigt, Fleischvergiftungen vom
dentschen Volk fernzuhalten, bedar{ keiner beson-
deren Betonung. Wenn Fleischvergiftungen auftreten,

so sind dieselben meist bedingt durch unsachgeméaBe
[Nandhabung, besonders Lagerung von TFleischwaren
beim Handel bzw. beim Verbraucher. Daf nicht nur
der Verkehr mit den groflen schlachtbaren Haustieren
iberwacht wird, sondern auch derjenige mit Wild und
Gefliigel, Fischen usw., daf stindig die Verteilungs-
stellen von Fleischwaren, GroBverbraucher usw. kon-
trolliert werden, ist selbstverstindlich. Diese Kon-
trolle aber auf den Verbraucher auszudehnen — ge-
meint ist hier der einzelne Fiaushalt — ist einfach
nicht moglich, und wenn besonders der Verzehr von
Hack- und Schabefleisch, das infolge seiner groBlen
Oberfliche besonders leicht zersetzlich ist, immer
wieder zu Ileischvergiftungen gefiihrt hat, sp ist in
sehr vielen Fillen die unsachgemifie l,age-
rung im Haushalte dafiir verantwortlich zu
machen. Man sollte sich zur Verstopfung dieser wich-
Jigsten Quelle der bakteriellen Fleischvergiftungen
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stets vor Augen halten, daB bei sommerticher Tempe-
ratur, vor allem Gewitterneigung bereits wenige Stun-
den geniigen, um Hackfteisch in Zersetzung iibergehen
zu lassen. [Irither wurden 23 % aller bakteriellen
Nahrungsmitielvergiftungen durch Hadkfleisch nervor-
gerufen. Durch die Hadklleischverordnung vom 24,
1956 ist bestimmt worden. daBl Hackfleisch nur in
Schldchtereien  und  Fleischereibetrieben lergestelit
und verkauft werden darf. Hackfleisch, das nicht
unmittelbar abgegeben wird, muBl kiihl aufbewahrt
werden,  bei Ladenschluft  iibriggebliebenes  Hack-
ticisch mufl sofort verarbeitet werden usw.  Selbst-
verstiindlich  niitzen  alle  Jerartigen  Bestimmungen
wendg, wenn der Verbraucher sein Viertel Hadkepeter
oder Schabctleisch abends mit nach Hause nimmmt und
inun  eingewickelt 24 Stunden im  warmen Zimmer
fiegen ldfit. Die ZweckmiBigkeit der Hadkfleischver-
ordnung geht daraus helvm, dal 1m Jahre 9537
nur noch zwei Gruppenerkrankungen
nach Hackf{leischverzehr aufgetreten sind,
die bei Beuachtung der gesetzlichen \/015(]11'1ften ver-
micden werden konnten. Fast 30 Prozent aller im
Jahre 1935 in Deutschland aufgetretencn Lebensmittel-
vergiftungen sind  auf Fleisch und Fleischwaren
zuriickzufiihren, mit denen im Haushalte nicht sach-
gemdl umgegangen wurde. Bei der Cewinnung des
Fleisches geht man mit duflerster Vorsicht — von der
Uberwachung des lebenden Tieres bis zur Abgabe des
ileisches an den Verbraucher -— zn Werke. Der cin-
zelne Kidufer muB aber nun ebenfalls das Seinige dazu
beitragen — durch schnelle und sachgemiiBe Zuberei-
tung des eingekauften Kleisches — Fleischvergiftungen
in Deutschland immer seltener werden zu lassen.
Erst im Jahre 1888 gelang es dem Bakteriologen
Gidrtner festzustellen, daB die sogen. FFleischver-
giftungen bakterieller Natur sind durch
Nachweis des Erregers in der Milz eines an Fleisch-
vergiftung gestorbenen Mannes und dem Fleis¢h einer
notgeschlachteten Kuh. Bakterien der Salmonella-
gruppe sind es, die derartige Fleischvergiftungen her-
vorrufen. Daf auch anderc Bakterien das Fleisch
giftig machen konnen, so bacterinm coli nnd Proteus-
bazillen, ist bekannt, heide Frregergruppen haben
schon Massenerkrankungen hervorgerufen. Bei der
sogenannten Wurstvergiftung, besser als
Botulismus bezeichnet, liegt ebenfalls eine
hakterielle Infektion vor, die durch einen streng unter
Ausschlufl der Luft lebenden sporenbildenden Bazillus
hervorgerufen wird, der 1897 entdedkt wurde an einem
in Salzlake aufbewahrten Schinken. Echte Wurstver-
giftungen sind selten, die Sterblichkeit ist allerdings
hoch. Auch andere Konserven, wie Bohnen, Oliven.
Spinat, konnen Wurstvergiftungen -— wenn in den-
selben der Erreger anwesend ist -— hervorrufen --
vor allem bombicrte Konservenbiichsen.
das heifft durdi Gasentwicklung im Innern aufgetrie-
bene oder aufgerissene Biichsen sind lebensgefihrlich

und  sollten immer verworfen werden
Augen, Zunge. Gaumen und Nase sind — Gott sel
Dank -— bei den meisten Menschen sehr sorgfiitige

und  zuverlissige N‘uhrungsmittelk()nt"()ll()rgan(‘ und
bewahren vicle Menschen sicher vor eciner Nahrungs-
mittelvergiftung.

Mit in erster Linie dient dann die umfang-
reiche IFleisehbescechau tn Dentsc hlu nd
dazu, die Ubertragung von Tierkraunkheiten auf den
Menschen zu vermeiden, eine Maflnahme. die in an-
deren Lindern nidht in diesem Umfang zur Durch-
fiihrung kommt. Besonders die Trichinenschau
soll die Ubertragung der gefihrlichen Trichinose auf
den Measchen \vlhln(lelu Der Trichinenuntersuchung
unterliegen  in Deutschland  alle  Schweine,  Wild-
<hweine, Dacdhse und Fleischfresser (Hunde). deren
i‘leisch fiir den menschlichen GenuBB Verwendung fin-

den soll. Noch vor 1900 kamen in Deutschland jihr-
lich Trichinenepidemien vor; die systematischen Tier-
untersuchungen haben dazu beigetragen. daB  dic
Trichinose beim Menschen in Deutschland  praktisch
kaum vorkommt und dafi im Jahre 1933 von 18.1 Mil-
iionen  geschlachteten  Schweinen  nur 156 Tiere
Trichinen enthielten. dax heiit von [ Million

untersuchter Schwelne waren nur
trichinos. In den USA. hat man -~ eine allge-
meine Trichineuschau existiert nicht -— 3 bis 1 Prozent

der untersuchten Schweine trichings befunden, und
wenn im Ausland manchmal darauf hingewiesen wird,
daf das Auffinden ecines trichinésen
Schweines 30000 RM. Aufwendungen in
Deutschland erfordert, dann it dieser Be-
trag im Interesse der Sicherung der Volksgesundheit
nicht zu hoch. Die Gefahr der Ubertragung der Trichi-
nose auf den Menschen ist also in Deutschland durch
die sorgfiltige Fleischbeschau ausgeschaltet und es
tiegt im TInteresse des einzelnen Volksgenossen und
der Volksgemeinschaft, wenn er Fleisch aus Schwarz-
schlachtungen nicht erwirbt, denn er kann nie wissen.
oh das Fleisch von sachverstindiger Seite auf Trichi-
nen untersucht wurde. und sich eine Trichinose durch
den Verzehr derartigen Fleisches zuzuziehen, ist ein
zu hoher Preis.

Bekanntlich ist diec Rinderfinne ein Vor-
stadium eines im menschlichen Darm schmarotzenden
PBandwurmes. Bei der Bekdmpfung der Rinderfinne
iet nun nicht allein die eststellung finnigen Fleisches
und seine sachgemifBe Behandlung bedeutsam. sondern
cs gilt vor «ulem die Quelle der Finneninfektion des
Rindes auslindig zu machen indem man diejenigen
l.eute in der Umgebung des finnigen Rinderbestandes
ermittelt, welche Bandwurmtriger und somit Quelle
zur Rinderinfelction sind.  Kann man diese Menschen
isolieren, einer energischen Bandwurmbehandlung zu-
fiihren, dann wird es gelingen, auch die Rinderinfek-
tion durch Verstopfung der Quelle zu vermeiden. Die
Bandwurmtriger. dic ihren Bandwurm  Jahre, ja
Jahrzehnte l)ehcrl)ergen, sind sich vielfach gar wicht
bewuBt, welche Gefahr =ic¢ indirekt fiir ihre Mit-
menschen darstellen. Genau wie es gilt. Bazillen-
trager, das heiBt Menschen, dic in ihrem Organismus
heispielsweise Thyphuserreger beherbergen und diese
auch ausscheiden ohne selbst zu erkranken, durch
systematiische Ermittlungen festzustellen und von
Tatigkeiten fernzuhalten, die zu einer Gefdhrdung
der Allgemeinheit fithren (Koch. Fleischer usw.).
ebenso gili es in der Finnenbekdmpfung die Band-
warmtrager zu eliminieren und einer intensiven Be-
handlung zuzufiihren,

Zur Zeit steht dann die Maul- und Klauen-
seuche im Vordergrunde des Interesses. die schwe-
ren Schaden an den europiischen Viehbestinden her-
beiliihrt. Unsere AbwehrmaBnahmen sind begrenzt,
tvpische Ieilmittel besitzen wir vorliufig nicht und es
hliebe ein dankbares Arbeitsgebiet — etwa der Che-
motheraphic — durch- Auffindung spezifisch wirken-
der Téilmittel zur Bekdmpfung dieser gefihrlichen
Seuche beizutragen.  Sind nun Erkrankungen durch
den  bisher wanbekannten Erreger der Maul- und
Klauenseuche beim Menschen moglich? Das mull be-
faht werden. Personen, die in besonders engen KNon-
takt mit Vieh. das von der Maul- und Klauenseuche
befallen ist. geraten, kisnnen an der Maul- und Klauen-
seuche erkranken, auch gelegentliche Infektionen durd,
Milchgenuff sind \m‘gv]\omm(‘n. Praktisch kommen
aber FErkrankungen durch Maul- und Klauenseuche
beim Menschen m(ht ader kaum vor. weil die Milch
nur erhitzt in den Verkehr gelangt, die unbekannten
Frreger bereits durdh md”l"l‘ W(umoguulv vernichtet
werden. Erkrankungen .an Maul- wund
Nlauensecuche (llllCh Fleischgenull sind
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dagegen nicht bekannt Der unbekannte -
reger geht bereits ebi dem leidhten SiuerungsprozeB.
der im Ansdhluff an die Schlachtung des Tieres im
Fleische vor sich gebt. zugrunde. und auch die normale
Zuberecitung des Fleisches ‘durch Erhitzung wir! das
Vieus der Maul- und Klauenseuche sicher abzetdret.
Die Chertragung der Maul- und Klauven-
scucheaufl den Menschen duvreh Fleisch-
genud  darf daher zur Berubigung
weiter Bevolkerungsscehichten als aus-
cescehlossen gelten.

o

Die tierischen Nebenprodukte
.S Gr 0 li_klu g s, Abteilungsleiter in der Haupt-
veremmigung der Deutschen Viehwirtschaft
Aus d. Ztschr. fiir Fleisdhwirischaft Nr. 22, 20. Nov. 1941

Wenn nach Aushrudr des Krieges die  verschie-
densten Nebenprodukte fiir Zwedke, die auBlerhalb des
crndhrungswirtschaftlichen Sektors liegen. eingesetzt
werden muflten, dabn waren dafiir allgemeinwirt-
schaftliche oder wehrwirtschaftliche Gesichtspunkte
mafigebend. Es ist vielfach noch nicht geniigend be-
kannt, daf eine Reihe der in den Schlachtereibetrieben
anfallenden Neben- und Abflallprodukte auBlerordent-
lich widhtige Rohstoffe fiir lebensnotwendige Fertig-
erzeugnisse sind, die heute auf dem Einfuhrwege nicht
beschafft werden konnen und daher den betreffenden
Industriezweigen aus innerdeutschen Anfiillen zur
Verfiigung gestellt werden miissen. Bei der Schweine-
enthiutung z. B. gehen beadhtliche Mengen, die von
Natur aus als Fleisch in Ansatz gebracht werden.
diesem Verwendungszwedk verloren. Es wird aber
niemand bestreiten, daff dic Sicherstellung des Leder-
bedarfes gegeniiber cinem Einsatz der Schwart.
als Bindemittel bei der Wurstherstellung usw. bis #u
cinem gewissen Grade den Vorrang hat.

In der letzten Zeit vor Ausbruch des gegenwiirtigen
Krieges hat sich die Hauptvereinigung bemiiht, den
Bedarf der driisenverarbeitenden Industrie teilweise
aus deutschen Anfillen sicherzustellen. Wenn auch da-
mals hierfiir nicht kriegswirtschaftliche Griinde maf-
gebend waren, erschien es doch zweckmiiBig, dic er-
hebliche Einfuhr dieses Rolstoffes teilweise zun cr-
setzen. Die bei der Krfassung der verschiedenen
Nebenprodukte aufgetretenen Widerstinde in der Ver-
gzangenheit scheinen nunmehr behobhén zu sein, da ganz
allgemein festgestellt werden kann, daB auch der tetzte
Fleischereibetrieb von der zwingenden Notwendigkeit
eines volkswirtschaftlich wichtigen Einsatzes dieser
Nebenprodukte iiberzeugt ist.

Bei dem breiten Raum, den die Driisenerfassung
cinnimmt, muf} unterschieden werden zwischen der an-
ordnungsmiflig vorgeschriebenen Abgabe der Bauch-
speicheldriisen (Pankreas) bei den scilachtenden
Betrieben, die zu ihrer Bedarfsdedkung an Mirkte ge-
bunden sind. und der freiwilligen zur Verfiigung-
stelltung  der iibrigen innersekretorischen Driisen
(Rinderhypophysen. Ovarien. Testes,
Scehilddriisen nsw). Diec Bauchspeichel-
driisen bilden die Rohstoffgrundlage fiir ver-
schiedene Industriezweige.

Am bekanntesten ist die Tatsache, daBl aus Bauch-
speicheldriisen Tnsulin fiir Zuckerkranke
hergestellt wird. Aus diesem Grunde ist auch in erster
Linie die zwangsweise Abgabe dieser innersekreto-
rischen Driise vorgeschrieben worden. Allerdings
konnen nicht alle Pankreas fiir diesen Zwedk ver-
wendet werden; fiiv die Insulinherstellung ist es viel-
mehr unerldfilich notwendig, daB ganz bestimmte Be-
handlungsvorschriften eingehalten werden. Leider
tassen die vorhandenen Einvichtungen auf den kleinen
Pliitzen heute die Verwirklichung dieser Behandlungs-
vorschriften vielfach noch nicht zu. Neben einer

100%igen Erfassung der Bauchspeicheldriisen muB
aber das Ziel darin gesehen werden, diese in erster
Linie so zu gewinnen, daf} sie fiir die Insulinerzeugung
brawchbar sind. Selbstverstindlich ist es unter den

7. /. gegehenen Umstiinden nicht  leichter. sondern
schwieriger geworden, insulinfihige Bauchspeichel-

driisen zu gewinnen, da diese innerhall einer Stunde
nach der Schlachtung herausgenommen und unmittel-
bar daraul tiefeingefroren (mindestens —8° C) wer-
den miissen,  Zur  Sicherstellung des vorhandenen
Insulinbedarfes muB versucht werden. auch auf den
Plitzen. die iiber geeignete Gefrieranlagen nicht ver-
figen, durch die Aufstellung besonderer Gefrier-
schrinke. wie dies in letzter Zeit beispielsweise in den
newen Ostgebieten erfolgt ist. die Gewinnung insulin-
fahiger  Bauchspeicheldriisen  durdhzufithren.  Die
insulinverarbeitende Industrie ist heute darvauf an-
gewiesen, ithren Rohstoffbedarf ausschlieBlich aus deut-
schen Anfillen zu decken. Es bedarf an dieser Stelle
keines besonderen Hinweises, dafl das notwendige
Insulin fiir die Diabetiker unter allen Umstiinden zur
Verfiigung stehen mufl. Es mufl daher an die Fleisdie-
reibetriebe immer wieder die Aufforderung gerichtet
werden, gerade diesem Gebiet eine ganz besondere
Aufmerksamkeit zuzuwenden und sich nicht damit zu
begniigen, die Bauchspeidheldriisen iiberhaupt zur Ver-
fiigung zu stellen. sondern daneben alle Méglichkeiten.
gemeinsam mit den von der Hauptvereinigung ein-
gesetzten Driisenerfassungsfirmen, zu priifen, ob dic
Gewinnung einer insulinfihigen Ware nicht doch in
irgendeiner Form moglich ist.

Es ist aber nicht so, daf auf die Erfassung der
Bauchspeicheldriisen da verzichtet werden konnte, wo
insulinfédhige Ware nicht gewonnen werden kann. Die
Verwendungszwecke dieser Driise sind ganz auBler-
ordentlich vielgestaltiz. Die vnharmazeutische und
technische Industrie benitigt laufend griflere Pankreas-
mengen fiir die verschiedensten Zwedke. die ebenfalls
zum groflen Teil als Kriegswidhtig angesprochen
werden miissen.

Die Erfassungsergebnisse im 2. Kriegswirtschafts-
jahr kénnen als durchaus zufriedenstellend bezeidhnet
werden. Es sind insgesamt rund eine Million Kilo-
gramm Baudispeicheldriisen, auf Grund der ein-
gehenden Erfassungskontrolle der Hauptvereinigung,
angefallen und gesammelt worden. Fs verbleibt aber.
insbesondere auf kleineren Plitzen, immer noch die
Moglichkeit, dieses Ergebnis zugunsten der ver-
arbeitenden Industrie und vor allem zur Sicherstellung
des deutschen Bedarfes zu verbessern.

Neben dem Pankreas kommt der Rinderhypo-
physe die nichsi hshere Bedeutung zu, weil auch
diese fiir die pharmazeutische Industrie das Ausgangs-
produki fiir einige sehr widitige Medikamente und
Heilmittel bildet. Am Berliner Schlachthof ist es seit
einiger Zeit moglich geworden, die anfallenden Hypo-
phyvsen fast 100%ig zu erfassen. Tm abgelaufenen
Kriegswirtschaftsjahr sind 1657 kg Rinderhvpophysen
der pharmazeutischen Industrie zur Verfiigung gestellt
worden. Es wird notwendig sein, dieses Ergebnis trotz
der damit verbundenen Schwicrigkeiten erheblich zu
verbessern.

Die verschiedenen anderen Driisen und Neben-
produkte. deren Abgabe vom Fleischer freiwillig an
die eingesetzten Sammelfirmen erfolgt. hatten im
zweiten  Kriegswirtschaftsjahr  einen Umfang  von
475 000 kg,

Wir alle wissen, dafi deutsche Medikamente und
Heilmiitel in der ganzen Welt fiithrend sind. Es ist
unsere  Aufgabe, insbesondere fiir die Dauer des
Krieges, an der Gesunderhaltung des deutschen Volkes
insoweit mitzuwirken, als die fiir die pharmazeutische
Industrie notwendigen tierischen Nebenprodukte rest-
los fiir diesen Zwedk zur Verfiigung gestellt werden.
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Kein Fleischermeister wird sich der groBen Bedeutung,
die in dieser Aufgabe liegt, entziehen kénnen.

Im Frihjahr 1940 haben die Viehwirtschaftsver-
biinde eine Anordnung iiber die Abgabe der Rind e -
unterbeine erlassen, um den Bedarf an Klauen -
61 sicherzustellen. Ablieferungspflichtig sind alle Be-
iriebe, die zum Bezug von Schlachtvieh an Mirkte oder
Verteilungsstellen gebunden sind. Die vorliegenden
Erfassungsergebnisse im zweiten Kriegswirtschaftsjahr
konnen erfreulicherweise als garz auBerordentlich gut
bezeichnet werden, da nicht nur 100 % der auf Mirkien
und Verteilungsstellen anfallenden Rinderunterbeine,
sondern dariiber hinaus auch in freiwilliger Form von

vielen Landschlachtereien die Rinderginge zur Ver-
fliigung gestellt worden sind.

Im Mirz d. J. sind die fleischbe- und -verarbeitenden
Betriebe, die in offentlichen Schlacdhthdusern und, so-
weit es sich um Fleischwarenfabriken handelt, in
Privatschlachthidusern Rinderschlachtungen vornehmen,
angewiesen worden, die Rinderkopfknochen
einschlieBlich der Unterkieferknochen fiir Gelatine-
bereitung abzuliefern. Auch die Rinderhornzapfen
werden fiir sehr wichtige Verwendungszwecke inner-
halb der Kricgswirtschaft dringend benétigt.

Uber die Erfassung und Verwertung von Blul
werden wir gelegentlich ebenfalls bervichten.

Uberblick uber die deutsche Fettwirtschalt

Von Dr. Fritz Steinitzer.

Wihrend der  liberalistischen  Wirtschaftsepoche
Deutschlands wurde es als selbstverstindlich betrachtet,
daBl eine Deckung des deuntschen Fettbedarfes durch
einheimische Erzcugnisse unmoglich sei, und so wur-
den erhebliche Mengen von Fett, fetthaltigem Kraft-
futter usw. aus dem Auslande eingefiihrt. Die heimische
Fetterzeugung ging unter diesen Umstidnden immer
mehr zuriick, die Abhiingigkeit vom Auslande beziiglich
der deutschen Fetthedarfsdeckung stieg stindig an;
00 % derselben muBten durch Auslandseinfuhr beschafft
werden. um den Fetthbedarf, der im Jahre 1933 auf
263 kg pro Kopf der Bevilkerung gestiegen war, zu
dedken.

Die Fiihrung des Dritien Reiches stellte als Leitsatz
threr Ernidhrungspolitik die Notwendigkeit der Nah -
rungsversorgung des deutschen Volkes
aus eigener Scholle, der Autarkie auf, der zu-
nichst in dem groBziigigen Vierjahresplan festgelegt
und mit Energie durchgefithrt wurde. Die ., Fettliicke",
die Differenz zwischen Eigenerzeugung und notwen-
diger Einfuhr von Fett und fetthaltigen Produkten ver-
minderte sich darauf im Laufe der Jahre immer mehr.

Um dieses Ziel zu erreichen, waren folgende Mog-
lichkeiten vorhanden:

{. Einschrinkung des Nahrungsfettverbrauches.

2. Erhohung der landwirtschaftlichen Erzeugung von
pflanzlichen und tierischen Fettrigern durdh:

a) Erhohung der Milch- und Buttererzeugung,

b) Erhohung des Anbaues von Olfriichten,

¢) Verbesserung der fettliefernden Tierzucht.

5. Iettgewinnung aus Nebenerzeugnissen und Abfall-
stoffen der Land- und Forstwirtschaft, von Gewerbe
und Industrie. i
krhohung der Fetierzeugung aus Meeresprodukten.,

5. Einschridnkung des Verbrauchs der fiir menschlichen
GenuB tauglichen Fetie in Gewerbe und Industrie.

0. Umwandlung von bisher nur technisch verwend-

baren Fettstoffen in fiir menschliche Frndhrung

taugliche (Fetthartung).

Fettgewinnung mii Hilfe von Mikroorganismen.

8. Herstellung svnthetischer Fette.

Im einzelnen ist zu diesen Punkten folgendes zu

sagen: .

. Einschrinkung des
verbrauches. Zweifellos hat das deutsche Volk
seinen Nahrungsfettverbrauch wihrend der Nach-
kriegszeit in unnotiger und der Gesundheit nicht zu-
triglicher Weise erhsht. Er betrug im Jahre 1913 pro
Kopf und Jahr 184 kg und stieg bis zum Jahre 1933
aul 26,3 kg an. Dabei ist noch zu beriicksichtigen, daf}
die Lebenshaltung im Jahre 1915 eine durchaus hohe
und beziiglich Dedkung des Fetthedarfes vollkommen
sufriedenstellende war. Eine Senkung des Bedarfes
von 1933 war demnach vom ernihrungsphyvsiologischen
Standpunkt aus nur erwiinscht,

Nahrungsfett-

Ferner ist hier darauf hinzuweisen, daft das Nah-
rungsfett zum Teil durch Kohlehydrate vertreten wer-
den kann?), so daB} eine Fettmmenge von etwa 15 kg pro
Kopf und Jahr den Fettbedarf ausreichend zu decken
vermag. Da Deutschland kohlehydrathaltige Nahrung
im UberfluB erzeugt, ist diese Deckung ohne weiteres
gegeben.

Es mufl auch darauf hingewiesen werden. daB die
hreite Masse nur das als Fett betrachtet, was als Fett’
ohne weiteres ins Auge fillt, wie Butter, Schmalz,
Speck usw. und deshalb bei Beurteilung der Deckung
seines Fettbedarfes nicht in Rechnung zieht, was an
IFett in seinen sonstigen Nahrungsmitteln enthalten ist.
Dadurch entsteht hédufig eine Unterbewertung der tat-
sichlichen Fettversorgung wund umfangreiche Auf-
kldrung ist in dieser Beziehung geboten.

2.a) Erhohung der Milch- und Butter-
crzeugung. Durch rationelle Gestaltung des Melk-
vorganges, Vergriflerung des Milchviehbestandes und
erhohte Mildhleistung infolge verbesserter Zjichtung,
Haltung und Fiitterung konnte eine erhebliche Steige-
rung der Milch- bzw. Buttererzeugung erzielt werden.
Die Jahresleistung der Kuh stieg dadurch von 2468 kg
Milch pro Jabr im Jahre 1932 auf 2570 kg im Jahre
1937; es fielen 1939 23,4 Milliarden Liter Milch an. Um
diese Leistungssteigerung zu erreichen, mubBte vor
allem entsprechend eiweilireiches Futter erzeugt wer-
den, u. a. durch Blut- und Hefeverwertung?®).

b) Erhéhung des Anbaus von Olfriich-
ten. Der Anbau derselben war friiher in Deutschland
nicht unbedeutend, ging aber mit steigender Einfuhr
von Fetten und Olen aus dem Auslande immer mehr
zuriick. Im Jahre 1883 wurden 7. B. noch 135000 ha
mit Raps und Riibsen bebaut, im Jahre 1955 nur mehr
5000 ha; 1940/41 war die Anbaulldche schon auf 225 000
Hektar gestiegen. Wenn auch die Ausdehnung des
Olfruchtanbaus durch die fiir den Anbau von Mehl-,
Hack- usw. -friichten notwendige Anbaufliche eine
naturgegebene Beschrinkung findet, konnte sie doch
bisher in erheblicheln Mafle durchgefiihrt werden. und

zwar nicht nur béziiglich der schon frither in Deutsch-

lund angebauten Olfriichte, wie Raps, Riibsen, Mohn.
Lein. Senf, sondern auch mit fiir unser Klima und
unseren Boden geeigneten Neu- bzw. Umziichtungen
der Sojabohne, olreichen Siifllupine, des Olleins; neuer-
dings werden auch Sonnenblume und Saflor mit ein-
bezogen.

Der erweiterte Aubau von Olfriichten erhoht zu-
gleich die Erzeugung von fett- und eiweifireichen Kraft-
futtermitteln, den Olkuchen, und wirkt sich somit auch
in vermehrter Milch- und Tierfetterzeugung aus. Eine
wesentliche Rolle spielt beim Olfruchtanbau die Hoch-

1) Inwieweit kann Fett durch Kohlehydrate ersetzt werden?
A. Bidkel, Z. 1. Volkserndhrung, H. 5. 71. 1936. i ) ~
?) Die biologische Eiweilsynthese. H. Scholler. Z. f. V.-E,, H. 7.
102, 1940, -
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wertigkeit des Saatgutes, die in miihevoller Arbeit
und Forschung deutscher Saatzuchtanstalten erreicht
werden konnte. Wihrend z. B. der Rapsertrag pro
[Tektar 1933 12,5 dz betrug, konnte er im Jahre 1940
auf 20,8 dz erhoht werden.

¢) Verbesserung der fettliefernden
Tierzucht. Abgesehen‘von der sdhon erwihnten
IHochzucht der Milchkiihe ist hier vor allem die Mast-
schweinezucht zu nennen. Bei der Zudht ist zu beriick-
sichtigen, daBl der Fetigehalt der Tiere mit zunehmen-
den Gewicht prozentual zunimmt. ein schweres Schwein
also beziiglich Fetterzeugung am giinstigsten ist. Auch
die rationelle Erfassung und Ausnutzung des als
Schweinefutter geeigneten Ilausabfalls ermoglichte eine
Ausdehnung der Schweinehaliung.

5. Fettgewinnung aus Nebenerzeug-
nissen und Abfallstoffender Land- und
Forstwirtschaft, von Gewerbe und In-
dustrie. Wenn auch die aus ersteren gewinnbaren
Fett- und Olmengen zum Teil nur gering sind, tragen
sie doch immerhin zur SchlieBung der Fettliicke bei.
Als Rohstoffe, denen Fett und Ol meist durch Extrak-
tion entzogen wird, sind hier zu nennen: Trauben- und
Tomatenkerne, Bucheckern, RoBkastanien, Eicheln, Ge-
ireide-, bes. Maiskeime®), die zum Teil gute Speisedle
liefern. Aus Traubenkernen werden z B. 1000—1500
Tonnen Ol pro Jahr erhalten.

Knochen sind ein auch in anderer Beziehung wert-
voller Rohstoff, sie enthalten im Mittel 16 Fett
{Knochenol). 1938 wurden bereits 125000 Tonnen
Knochen entfettet und ergaben 450000 Tonnen Fett.
Die Entfettung ist auch im Kleinschlichterbetrieb
durchfiihrbar?) :

Die nicht zur menschlidien Ernihrung verwend-
haren Tierkorper und Schlachthausabfille miissen in
Kadaververwertungsanstalten entfettet, und die Riick-
stinde auf Tierkdrpermehl, einem Futtermittel, ver-
arbeitet werden. Das erhaltene Fett ist nur technisch
verwertbar. Die Erzeugung solchen Fettes belief sich
im Jahre 1937 auf etwa 7000 Tonnen.

Aus industriellen und Hausabwiissern bzw. dem hei
ihrer Reinigung entstehenden Faulschlamm lassen sich
erhebliche Fettmengen fiir technische Zwecke gewinnen.
Die Fettmengen derartiger Abwiisser, die gewonnen
werden konnen®). betragen schitzungsweise jihrlich
50 000 Tonnen.

4. Erhdhung der Fetterzeugung aus
Meeresprodukten., Aul diesem Gebiete war die
Schaffung einer deutschen Walfangflotte von hervor-
ragender Bedeutung®), schon im Jahre 1937/38 wurden
durch sie 92000 Tonnen Waltran eingebracht, ein wert-
voller Rohstolf fiir die deutsche Margarineindustrie.
Auch aus den Tranen anderer Meeresfische, wie Heringe,
Sardinen usw. werden Fette gewonnen, die zum Teil
fiir menschlichen Genu verwendbar, besonders aber
fiir technische Verwendung wichtig sind. Die Fisch-
leberéle sind zur Gewinnung von Medizinallebertranen
und Vitaminkonzentraten unentbehrlich?).

5. Einschrdnkung des Verbrauchs der
fiir menschlichen GenuR tauglichen
Fette in Gewerbe und Industrie. Wie
schon mehrfach erwihnt, sind manche der angezogenen
I'ettquellen nicht oder nur teilweise fiir den mensch-
lichen Genuff verwendbar, sie haben aber insofern
cinen bestimmenden Emfluff auf die Wirtschaft der
Genufifette, als betriichtliche davon friiher fiir tech-
nische Zwecke verwendete Mengen nun durch sie er-

3) Getreidekeime und Keimgewinnung, Winckel. 7. f. V..F.,
I 19, 309. 1941. .

4) Die Verweriung der Knochen. Kriiger. 7. f. V.-E.. H. 4 47,
1940, i

5) Fett aus Abfall. Z. f. V.-E., 1T, 24. 320. 1939.

%) Walfang und Walverarbeitung,” Fauth, 7. f. V.-E., 10 22, 547,

1937, .

7) Vitamine l_md ihre B{:de}ltung f. d. Herstetlung von Nah-
rungs-, Nihr-, Diit- und Heilmitteh, Winckel, Z. f. V.-E., 1. (5.
287, 1941,

setzt werden konnen. Es miissen deshalb auch die Be-
strebungen der Fetterzeugung fiir rein technische
Zwedke. wie z. B. Seifenfabrikation, angefiithrt werden.
1lierher gehort auch die Gewinnung des technisch
wichtigen Tallols aus den Ablaugen der Sulfatzellstoff-
herstellung aus Kiefernholz. Tall6l kann das auch zu
Speisezwecken verwendbare Leindl in Farben und
Lacken ersetzen.

6. Umwandlung von bisher nur tech-
nisch verwendbaren Fettstoffen in fiir
menschlicheErnihrungtaugliche(Fett-
hirtung). Dem deutschen Chemiker Normann ge-
lang es 1901, fliissige Fette und Trane auf katalvtischem
Wege in feste Fette iiberzufiithren: Fetthédrtung, wo-
durch diese gehiirteten Fette fiir die Margarineherstel-
lung brauchbar wurden. Die in den Rohstoffen ent-
haltenen Vitamine werden vor.der Hirtung durch
Perkolations- und Destillationsverfahren abgeschieden
und den gehirteten Fetten wieder zugesetzt, so daB
sie als vollwertige Speisefette wirken. Thre Aus-
nutzung im menschlichen Organismus ist die gleiche
wie die natiirlicher fester Fette®).

7.FettgewinnungmitHilfevonMikro-
organismen. Diese sog. biochemische Fetisynthese
beruht auf der Fihigkeit verschiedenev Schimmelpilze
und Hefearten, auf geeigneten Nihrbéden Kulturen
mit hohem Fettgehalt, bis zu 15 % zu bilden. Aus den
abgetoteten Kulturen kann das Fett durch Extraktion
gewonnen werden?). Man kann aber auch die fett-.
eiweill- und vitaminreiche Hefe direkt zur menschlichen
Frnihrung verwenden. Die betreffenden Verfahren
befinden sich noch in einem aussichtsreichen Versuchs-
stadium fiir Fettgewinnung im groflen.

8 Herstellung synthetischer Fette.
Die synthetische Herstellung von Fetten beruht darauf.
dal Paraffin —- ein Kohlenwasserstoff — in Gegenwart
von Katalysatoren durch Luftsauerstoff zu Fettsduren
oxvdiert wird, wobei als Ausgangsstoff vorteilhaft das
bei dem Kohleverfliissigungsverfahren nach Fischer-
Tropsch anfallende synthetische Paraffin verwendet
wird. Durch Verestern der erhaltenen Fettsduren mit
Glyzerin, das neuerdings auch auf synthetischem Wege
zewonnen werden kann, werden Fette erhalten, die
zuniichst vorwiegend fiir technische Zwecke bestimmt
sind, aber sicher auch fiir GenuBlzwecke tauglich sein
werden'?). :

Es sind nun nodi einige MaBnahmen der Fett-
crzeugung zu nennen, die sich vorwiegend in einem
kleineren, umschriebenen Rahmen auswirken; der An-
bau von Olfriichten in Gérten und Siedlungen und
die Kleintierhaltung von Ziegen und Schafen, die Milch,
Butter und Kise liefern. 1939 fielen bereits 1,3 Mil-
liarden Liter an Schaf- und Ziegenmilch an, deren Fett-
gehalt den der Kuhmilch erheblich tibertrifft.

Ausblicke. Dank der ebenso unermiidlichen wie
erfolgreichen Arbeit unserer Erndhrungsfithrer und
unseres Bauernstandes ist trotz der Kriegsjahre unsere
cinheimische Fetterzeugung in stéindiger Zunahme be-
griffen. Das deutsche Kriegsziel. die Schaffung eines
grofleuropiischen Wirtschaftsraumes, wird eine voll-
kommene SchlieBung der Fettliicke bringen, denn die
Fetterzeugung wie iiberhaupt die landwirtschaftliche
Produktion der meisten européischen Staaten und be-
setzter Gebiete wird sich, dem Beispiele und der Fiih-
rung Deutschlands folgend, im Laufe der Jahre be-
triachtlich erhéhen, zum Teil sogar verdoppeln, so dafl
diese” Staaten einen reichlichen Austausch an Fetten
bzw. fetthaltigen Erzeugnissen betitigen werden.

8) Verwertung gehiirteter Fette im menschlichen Organismus.
Massatsch u. Sfeudel. Deutsch. med. Wochenschrift, 48. 1918, 1935, —
Ref. 7. f. V.-E,, H. 8, 126, 193%6.

9) Fettsynthese aus Schimmelpilzen und Helekalturen. 7. f. V.-F.,
L 21, 300. 1939, .

Gegenwiirtigzer Stand der Fettgewinnung aus Mikroorganismen.
7. I, V.-E., H. 1. 12, 1941.

10) Dio Synthese der Feitsduren und Fette. Z. f. V.-E.. H. **.
164. 1940,
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DEXTRO
ENERGEN

Die Had(i\tichen Energiespender
fur Korper. Nerven und Geist

PARSALA-Sauerwurze

die vielseitige Kichenhilfe gewinnt
immer mehr GroflRkiichen als zufrie-
dene und regelmalige Verbraucher.

Der PARSALA"- Rezeptdienst gibt
laufend Anregungen und Aufkl&rung
Uber die Verwendung.

PARSALA-Sauerwlurze

ist kein Kriegs- oder Ersatzprodukt.

Es ist zwar ein neuartiges Erzeugnis

fur die Kiche, doch hat es sich

schon in Tausenden von Grof3-
kiichen bewéhrt.

Wer PARSALA kennt und richtig an-
wendet, will es nicht mehr entbehren.

Drucksachen und Angebote werden jederzeit gerne
zugesandt durch die Verkaufszentrale der

AlgiLer Alpeginildi-Aktiergiesdlisciaft
Minchen 2 BS Brieffach 126

c&ltvvv dLUlfn**

PLENORA, das Ei-AustauschmilTel zur backtechmschen Ergdnzung
von Hihner-Ei urjd zur Einsparung von Huhner-Ei weil3, wird unter
"Verwendung von hochwertigem naturlichen tierischen Eiweil3 hergestellf.

Zurzeit nur begrenzt lieferbar, aber immer

bewahrter Giite.
WERBUNG: GRIESE

ALLEINIGE HERSTELLER: PLENORA-WERKE RUGAMER & CO-, HAMBURG 6
BEZUGSQUELLENNACHWEIS: PLENORA-VERTRIEBSGESELLSCHAFT HEINRICHWITT &CO., HAMBURG II, WOLFGANGSWEG 4-6
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Essen 1n Gaststatten

Man wird kritisch in bezug auf das Essen.
bald daB man sich drgern mufBl iiber das schledit
subereitete Mahl, bald daf man ein gutes Essen an-
erkennt: man drgert und freut sich in der Kriegszeit.
da die Nahrung verknappt. weit mehr als in Zeiten
des Uberllusses. Man bringt die Nahrungsmittel!-
marken ins Verhiltnis zum Preis. man kritisiert sehr
scharf, ob man fiir seine Marken entsprechend. d. l.

geniigend Nahrungsmittel. vornehmlich Fett und
Fleisch, erhdlt: man wird miBtrauisch und

verdriefllich, wenn man sich benachteiligt glaubt, und
das um so mehr, wenn man auf das Essen lange
warten mufl und unfreundlich bedient wird. Es gibt
genug zu essen, es mull nur richtig verteilt und
gul zubereitet werden, es darf nichts umkommen, und
von keiner Stelle darf unnétig und zuviel verbraucht
werden. Tch esse mittags meist in der Stadt (Berlin),
und zwar wechsle ich mit den Gaststitten, um zu
crfahren. wie da und dort die Verpflegung ist bzw.
die Koche kochen. Man muB schon oOfter in einem
Lokal essen, um eine Kritik dariiber aussprechen zu
konnen; man kann Pech haben und bei einmaligem
Besuch falsch kritisieren.

Es gibt teure und billige Gaststitten, gute und
schlechte Kiichen, freundliche und unfreundliche Be-
dienung. Billige Gaststitten mit guter Kiiche und
freundlicher Bedienung sind das Ideal. Tieber nur
cin Gericht auf der Speisekarte, das aber sachver-
stiindig und gut zubereitet, als cine grofe Auswahl
teurer Gerichte, iiber deren Herstellung und Ge-
schmack man sich drgert.

Auf meinen Gaststittenwanderungen fand ich in
den schlechten Kiichen leider gar oft folgende Mi8-
stinde: Unfreundliche Bedienung, die Speisen kalt,
wenig Abwechslung, nicht gar gekocht, nicht gut vor-
hereitet (Gemiise usw. schlecht belesen. vorgereinigt.
gewaschen usw.), nicht gewiirzt, oft nicht einmal ge-
niigend gesalzen und abgeschmedkt, schlechte Sofien
(wenn die Bezeichnung iiberhaupt fiir jene Mixta er-
laubt ist).

In einem sonst erstklassigen. groflen Restaurant
kam das Fleisch kalt auf den Tisch, die Krautwidkel
waren noch halb roh, nicht gewiirzt. die Reisfiillung
enthielt hochstens 10 g Reis. aber 30 g Nihrmittel-
marken muBite man abgeben, die braune Sofle war
hitter und sonst geschmacklos. die roten Riiben waren
faulig und unappetitlich —— und so konnte ich mehr
aufzihlen. Ich bin kein Meckerer und Mikler, aber
Kritiker, es hat auch keinen Sinn, und man tut weder
den Gaststiatten mnoch den Gisten einen Gefallen,
wenn man immer nur Entschuldigungen heranholt
und sagt: .Das ist der Krieg.” Auch mit wenigem
kann man gut wirtschaften und kochen. Aber das
mufl man natiirlich gelernt haben und mufl guten
Willens sein. und auBerdem mufl man ein offenes
Wort und eine gerechte Kritik vertragen! Man muB
dankbar dafiiv sein. denn sice ist gut gemeint!

Ich gebe zu. es fehlt an Personal, Zeit und Aus-
wahl an Nahrungsmitieln, mit wenig Fett und Eiern
kann man keine guten Kuchen und Omeletts backen.
und dennodi. die oben geriigten Mingel kounen und
mmiissen vermieden werden. Wie oft mulBl ich bzw.
miissen wir Géste schledhit gekochtes. ungares Lssen

mit schlechten Zutaten und schlechten Ersatzstoffen
stehenlaffen und sehen. welche Mengen von

Tellerresten von den Kellnern stiandig
zuriick zur Kiiche gebracht werd en ! Hier
muff Kampf dem Verderh” und der Mil-
achtung vor den guten Rohstoffen ein-
setzen! Man kann nur sagen, e¢s braudht nichts um-
sukommen. wenn das, was auf den Tisch und Teller
kommt, genuBfiahig ist. Was gut zubereitet ist, wird
auch gegessen.

Es mufl verlangt werden. daff die Gaststiatte gut
geliiftet und sauber und appetitlich hergerichtet ist.
dafl das Essen warm und ebenfalls appetitlich an-
gerichtet und freundlich  vorgesetzt. daB es gar-
gekodht und gut gewiirzt wird. Das sind alles Forde-
rungen, die nichts kosten als guten Willen. und selbst-
verstiandlich sein sollten.

Es sei nun gewill nicht gesagt. daB iiberall in
dieser Weise vorgegangen wird, durchaus nicht. es

sind Ausnahmen. das zeigt uns die Mehrzahl der
Gaststitten, wo all diese Nachteile nicht beobachtet
werden, sondern wo jetzt, genau wie im Frieden, mit
groftem Verstindnis und mit Lust und Liebe gekodht
wird. Das sind keineswegs immer nur die grofien
oder teuren Gaststdtten, oft sind es kleine und
verschwiegene Lokale. wo gut eingekauft.
gut eingeteilt, vorsorglich der Kiichenzettel gemacht
wird, wo der Gast in bezug auf die Ration auf seine
Kosten und auf seine Marken kommt, wo er zufrieden
sein kann und nicht zu kritisieren braucht.

Dr. W.
Das F eldii?&engeridlt

Unseren Lesern braucht die Bedeutung der Ein-
fiihrung von Feldkiichengerichten in
den Gaststidtten nicht erklirt zu werden. in der Tages-
presse ist ausfiihrlich dariiber berichtet worden.
unsere ..Volksernihrung” hat den wesentlichen Inhalt
des neuen Feldkochbuches wiedergegeben und iiber
das ,Kochwissenschaftliche Institut” in Frankfart a. M.,
wo die Rezepte ausgearbeitet werden. hat sie be-
richtet. .

Allein der Gedanke. zweimal wochentlich in
allen Gaststitten eine Feldkost zu verabfolgen, ist
ganz ausgezeichnet. Und dann die Tat: die Heimat.
insbesondere die Koche, lernen die Feldkiiche kennen,
und es wird ein edles Wettkochen werden. Denn jetzt
wird iiberall nach einem Rezept gekocht, mit mog-
lichst gleichen Rohstoffen und Zutaten; jetzt ist ein
Vergleich moglich. Zwar mufl zugegeben werden, dafi
unsere Frontsoldaten ein noch besseres Essen erhalten.
denn sie bekommen reichlicher Ndhrmittel und Zu-
taten und manchen neuen und guten Austauschstoff,
der mengenmiflig der Gesamtbevilkerung heute nicht
zugeteilt werden kann. Trotzdem aber freuen wir
uns iiber das gut zubereitete Feldkiidiengericht in
Zukunft. Lieber — wie im ersten Teil des Artikels
gesagt — ein gutes und vollwertiges Gericht, als ein
groBer Speisezettel, fiir den oft unwirtschaftlich oder
nnsachgemiB gekocht wird. Dr. W.

Ein Wort auch an.die Hausfrauen

Es gibt Hausfrauen, die meinen, das Kochen sei heute
cine recht schwierige Sache geworden. Man kinne nicht
mehr so kodhen, wie man es gewohnt ist -+ die meisten
alten Kodhbiicher seien nicht mehr zu brauchen. —
Dazu kommt, daB vicle Hausfrauen heute durch ihren
Finsatz in Wirtschaft und Industrie weniger Zeit fiir
die Kiichenfiihrung haben als vorher.

Und doch ist die Kiiche und was in ihr geschieht.
heute wichtiger als je! Das vorhandene Nahrungsgut
muB richtig und sparsam verbraudit werden, die Mahl-
zeiten sollen nicht nur satt machen, sie sollen audh der
Gesundheit dienen! Und schlieBlidh soll von der Kiiche
und den Mahlzeiten auch Freude und Behaglichkeit
ausstromen!

Das alles ist auch heute moglidh! Die vorhandenen
Nahrungsmittel reichen voll aus, um uns zu sittigen
und uns auch  ausreichend zu erndliren.  Allerdings
miissen hier und da alte Gewohnheiten avfgegeben
werden, Es ist nicht nur so. dafl es auf einiges zu ver-
zichten gilt — es bietet sich audh Neues, Ungewohntes
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an. Wir erinnern nur an die verschiedenen neuen Ge-
miise, die gelegentlich auf dem Markt erscheinen. Die
Hausfrau von heute, die ithrer Aufgabe geniigen will,
mufl sich frei machen von alten, eingefahrenen Ge-
wohnheiten, sie muf} wendig sein und sich mit Freude
an die ihr gestellten Aufgaben begeben! —

Die vorstechenden Zeilen sind dem Vorwort eines kleinen
Biichleins von Frieda Mangold entnommen {(Disch.
Reform-Verlag G. m. b, H., Bln. N34), das wir. gerne
emplehlen. (31 Seiten, Preis 0,90 RAM.)

Eine Versffentlichung - des
betont mit Redht: .

Die Fiirsorge des Staates cnthebt die Mutter nicht
der Verpflichtung, die Zubereitung der tidglichen Kost
so zweckmdig und schonend vorzunehmen, daB der
natiirliche Gehalt vieler Lebensmittel an dem besonders
gegen Hitzecinwirkungen empfindlichen Vitamin C auch
in den tischfertigen Gerichten noch voll erhalten ist und
somit der Erndhrung der Familienmitglieder zugute
kommt. Weil dic Mutter nichts von necuzeitlichen
Speisepldnen und Zubercitungen, dann sollte sie im In-
teresse ihrer Familie dic Beratungsstunden oder Schu-
lungsveranstaltungen der NS.-Frauenschaft und des
Deutschen Frauenwerks bzw. des Miitterdienstes oder
der Deutschen Arbeitsfront aufsuchen. Es kommt be-
sonders in der Kricgszeit darauf an, die Nahrungs-
mittel so zweckmidBig wie nur moglich
zu verwerten, auch zuam Vorteil der Ge-
sundheit.

Reichsgesundheitsamtes
Reichsg dheitsamt

Medizinische Literatur

ERNAHRUNG

Jodhaltige Nahrungsstoffe, deren Bedeutung und
Nutzung., H. Cauer (Die Erndhrung, H. 10. 248. 1941).

Der tidgliche menschliche Jodbedarf betriigt 1 bis
1.388/kg Lebendgewicht und wird in Mitteleuropa den
Menschen durch die Luft zugefiihrt, die bis zum Jahrc
1934 geniigend jodreich — etwa 0,688 im chm — war,
dann aber ruckartig auf den etwa zehnten Teil des
bisherigen Gehaltes absank. Als Ursache dieses Riick-
ganges konnte die starke Verminderung bzw. Ein-
stellung der Jodgewinnung aus dem jodreichen See-
tang an den europiischen Kiisten der Bretagne, von
Spanien, Schottland, Irland, Skandinavien und am
Weillen Meere sowic der Murmankiiste festgestellt wer-
den, die wieder ecine Folge des starken Sinkens der
Rohjodweltpreise war. Vorher war dic Atmosphire
durch das offene Verschwelen des Seetangs stark mit
Jod angereichert worden, von den européischen Kiisten
waren dadurch 70—170 t Jod mit den vorherrschenden
nordwestlichen Winden in das Innere Furopas gelangt.
Es ist deshalb ein Absinken des Jodspiegels unserer
Nahrungspflanzen eingetreten und MaBnahmen zur Er-
haltung der Hohe des Jodgehaltes unsercr Nahrung
notwendig geworden.

Kiinstliche Jodierung mittels Natrium- oder Kalium-
jodid hat sich nicht bewihrt, ebensowenig Diingung
mit dem jodhaltigen Chilesalpeter bzw. mit Seetang,
so daB man hier neue Wege beschreiten und diejenigen
pflanzlichen und tierischen Nahrungsmittel heranziehen
muf}, die in fritheren Jahrhunderten den Jodbedarf
der Bevolkerung deckten. Hierzu sind verschiedene
chemisch-meteorologische Vorarbeiten nétig, die im ein-
zelnen erldutert werden. AuBer e¢iner unmittelbaren
Jodzufuhy durch pflanzliche und tierische Nahrungs-
mittel (Tabelle des Jodgehaltes derselben) ist auch dem
Umweg von der Futterpflanze iiber das Tier und scine
Erzeugnisse Beachtung zu schenken, u. a. Seetang und
['ischmehl als Futter. Fiir menschliche Ernihrung kom-
men auch bisher kaum verwendete Stoffe, wie Seetang,
LLaminarien, Fukus u.a. in Betracht.

EinfluB mangelnder Erndhrung in den Entwick-
lungsjahren auf den Verlauf von Geburt und Wochen-
bett. Hubert (26. Tagung d. Ges. f. Gynikologie,
Wien, 10. 1941). .
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- Mangelhafte Ernihrung wihrend der Jahre der
Entwicklung wirkt ungiinstig auf die spiteren geburts-
hilflidien Leistungen ein. Erlduterungen durch Tabellen
iiber den Geburtsverlanf und Reifegrad von Kindern.

SAUGLINGS- UND KLEINKINDERNAHRUNG.

Uber Karottensuppe und ein Karottentrocken-
priaparat. W. Camerer (Miinch. m. W. 48. 1921. 1941).

Irische Karottensuppe oder aus einem Trocken-
priparat hergestellite Karottensuppe hat sich infolge
ithrer Quellbarkeit bei akuten und chronisdien Ernéh-
rungsstorungen von Sduglingen und Kleinkindern gut
bewihrt und wirkt idhnlich wic die in solchen TFillen
angewendete Apfeldiit.

Mangelhafte Eisen-Versorgung des kiinstlich er-
nihrten Siduglings. Albers (26. Tagung d. D. Ges. f.
Gynikologie, Wien 10. 1941).

Eisenmangel der Frucht tritt bei Blutarmut der
Mutter oder bei Infekten wiihrend der Schwangerschaft
cin, Mindergehalt der Muttermilch an Eisen bei fieber-
haften Erkrankungen und Biutverlusten der Wodhinerin.
In diesen Fillen ist der Mutter Eisen zuzufiihren, das
den Eisengehalt der Muitermilch anreichert. Eisen-
zufuhr zur Milch unmittelbar bewiihrt sich nicht,

Siduglingsernéhrung nach Bessau. H. Keller (Hippo-
krates, 43. 1141. 1941).

Die Bessausche Siuglingsnahrung (Z. f. VE. H. 9.
1938) ist vor allem auf Erzeugung und Erhaltung der
Bifidusflora im Sduglingsdarm abgestimmt, die Her-
stellung dieser auf ganz neuen Grundlagen beruhenden
Nahrung ist wohl umstandlich und zeitraubend, aber
nicht besonders schwierig. Ganz allgemein konnte fest-
gestellt werden, daB man auch jiingste Siuglinge mit
der Bessaunahrung unter giinstigen Bedingungen auf
lingere Zeit ernihren und Frauenmilch dadurch ein-
sparen kann. Schwerkranken Séuglingen wird zunadhst
I'rauenmilch bis zur Besserung des Allgemeinbefindens.
dann Bessaunahrung mit gutem Erfolg gegeben, Friih-
geburten zuerst Frauenmilch bis zum Gewichtsanstieg
bis etwa 2000 ¢ Bessaunahrung. Bei Dyspepsie mit
schmierigen Entleerungen. in denen die Bifidusflora
schlecht gedeiht, Koli und Enteritiskokken aber gut.
versagt dic Bessaunahrung, ebenso bei und kurz nach
Grippe der oberen Luftwege.

Hauswirtschaft und Kiiche

Winterkostzettel fiir 4 Personen mit Rezepten

Der Kiichenzettel wird jetzt mit richtiger
Winterkost bestritten: Hiilsenfriichte, . Kartoffeln,
Wintergemiise wic Griinkohl, WeiBkohl, Rotkchl.
Sauerkraut. Wo diese nicht zu haben sind, wird man
{ Glas Gemiise offnen miissen; denn etwas Gemiise
mufl verzehrt werden. Kresse wird jetzt alle 10bis
14 Tage ausgesiit, sofern man ein Giirtlein bzw.
i“ensterbrett besitzt, so dal man immer etwas Griines
aufs Brot hat. Sie ist besonders widitig da, wo es
keinen Treibschnittlauch gibt. Trotz aller Ratschldge
haben leider nur wenige Hausfrauen Petersilie zum
Treiben in Topfe gesetzt. Man kann das jetzt auf
andere Art noch nachholen. Von gekauften Petersilien-
wurzeln schneidet man den Kopf etwa 1 c¢m stark ab
und setzt ihn in eine flache Schale mit Wasser. Wenn
die Blattanlagen nicht ganz zerstort sind, treiben die
Kopfe bald griine Blittchen, Auch Brunnenkresse wird
bald in den Delikatessenldden erscheinen, ebenso
Schikorre. Alle diese frischen Gemiise und Blitter
miissen wir nach Moglichkeii fiir die Wintererndhrung
heranziehen. Die Kartoffel wird moglichst oft als Pell-
oder Backkartoffel (im Herdrohr gebacken) zubereitet.

Das Abendessen madht im Winter viel Kopf-
zerbrechen; denn rcine Brotmahlzeiten verbieten sich
durch den Mangel an Aufstrich. Man wird also immer
wieder zum warmen Gericht greifen miissen. Die Teig-
waren, Haferflodken, der GrieB sind sehr geeignet
schnell ein sittigendes Essen fiir den Abend zu be-



Berlin, 20. Januar 1942

Zeitschrift fiir Volkserndhrung

Heft 2 / Seite 29

reiten. Wenn man auch so sclten wie moglich Auf-
gewidrmtes geben sollte, so wird doch die Hausfrau in
der Praxis, wenn es zu Mittag eine gute Suppe gibt,
etwas mehr kochen, damit sie abends noch ein paar
Teller fiir die stdrksten Esser iibrig hat. Damit diese
Suppen auch eiwas Aufwertung erfahren, streut man
Schnittlanch darauf oder reibt cine rohe Mohrriibe
daran. Sehr beliebt ist abends immer ein bunter Salat,
dem man auch nach Moglichkeit etwas Rohes beifiigt,
etwa 1 Apfel oder roh geraffelten Sellerie, Schnitt-
lauch, Kresse. Der istzte Ausweg ist die siittigende
Kartoffelsuppe (wo geniigend Kartoffeln vorhanden
sind). Man kann sie auf vielerlei Art bereiten: mit
Suppengriin (eingemachtes), mit Milch und Petersilie,
mit Kiimmel. An alle gehort eine roh geriebene
Mohrriibe.

{. Salatvorspeise: Mohrriiben, Sellerie, Apfel mit
Salattunke. Griinkohl, Kiimmelkartoffel, — Abends:
Spaghetti mit Tomatentunke (eingekochtes Mark).

2. Grielsuppe mit Schnittlauch, Kartoffelbrei mit
Goulasch (400 ¢ Kalb- oder Ochsenfleisch). Rote
Riibensalat. -- Abends: Haferflockenbrei mit
Kompoit (eingemachtes).

5. Gemiisebrithe mit Fadennudeln, Rohe Kartoffel-
kloBe mit sii-saurer Tunke*. Selleriesalat. —

Abends: Vollkornbrot mit Kise und Leberwurst,
Tee.

4. Kartoffelsuppe mit Suppengriin (eingemachtes), ein-
fache Brotspeise* mit Obstsaft. — Abends: Brat-
kartoffeln, Sauerkohlsalat*, Kniickebrot mi{ Hefe-
aufstrich (Vitam R oder iihnliches).

5. Briihsuppe (300 ¢ Ochsenfleisch. Knochen, fiir 2 Tage
kochen) mit Sago, Schnittlauch, Rotkohl, Pell-
kartoffeln. — Abends: Gewirmter Rotkohl mit Kar-
toffelkiichlein, Quargbrot, Tee. '

6. Erbsenbrei mit Sauerkraut. — Abends:
kartoffeln mit Meerrettichtunke, Lauchsalat,

7. Briihsuppe (vom Freitag) mit GriefkloRchen, Hack-
braten (Kochileisch vom Freitag und 100 g frisches
Fleisch), Kartoffelsalat, Krautsalat*, Kompott von
Kiirbis oder eingemachtes Beerencbst. — Abends:
Bunter Salat: Kartoffeln, saure Gurken, rote Riiben,
Apfel, Sellerie. Vollkornbrot mit Wurst, Butter und
Kresse, Tee.

Pell-

Rezepie
Siifisaure Tunke. Man rostet 2 Loffel Mehl in 30 g
Iett braun, schneidet eine saure Gurke sehr klein und
gibt sie dazu, fiillt mit kaltem Wasser auf und wiirzt
mit Salz, etwas Zucker, Gewiirzessig.

Einfache Brotspeise. Man schneidet das Brot in
Sc¢heiben, bestreicht die Hilfte mit Kunsthonig, die
andere Hilfte mit Marmelade und legt sie sc zusam-
men, daB Honig auf Marmelade kommt. Dann schnei-
det man Wiirfel von 2 em im Quadrat aus dem Brot
und legt diese mit wenig Abstand in eine gefetiete
Auflaufform. Dariiber giefit man ecinen einfachen
Fierkuchenteig, zu dem man etwa % Liter Magermilch.
150 ¢ Mehl, Prise Salz, 1 Liffel Zucker und fiir 2 Fier
Milei G nimmt. Alles gut verrithren und iiber das
Brot gieBen. Im heilen Backrohr 1 Stunde backen
lassen. :

Sauerkohlsalat. Der Kohl wird auf cinem Holzbreti
klein geschnitten. Dann reibt man 1 Zwiebel -und
1 Apfel daran und macht ihn mit ctwas Zucker an.
Vor dem Essen irdufelt man den Saft einer Zitrone
dariiber.

Krautsalat. Ein kleiner Weifikohlkopf wird sehr
fein gehobelt. Man legt ihn in ein Sieb iiber Dampf.
damit er etwas weidier wird. Dann macit man ihn
mit Essig, Ol Salz. Zwiebel und Kiimmel an. 1. S.

Wirsing und Weillkohl

Wirsing und Weilkohl, das sind echte Winter-
gemiise; ein wenig derb und kriftig im Geschmadk.
aber sehr sittigend und wirmend, die richtigen Ge-
miise fiir kalte Tage. Was gibt es fiir eine Menge von
Kohlgerichten, wie Kohlsuppen, Kohleintspfe, Kohl-
puddings und -aufliiufe, Kohlsalate und verschieden
gefiillte Kohlrollen.

Versuchen Sie einmal das russische Nationalgericht
.Borschtsch™, das ist eine Kohlsuppe mit Rindfleisch.
Sie konnen sie zwar in der heutigen Zeit nicht ganz
echt machen, aber sie schmeckt auch so sehr gut. Sie
bringen etwas Rindfleisch mii reichlidh Wasser zum
Kochen und geben dann einen kleinen, feingesdinit-
tenen Weiflkohl, 1 Stange Lauch, 1—2 Mohren, 1—2
weille Riiben, alles in diinne Streifen geschnitten, dazu.
Lassen Sie die Suppe 1—1% Stunden kochen. Geben
Sie kurz vor dem Anrichten zwei gekochte oder auch
eingelegte, grobgehackte Rote Beete dazu. Die Suppe
bekommt eine herrliche rote Farbe. Gieflen Sie einen
ERloffel Essig dazu, so daB sie ein wenig siuerlich
schmeckt. Wiirzen Sie mit Salz und Suppenwiirze,
auch mit einer Spur Zucker. — Sie konnen diese Suppe
auch ohne Rindfleisch kochen und nachher als Einlage
ein paar Fleischkl6Bchen hineingeben.

Die italienische Minestra ist auch eine Kohlsuppe:
ihre Zutaten sind: 1 kleiner Wirsingkohl, 1 Tasse Reis,
etwas gerducherter Speck, in Streifen geschnitten, ein
wenig Ol, etwas Salbei, etwas geriebener Kiise und
gehackte Petersilie zum Bestreuen.

Ein guter Kohleintopf ist der Jigerkohl Sie
gebrauchen dazu: 1 kg WeiBkoh], 00 g Kartoffeln.
etwas Speck, 2 EBlsffel Mehl, %—% Liter Wasser,
Salz, wenn vorhanden Pfeffer, etwas Zitronensaft
oder Essig. — Schneiden Sie die geschiilten Kartoffeln
in gleichmédflige Wiirfel, die Sie mit Wasser bedeckt
zum Kochen bringen. Geben Sie den feingehobelten
Kohl dariiber und iibergiefien Sie das Ganze mit einer
Specktunke. Lassen Sie das Gericht etwa %—1 Stunde
kochen. Zur Tunke braten Sie die Speckwiirfel hell-
gelb, rosten das Mehl darin hellbraun und gieflen
unter Riihren das Wasser hinzu. Wiirzen Sie die
Tunke mit Salz, Pfeffer, Essig oder Zitronensaft. Zu
Jigerkohl gehort gebratene Blutwurst.

Auch einen Kohlpudding sollten Sie einmal
probieren! Sie bereiten ihn aus einem mittleren
Wirsingkohl, 150 g Hackfleisch, 130 g GrieB, 30 g
Paniermehl (oder einem Ei), knapp % Liter Fliissig-
keit, etwas Salz und wiirzen ihn mit Suppenwiirze,
wenn moglich auch mit Tomatenmark und etwas Reib-
kidse. — Die Wirsingblidtter lésen Sie vorsichtig ab,
entfernen die dicken Rippen und kochen die Blitter
in wenig Salzwasser halbweich; lassen Sie sie gut ab-
tropfen! Von der Kochbriihe nehmen Sie einen halben
Liter, kochen ihn auf, gieBen den GrieB hinein und
lassen ihn darin ausquellen. Nehmen Sie den Top!
vom Feuer, geben Sie das Hadkfleisch, eine ganz fein-
geschnittene Zwiebel, etwas Paniermehl oder das Ei
dazu und wiirzen Sie die Fiille, wenn moglich mit
Tomatenmark und Reibkiise. Legen Sie nun eine™aus-
gefettete Puddingform mit gut abgetropften Kohl-
blittern aus und fiillen Sie dann die Form mit Hack-
fleisch und Kohlblitiern. SchlieBen Sie die Form und
kochen Sie den Pudding im Wasserbad in einem gut-
schlieflenden groBen Topfe etwa 1 Stunde. Bringen Sie
den Pudding gestiirzt mit einer Tunke, vielleicht mit
Tomatentunke zu Tisch.

Es gibt nodr mehr solcher Kohl-Hackfleisch-
mischungen, sie haben alle den Yorzug, dall man
wenig Fleisch dazu gebraucht und daB die Gerichte
trotzdem kriftig schmedken, weil Fleisch und Gemiise
zrusammengekocht wurden. Ich erinnere an den Kraut-
auflauf, zu dem leichtgediinsteter Kohl abwechselnd
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mit einer Hadkfleischmasse in ecine Auflaufform ge-
fiillt und im Backofen gebacken wird; das richtige Ge-
wiirz dazu ist Kiimmel. Auch Kohl und ein wenig
Hadkfleisch, vielleicht 100 g, in einen Kochtopf ge-
schichtet und unter hiufigem Schiitteln gegart, ist eine
gute Sache. Mit Hadkfleisch gefiillte Kohlrollen kennt
jeder, sie konnen aber auch mit einer Graupen- oder
Reisfiille gefiillt werden.

Auch WeiBlkohlsalat ist bekannt; er ist besonders
gut, wenn Sie ein paar Apfelstiickchen dazugegeben
haben, wie ja auch das WeiBkohlgericht ,Bayrisch
Kraut®, das wie Rotkohl gekocht wird, durch die
Apfel einen besonders angenehmen Geschmack erhiilt.

LM

Vielfache Verwendung von Wirsing

Wirsingkohl hat den groBen Vorzug. ein billiges
Gemiise zu sein. Er wird in den einzelnen Gegenden
Deutschlands ganz verschieden zubereitet, wodurch er
jedesmal einen andern Geschmack bekommt. Da Wir-
sing im Sommer in griBleren Mengen auf den Markt
kommt und die Sommersorten sich nicht so lange
halten wie der Dauerwirsing, ist es angebracht, ihn
zur Zeil des groflen Angebots oder der groBen Ernte
im Garten recht oft zu kochen. Wenn man die Zu-
bereitungsart wechselt, wird er nie eintonig wirken
und gern gegessen werden.

Wirsing mit Hammelfleisch. Dazu braucht man kein
grofles Stiick I'leisch. es geniigt fiir 4 Personen ein
Stiickchen von 130200 g, das in Wiirfel geschnitten
wird. Diese bratet man in wenig Fett mit einer Zwie-
bel an, salzt und fiigt Wasser hinzu. Dann legt man,
wenn es kocht. den in kleine Stiicke zerschnittenen
Kohl hinein und ldBt zugedeckt fast gar werden.
20 Min., ehe der Kohl fertig ist, legt man Kartoffel-
stiickchen obenauf und Higt, wenn nitig. kochendes
Wasser dazu, salzt etwas nach und gibt auch 1 Loffel
Kiimmel daran. Zugedeckt fertig kochen lassen. Man
kann auch Pellkartoffeln besonders kochen.

Wirsing auf siiddeutsche Art. Die Zubereitung ist
dicselbe wie bei Spinat. Kohl waschen, kurz vor-
kochen und durch die Hackmaschine drehen. Eine Ein-
brenn machen. mit Kochwasser aufgiefen und den
durchgedrehten Wirsing dazugeben. Noch ctwas
kochen. salzen und ein wenig MuskatnuB daran reiben.
Das iibrige Kochwasser wird zu ciner Suppe ver-
wendet. )

Wirsing geddmpft. Der gewaschene und in Stiicke
zerlegte Wirsing wird iiber Dampf in einem Sieb-
einsatz gar gemacht und mit etwas O) oder Butter ver.
mischi zu Pellkartoffeln gereicht.

Wirsing gediinstet. Man hackt den gewaschenen
Kohl grob, ldBt ihn in etwas Ol oder Fett in einem
Diinsttopf anbraten. gibt wenig Wasser daran und a8t
ihn zugedeckt weich schmoren. Wiirzen kann man mit
2 Gewiirzkorner und wenig Salz.

Wirsingbratlinge. Der Kohl wird in Wasser halb
gar gekocht oder in einem Sieb iiber Dampf fast gar
gemacht. Dann dreht man ihn durch die Hackmaschine
und vermischt ihn mit'4 altbacknen, eingeweichten und
ausgedriickten Semmeln auf 1 kg Kohl. 2 Eiern oder
cntsprechend Milei. 1 Zwiebel, Prise Majoran, 100 g
Haferflocken. Salz und etwas geriecbener MuskatnuB.
Man formt mit nassen Hinden flache Klopse und
bratet sie auf beiden Seiten in der Pfanne in Fett
braun. Dazu paBt am besten Kartoffelsalat.

Wirsingschnitzel. Ein sehr fester Wirsing wird
cinige Zeit in kochendem Salzwasser gekodht. dann gut
abgetropft. Nun schneidet man ihn in Achiel, er muf
noch so fest sein, daB er nicht zerfdllt. Er wird in
cinem Brei aus entrahmter Milch und Mehl mit etwas
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Salz und danach in Semmelbrisel paniert und in Fet
auf beiden Seiten gebraten wie Schnitzel. Dieses Ge-
richt ersetzt Fleisch, auch im Geschmack. Man kann
Kartoffelbrei mit Zwiebelbutier oder Kartoffelsalat
dazu reichen.

Getiillte Kohlroilen. Grofle. dunkelgriine Wirsing-
blatter leicht abwellen wund mit einer beliebigen
Masse fiillen. Fehlt Hackfleisch, dann kann man sehr
gut Pilze verwenden, die mit eingeweichter Semmel,
Milei, Gewiirzen und Haferflocken vermischt werden.
Die zusammengerollten Kohrollen in Feit auf allen
Seiten braun braten. H.S.

L~ ]
Referate und Berichte

Japans Ernidhrungsproblem

Die Tatsache, daB Japan e¢in Erdbebenland ist
und weite Teile seiner an sich verhiltnismiiBig ge-
ringen Bodenfliche landwirtschaftlich nicht nutzbar
sind. fernerhin der Umstand, daB seine Bevilkerung
seit der Mitte des vorigen Jahrhunderts von rund
dreiflig auf rund hundert Millionen stieg und
sein jahrlicher Geburteniiberschull sich auf rund eine
Million stellt, lassen zunichst vermuten, dall es dic
japanische Ernidhrungsbilanz sei, von der aus die
stirksten Antriebe in der Richtung einer Ausweitung
des von Japan beherrschten oder beeinfluBten Wirt-
schaftsraumes ausgingen. Eine niihere Betrachtung
erweist es, iiberraschenderweise, aber. dafl dem nicht
so ist. Das hauptsdchliche Nahrungsmittel der Be-
volkerung Japans wie auch das Haupterzeugnis des
japanischen Adkerbaues ist der Reis. den der japa-
nische Boden im groBen und ganzen in hinreichender
Menge hervorzubringen vermag. An Stelle des im
Abendlande iiblichen Fleisches tritt hierzu haupt-
siichlich Fisch. der in Japan in einem Umfange ge-
nossen wird wic in keinem anderen Lande der Welt.
Zwei Eigenarten der japanischen Landwirtschaft treten
hieraus schon hervor: eine ltandwirtschaft-
liche Technik. die auf einer iiberaus
hohen Stufe steht, und die Vieharmut Japans.
die natiirlich unter einem ganz anderen Gesichts-
winkel zu betrachten ist. Vergleicht man z. B. die
Viehbestandsziffern zwischen Japan und Deutschland
(nach den Zdhlungen in Japan von 1936 und in
Deutschland von 1939), so ist die unterschiedliche
Struktur gegeniiber den abendlandischen Landwirt-
schaften klar ersichtlich:

Deutschland Japan

Rindvieh ... ... .. 23,9 Mill. Stiick 1,7 Mill. Stiick
davon Milchkithe ... 119 - 0,1 ..
Schweine .. ... .. 291 .. “ 1.1, -
Schafe .......... 3.2 .. »s 0,06 ., i
Ziegen .. ....... 3.0 . - 03
Gefliigel . ..... LT, - 51,5 "

Vom steuerpflichtigen Land entfédlit in Japan die
Hilfte auf Waldungen, und von der anderen Hailfte
sind aucdh nur zwei Drittel dem eigentlichen Adkerbau
gewidmet. Hiervon ist nun die griBlere Hilfte mit
Reis. dem Volksnahrungsmittel, bestellt: Tausende

und aber Tausende winziger Reis-
felder, diemit unvorstellbarer Geduld
und Hingabe und mit aufBlerordent-

lichem GeschickundFleiB vondeunvicel-
kéopfigen japanischen Familien betreut
werden, geben Japan und seiner Land-
wirtschaft das Geprige. RegelmiBig sind
diese kleinen Felder kaum groBer als Hausgirten.
Guter und gut gepflegter Boden bringt jéhrlich drei
Ernten. selbst von so anspruchsvollen Pflanzen wie es
der Reis ist. Dr.Oskar Aust.
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Heil- und Gewiirzpilanzen im neuen:
Erntejahre

Deutsche Heil- und Gewiirzpflanzen. die im heimi-
schen Kiichenzettel voriibergehend in bedauerlicher
Weise vernachlissigi wovden waren, haben in den
letzten Jahren wieder in steigendem Mafle Eingang
in unserer Kiiche gefunden. Fs hat dazu keineswegs
der kriegshedingten Beschrinkungen in der Einfuhr
auslindischer Erzeugnisse bedurft. in erster Linie hat
sich vielmehr wieder die gesunde Besinnung auf die
Schiitze unseres Bodens und ihre Vorziige in bezug
anf Wohlgeschmack, Bekommlichkeit und Heilkraft
durchgesetzt. . Auf der anderen Seite ist dem deut-
schen Erzeuger wieder die Sicherheit des Absatzes zu
angemessenen Preisen gewhahrleistet und damit die
Voraussetzung zum Anbau von Heil- und Gewiirz-
pflanzen in einem AusmaBe gegeben, wie er den Be-
diirfnissen des deutschen Marktes entspricht. Ein Uber-
blidk iiber die vorjihrigen Ernteaussichten zeigte im
ganzen beziiglich Mengenertrag und Qualitidt be-
friedigende Ergebnisse. So wurde bei Fenchel der
Stand der Schlige als verhiltnismiBig gut bezeichnet.
ebenso lieflen die im Juli abgebliihten Bestinde an
Koriander auf einen zufriedenstellenden Koérnerertrag
schliefen. Bei Kiimmel konnte schon mit Riicksicht auf
die erheblich erweiterte Anbaufliiche auf einen be-
deutend hoheren Betrag als in fritheren Jahren
gerechnet werden. Pfefferminze der neuen Ernte
ist inzwischen vielfach bereits zum Verkauf ge-
kommen. Weniger giinstig scdiienen die Aussichten
fiir den Ertrag hier i allgemeinen nur in enghe-
grenzten mitteldeutschen Bezirken zu sein. Bei
Majoran hat stellenweise der Mangel an Arbeitskriif-
ten die Pflege der Kulturen und damit ihr Ergebnis
beeinflufit. Thymian wies hier und da Auswinte-
xung'sschiiden auf, so daB diese beiden Gewiirzpflanzen
im Ertrag voraussichtlich den Durchschnitt nicht iiber-
s(hrelten werden. Giinstiger waren die Bedingungen
fiir Dill und Bohnenkraut, deren Anbaufliche auBler-
dem betrichtlich ausgedehnt worden ist. Bei guten
Ertrigen und lebhaftem Bedarf erzielten die Anbauer
lohnende Preise. Deutscher Estragon diirfte keine
stirkere Rolle spielen, zumal Auswinterungsschéden
eingetreten sind. Stirkere Beachtung verdient da-
neben der Anbau von Melisse, zumal hierfiir, ge-
messen; an den bisher kleinen FErnteertriigen, loh-
nende Absatzméglichkeiten bestehen. Allerdings ‘sollte
man sich dabei auf winterharte Zuchtsorten beschrin-
ken. Als gut wurden in den mitteldeutschen Anbau-
gebieten die Ernteaussichten fiir Engelwurz bezeich-
net. Eine neu vorgenommene Preisregelung gibt dic
Grundlage fiir den kiinftigen Absatz. Ein Uberblick
iiber Ertrag und Absatz von Eibisch neuer Ernte konnte
noch nicht gegeben werden, doch ist auf jeden Fall fest-
zustellen, daB alterntige Bestinde nicht mehr im Besitz
der Frzeuger sind.

Priife deinen Keller, ehe du Kartoffeln
einlagerst!
Kkeine eingelagerte Kartoffel darf durch deine Schuld
verderbhen!

Die Einkellerung von Kartoffeln darf nur in ge-
cigneten Riumen erfolgen. Der Keller muf} frost-
sicher, er darf andererseits aber auch nicht zu warm
sein. Keller, durch die Zentralheizungsrohre laufen,
sind also in der Regel fiir die Einkellerung von Kar-
{offeln ungeeignet. Fs geht auch nicht an, Kartoffeln
auf dem Boden oder auf dem Balkon zu lagern. In
beiden TFillen werden sie mit Sicherheit durch Frost
vernichtet werden.  Die eingekellerien Kartoffeln
miissen laufend iiberwacht und quBerst plleglich be-

handelt werden. Dazu lagert man sie am besten in
Holzkisten oder auf Holzbrettern. Ungefiihr alle vier
Wochen muf# man sich schon die Miihe machen, die
Kartoffeln auszulesen. Alle Kartoffeln. die irgend-
welche Faulniserscheinungen aufweisen, miissen von
den gesunden Kartoffeln abgesondert und sofort ver-
braucht werden, damit nicht der Gesamvorrat in 'Vht-
leidenschaft gezogen wird.

Bisher sind jidhrlich etwa 10 v. H. der Kartoffel-
ernte verdorben, das sind rund 6 Millionen Tonnen.
DJicser groBe Verlust kommt sicherlich nicht zuletzt
auch auf das Konto einer falschen Einkellerung. Es
ist nun leider einmal so, daB die meisten Grofistadt-
keller zur Aufbewahrung von Kartoffeln bis ins Friih-
jahr hinein sehr schlecht geeignet sind. In einem sol-
chen Falle ist es selbstverstindlich, dafl jeder Versuch,
ob eine Lagerung nicht doch erfolgreich ist, unier-
bleibt. Die hiervon betroffenen Volksgenossen brau-
chen im iibrigen nicht zu fiirchten. daBl sie im Winter
nicht geniigend Kartoffeln erhalten werden. Der
aullerordentlich schwere Winter 1939/40 hat zwar ge-
zeigt, dafl langanhaltender Frost die Kartoffelver-
sorgung -der GroBstadte zeitweise beeintrichtigen
kann, auf der anderen Seite jedoch haben wir daraus
unsere Erfahrungen gesammelt und MafBnahmen ge-
troffen, die sich bereits schon im vorigen Jahre bestens
hewdhrt haben. Diese Maflnahmen werden auch im
kommenden Winter verstirkt zur Anwendung kom-
men und eine befriedigende Versorgung der Bevilke-
1ung mit Kartoffeln wihrend der Wintermonate durch-
aus gewihrleisten.

Der WalnuBBbaum

Deutschlands Walnufibestand, der bei der Obst-
baumziihlung 1934 einschlieflich der Ostmark mit rund
1640000 Banmen ermittelt wurde. reicht bei weitem
nicht aus, unseren Bedarf an Niissen zu decken. Noch
immer betrdgt unsere Walnufleinfuhr Millionenwerte!
Die Verwendung der Niisse ist sehr vielseitig. Sofern
sie nicht zum Rohgenufl dienen, werden sie zum Be-
reiten von Nufllikor und im Konditorgewerbe zur
Herstellung feiner Backwaren verwendet. Durch
Pressen gewinnen wir aus ihnen das Nuf6l, wahrend
die Riickstinde, zu Futterkuchen geprefit, ein wert-
volles Viehfutter ergeben. Auch die griinen Hiillen
frisch geernteter Niisse werden verarbeitet, wir be-
reiten aus ihnen gififreie Farbemittel fiir kosmetische
Zwedke und Holzbeize. Aber auch: das Holz der
Walnul wird wegen seiner Festigkeit und Schinheit
sehr geschidtzt und besonders zu feinen Mobeln ver-
arbeitet. Der WalnuBbauin ist eine unserer anspruchs-
losesten Obstarten. An den Boden stellt er geringe
Anspriiche und ist mit einem durchlidssigen und nicht
zu trockenen Erdreich zufrieden. Wichtiger ist da-
gegen die Wahl eines geeigneten Standortes. Der
Baum. der urspriinglich aus Persien stammt, hat als
einziges Merkmal seiner stidlichen Herkunft eine ge-
wisse rostempfindlichkeit wihrend des ersten Aus-
{riebs im Mai bewahrt. Wir diirfen ihn deshalb nicht
an solche Lagen pflanzen, wo erfahrungsgemifl Spit-
friste zu erwarten sind. Sonst miissen wir gelegent-
fich einen Ernteausfall mit in Kauf nehmen. Diesen
Nachteil wiegt der Baum dadurch wieder auf, daB@ er
gegen Krankheiten fast unempfindlich ist und seine
riesige Krone ganz allein aufbaut, ohne geschnitten
werden zu miissen. Vor dem Pflanzen miissen wir
allerdings den zukiinftigen Standort unseres Walnuf-
baumes grundhch iberlegen. Am besten steht cr dort.
wo er seine michtige Krone ungehindert ausbreiten
und wo er andere Geholze nicht er(hud\en kann, z. B.
zum Beschatten des Hauses, als Hofbaum oder als cin-
zelner Baum auf Viehweiden.
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Der Reichsgesundheitsfiihrer gegen die
Anwendung des
Hygro-Nahrschutz-Verfahrens

In Nr.39 des ,.Deutschen Arzteblattes™ vom 27. Sep-
tember 1941 wird eine Bekanntmachung des Reidhs-
gesundheitsfithrers versffentlicht, die sich gegen die
Anwendung des Hvgro-WNihrschutz-Verfahrens richtet.
Kinleitend heiit es, seit einigen Jahren werde mit
groflem Reklameaufwand ein ,biologisches Koch-
verfahren” mit bestimmtem chemischen Zusatz. Hygro-
Nihrschutz bezeichnet, angepriesen. Je nach Beschaf-
fenheit des Leitungswassers der verschiedenen Stidte
sollen im Haushalt und in Gemeinschaftskiichen Hygro-
Nihrschutz-Tabletten, deren Hauptbestandteil aus

Kalium- und Natriumbisulfat besteht, dem Wasser zu- -

gesetzt werden, um dieses winzuhiirten, d.h, die Kar-
bonathérte in Sulfathirte umzuwandeln, Der Reichs-
gesundheitsfithrer gibt dann 12 Werbeangaben  des
Herstellers des ,,Niihrschutzes™ wieder, auf denen der
praktische Wert des Verfahrens beruhen soll, und
stellt demgegeniiber die Frage: ,.Wie verhiilt es sich
non in Wirklichkeit?* Er fithrt fort: .

»Sowohl von seiten des Reichsgesundheitsamtes wie
der Reichsfrauenfiilhrung und anderer Dienststellen
von Partei und Staat sind schon vor geraumer Zeit
Priifungen vergenommen worden, welche die oben be-
haupteten Erfolge bei der Anwendung des Hygro-
Nihrschutzes in keiner Weise, von unkedeutenden Er-
gebnissen abgesehen, bestitigen konnten. Es zeigte sich
ein Mifverhiltnis zwischen tatsiichlichem Erfolg und
Werbungsangaben, vor allem hinsichilich deren Bilder,
das in keiner Weise iiberbriickbar war. Da aber
immerhin anf Grund der wissenschaftlichen Begriin-
dungen die Moglichkeit bestand, daB an der Sache doch
etwas wahr sein konnte, wenn auch zweifellos nicht in
dem Umfange der Werbungsbehauptungen, entschloff
ich mich, selbst noch eine Reihe von Priifungen durch-
fithren zu lassen.”

Hierbei konnte zwar eine Beobaditung gemacht
werden, die einen gewissen Vorieil fiir die Massen-
verpllegung bzw, das Kochen in Grofikiichen darstellt:
cinige Speisen, wie Nudeln und Makkaroni, die mit
Hygro-Nahrschutz zubereitet waren, wiesen eine
bessere Konsistenz und damit wohl auch eine bessere
Haltbarkeit bei idngerem Aufbewahren und auch ein
gefilligeres Aussehen auf; auch klebten sie weniger
als die Gegenprobe. Im iibrigen aber habe sich er-
geben, dall die Werbungsangaben fiir Hygro-Nihr-
schutz in einem schroffen Gegensatz zu der Wirklich-
keit stehen. Z.B. kénne nach den vom Reichsgesund-
heitsamt vorgenommenen Analysen keine Rede davon
sein, daff Mineralsalze vnd Vitamine durch das Ver-
fahren besser erhalten wiirden. Die Werbungsangaben
seien also maBlos iibertrieben und irrefithrend und
miiten infolgedessen verboten werden. Der Reichs-
gesundheitsfiihrer fat demgemiB die Beurteilung der
Angelegenheit folgendermaBlen zusammen:

.Die Verwendung von Hygro-Nihrschutz kann im
allgemeinen nicht empfohlen werden. Das gilt ins-
lesondere fiir die Hausfrauen, d.h. fiir die Haushalt-
kiiche. Wenn der eine oder andere Gemeinschafts-
verplleger glaubt, Hygro-Niihrschutz mit Vorteil an-
wenden zu konnen, so ist solchem Vorhaben gegen-
iiber nichts einzuwenden, und ich mochte es auch nicht

verboten wissen. Allerdings weise idi hierbei auf
folgendes hin: Die Aufhellung der Farbe des Kodh-
gutes, die manchmal festzustellen ist. heweist ein-
deutig; daB es sich hierbei um eine Bleichwirkung aunf
Grund von Siurewirkung handelt. Bleichung und
Schénung darf grundsitzlich nicht als Vorteil an-
gesehen werden; im Gegenteil, Bleichung und Schénung
sind allein schon aus erzieherischen Griinden zu ver-
urteilen. So bleibt auch fiir cine etwaige Anwendung
in der Gemeinschaftsverpflegung bestenfalls der kodh-
technische Vorteil, daft manches Nahrungsgut ein etwas
lingeres Kochen und Warmhalten vertrigt, bis eine
Verklebung eintritt, wie z B. Nudeln und Makkaroni.
Fiir diesen Vorteil mufl aber die gesamte Gefolgschali
ein chemisches Mitiel mit ihrer Betriebsverptlegung
hinnehmen, dessen pharmakologische und crnidhrungs-
physiologische Auswirkungen nodi in gar keiner Weise
gekldart sind.  Die Hygro-Nihrschutz-Tabletten be-
stehen in der Hauptsache aus Kalium- und Natrium-
bisulfat, das ist ein anorganisches Mineralsalz, welches
vollig korperfremd ist und sonst nirgends in der EFr-
nihrung oder sonstwie im menschlichen Gebrauch zu
Frndhrungszwecken vorkommt. Uber die Wirkuung
dieses Salzes wird zwar angegeben, dall es iiber eine
Sulfat-, Natrium- und Kalziumion wirken .soll, dafB
es also iiberhaupt in Tonen zerlegt wird, aber hieriiber
besteht wissenschafilich keine Klarheit. Tch halte es
daher fiir vollig verfehlt, der menschlichen Ernithrung
ciwas Neues, d.h. also hier ein bestimmi korper-
fremdes anorganisches Mineralsalz kleinster Vorteile
auf beschrinkiem Gebiet wegen zufithren zu wollen.
ohne daB iiberhaupt das letzte Wort iiber dessen phar-
makologische und physiologische Wirkung  ge-
sprochen ist.”

Die Verbesserung des Trink- und Kodiwassers
bleibt eine Nctwendigkeit, und wir wollen hoffen, daf}
die weiteren Forschungen zu restloser Klarstellung der
gestellten Probleme fiihren.

Inhaltsverzeichnis

Dem letzten Heft der VE. lag das Tnhaltsver-
zeichnis des Jahrganges 1941 bei. Wir nehmen an,
daB alle Leser die einzelnen Hefte des Jahrganges
sammeln und sie mit dem Inhaltsverzeichnis zusammen
am Ende des Jahres binden lassen. Nur dann behilt
die VE. ihren bleibenden Wert als Lehr- und
Nadhschlagewerk.

Ein Geschenk an die VE

Unser Freund und engerer Mitarbeiter, Herr Dr.
Fritz Steinitzer, hat der Schrifileitung ein Ge-
schenk besonderer Art zum neuen Jahr gemacht. —
In miihevoller Arbeit hat er ein Inhaltsverzeichnis
der ersten 16 Jahrginge der VE. (170 GroBfolioseiten)
zusammengstellt, so dafl die Schriftleitung nunmehr in
wenigen Minuten ein Stichwort oder Thema auffinden
und eventl. behandeln kann. Wir danken Merrn Dr.
Steinitzer, unserem seit 40 Jahren stets
bewidhrten, trcuen Arbeitskameraden.
auch an dieser Stelle fiir dies wertvolle Geschenk und
seine unentwegte Mitarbeit.

Wir hoffen, daB wir in Friedenszeiten das Inhalts-
verzeidimis drucken lassen und all unseren Lesern zu-
giangig machen konnen. Die Schriftltg!

\{prantu'ortlid): fiir den }nhalt: Ha.uptschr'iftleilclr Dr pl)i[. Ma x Winckel, Berlin-Wilmersdorf, Hohenzollerndamm 185. — Verantworthi
fir den Anzeigenteil: Richard Schikowski, Berlin-Lankwitz, im Wehrdienst. — Stellsertreter Earl Schnell, Berlin-Friedenau. Preisliste 3. —

Verlag: Neutsche Verlagsgesellschaft m. b. H., Berlin SW 11.

— Druck: Deutsche Zentraldruckerei, Berlin SW 1, Dessauer Strafle 6—&



Das Deutsche Frauenwerk, Abteilung Mitterdienst, Gau
Wiirttemberg - Hohenzollern, sucht zu baldméglichstem
Eintritt

staatlich gepriifte
Hauswirtschaftslehrerinnen

als Wanderlehrerinnen u. Lehrkriafte an Miitterschulen

Bewerbungen mit Lebenslauf, Lichtbild und Zeugnis-
abschriften sind zu richten an die

Gaustelle des Deutschen Frauenwerks
Abteilung Miitterdienst

Stuttgart Keplerstrasse 20

» Remo* Mostrichfabrik

DAS KRIEGSHILFSWERK IS8T

EIN LEUCHTENDES BEK ENNTNIS Inh.: Richard Rehfeld
DER HEIMAT ZUM OPFERGEIST
DER FRONT. Posen, Grofe Gerbersirafie 32
4 )

Rudolf Justs Kuranstalt Jungborn im Harz
SANATORIUM FUR NATURLICHE HEIL- UND ERNAHRUNGSWEISE

Seit 1896 bewahrte Jungbornkuren mit Diat- und Heilfasten. Darmbader, Massage, Heilgymnastik - Sehkurse
Wohnungeninund auBerhalb groBer Luftparks. Eigene Obst- und Gemiiseanlagen

Ganzjiihrig voller Kurbetrieb. Leit. Arzt: Dr. med. C. Kiichler. Prospekt frei!
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Spelse/ transporfgefafe

mit herausnehmbarem Speisebehdilter

" In allen GréBenvon
5 50 Liter Inhalt

Zur Versorgung entfernter Speisestdtten,

schwere Ausfihrung, doppelwandig, luft-

dicht isoliert, leichter Transport an zwei

schweren Fallgriffen, gute Reinigung, da

der Behdlter herausnehmbar gearbeitet ist,
auch zu Kihlzwecken geeignet.

-B-E-RTUC-H

GROSSKUCHEN GMBH

I Berlin W 8, Mohrenstr. 9, Tel. 11 43 61. I

Fleischwarenfabrik und Nihrmittelfabrik

Iranz Kleinbongartz
Aldekerk (Rhld.) - Postfach 10 - Tel.: 289
Lieferant
fiir
Grof3kiichen - Lazarette -Formationen
und andere offentliche Einrichtungen

Herstellung
Frischwurst - Dauerwurst | Briihpasten - Briihwiirfel
Fleisch- u. Wurstkonserven Bratensofie - Gemdiisesuppen
Ochsenschwanzsuppe

)

— N
'Bezugscheinfrei!

Zum waschen nimm A L K A

JADMIN &
Berufswdsche

Schont die Wadsche
PALIKO GES. M. B. H., POSEN |

Spart Seife — Chlorfrei —

zum Backen,
for den Pudding,
for Sauglinge und

Kleinkinder

Josef Hartkorn&Sohn

Ndahrmittelwerk
Koblenz-Nevendorf

Generalvertr. Nordmark

* Pinneberg b. Hamburg

Ruf 2598

L TR A T T

Im Kampf
um den Sieg
auch Dein Opfer
fir Deutschland.

AT

.&« -

Trmkbr‘uhposte EPouE&gA Gulaschtunke

Suppenwirze Soullig Kaltschalen

«\!5; Kochfertige Suppen Poulligp Eis pulver
Caspar Poullig - Gewlrzmuthle-Nahermittelfabrik - Langenberg-Rhid.
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VITAM-R

der an natirlichen Heilstoffen reiche Hefeextrakt

enthdlt in konzentrierter Form die B-Vitamine und
die mit ihnen verbundenen Schutzstoffe, lebens-
wichtige Aminosduren, Phosphorverbindungen und
Mineralstoffe vitaminreicher Hefen.

VITAM-R ist Brotaufstrich und Speise-
wilrze mit kraftigem, bratenédhnlichem Geschmack.
VITAM-R ist appetitanregend und verdauungs-
fordernd, erhéht die Ausnutzung der Nahrung und
fihrt dem Korper viele Schutzstoffe zu, die ihn vor
Erkrankung schutzen.

Ober die Entstehung und die heilkraftigen Eigen-
schaften von Vitam-R, sowie Uber die mit Vitam-R
hergestellten Erzeugnisse Vitam-Kraft,
Vitam-R kérnig, Nervola u a m unter-
&ic_htet Sie unsere Schrift ,Hefe und Heil-

1at"

VITAM - G. M.B. H., Hameln.

F. Fandre

Lebensmittel-Oroljhandlung
Fernsprecher: 513417

Berlin, Zentralmarktballe,
Reihe 8, Stand 421—26

Versand in Berlin und nach der Provinz

Pennst?

NNER PREISEN
NNER-SPEISEN

Ohne jede Kenntlichmachung
sind unsere Nipaester wie z. B.

NIPAKOMBIN

als Konservierungsmittel bei
der Herstellung vieler wich-
tiger Lebensmittel gestattet.*
Bitte schreiben Sie uns, wenn
Sie unseren Rat brauchen.
Proben kostenlos.

JULIUS PENNER A.G.
ABT. CHEMIE «BERLIN-SCHONEBERG
(* Runderlal] d. Reichsmin. d.Innern v.25.3.1941)
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Zur Erhdhung des Eiweifjgehaltes und besseren Nahrungsausnutzung

N4u{puindenU uiA#e\ MM c&ew&j? 83°lo

ulls Zusatz, &ei Juppen und G&miUe, und zum puniexcn.

Ersetzt die IOfache Menge Eier! Hochster Nadhrwert

Angebote durch
HEINRICH H. MENKE ceschaftsstelle Berlin-Charlottenburg 4V Pestalozzistrale 10

JCudlejuttasdU nen

Universalmaschinen )
in Puverform

Kuchenmotoren
bewahrte Heilnah-

Fleischwolfe _

.. rung bei akuten
Kaffeemdihlen und chronischen
Passiermaschinen Durchfallsstorun-
Kartoffelschalmaschinen gen der Sauglinge.
Kartoffelwaschmaschinen Verlassige Dauernahrung bei kiinstlich
Brotschneidemaschinen ernéhrten und Zusatznahrung bei natir-

lich erndhrten gesunden Sauglingen*
Alle wirksamen Eigenschaften frischer, rein milchsaurer
liefert Alpen-Buttermilch ungeschwacht erhalten.

Nur mit Wasser nach Gebrauchsanleitung aufzuiosen.

In Apotheken

W I |_ H E |_ M M O D E |_ Preis der Dose mit 250 g Inhalt RM 1.70

Preis der Dose mit 500 g Inhalt RM 2.80
Stuttgart-Feuerbach Literatur durch:

Fabrik der Original Model Hotel- und Haushaltungs-
maschinen Gegrindet 1867 EDELWE'SS'M'LCHWERK, K. Hoefelmayr
Kempten im Allgau 16

Lieferant von Spezialerzeugnissen

fur die Gemeinschaftsverpflegung

GEORG HEMM ERLING

LEBENSMITTEL-GROSSHANDLUNG
Berlin SO 16 « Kdpenicker StraRe 74 /



