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Biomalz
zur

Diätbehandlung
•

BIOMALZ Kohlehydratnahrung 
in der Rekonvaleszenz 

•
BiOMALZ mit Kalk extra 

für werdende und stillende Mütter, 
für schwache Kinder 

•
BIOMALZ mit Eisen 

für Bleichsüchtige und Blutarme 
•

BIOMALZ mit Lecithin D. R. P.
bei nervösen Störungen

FÜR ALLE GROSSKUCHEN
ist es wichtig zu wissen, daß der deutsche 
V i t a m i n - B -  u n d  e i w e i ß r e i c h e

O H LY-H EFEEX TR A K T
sich genau wie Fleischextrakt zum Wurzen und 
Aufwerten vieler gekochter Gerichte, ferner 
für Soßen und Suppen vorzüglich eignet. 
Verlangen Sie bitte von uns k o s t e n l o s  
Proben, Preise und Gebrauchsanweisungen

O h ly ’s E xtrakt  £ ‘ f f ;  Stettin I

BISKUITS
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Küchenmeister Lecker sogt:

v ^ r r

Herr Lecker denkt an Huber’s Milcheiweißkost. Natürlich will er damit 
nicht etwa zum Hamstern auffordern. Er will nur daran erinnern, daß 
neben hohem Nährwert, großer Sättigungsfähigkeit, Vielseitigkeit in 
der Verwendung und kurzer Kochzeit die Haltbarkeit von

HUBER’S Suppen 
HUBER’S Tunken 
HUBER’S Nähr- und Bindemittel

ein besonderer Vorteil ist. Diese hochwertigen Nahrungsmittel sind 
kochfertige Trockenkonserven und ermöglichen dadurch vernünftige 
Vorratswirtschaft. Hoher Eiweiß- und Vitamingehalt! Aus natürlichen 
deutschen Nahrungsgütem — Milch, Getreide, Kartoffeln! — hergestellt 1 
Alle näheren Angaben über Nährwerte, Angebote und wertvolle Hin
weise für die Verwendung von Huber’s Milcheiweißkost erhalten Sie 
auf Wunsch bereitwilligst und unverbindlich — schriftlich oder durch 
unsere Mitarbeiter, die besonders geschulte Fachleute sind.

Nahrungsmittelfabrik

Hamburg-Lokstedt, Osterfeldstraße 6

HUBER’S MILCHEIWEISSKOST
W asch- und Spülmaschinen

JUNO-GROSSKOCHANLAGEN SB
HERBORN (HESSEN-NASSAU)

J 19/42

. . . f\n4  Zn r

Erfrilch üng
, f i i i ( d \e in t? v .

Aktiengesellschaft, Remscheid
Z w eigniederlassung  in B erlin : B erlin  C2, W alls traße  11-13
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S E N K I N  G W  E R K  H I L D E S H E I M
■ —ZÄ£lÖ£A0RJKt& £NKlNC OES.M. B. H.

'

& SÖHNE a .-G. 
GELSENKIRCHEN

Gefolgschaftsküchen • Herde und Öfen

W o man für viele 
kocht und sorgt,

darf Croterjan nicht fehlen. Als 
würzige Zutat gibt dieses Malzbier 
den S o ß e n  und S u p p e n  eine 
schmackhafte Note.
Bei Tisch getrunken regt es den  
Appetit an und sättigt zugleich. 
Es ist wohlschmeckend und er* 
frischend — arm an Alkohol und 
reich an Nährkraftl

i

r 1r
1
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2"JL n1 Malzbier jf 111t

JC ü c& eM n a sc& u ieH ,

U niversalm aschinen
Küchenmotoren
Fleischwölfe
Kaffeem ühlen
Passierm aschinen
Kartoffelschälm aschinen
Kartoffelw aschm aschinen
Brotschneidem aschinen

liefert

W I L H E L M  M O D E L
Stuttgart-Feuerbach

Fabrik der Original Model Hotel- und Haushaltungs
maschinen Gegründet 1867
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B E Z U G S P  R E I S E

B e i  B e s t e l l u n g  d u r c h  d i e  P o s t
fü r  Deutschland, Belgien, D änem ark ,  F innland,  Frankreich,  
Is land, Ita lien, Luxemburg ,  N ieder lande,  Norw egen,  Rumänien,  
Schweden, Schweiz, Slowakei. Ungarn und Vatikanstaa t,  v iertel 
jäh r l .  RM 2,50 oder  Gegenwert  in Landesw ährung  (einschl. 15.Pf. 
Postversendungskosten)  und 12 Pf. Zuste llgebühr.  Bestel
lungen nimmt jedes  Postamt oder  de r  Brie f t räger  entgegen

B e i  d i r e k t e r  Z u s e n d u n g  d u r c h  
K r e u z b a n d  v o m  V e r l a g  R\1 10,— pro 
J ah r  oder en tsprechender  G egenwert  in frem der  

W ährung  zuzüglich Portospesen  
Zahlung am  einfachsten auf  obiges Postscheckkonto

Nachdruck einzelner A rtike l aus der „Volks
ernährung“ ist nur m it vorheriger ausdrück
licher Genehmigung des Herausgebers gestattet

I N H A L T
Sitzung des Sachverständigenausschusses bei P aracelsus Redivivus

der „Zeitschrift fü r V o lkseruährung“ am R und um die Kartoffel
23. Ja n u a r  1942 in  B erlin R eferate  und Berichte

D er Gesundheits- und H eilw crt des Bienen- Landw irtschaft und G artenbau
honigs Medizi n ische 1 .ite ra tu r

U ntersuchung über die E rha ltung  des Vita- H ausw irtschaft und Küche
m ins C Bücher schau

Sitzung des Sachverständigenausschusses bei der 
Zeitschrift für Volksernährung 

am 23. Januar 1942 in Berlin
Von den 26 M itgliedern  des S achverständigenaus

schusses bei der „Zeitschrift fü r V olksernährung“ w aren 
22 der .E inladung des W e h r w i r t s c h a f t s -  
f ii h r e r  s D  r. R a u s c h e n b u s c h ,  dem  In h ab er 
der D e u t s c h e n  V e r l a g s - G e s .  sowie der 
H a u p t s c h r i f t l e i t u n g  d e r  Z e i t s c h r i f t ,  
D r. AV i n c k  e 1, gefolgt. D e r S itzung w ohnten  bei: 
der G enera ls tabsin tendan t der A rm ee und sein engerer 
M itarbeiter, V ertreter des Reidisernährungsm iniste- 
rium s, von F inn land  w ar unser F reund  Prof. v. AVendt 
zugegen, m ehrere H erren w aren aus München, ferner 
aus S traßburg , Leipzig, D ortm und gekom men. Es w aren  
vornehm lich die V ertre te r der Kaiser-AVilhelm- und  
U n iv ersitä ts in stitu te  un d  -k lin iken  und  sonstige E r
nährungsw issenschaftler und  -W irtschaftler.

D ie zur Diskussion gestellten Them en w urden in 
E inzelreferaten behandelt und eingehend besprochen. 
N ur wenige dieser R eferate können in unserer Zeit
schrift zur W iedergabe kommen.

Nachdem H err D r. R a u s c h e n b u s c h die Ge
ladenen begrüßt und  die A ufw ärtsentw icklung der 
Zeitschrift in den letzten 5 Jah ren  m it D ankesw orten 
an den B egründer, die H erausgeber und  M itarbeiter 
der Zeitschrift gekennzeichnet hat, legte D r. AV i n c k e 1 
k u rz  den Zweck und Sinn der S itzung auseinander: 
Schriftleitung und Arerlag  haben  das B edürfnis, in  ge
w issem  Sinne Rechenschaft von dem  abzulegen, was 
im le tzten  Jah r geschaffen und  geleistet w urde. D as 
geht nicht n u r aus dem  In h alt und  der Entw icklung

der Zeitschrift hervor, es m uß auch berücksichtigt 
w erden, was alles überleg t und geschehen muß, welche 
Schw ierigkeiten in  heu tiger Zeit bestehen, um eine 
neue N um m er druckreif zu machen. D ie M itglieder des 
Ausschusses sollen gleichzeitig die I n t e r e s s e n  
d e r  L e s e r  v e rtre ten  und  dahin  w irken, daß der 
Inhalt nicht n u r richtig, sondern  auch zeitgem äß und 
in te ressan t gestaltet w ird.

Im  übrigen  m achte D r. W i T i c k e  1 noch folgende 
A usführungen  ü ber die

Entw icklung der Zeitschrift
seit ih ren  ersten  A nfängen:

Es ist der Wunsch einer A nzahl Leser und  M it
arbeiter der „Zeitschrift fü r V olksernährung“, einmal 
von m ir zu hören, w ie ich au f den E infall gekommen 
sei, eine Zeitschrift fü r  A olksernährung zu gründen. 
Es w ar in der T at kein „E infall“, sondern die G rü n 
dung geschah aus einer tiefen Ü berzeugung und N ot
w endigkeit. Von k e in er anderen  Seite w urde solche 
Idee erwogen, die meisten standen dem kommenden 
U nternehm en Skeptisch gegenüber, w ie z. B. R u b n e r. 
der einen frühen  Tod der Zeitschrift d iagnosti
zierte und  nicht mitmachen wollte. Andere standen ab 
w artend  daneben und machten z. T. mit, um  n u r dabei 
zu sein, w enn’s gut ging. Mit Ausnahm e der F r a u e n -  
s c l i a f t  und der  S c h u l e n  tra t fast niem and fü r 
mich ein. Ich ließ mich nicht ir re  machen, ich h a tte  
im m erhin  einen Y  e r l a g  gefunden, der heute längst
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nicht m ehr ex istie rt, ich h a tte  ein W e r k z e u g  fiir 
m eine A rbeit, dazu die eigene Begeisterung, ein gut 
Teil Idealism us, Zähigkeit und K am pfesw illen und 
endlich vor allem  K enntnisse und E rfahrungen .

Seit m einem  Studium , etw a 1902, habe ich mich m it 
Ernährungsfragen, beschäftigt; insofern kann  ich heute 
in der T at au f eine 49jährige T ätigkeit au f diesem 
meinem Gebiet zurüfkblicken — auch ohne Jubiläum  
und dergleichen. Nachdem ich das P harm aziestudium  
beendigt h a tte  — dam als lern te ich noch Voith und 
P ettenkofer kennen —, w endete ich mich 1902 der Nah- 
i uugsmittelchemie und H ygiene zu. verfaßte etliche 
Schriften und  w urde 1915 in das K rieg se rn äh ru n g s
am t, Abteilung K riegsnährm ittel-Ges., berufen. Meine 
publizistische T ätig k eit ging nebenher. Der K rieg ging 
zu Ende, die E rnährungsnot m it allen Folgen blieb 
jah re lang  bestehen. Ich fand es unerhört, daß sich 
niem and aufraffte, eine „Schule der E rn äh ru n g “, also 
eine O rganisation der A ufk lärung  großen Stils, in die 
Wege zu leiten. Schon 1910 habe ich in München zw ar 
eine solche Schule und hauswirtschaftliche Yersuchs- 
kiiche eingerichtet, sie w ar wie eine kleine, heimliche 
Ajkademie, zu der die Lehrerinnen für H ausw irtschaft 
kam en und m it denen ich die ersten  wissenschaftlichen 
Kochversuche. M ikroskopie, Bakteriologie und Chemie 
der N ahrung bearbeitete. Bis dahin w ar eine solche 
Schule anderw ärts, auch nicht in anderen Ländern, noch, 
nicht zur Verfügung. Des dam aligen Stadtschulrates 
von München, Kerschensteiner, und  der Leiterin des 
S t.-A ntonien-L ehrerinnensem inars, Baronin v. H orn, 
muß h ier eh rend  gedacht w erden. Sie haben wie nie
m and anders meine A rbeit m it allen M itteln gefördert.

Mein Wunsch, meine A ufk lärungsarbeit au f dem 
Gebiet der V olksernährung in weiteste Kreise zu tr a 
gen, w ar durch die G ründung der Zeitschrift zum 
großen Teil bereits erre ich t Sie genügte aber noch 
nicht. 1927 w andte ich mich an die S tad t Berlin, eine 
große E rnäh rungsausste llung  aufzubauen. Lange Ex
posees und V orträge im R athaus und artderen O rten  
brachten die anfängliche A blehnung in eine begeisterte 
Zustim m ung. D ie „A usstellung D ie E rn äh ru n g “ w urde 
nach meinen Plänen und  un ter Zuziehung der von mir 
vorgeschlagenen Reichsstellen, Behörden, Institu ten  und 
Einzelpersönlichkeiten im Mai 1928 in sämtlichen Aus
ste llungshallen  am  K aiserdam m  eröffnet. Mein haus
wirtschaftliches Versuchs- und U ntcrsuchungsiaborato- 
riuin hatte  darin  festen Boden gefaßt. D ort habe ich 
100 Tage ständig  Kurse abgehalten und in der G esam t
ausstellung  F üh rungen  veransta lte t. D ie A usstellung 
w urde zum  A usgangspunkt m einer ganzen folgenden 
Tätigkeit. D ie Zeitschrift e rfuh r eine wesentliche Zu
nahm e der A bonnentenzahl, aus ganz Deutschland und 
dem Ausland kam en die Besucher und Interessenten 
und Fragesteller. Ich w urde au lgefordert, m it meiner 
Schule auch in andere  O rte  des Reiches und des Aus
landes zu kommen und Kurse abzuhalten  oder A usstel
lungen einzurichten. So w urde ich beigezogen zu 
A ufbau und D urchführung der In ternationalen  Koch
kunstausste llung  in Zürich. D ie A rbeit an der Zeit
schrift und  an der „Schule der E rn ä h ru n g “, die mit 
a lle r K raft w eite rgefüh rt w urde, ging inzwischen m it 
Erfolg vor sich. G leichzeitig w urde der „Reichsverein 
V olksernährung“ bzw\ die „Reichsarbeitsgem einschaf k 
für V olksernährung“ von m ir gegründet, so daß mit 
diesen d re i M otoren: Zeitschrift, Schule und Reichs

arbeitsgem einschaft Erhebliches geleistet w urde. Das 
alles aus eigenen M itteln und m it dem  persönlichen 
E insatz m einer ganzen A rb e itsk ra ft und m einer A r
beitsfreudigkeit.

Im  Jah r 1935 m ußte die „Schule der E rn äh ru n g “ 
zum Leidwesen all m einer Schülerinnen aufgegeben 
w erden, die Reichsarbeitsgem einschaft w urde ü b e r
nommen, die Zeitschrift blieb mein eigen. Sie w urde 
zuerst noch um käm pft, bis die „Deutsche V erlagsgesell
schaft“ sie übernahm  und in G em einschaft m it m ir zu 
neuer E n tfa ltung  brachte. Die aber w urde noch da
durch un te rstü tz t, daß sich zu r M i t h e r a u s g e b e r -  
s c h a f t  d a s  O b e r k o  m m a n d o d e r  W e h r - 
m a c. h t entschloß und  das R e i c h s e r n ä h r u n g s -  
m i n i s t e r i ii ni s e i n  f ü r s o r g e n d e s  I n t e  r - 
e s s e  f ü r  d i e  Z e i t s c h r i f t  k u n d g a b .

1929 wrar Geh. R at 11 a m a c k ,  der dam alige P rä 
sident der K aiser-W ilhelm -G esellschaft auf m einen 
Vorschlag eingegangen, ein K aiser-W ilhelm -Institu t fü r 
d ie Biochemie d er Küche zu errichten . E n sere  W ünsche 
und A bsichten scheiterten jedoch an der H artnäck igkeit 
Geh. Rat. R u b n e r s ,  der auch in diesem  F all den 
F ortschritt inh ib ierte . Seit zwei Jah ren  b esteh t die 
Absicht, mit D r. S i r »  o in a n n , C hefarzt der K ur
ansta lten  in B ühlerhöhe und P artenkirchen eine Diät- 
Versuchs- und Forschungsküche ins Leben zu rufen, 
ein G edanke, der auch vom OKI! entschieden u n te r
stü tz t w ird, der aber erst nach K riegsende in die 
W irklichkeit um gesetzt w eiden kann. Inzwischen j e 
doch sind v o n  s e i t e n  d e r  W e h  r in a c h t  in M ün
chen eine II e c r e s 1 e h r - u n d V e r s u c h s k ü c h  e» 
sow ie ein I n s t i t‘u t f ü r  H a l t b a r m a c h u n g  
u n d  V e r p a c k u n g  d e r  L e b e n s m i t t e l  en t
standen  und außerdem  in F ra n k fu rt a. M. in V erb in
dung m it der H erm ann Esser-Forschungsgem einschaft 
für F rem d en v erk eh r das I n s t i t u  t f ü r  K o c h  - 
W i s s e n s c h a f t e n  gegründet w orden. Wenn ich 
selbst auch nicht tä tigen  A nteil an diesen neuen In 
stitu ten  nehm e, so ist es m ir doch eine große F reude, so 
viel von dem verw irklicht zu sehen, was ich seit Jah 
ren vergebens erstreb te . Ich spreche auch heute dem 
H errn  G enera lstabsin tendan t Geh. R at P i e s z c z e k  
und H errn  O ber-R eg ierungsra t D r. Z i e g e l m a y e r  
m eine aufrichtige Hochachtung aus, daß sie die genann
ten In stitu te  mit W eitblick und  a ller Energie ins 
Leben setzten und zum andern  m einen D ank, daß sie 
beide unsere  „Zeitschrift fü r V o lksernährung“ und 
ihren Ilaup tsch riftle ite r mit gleichem Einsatz auf ihren 
Weg begleiteten . — D ank sage ich aber in gleichem 
Maße den M i t a r b e i t e r n  und  a l l  d e n  v i e l e n  
L e s e r n  u n d  L e s e r i n n e n  fü r ih re  getreue, oft 
jah re lange Gefolgschaft! — H elfe ein je d e r  mit, unsere 
Zeitschrift gerade in den K reisen zu verb reiten , die 
die E rnährungssorgen  und N ahrungsproduk tion  an 
geht, die m it uns arbe iten  an der H ebung der Leistung 
und V olkskraft durch richtige E rnährungsw eise.

W ie in  der ersten  N um m er dieses Jahrganges d a r
getan  w urde, ist es w ünschensw ert, daß unsere Leser 
und die ganze B evölkerung m it den tiefgreifenden  
W andlungen der deutschen N ahrungsrohsto ffverso r
gung und m it den. A usw irkungen von A u tark ie  und 
Blockade in fo rm iert w erden. Infolgedessen w erde 
ich m ir erlauben , über diese Vorgänge kurz zu refe
rieren .

Ernährungspolitische Fragen der Zukunft
L nicht etw a n u r auf den Radius des b isherigen, friihe-

Bei unserm  V u lisch, M i 111 c r zu sein und A u f - ren  d e u t s c  h e n R a u in e s , sondern  v ielm ehr auf
k l ä r u n g  zu bringen ü ber die gew altigen V orgänge den g r o ß  d e u t s c h e n  R a u  m u n te r E inbeziehung
und V erlagerungen" der deutschen, europäischen und des P ro tek to rates und des G eneralgouvernem ents. 
W eltnahrungsproduk tionen  und bei unsern  Sorgen um D arü b er hinaus geht unser Blick in den e u r o p ä -  
die deutsche^Y olksernährung richten sich unsere Bücke i s c h e n W i r t  s c h  a f t  s b e r e i c h  hinaus, wobei
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uns in nächster Zukunft der r u s s i s c h . - e u r o p ä 
i s c h  e O s t r a u in in ers te r L inie angeht. U ngeheure 
N ahrungsm engen, z. B. G etreide, Mais, Zucker, G erste, 
H irse, Buchweizen, E ier, F u tte rm itte l usw. sind h ier 
die jäh rliche E rn te. M inister F u n k  sagte: „Die 
weiten, für Europa noch unerforschten B oh Stoffgebiete 
im europäischen O straum  w erden  das zukunftsreiche 
ko lon ia lland  E uropas w erden“. Rings um das Deutsche 
Reich g rupp ieren  sich die ii b r i g e n L ä n d e r 
E n  r o ]) a s , deren  E rnährung  sow ohl als auch ihre 
N ahrungsproduktion  uns in Zukunft von besonderer 
W ichtigkeit sein w ird. Denn sie alle, ob von uns b e
setzt oder unbesetzt, sind mit nnserm  Deutschen Reich 
auf lo d  und le b e n  in diesem Krieg, der h e rv o r
gerufen  ist durch die W irtschafts- und N ährungs
blockade, die die Feinde über uns verhängt haben, v e r
bündet. Trotz dieser Blockade geht unsere Sorge 
w eiter zu den a s i a t i s c h e n  Räumen und über die 
M eere, wobei w ir ganz besonders an den M i t t e l -  
m e e r -  und a f r i k a n i s c h e n  R aum  und an den 
N a h e n  und F e r n e n O s t e n  zu denken haben. 
Wir w erden  aber auch N o r d - u n d S ii d a m e r i k a 
im Auge behalten , denn auch h ie r w erden sich zw eifel
los manche ernährungpolitische W andlungen ergeben.

W ir können also hinsichtlich der N ahrungsproduk- 
tionsräum e unterscheiden zwischen den jenigen, die uns 
zur Zeit im e u r o p ä i s c h e n  G r o f i r a u m  fre i zur 
V erfügung stehen und dem a s i a t i s c h e n  u n d  
U e b e r s c e s c k t o r .  Im ersteren  sind P roduk tions
ordnung, P lanw irtschaft, P roduktionsreserven  und 
A ustauschw irtschaft zur besonderen  Beachtung zu 
bringen.

W ir lesen von der erw eiterten  Getreideschlacht in 
I t a l i e n ,  von der allgem einen H ebung der la n d w irt
schaftlichen P roduk tion  in F r a n k  r e i c h ,  von S p a 
n i e n s  In tensiv ierung , von U n g a r n s  neuem  
A grarprogram m , von der P lanw irtschaft in der T ü r - 
k e i ,  vom Einsatz B u l g a r i e n s  und R u m ä 
n i e n s ,  von der Produktionsschlacht und Siedlung in 
den b e s e t z t e n  G e b i e t e n ,  vornehm lich im G e - 
n e n e r a l g o u  v e r n e  m e n t  und dem gesam ten 
O s t r a u  m.

W enn w ir uns diese Berichte vor A ugen halten , so 
m üssen w ir annehm en, daß uns eine ungem ein große 
P roduktion  zuwächst und E rnährm igssorgen  uns nicht 
zu küm m ern  brauchen. D em gegenüber aber wollen 
w ir auch bekennen, daß, w ie in jedem , so auch in 
diesem  Krieg, tro tz  der großen Zahl der G efangenen 
und tro tz  des u n erh ö rt großen und selbstlosen A r
beitseinsatzes u nse re r L andfrauen  es uns an M e n 
s c h e n  m angelt, so daß w ir in A nbetracht der Zu
nahm e der zu verpflegenden europäischen E inw ohner
zahl in diesem  ersten  Jah r dennoch nicht zu den E rn 
ten gelangen k ö n n e n ,  die w ir wünschen. S taa ts
se k re tä r B a c k e  vom R eichsernährungsm inisterium  
e rk lä rte  kürzlich, D eutschland, das vor dem K rieg 
regelm äßig gewisse M engen von B ro tgetreide ein führte , 
sei w äh rend  des K rieges zum E x p o rteu r von B ro t
getre ide gew orden. Hinzu kom m e aber, daß in D eutsch
land  selbst der B edarf an N ahrungsm itteln  seit K riegs
beginn durch den G eburtenüberschuß, die deutschen 
Rückw anderer, die Zunahm e der Schwer- und 
Schw erstarbeit, die H ereinnahm e ausländischer A r
be itsk räfte  und die G efangenen nicht unerheblich zu- 
genommen habe. Auch das Anwachsen der Wehrmacht 
habe zu einer Zunahm e des N ahrungsm ittelverbrauchs 
geführt, da der käm pfende Soldat nun einmal besser 
verpflegt w erden m uß als der Zivilist.

Es spielt sodann die T r a n s p o r t f r a g e  in der 
Landw irtschaft und Industrie eine ausschlaggebende 
Rolle. T ransportm ittel sind nicht in dem U m fang zur 
Verfügung, wie notw endig wäre. Die A ufgaben w er
den m it jedem Monat größer, dam it wachsen die A n
strengungen und Pflichten eines jeden einzelnen. Die 
S e e s c h i f f a h r t  in der GrofiraumW irtschaft w ird

sich gänzlich neu orientieren müssen — zunächst aller
dings miisen erst w ieder die Handelsschiffe vorhanden 
sein. W ir müssen also w ohl bedenken, daß bei aller 
Pflichterfüllung dennoch manche H e m m u n g e n  vor
handen sind, denen w ir offen und frei ins Auge sehen 
wollen. Mehr noch wie bei uns spielt b e i  u n s e r i i  
F  e i n d e n der stets zunehmende Mangel an Tonnage 
eine ungeahnt große und ausschlaggebende Rolle. 
England und A m erika haben nicht vorausgesehen, was 
es bedeutet, eine stets kleiner werdende Flotte für 
Nahrungs- und Nahrungsrohstoffbeschaffung zur Ver
fügung zu haben. Einm al haben unsere Waffen dem 
Feind Millionen von Tonnen Schiffsraum versenkt, 
andererseits benötigen sie fü r ihre Kriegsrüstungen, 
Rohstoffe, Munitions- und W affentransporte nahezu 
vollkommen den Rest ih rer Tonnage. Schon machen 
sich H ungersnöte bem erkbar im östlichen M ittelmeer
raum  und im nahen Osten. Wir lesen von N ahrungs
verknappungen , teils H u n g e r s n  ö t e n im Irak . 
Iran, Syrien, Palästina und teilweise sogar in Ä gypten. 
W enn heu te  schon die Not groß ist, so w ird  sie in Zu
kunft noch größer werden. Das ist kein T rium ph für 
uns, aber doch im m erhin ein Kriegsergebnis, das sich 
gegen unsere  Feinde richtet. Es ist aber auch tief zu 
beklagen, daß durch diesen von den P lu tokraten  vom 
Zaun gebrochenen Krieg so viel Völker in Not, Elend 
und H unger geraten. Andererseits können w ir im  neu 
konstruierten asiatischen Raum, also auf der Seite 
unserer japanischen F renn de, N a h r u n g s r e i c h 
t u m-  erkennen, und  zw ar finden w ir dort große 
M engen an Reis, K opra, Palm öl, Mais, Zuckerrohr, 
Soja, Sesam, E rdnüsse, einige Südfrüchte. A m eri
kanern und Engländern w erden diese P roduktions
gebiete in Zukunft verschlossen sein. Dagegen lesen 
wir, daß große Lager südam erikanischen Getreides und 
Mais verb rann t oder im A tlan tik  versenkt wurden. 
Das nennt m an Rationalisierung der W eltw irtschafts
produktion!

W ichtig fü r unsere deutsche V olksernährung  ist 
u n s e r e  europäische a u t a r k i s c h e  E i n s t e l 
l u n g ,  unser fester Wille, uns m ehr und m ehr un ab 
hängig zu machen von frem der Produktion, „ F r e i 
h e i t  u n d  B r o t  w a c h s e n  a u f  e i n e m  II a 1 in !“ 
Die deutsche Führung, unsere M inisterien, die Wehr- 
w irtschaftsführung, der Reichsnährstand, der F o r
schungsdienst, Wissenschaft und Technik, sie alle haben 
bisher schon Ungeheures geleistet, gemeinsam m it den 
deutschen Bauern und der deutschen Bäuerin — gerade 
die deutsche Bäuerin dürfen w ir bei all unseren Be
trachtungen nicht vergessen, sondern müssen im m er 
w ieder ih r H eldentum  der A rbeit betonen! — Die 
deutsche W issenschaft ha t in den letzten Jah ren  eine 
R eihe von S p e z i a l - F o r s c h u n g s i n s t i t u t e n  
eingerichtet, die in V erbindung m it dem  Reichsernäh
rungsm inisterium  die Leistungssteigerung des Bodiens 
und des Menschen in  weitestgehendem Maße studieren, 
vorbereiten und auch bereits hervorgebracht haben. 
Es w ird  nichts versäum t, um jen e  F re ih e it um  das 
tägliche Brot zu erringen.

Bei allem darf, w ie w ir eben sahen, das b i o l o 
g i s c h e  E i e  in e n t  nicht aus den Augen gelassen 
werden. Die gesamte B e v ö l k e r u n g s p o l i t i k  
Deutschlands kann ohne die Beachtung der E rn ä h 
rungspolitik, Landw irtschaft und  Menschen führung 
nicht begriffen werden. Man studiere die bevölke
rungspolitischen W andlungen. G eburtenrückgänge usw. 
der letzten Dezennien in Deutschland und  den übrigen 
Staaten, und m an w ird im m er auf die engen Be
ziehungen zur Landw irtschaft und V olksernährung 
stoßen. Es ist die A ufgabe der Führenden, gerade 
die b i o l o g i s c h e  Blickrichtung dem Volk verständ
lich zu machen. Es ist die „ i n n e r e  V e r a n t w o r 
t u n g “, wie R udolph Proksch kürzlich in der „Land- 
post“ sagte, „d e n l e b e n d i g e n  K r ä f t e n  z u m  
S i e g  z u  v e r h e l f e  n“.
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Wir haben aber kaum  m ehr Anteil am  Lebendigen. 
1871 w ohnten etw a 30 % der deutschen Menschen in 
S tädten  m it über 20 000 E inw ohnern , seit 1925 w ohnen 
65 % in  den S tädten  und  n u r noch 35 % au f dem  Land. 
D am als h a tten  noch m ehr als 60 % der Deutschen ein 
eigenes Heim, 1910 nicht einm al m ehr 9 % (in F ra n k 
reich sind in den letzten 25 Jahren  etw a eine Million 
bäuerlicher Betriebe eingegangen). Die W urzeln deu t
schen Wesens, deutscher Freiheit und Y olkskraft liegen 
jedoch verankert in seinem B o d e n ,  in. seiner L a n  d -  
w i r t s c h a f t  und V o l k s e r n  iih  r u  n g . Aus ihr 
schöpfen w ir K ra ft zu K am pf und  Sieg und zu A us
hau und E rhaltung  eines endlichen Friedens. D arum  
wollen w ir auch in Z ukunft an der Zusam m enarbeit 
von P rax is  und  W irtschaft, Kochkunst, N ahrungs- und 
Ernährungswissenschaft, D iätetik  und G esundheits
führung  festhalten, dam it nicht die Ergebnisse wissen
schaftlicher Forschung wohl behütet in den Biblio
theken verschimmeln oder falsch angew andt werden, 
sondern dam it a u s  d i e s e m  g e m e i n s a m e n  
S c h m i e d e  F e u e r d e s w i s s e n s c h  a l t  l i c  h e n 
D e n k e n s  u n d  p r a k t i s c h e n H a n d e l n s  
M e n s c h e n k r a  f t u n d - g e  s u n d h e i t  e r - 
b l ü h e n .  G erade im Krieg' müssen w ir dafü r sorgen, 
daß w ir nicht nu r die körperlichen Kräfte, sondern 
auch die s e e l i s c h e n  u n d  n e r v ö s e n ,  d i e  
g e i s t i g e  n u n d b  i o l o  g i s c h e  n K r ä f t e en t
falten. Wir müssen ergründen, w ie die N ahrung nicht 
nur als solche dem K örperhaushalt zugute kommt, 
sondern wie auch in jeder Weise die geistigen K räfte 
und das Seelenleben des Menschen teilhaben am  Er- 
nähnm gsvorgang und an der E rnährungsart, wie die 
Reinheit und Q ualitä t der N ahrung das Triebleben 
des Menschen in Anspruch nim m t und  beeinflußt, und 
daß w ir m it allen M itteln dahin streben müssen, unse
ren Innenmenschen m it den E rnährungsform en, die 
uns gerade die moderne E rnährungslehre iiberbracht 
hat, in  B eziehung zu setzen. D ies In-B eziehung-Setzen, 
diese au fk lä ren d e  V erm ittlung  zwischen W issenschaft 
und P ra x is  soll unse re  A ufgabe sein. W ir w erden  an 
unserm  Teil m ita rbe iten , das G e s a m t g e b i e t  der 
N ahrungs- und E rnährungsw issenschaften  zu s tu 
d ieren , zu p rü fen  und zu sichten, zu verknüp fen  und 
zu e iner e i n h e i t l i c h e n  E r n ä h r u n g s l e h r e  
auszugestalten .

Manch einer m ag zunächst m einen, w ir steckten 
unser A ufk lärungszie l zu w eit. D enen möchte ich e r 
w idern , daß. w ir n u r dann  das ganze große G ebiet 
begreifen , w enn w ir uns dam it w enigstens g ru n d 
sätzlich beschäftigen. W enn w ir das tun , verstehen 
w ir auch viel besser das engere d e u t s c h e  u n d  
e u r o p ä i s c h e  A u f g a b e n g e b i e t ,  w ir v e r
stehen  die w eltw irtschaftlichen Zusam m enhänge und 
können manche M aßnahm en der R egierung, manche 
M öglichkeiten und U nm öglichkeiten in E rnährungs- 
po litik  und -W irtschaft begründen . U nd endlich: 
H eute ist u nse re  deutsche W ehrm acht eine in te r
europäische gew orden und käm pft Seite au Seite m it 
fast allen  V ölkern  und H eeren  des K ontinents, sie 
stellt im  fernen  A frika und unsere  U-Boote tauchen 
in a llen  W eltm eeren — überall sorgt der G eneral- 
s tabsin tendan t und C hef der H eeresverpfleguug dafür, 
daß die T ruppen  ih re  vollen und guten Rationen e r 
halten.

Ich habe in den vo rgetragenen  M itteilungen die 
Entw icklung der E rn äh ru n g sleh re  in etw a den letzten 
40 Jah ren , sow eit ich persönlich und unsere Zeitschrift 
d a ra n  bete ilig t w ar. vorgetragen , d a rau f habe ich 
die A usw eitung des R ahm ens der E rn äh ru n g sleh re  in 
bezug auf die G r o ß r  ä u m e unseres K ontinents und 
fe rn er E rd te ile  b e rü h rt, habe auf die b isher so oft 
vergessenen b i o l o g i s c h e n  B erüh rungspunk te  der 
V olksernührung  m it d e r B e v ö l k e r u n g s  p o l i t i k  
hingew iesen, und so b le ib t nun noch übrig, diese unsere

neuen  A ufgabengebiete  in  das uns b ek an n te  große G e
b äude  d er bestehenden  E rnährungsforschung  und -leh re  
einzubeziehen. Das ist eine schwere und um fangreiche 
A rbeit, eine großzügige P lanung , die a lle ro rten  in 
A ngriff genom m en w ird, und an die auch w ir n u n 
m ehr h e ra n tre te n  m üssen. G erade an diesem  n e u e n  
F u  n d  a m e n t  d e r  E r n ä h r u n g s f o r s c h u  n g  
w ollen w ir gem einsam  aufbauen. D ie B austeine, die 
ein je d e r  einzelne durch sein Spezialw issen h e ra n 
träg t, m üssen in ein O rdnungssyste in  gebracht und 
e i n e m  j e d e n  V o l k s g e n o s s e n  v e r s t ä n d 
l i c h  g e m a c h t  w erden. W ir w ollen einen jeden , 
der etw as beizu tragen  hat, zur M itarbeit b itten , und 
einem  jeden , der unse re  M itarbeit wünscht, uns gern 
zur V erfügung stellen. Im  üb rigen  aber w ollen w ir 
still, sicher und  konsequent u nse rn  W eg gehen, 
w ollen jn  s t ä n d i g e m  G edankenaustausch v e r
h a rre n  und  uns des ö fteren  zu e iner allgem einen 
A ussprache zusam m enfinden. D abei w ollen w ir nicht 
nur L ieblingsgebiete abgrasen, sondern  die ak tuellen , 
f ü r  V o l k  u n d  W e h r m a c h t  b e d e u t s a m  e n 
F r a g e n  zu r D iskussion und B ean tw ortung  stellen.

Es folgte sodann der V ortrag Dr. v. d. D e e k e n s ,  
der im nächsten H eft erscheinen w ird und h ierauf der
jenige von P r o f .  v. W e n d t - H e l s i n g f o r s  über

V itam inproblem e und die Vitam in Versorgung 
von Truppe und Z iv ilbevölkeru ng F innlands  

w ährend des K rieges
Bekanntlich h a t Prof. v. Weiqlt außer seinen Vor

trägen über F inn land  u. a. im  A ufträge vom Reichs
w erk Buch und Volk auch wissenschaftliche V orträge 
aus verschiedenen Gebieten der V itam inlehre gehalten, 
so in Leipzig in der Pharm azeutischen Gesellschaft, im 
Verein Deutscher Chem iker und  in der Medizinischen 
Gesellschaft, w eiter im A ufträge des Chefs des Stabes 
der H eeres-Sanitätsinspektion in der M ilitärärztlichen 
Akadem ie in Berlin vor großem A uditorium . Zuletzt 
sprach Prof. v. W endt in unserer S itzung des Sach
verständ igenbeirates. Zuerst b ehandelte  der R edner 
in überaus k larer Weise das schwierige C arotinproblem  
(A-Vitamin). Nach D arlegung über den Bau des C aro 
tins und  der Carotinoiden Stoffe zeigte v. W endt, wie 
sehr spezifisch die Zusam mensetzung dieses P rov ita
mins des wichtigen A-Vitamins sein muß, um  nach 
Spaltung im K örper als A-Vitamin zu r W irkung zu 
kommen. Sehr interessante Angaben w urden über die 
herrschende C arotinnot in F innland gemacht, die durch 
drei trockene Sommer hindurch entstanden ist. Auch 
die G rundlagen für die C arotinbeschaffung und die 
praktische A rt ih rer D urchführung w urden behandelt.

Im zweiten V ortrage machte v. W endt darau f a u f
m erksam , daß der chemischen Forschung die Synthese 
a lle r wichtigen V itam ine gelungen ist, und daß diese 
sog. künstlichen Vitamine genau dieselbe W irkung 
ausüben, wie die der N atu r entnommenen. E r wies 
dabei u. a. au f die entscheidenden Untersuchungen des 
Leipziger Prof. A. Scheu nert hin.

D ann beschäftigte sich der Redner in der H aup t
sache m it den fettlöslichen Vitaminen, den von ihm 
sog. Greu/zschichtvitaminen. E r behandelte dabei zu
erst das A-Vitamin, dlann das E-Yitamin und schließ
lich das K-Vitamin. Alle diese Vitam ine treten, so 
sagte der Redner, dadurch hervor, daß sie ein Phytol- 
gertist enthalten. Er behandelte dann w eiter die ver
schiedenen Stufen der »Spezifität dieser Vitamine' und 
zeigte, daß u. U. die Unspezifität nur scheinbar ist.

D ie le tzten  A usführungen  von Prof. v. W endt be
handelten  das C-V itam inproblem . A bgekürzt w urden 
diese F ragen  zuerst in der M edizinischen Gesellschaft 
in Leipzig und dann etw as e ingehender in der M ilitär
ärztlichen Akademie in Berlin erörtert. D ie V orträge 
befaßten sich u. a. mit den G rundlinien, nach denen
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w ir künftig  den wirklichen Bedarf an Y itainin-C w er
den feststellen können. Am Schluß des Vortrages w ür
digte Prof. y . W endt die große Bedeutung der in 
Deutschland durchgeführten C -V itam in-Prophylaxe in 
der Zivilbevölkerung. Auch die Verwendung von Vita- 
min-C-Bonbons im Heer w ar seiner Ansicht nach sehr 
wichtig. Aus der Aussprache un ter den V ertretern der 
Wissenschaft und Fachleuten ha t sich ergeben, daß die 
Zentralgestaltung der V erpflegung des deutschen Sol
daten auch in den K riegsverhältnissen den erforder
lichen V itam inbedarf deckt. Sollten örtliche Schwierig
keiten vorübergehend auftreten , so sind alle Vor
kehrungen getroffen, um  den V itam inbedarf durch zu
sätzlichen Verbrauch an V itam indrops oder V itam in
tabletten  auszugleichen.

Redner kam  dann auf die im Norden gemachten 
U ntersuchungen von K artoffeln zu sprechen. E r zeigte 
an H and von Tabellen, daß der C-V itam ingehalt dier 
K artoffel zw ar gewisserm aßen eine Sorteneigen- 
sehaft, aber auch viel vom Klima abhängig ist. Im  
kälteren K lim a ist die C-Vitaminmenge imm er ge
ringer. In F innland, wo der H erbst sehr kalt w ar, ist 
in manchen Sorten ein Verlust von 50 % der früheren 
Menge zu verzeichnen.

Von den Zubereitungsarten ist das Kochen von 
Pellkartoffeln, angefangen im kalten  Wasser, das am

meisten schonende Verfahren. E tw as weniger schonend 
ist das Kochen der Kartoffeln beim Einlegen in heißes 
Wasser, der größte Verlust an C-Vitamin entsteht 
eigentümlicherweise durch Dampfkochen. D ie meisten 
Verluste sind natürlich beim Kochen von geschälten 
Kartoffeln vorhanden.

Man ist der Ansicht, daß, wie iu manchen anderen 
Früchten, die Schichten unter der Schale der Kartoffeln 
am (.'-vitam inreichsten sind. Das ist jedoch nicht der 
Fall. Die Menge w ird um so größer, je tiefer die 
Schichten in der Kartoffel liegen.

Zuletzt betonte der Redner, daß fast imm er etwas 
C-Vitam in beim Keimen entsteht. Es gibt grüne 
Roggensorten, die recht viel Chlorophyll enthalten, die 
beim Keimen viel C-Vitam in erzeugen. Von allen Voll
kornbroten, die man in D eutschland erfreulicherweise 
im m er m ehr propagiert, stehen ja  ernährungsphysio
logisch gesehen, die K eim brotsorten an der Spitze, m it 
ihrem  G ehalt an Vitaminen, Nährstoffen und ihrer Ver
daulichkeit. Der an gekeimte Roggen ist bereits leben
der Roggen, in dein viele vorbereitende Prozesse schon 
anfingen, die fü r die Ausnützung im Darm bedeutsam 
sind. Kein zweites V ollkornbrot kann somit an W ert 
fü r unsere Kost dem Keim brot gleichkommen, was die 
vielen Untersuchungen des Vortragenden einwandfrei 
zeigen. refer. v. Prof. M ü l l e r  - L e  n h a r t z .

Der Gesundheits- und Heilwert des Bienenhonigs
W e i t z e l ,  Bad D ürkheim

Geschichte:
So weit w ir auch die Geschichte zurück verfolgen, 

den H onig finden w ir bei allen V ölkern der E rde 
sowohl als leckeres G enußm ittel als auch zur H erste l
lung von heilenden  G etränken  und Salben. Als höch
stes Ideal eines Volkes galt ein Land, in dem  Milch und 
H onig fließt und die Bienen galten  vielfach als heilig.

Keltische und germ anische V ölker verw endeten  b e
kanntlich ausschließlich den w ilden Honig, um  den als 
G etränk  höchst belieb ten  Met zu erzeugen .\ E rst durch 
die Röm er w urde dann  die Bienenzucht nördlich der 
Alpen eingeführt.

W ir können uns kaum  vorstellen, daß der H onig 
einm al der einzige Süßstoff der A lten war. Noch im 
M ittelalter gab es große L indenw älder m it einer Walcl- 
bienenzucht und erst als diese erlosch, verschw anden 
auch die L indenw älder m ehr und m ehr (Hertwig). D er 
nach der Entdeckung’ A m erikas auf den W eltm ark t 
gelangenden R ohrzucker machte dem bis dahin  als 
allein igen Süßstoff gebrauchten Honig durch größere 
B illigkeit bedenkliche K onkurrenz und verd räng te  
den H onig bald  zum größten  Teil aus der Küche.

D iätetische B eurteilung:
W ährend  die R ohr- und R übenzuckerraffinate 

chemisch reine, von allen ergänzenden  Nebenstoffen 
befre ite  K ohlehydrate darste llen , en thä lt der Honig 
neben 10—22 %  W asser 65—SO %  T rauben- und F ruch t
zucker (Invertzucker) m it einem  geringen Überschuß 
von F ruktose, 2—5%. Rohrzucker, 4 %  D ex trin , 0,3 bis. 
2,5%  Eiweiß u. a. N-Stoffe, zahlreiche Ferm ente, 0,1 
bis-0;5-% M ineralstoffe, 0,25 fre ie  Säuren, S puren-von 
ätherischen ö le n , Aroma-, Riechstoffe und Wachs.

I. Zucker: • . . . . ..
D urch den . hohen G ehalt an Zucker e rlang t der 

H onig einen B renn- und W ärm ew ert. (334 K alorien), 
der fast dreim al so hoch ist, w ie von m agerem  Fleisch 
(110 Kalorien) und doppelt so hoch wie die gleichen 
Mengen von H ühnerei (166 K alorien in 120 g, ohne 
Schale). ' • .....  ■ -  -

D ie K ohlehydrate haben bekanntlich  die Aufgabe, 
unserem  K örper W ärm e und  E nergie zu liefern. So
weit dieselben nicht wasserlöslich und reso rb ie rbar 
sind, m üssen sie auf dem V erdauungsw eg durch F e r
m ente des Speichels und des D arm es in einfache 
Z uckerarten zerlegt und in der Leber als Begleitstoff 
des Blutes in T faubenzucker und G lykogen po lym eri
siert, d. h. vervielfacht w erden. D er T raubenzucker 
ste llt die H aup tenerg iequelle  a lle r M uskeln dar, jede 
M uskelaktion w ird  durch V erbrennung  von T ra u b en 
zucker bestritten . W ir erkennen  daraus den W eg und 
die V erdauungsarbeit, die notw endig sind, um K ohle
h y d ra te  bis zum gebrauchfähigen Zucker ■umzuwan
deln. Nachdem w ir nun wissen, daß der w eitaus größte 
Teil des Honigs aus T rauben- und Fruchtzucker (In
vertzucker) besteht, der ohne um schweifende Vor
arbeit, ohne Zeit- und K räfteaufw and  rasch in Energie 
um gesetzt w ird, verstehen  w ir, w arum  gerade der 
H onig ein ausgezeichnetes N ährm ateria l fü r die L ei
stungsfähigkeit des M uskels d arste llt und darum  bei 
körperlichen A nstrengungen, E rm üdungs- und E r
schöpfungszuständen, bei Sport und  W anderung 
em pfohlen w ird. W ir dü rfen  nicht vergessen, daß auch 
das H erz ein M uskel ist, der Tag und -Nacht keine 
Ruhe kenn t und als Schw erarbeiter entsprechend e r 
n äh rt wrerden  muß. E rfah ren e  Ä rzte bezeichnen m it 
Recht den Honig als bestes H erznährm itte l, und Zaiß 
berichtet in seiner Broschüre: „D er W ert des B ienen
honigs“ von schönen E rfolgen bei seinen H erzkranken .

~ E r rät, das H erz auch ü ber Nacht nicht ohne N ahrung 
zu lassen, sondern ihm  vor dem Schlafen geheir. etwas 
Honig in einem  G las (Zitronen-) W asser .anzubieten. 
D adurch könne der Schlaflosigkeit, die durch H erz
schwäche bedingt ist, yprgebeugt w erden. . %

11. M ineralstoffe: . .
In der Asche überw ieg t die P hosphorsäure, die an 

wuchtigen F unktionen  des menschlichen O rganism us 
beteilig t ist und N erven und G ehirn  E rsatz fü r  v e r
brauchten Phosphor b ietet.

D ie guten Erfolge, die m an bei B lu tarm ut--und
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Bleichsucht gemacht hat, fü h rt m an auf den G ehalt an 
Eisen und  K alk zurück. H onig en th ä lt aber auch 
Stoffe, welche einen A nreiz auf die B lu tbildungs
stä tten  ausiiben. ln  einem  schweizerischen K inder
erho lungsheim  fiel, w ie Zaiß berichtet, nach einer 
H onigkur die bessere B lutbeschaffenheit (der H äm o
globingehalt stieg an), die G ew ichtszunahm e, das ge
besserte  G esam tbefinden und  die erhöh te  W ider
standsfäh igkeit besonders in die Augen.

N eben Phosphor, Eisen und K alk en thä lt der H onig 
auch Kalium , N atrium , M agnesium  und M angan. W enn 
auch diese Salze nu r in geringen M engen im H onig vor
handen  sind, so können uns doch die physiologischen 
G esetze von der B edeutung ih re r A nw esenheit über
zeugen. Nach alten  Stoffwechsel versuchen und neubren 
Forschungen ist die W irkung  von M ineralstoffen laicht 
\on  einem  M assenangebot künstlich und w illkürlich  
zusam m engesetzter Salzgemische zu erw arten , sondern 
m ir von einem  natürlichen  P roduk t, das in Form  und 
M engenverhältn is dem physiologischen B edürfnis en t
spricht. Im Honig finden sich die M ineralstoffe in 
fe inster V erteilung, in zw eckentsprechender F orm  und 
K orrelation vor. Welch außerordentliche W irkungen  
selbst geringste Mengen von M ineraistoffen zu e n t
falten  verm ögen, leh ren  uns die H om öopathie, die 
Biochemie und neuerd ings die F erm ent- und V itam in
forschungen. F erm en te  und V itam ine en tfa lten  ih re 
vorbeugende und  heilende W irkung nur durch ih re  
G egenw art und seien sie auch in unw ägbaren  M engen 
vorhanden.

F erm en te  und V itam ine:
D er H onig ist nach zahlreichen U ntersuchungen 

zw ar arm  an V itam inen, aber reich an anderen , durch 
die A nalyse nu r schwer faßbaren  F ak to ren . Auch in 
d ieser B eziehung unterscheidet sich der Honig w esent
lich von allen  anderen  Zuckerarten. Es sind dies die 
A rom astoffe, die ätherischen ö le , die dem H onig den 
Geschm ackswert verleihen. W as den Honig aber be
sonders w ertvo ll macht und ihn von Rohr- und R üben
zucker auszeichnet, sind die zahlreich vorhandenen  
Enzym e, die zum größten  Teil den D rüsenabsonde
rungen  des H onigm agens der Biene entstam m en. Nicht 
n u r s tä rkeabbauende  und zuckerverdauende Fhizyme, 
wie die Rohr- zu T rauben- und F ruchtzucker spaltende 
Inverlase  und Saccharase, die S tärke zu T raubenzucker 
zerlegende D iastase oder Am ylase, die W asserstoff
superoxyd  in W asser und Sauerstoff spaltende K ata
lase, sondern  auch eiw eißverdauende F erm ente konn
ten nachgew iesen w erden. (Heringe, längere Zeit in 
Honig gelegt, w erden vo llständig  verdaut.) ln  den 
V erdauungskanal des Menschen aufgenoinm en, e rg än 
zen sie die V erdauungssäfte und regen ih re  P ro 
duktion  an. A ber auch jenseits  d er D arm w and, in 
Blut und  G ew eben, w irken sie als K atalysatoren  b e
schleunigend auf die Stoffwechselvorgänge. Zwischen 
V itam inen, H orm onen und F erm enten  bestehen  nach

heu tiger Ansicht fließende Ü bergänge. Man sollte da
her den H onig w egen seiner V itam inarm ut nicht ge
ring  bew erten .

W enn es auch bis je tzt noch nicht gelungen ist, dem 
H onig das le tzte  G eheim nis abzuringen, so sind w ir 
doch in der Lage, m it den genannten  Inhalts- und 
W irkstoffen die von der alten  V olksm edizin in den 
H onig h ineingelegte W u n d erk ra ft zu deuten. Nach 
a lte r  V olkserfahrung  ist der H onig ein gutes V or
beuge- und H eilm ittel gegen viele K rankheiten  der 
A tm ungsorgane, w ie H eiserkeit, H usten, Verschleimung, 
Hals- und B rustk rankhe iten , besonders in heißer Milch 
gelöst. Ein K affeelöffel voll H onig in K L iter W asser 
aufgekocht, bew ährt sich nach K neipp als G urgelw asser 
fü r Sänger. H o lunderbeeren  mit H onig eingekocht 
sollen sich teelöffelw eise in einem  G las W asser v e r
rü h rt, öfters am  Tage getrunken , fü r alte I^eute be
w ähren, die w enig Bew egung haben und viel sitzen 
müssen. Es re in ig t den Magen, w irk t günstig auf die 
U rinausscheidung und die N ieren (H. H ertw ig).

D er hohe K aloriengehalt des Honigs, seine Eiw eiß
arm u t lassen ihn bei Gicht, N ieren- und L eb e rk ran k 
heiten  als angebracht erscheinen. Viele Z uckerkranke 
v ertragen  Honig besser als Rohr- oder Rübenzucker. 
D er gute E influß auf den D arm  macht sich in dem 
erhöh ten  A ppetit geltend. D ie Einfachzucker und ä th e
rischen ö le  un terd rücken  die F äuln isvorgänge im 
D arm . Bei manchen Menschen wTirk t der Honig leicht 
abführend , besonders, w enn er m orgens nüchtern m it 
ZitronenwTasser ge trunken  wxird ; die ab füh rende W ir
kung  w ird  dem  Lävulosegehalt zugeschrieben. K neipp 
verw endete ein G etränk  aus ausgekochter Kleie, v e r 
mischt m it Honig, bei alten  Leuten und K indern. Er 
em pfiehlt Honigwmsser zu r S tärkung  und R einigung 
der Augen. W erm ut nach H onig ge trunken  soll W ür
m ern clen A ufen thalt im D arm  verleiden.

Äußerliche A nw endung:
D ie H onigw undsalbe, ein w esentlicher B estandteil 

der Salben der alten  Volksmedizin, erleb te  eine A uf
erstehung  ih res Ansehens durch die E m pfehlung von 
Kneipp und neuerd ings von Zaiß. Nach Zaiß (M. m. W. 
1934, 1891; D er L andarzt 1938, Nr. 41 und 42) h a t sich 
der H onig bei zerfe tzten  W unden, die s ta rk  v e r
schmutzt sind, bei V erbrennungen, V erletzungen m it 
In fek tionsgefahr der M undhöhle (kand ierter H onig in 
K lum pen in clen M und genommen), bei F u ru n k e ln  des 
G ehörganges und der Nase glänzend bew ährt. Nach 
E inw irkung  eines H onigverbandes, der e rst nad i 
24 S tunden zu wechseln ist, zeigt die W unde ein 
sauberes, b litzb lankes Aussehen. D ie bak teriziden  
K räfte werden auf den Flau gerufen  und die Reaktion 
des W undsekretes ist nach der E inw irkung  des Honigs 
für die W ucherung cler B ak terien  sehr ungünstig .

(Vergl. auch Vogel, MecI. bio. Taschenbuch; G undel 
und B lattner, Arch. f. Hvg. 1954, S. 319.)

Untersuchung über die Erhaltung des Vitamins C
bei haushaltsmäßiger Konservierung von Früchten

A usgeführt im Jah re  1940/41 vom dänischen staatlichen Hauswirtschaftsamt in Zusam m enarbeit mit dem däni
schen staatlichen Vitaminlaboratorium und  der Versuchsabteilung des Ilaushaltungslaboratoriums in Sorö.

D a d ie in dänischen H aushaltungen  so v iel v e r 
b re ite te  F ruch tkonserv ie rung  die B ew ahrung  des 
V itam in-C -G ehaltes in den k o n serv ie rten  P roduk ten  zu 
e iner F rage von g röß ter ernäh rungsm äß iger B edeutung 
macht, h a t das dänische staatliche H ausw irtschaftsam t 
im H erbst 1940 und  im W inter 1941 eine solche U n te r
suchung veransta lte t.

D ie K onserv ierung  der F rucht w urde auf der Ver-

Suchsabteilung des H aushaltungslaborato rium s in Sorö 
ausgeführt. D ie V itam inbestim m ungen w urden  auf 
dem  dänischen staatlichen V itam in laboratorium , dessen 
L eiter P rofessor Dr. mecl. L. S. F rid e ric ia  ist, vorge- 
uommen.

Es w urden  Äpfel, Tom aten und H agebu tten  für die 
U ntersudrung  .verw endet. Von Ä pfeln ha t m an die 
Sorte „Bam sleys Seedling“ erw äh lt, ""'eil diese bei
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frü h e ren  U ntersuchungen sieh besonders reich an 
Vitamin C gezeigt hatten . Es w urde eine erstk lassige 
S ortierung  verw endet. Von T om aten m ußte m an sich 
wegen des späten  Z eitpunktes, an dem die U n te r
suchung s ta ttland , m it Gewächshaustom aten von der 
Koncline-Type begnügen. D ie verw endeten  H age
butten  w aren wild wachsende Früchte. D ie Sorten 
w aren m eistens Rosa canina, Rosa glauca und Rosa 
rubiginosa. Sowohl die Äpfel w ie auch die Tom aten 
w aren ganz gleichartig im G egensätze zu der verw en
deten H agebu ttenpartie , die etw as ungleichartig zu
sam m engestellt w ar. D urch eine A bsortierung  der be
schädigten, un re ifen  und überre ifen  H agebutten  w urde 
doch irgendeine G leichartigkeit erreicht. Ein Teil der 
Ausschläge, die sich bei den V itam inbestim m ungen der 
H agebu ttenkonserven  gezeigt haben, darf doch ohne 
Zweifel der verhältn ism äßigen  U ngleichartigkeit des 
M aterials zugeschrieben w erden.

D ie K onserv ierung  w urde u n m itte lb ar nach der 
A nkunft der frischen Frucht im L aboratorium , d. h. 
etw a M itte O ktober 1940. vorgenom m en.

Von je d e r  A rt K onserven w urden 6 Proben h erg e
stellt, von welchen die eine sofort nach der K onser
v ierung  zur U ntersuchung auf dem staatlichen V itam in
labora to rium  abgesandt w urde. D ie übrigen Proben 
w urden  in einem  gewöhnlichen Einm achekeller a u l
bew ahrt. in dem die T em pera tu r von M itte O ktober 
bis W eihnachten langsam  von 12 bis 2° fiel, dann  bis 
Mitte M ärz auf dem N u llpunk t blieb, um dann anfangs 
A pril w ieder langsam  bis auf 8° zu steigen. D ie 
P roduk te  sind also wegen des strengen  W inters noch 
k ä lte r als gewöhnlich au fbew ahrt worden.

In m onatlichen Zwischenräum en w urde eine Probe 
jed er A rt K onserven zur V itam inuntersuchung einge- 
sandt. D ie fü r die biologische U ntersuchung b e 
stim m ten P roben  w urden  m it den übrigen K onserven 
zusam m en zubereite t, aber e rst in der Periode 
J a n u a r - M ä r z u n te rs  u eh t .

Bei der K onserv ierung  gab man mit großer Sorgfalt 
d a rau f acht, daß das für die verschiedenen M ethoden 
und P roben  v erte ilte  M aterial so gleichartig wie mög
lich v erte ilt w urde. D ie angew andten  M ethoden w aren 
teils solche, die als gangbare und gewöhnliche a n e r
k ann t und benu tzt w aren, andern te ils  solche, die inan 
durch frü h e re  Versuche herausgefunden  hatte. D ie 
E ffek tiv itä t der M ethoden geht daraus hervor, daß nur 
2 von 558 Proben von Schimmel leicht angegriffen 
w aren; keine h a tte  gegärt oder w ar auf andere  W eise 
anrregriffen Die angew andten M ethoden w aren wie in 
folgender Tabelle gezeigt w ird.
Gewöhnliches Einkochen (Äpfel, H agebutten , Tom aten). 
Einkochen in zugebundenen G läsern (Äpfel).

„ m it und ohne B lanchierung (Äpfel).
., m it W asser, m it Zuckerlake und mit

Z itronensäurezusatz (Äpfel, H agebutten). 
Chemische K onserv ierung  von ganzen Früchten  (Hage

butten). •
„ „ „ Fruchtm us (H agebutten,

Tom aten).
„ ,, R aspel (Äpfel)
„ * „ „ Saft (Tomaten, H age

butten) .
S terilisierung  von R aspel (Äpfel). \

„ „ Mus (Tom aten, H agebutten).
„ „ Saft (Äpfelmost, F lagebutten, To

m aten).
K onserv ierung  abgepreß ten  Saftes (Äpfelmost,

Tom aten).
abgezogenen „ (H agebutten).

„ abgekochten „ (H agebutten).
Gewöhnliche M arm elade (Äpfel).
Schnellgekochte M arm elade (Äpfel).
M arm elade m it G eleem ittel (Äpfel).
Gewöhnliches Einm achen (H agebutten).
T rocknen im O fen (Apfel, H agebutten).

„ au f dem R adiator (Äpfel, H agebutten). 
B lanchierung vor dem Trocknen (H agebutten)

Verschiedenes Verschließen Aon G läsern  und F laschen 
(Äpfel, H agebutten , Tom aten).

D ie R esu lta te  der V itam inbestim m ung gehen aus der 
un tenstehenden  Tabelle hervor:

Methode und Behandlung 
bei der Konservierung

Einkodien  90 0 C . 25 %  Zucker-
lake. E inkodig läser  ..............

Diese lbe Behandlung,  a b e r  
in zugebundenen  E inm ad ie 
g läsern  .........................................

E inkodien  90 ° C, vor  dem
Einkodien  b l a n c h i e r t ..............

D iese lbe  Behandlung,  a b e r
ke ine  B land i ie rung  ..............

Einkodien  90 ° C, re ines  W as
ser  übe r  die Frucht gegossen

— dasselbe — 1 Z i tronen
säu re  übe r  die Frucht ge 
gossen ..........................................

— dasselbe — 20 %  Zuckerlake 
ü b e r  die F ru d i t  gegossen ..

Trocknen — Ofen — 90 — 40 °
— 7 S tunden ..............................

Trocknen — Radiato r —
60 Stunden ..................................

Trocknen — Ofen — 90 — 40 °
— 8 S tunden .............. , .............

Trocknen — R adia to r  — 8 Tage 
Trocknen — Ofen — 90 — 40 °

—: 8 Stunden -  vor dem
Trocknen gekocht ..................

A bgepreß ter  Saft, ungek lä r t ,  
s te r i l is ie r t  .................................

— dasselbe — g e k lä r t ,  s te r i 
l is ie r t .............................................

A bgep reß ter  Saft, s te r i l is ier t  
(K orkenversd i luß  m i t  Lack) 

A bgepreß ter  Saft — chemisch 
ko nserv ier t  (Korkenversdil  u ß
mit La ck) ..................................

Saft, mit Z i t ronensäure  a b g e 
zogen, chemisch konserv ier t  
in Flaschen mit k e r k e n v e r
Schluß und Lack ......................

Saft  — dieselbe Behandlung,  
a b e r  in zugebnndenen
Flaschen . ....................................

dasselbe — a b e r  in Flaschen 
mit Para ff in  verschlossen . ■ 

Abgekochter Saft, s ter il is ie r t 
in Flaschen. K orkenversd i luß
und I.ack .................................. ; .

Chemische K onse rv ierung  in 
re inem W asser  in dainpf- 
versdi lossenen F inkodi-
g läsern  ......................... *.............

Chemische K onse rv ierung  -  
d ieselbe Behandlung,  aber  
in zugebnndenen  Einmache
gläsern  .........................................

Chemische K onse rv ierung  — 
dieselbe Behandlung,  aber  
in paraff inversdi lossenenEin-
machegläsern  .............................

H agebuttenm us ,  s te r i l is ier t  in 
zugebundenen  Flaschen mit
weiten  Hälsen  .......................

H agebuttenm us  — chemisch 
kon se rv ie r t  — in denselben
Flaschen a u f b e w a h r t .............

Mit Zucker e ingemachte  H age 
bu t ten  in zugebnndenen  Ein-
machegläsern .............................

M armelade mit 75 %  Zucker.
1 S tunde  gekodit  ..................

M arm elade  mit 25 %  Zucker —- 
10 M inuten gekodit  — s te r i 
li s ie rt  ..........................................

M arm elade  mit 100% Zucker. 
10 Minuten gekodit .  chemisch 
k o n s e rv ie r t  mit  Geleemit tel 

M arm elade  — rohes  Raspel — 
10 % Zucker, chemisch kon
se rv ie r t  ..................................

M arm elade  — Rasnel — 10 % 
Zucker — s ter i l is ier t  . . . . .  

Pü ree ,  s te r i l is ie r t  in z u gebun
denen Flaschen ......................

Püree ,  s te r i l is ie r t  in Flaschen 
mit K orkenversd i luß  und
Lack ..............................................

Püree ,  chemisch k o n s e rv ie r t  in 
zugebundenen  Flaschen . . . .  

Püree ,  chemisch kon se rv ie r t  in 
zugebnndenen  E in m ad ie 
g läsern  ..........................................

P ü r ee  — chemisch kon se rv ie r t
— Flaschen mit  K o rk e n v e r 
schluß und Lack ......................

P ü r ee  — 2 %  Stund© gekodit .  
s te r i l is ie r t  in Flaschen mit 
K orkenversd i luß  und Lack ..

Fruchlart

Apfel

Hagebutten*)

Äpfel

1 lagebuttcn

Äpfel

Tomaten

Hagebutten

Äpfel

Tomaten

Vitamin C-Gehalt in 
RoheF rucht Konserven 

j n % des 0 i altes in 
io- er Frucht nach 

B Aufbewahrung
1 Woch. 3Mon. 6Mon.

18,1 22 0 0

18,1 0 0 0

•18,1 29 0 0

18,1 47 17 1

560 65 90 90

560 90 87 86

560 70 85 74

18,1 20 19

18,1 52 47

560 55 52 52
560 51 51 51

560 30 47 47

25,5 0.3 0,7 0 . '

23,5 t 4 4

14,6 50 50 23

14.6 36 25 13

560 13 14 13

560 14 0.5 0

560 13 15 10

560 5 0.3 0

560 78 79 N7

560 m 4" 50

560 109 88 92

560 3 t 54 21

560 57 48 2 "

560 7t 61 45

23,5 (1 0 ü

25,5 0 0 0

23,5 0 0 0

23,5 2 n o

23,5 0 0 c

20,5 19 8 5

20,5 32 37 30

20,5 11 5 4

20,5 0 0 0

20,5 7 16 18

20,3 24 14 8

*) D e r  Ascorb insäurege l ia l t  in den ve rw endeten  H agebu t ten  mag 
etwas  schw ankend  gewesen sein. Die  Abweichung liegt jedoch inner 
ha lb  der Fehlergrenze ,
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Ergebnisse
Aus der U ntersuchung erg ib t sich also deutlich, daß 

m an — was die d re i u n te rsu ch ten  F rüchte anbe lang t — 
keine bestim m te K onserv ierungsm ethode als die beste 
fü r die B ew ahrung  des V itam in-C -G ehaltes anzeigen 
kann . Es ist wahrscheinlich, daß sich das so auch bei 
an d e ren  F rüchten  v erh a lten  w ird.

M an k an n  nicht ohne w eiteres geltend  machen, daß 
eine bestim m te K onserv ierungsm ethode die beste  für 
je d e  A rt von F rüchten  ist; m an m üsse vorläufig an- 
nehm en, daß es fü r jed e  F ru ch ta rt eine oder m ehrere  
K onserv ierungsm ethoden  gibt, durch Avelche das V ita 
m in C gut b ew ah rt w ird, und  andere, durch welche das 
V itam in n u r schlecht b ew a h rt bleibt.

W elche M ethode, die fü r jed e  einzelne F ru ch ta rt als 
am  besten  geeignete fü r die B ew ahrung  des V itam ins C 
ist, k an n  also n u r nach um fassenden U ntersuchungen 
festgeste llt w erden. D ie vorliegende U ntersuchung 
gibt doch gute M öglichkeiten fü r eine A ngabe der für 
die d re i un tersuchten  F ruch tarten  zur B ew ahrung  des 
V itam in-C -G ehaltes am besten  geeigneten  K onserv ie
rungsm ethoden  und  fü r A ngabe der zu diesem  Zweck 
am  besten  geeigneten  und  w ahrscheinlich gem ein
gü ltiger Technik.

Es steh t fest, daß es äu ß erst schwer ist, den Vitamin- 
C -G ehalt d er Ä pfel bei d e r K onserv ierung  zu b e 
w ahren. Bei M arm eladekochen w u rd e  ein v o lls tän 
d iger V erlust cles V itam ins C ko n sta tie rt, ganz gleich
gültig, w ie die Z ubereitung  un ternom m en  w orden ist, 
bei R aspeln  m it fo lgender chemischer K onserv ierung  
oder S terilisierung . Es g ilt auch bei M ostbereitung, ob 
der Most g ek lä rt w ird  oder nicht. D ie etw as höheren 
W erte, die fü r g ek lä rten  Most gefunden w urden, b e 
ru h en  vielleicht auf dem  G erbsäurezusa tz. Auch du rd i 
Einkophen w ird  das V itam in nach lä n g ere r  A ufbew ah
rung  n u r schlecht bew ahrt, ab er doch am  besten , wenn 
m an k e ine  B lanchierung vor dem  Einkochen vornim m t.

Trocknen im O fen gib t au f G rund  dieser Versuche 
ein w enig besseres R esu lta t als das Einkochen, aber 
n u r langsam es T rocknen durch H eizen bei n ied riger 
T em p era tu r g ib t anscheinend ein befried igendes R e
su ltat. D iese U ntersuchungen sind doch nicht durch 
biologische K ontro lle  bestim m t w orden  und  dürfen  
also vorläufig  m it V orbehalt genom m en w erden.

D er A itam in-C -G ehalt in  H agebu tten  w ird  leicht 
bew ahrt. Sowohl Einkochen als chemische K onserv ie
rung  von ganzen H agebu tten  u n te r  dem  P araffindeckel 
g ib t vorzügliche R esu lta te , Zuckerein machen, chemische 
K onserv ierung  oder S terilis ierung  von H agebuttenm us 
sowie auch schnelles oder langsam es Trocknen von 
H agebu tten  geben auch befried igende R esultate . Bei 
Saftgew innung w ird  das V itam in C aber n u r schlecht 
bew ahrt, sowohl bei A bkochung als beim  A usziehen 
cles Saftes clurdi Z itronensäure  und  W asser.

W as die Tom aten anbelang t, k an n  inan n u r m it 
"Vorbehalt F o lgerungen ziehen, da die biologische 
U ntersuchung des chemisch ko n se rv ie rten  T om aten
pü rees ein etw as höheres R esu lta t -als die chemische 
U ntersuchung desselben gab, so daß es nicht festgeste llt 
w orden ist, ob der V itam in-C -G ehalt in den T om aten

konserven, die nu r durch die chemisdie M ethode 
un tersuch t w orden  sind, nicht höher als zahlenm äßig 
angegeben ist. D ie R esu lta te  der U ntersuchung lassen 
doch verm uten , daß m an die beste B ew ahrung  eines 
bedeu tenden  Teiles des V itam in-C -G ehaltes durch 
S terilis ierung  cles rohen  P ürees in  luftdicht v e r
schlossenen Flaschen erreicht.

W as die Technik der K onserv ierung  anbelangt, 
zeigen die Versuche m it g roßer D eutlichkeit, daß E in 
kochen in  zugebundenen  E inkochgläsern eine beson
ders schlechte B ew ahrung  des V itam in-C -G ehaltes gibt. 
Im ganzen bestätigen  die Versuche die durch frü h e re  
U ntersuchungen gefundene Regel, daß luftdichtes V er
schließen der A ufbew ahrungsbehä lte r die beste Be
w ahrung  des V itam in-C -G ehaltes gibt. D ieses V er
schließen ist doch nicht in allen  F ällen  erforderlich ; es 
scheint, als ob es besonders notw endig  bei chemischer 
K onserv ierung  ist und  no tw endiger bei A ufbew ahrung  
in E inm achegläsern als bei A ufbew ahrung  in Flaschen. 
Verschließen m it dem  Paraffindeckel ist anscheinend 
anderen  M ethoden fü r luftdichtes Verschließen ein 
w enig überlegen, vielleicht weil der Paraffindeckel 
d irek t au f der Oberfläche der ko n se rv ie rten  P roduk te  
ruh t. Verschließen m it P araffin  ist ja  aber n u r bei 
chemischer K onserv ierung  und  Zuckereinm achen mög
lich. Verschließen der Flaschen m it K orkenverschluß 
und  Siegellack und m it C row n-C ork-K appen  ist besser 
als Zubinden m it E inm achepapier. D er U nterschied ist 
doch vielm als k le iner, als m an es e rw arte n  sollte.

W egen der B ew ahrung des V itam iu-C -G ehaltes 
scheint es ohne B edeutung zu sein, ob m an bei E in 
kochen m it reinem  "Wasser, Z itronensäurelösung  oder 
Zuckerlösung die Frucht übergießt. D ieses gilt auch 
fü r chemische K onservierung. W as die Lake anbelangt, 
kann  m a n ‘sich also ruh ig  m it Rücksicht n u r auf die 
praktischen V erhältnisse entscheiden.

Es ist wichtig — falls möglich — nicht d ie F rucht 
vor dem  K onserv ieren  zu zerteilen . Im  Ä pfelraspel 
und dem  davon her gestellten  Most g ibt es beinahe 
kein  C-V itam in m ehr, in ste rilis iertem  und  chemisch 
konserv ie rtem  H agebuttenm us gibt es viel w eniger als 
in  eingekochten oder chemisch kon serv ie rten  ganzen 
H agebutten .

D ie B ew ahrung des V itam in-C -G ehaltes bei Saft
gew innung u n d  M arm eladekochen ist eine E n t
täuschung gewesen. D ie Versuche lassen es als sehr 
w ahrscheinlich erscheinen, daß A bpressen von Saft die 
beste, Abkochen die schlechteste B ew ahrung  gibt. 
M arm eladekochen von Ä pfeln h a t dasselbe schlechte 
R esu lta t gegeben — ganz gleichgültig, w ie m an die 
M arm elade zu b e re ite t hat. ln  H agebuttenm us, clas 
fast w ie eine M arm eladensorte  ist, w ird  das V itam in C 
ganz gut bew ahrt.

In te ressan t ist es, daß das langsam e Trocknen bei 
n ied rig er T em p era tu r jeden fa lls  nicht von geringerem  
W ert is t als das schnelle T rocknen im O fen. Trocknen 
h a t sich bei d ieser U ntersuchung a ls  eine ganz a n 
w endbare M ethode fü r die B ew ahrung des Vitam in-C- 
G ehaltes gezeigt.

D ie Versuche w erden  1941/42 m it verschiedenen 
anderen  Früchten w eite rg efü h rt w erden.

PARACELSUS REDIVIVUS
Von Ferdinand Vergin

Anläßlich des 400. Todestages des großen A rztes 
und N aturforscheis P h ilippus A ureolus T heophrastus 
Bom bastus von H ohenheim , genannt Paracelsus, der 
eine cler bedeu tendsten  und  w esentlichsten Erschei
nungen an der Schwelle der N euzeit w ar, fanden  im 
S eptem ber vergangenen Jahres F estsitzungen g e leh rte r 
K örperschaften  und  F eie rn  sta tt, die sich zum Ziele 
setzten, das uns von diesem  großen D eutschen ü ber

lassene E rbe w eiter zu pflegen und das A ndenken des 
M annes, dessen h a r te r  L ebenskam pf und zähe A us
dauer m it dazu beigetragen  haben, der deutschen 
W issenschaft Ruhm  und G eltung  in der ganzen Kul- 
tu rw elt zu verschaffen, in E hren  zu halten . Ein je d er 
deu te lte  an dem G ebäude seines W erkes herum  und 
brach sich nach B edarf aus ihm seinen Ziegel. D as 
brachte aber w enig V erdeutlichung. Man übersah  da-
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bei alle w esentlichen U nterschiede zwischen dein 16. 
und dem 20. Jah rh u n d ert. Es w urden  D inge in sein 
W erk h ineingetragen  oder hineingesehen, die nicht in 
ihm liegen und auch nicht in ihm liegen konnten. Den 
zu w eit gehenden A usdeutungen verm ag m an n u r 
durch eine genauere K enntnis dessen zu begegnen, 
was Paracelsus w irklich geleistet hat. Als u n er
schütterlicher B ekenner und V erfechter der W ahrheit 
streb te  Paracelsus nach der verlorengegangenen  H a r
monie zwischen Gott, N a tu r und Mensch, nach der auch 
w ir heutigen Menschen w ieder leidenschaftlich zu 
suchen beginnen. Mit einer bis dahin  n u r bei den 
w enigsten vorhandenen  K raft w ar sich Paracelsus 
seines D eutschtum s und seiner deutschen Sprache b e
wußt. Als e rs te r dozierte er als P hysikus und O rd i
narius in Basel in deutscher s ta tt in lateinischer 
Sprache. In der N atu r sollte der Arzt der Z ukunft 
gegründet sein. Um dies zu erreichen, ste llte  der u n 
unterbrochen im aufopfernden  D ienst am k ran k en  
Menschen tä tige P aracelsus zwei P rinzip ien  auf, 
die sowohl fü r die H eilkunde als auch fü r die 
N aturw issenschaften grundlegend  w urden: die auf 
Beobachtung gegründete E rfah ru n g  und das E x p eri
ment. Ein lebendiges Bild vom W issen und W irken 
des großen A rztes steh t heute, w^eil die heutige H eil
kunst allm ählich w ieder m ehr V erständnis Paracelsus 
en tgegenbringt, vor unserem  geistigen Auge. Es lohnt 
sich daher, in die A nschauungen des großen Forschers 
ü ber Medizin, Chemie, Pharm azie, Philosophie, A n th ro 
pologie und R assenlehre einzudringen  und seine S tel
lungnahm e zum A rzneim ittel, seine L ehre  von den 
Heilpflanzen und den H eilbädern  kennenzulernen . 
H ier sei n u r w eniges aus der M edizin angedeutet. 
Lange vor L ister und Semmel weis wrußte Paracelsus 
um die A ufgabe des Arztes, W unden von außen 
kom m enden A nsteckungen fernzuhalten : H alt sie

Rund um
D ie heutige, insbesondere die k riegsbed ing te E r

nährungsw irtschaft ist ohne die Kartoffel ü berhaup t 
nicht vo rstellbar. W enn m an bedenkt, daß seinerzeit 
die E in führung  der K artoffel große Schw ierigkeiten 
machte, daß sie im  17. Ja h rh u n d e rt als Topfpflanze 
gezogen, die B lüten  sogar als Hochzeitsschmuck v e r 
w endet w urden  und  daß noch 100 Jah re  spä ter der 
A lte F ritz  energische M aßnahm en erg reifen  m ußte, 
um die schlesischen und  pommerschen B auern  zum 
Anbeu der K artoffeln zu zwingen, so erscheint dies 
h eu te  k au m  g laubhaft und  ist doch w ahr. Richtig iim 
F eldbau  e in g eb ü rg ert w ar die K artoffel aber e rst von 

. etwTa 1^40 an. T rotzdem  sind aus je n e r  Zeit vor n u n 
m ehr h u n d ert Jah ren  bere its  nicht w eniger als zw ei
hu n d ert V erw endungsarten  überliefert! Von der Zeit 
an h a t  die B edeutung der K artoffel als N ahrungs- und 
F u tte rm itte l sowie als A usgangserzeugnis fü r v ie lerle i 
Lebensm ittel- u. a. Industrien  ständig  zugenom m en. 
Schon im  F rieden  w urden  30 v. JI. unseres gesam ten 
N ahrungsbedarfes durch die K artoffel gedeckt. Durch 
die k riegsbedingte E inschränkung auf dein G ebiet des 
Fleisch- und  F ettverzeh rs ist der K artoffelverbrauch 
noch ganz erheblich gestiegen, so daß der Speise
karto ffe lbedarf um  10 Mill. Tonnen auf 23 Mill. 
Tonnen angestiegen ist. D ies bedeu te t nicht n u r eine 
gew altige M ehrleistung fü r die erzeugende L andw irt
schaft, sondern  auch fü r die V erkehrsm ittel. W enn 
nun noch im m er nicht übera ll die vom V erbraucher 
verlang ten  M engen an K artoffe ln  restlos zur V er
fügung stehen, so ist das in e rs te r  L inie eine Trans- 
portfrage.

G erade diese kriegsbed ing ten  Schw ierigkeiten, die 
bei d er H eranschaffung der S peisekartoffeln  vor allem  
fü r die V ersorgung der G roßstäd te überw unden  w er-

sauber und beschirm e sie von den äußeren  zu fa llen 
den Feinden, also w erden alle  W unden heilen. D ie 
C h iru rg ie  so llte  den H änden der B ader und S tein
schneider en tw unden w erden  und den ih r gebührenden  
P latz  neben der inneren  Medizin im Rahm en der G e
sam theilkunde einnehm en. Deutsches A rzttum  knüpft 
heu te bei P aracelsus an, weil es ihm  vor Ja h rh u n d e r
ten  bere its  gelang, durch alle frem den, griechisch- 
röm isch-chaldäisch-arabischen Ü berlagerungen  hindurch 
zu w irklich A rteigenem  vorzustoßen.

Bis zu P aracelsus herrsch te die Alchemie, die nichts 
w eiter als ein w üster M ystizismus w ar; denn sie ope
rie r te  m it der Irr le h re  des Steins der W eisen, des 
U niversalm ittels gegen alle K rankheiten . Paracelsus 
setzte an die S telle des Steins der W eisen die noch 
geringen K enntnisse der M etalle und ih re r  A bköm m 
linge, welche er zur H eilung  der K rankheiten  mit 
heranzog. D am it machte er die Chem e zur D ienerin  
der Medizin. "Was er in der Pharm azie und in der 
pharm azeutischen Chem ie geleistet hat, gehört eben
falls zu seinen größten V erdiensten, weil er sich au f 
den festen Boden einer chemischen N atu rbe trach tung  
in einer Zeit stellte, wo die übrigen  A rzte u ra lten  
H irngesp insten  nachgingen.

Das gesam te gew altige geistige W erk, das in A b
geschlossenheit und V ereinsam ung von Paracelsus ge
schaffen w urde und vor 400 Jah ren  noch nicht begriffen 
w erden  konnte, w eil die Zeit noch nicht re if w ar für 
die A ufnahm e seiner g roßartigen, wTeitausschauenden 
und volksbeglückenden G edanken, tr i t t  heu te  w ieder 
lebhaft in unser Bew ußtsein. W ir w ollen uns dessen 
freuen, daß manches von P aracelsus A ngestreb te und 
E rdachte je tz t im G esundheitsd ienst des D ritten  R ei
ches zur V erw irklichung gelangt. Als ein verheißungs
voller A nfang ist d ie große P aracelsus-F eier zu Salz
b u rg  im  vergangenen  Jah r anzusprechen.

die Kartoffel
den m üssen, verpflichten jed en  V erbraucher, nun 
seinerseits so sparsam  m it diesem  w ertvo llen  N ah
rungsgut uinzu gehen wie irgend  möglich. W enn auch 
das E rgebnis der d iesjäh rigen  K artoffe lern te w ieder 
über dem  la n g jäh rig e n  D urchschnitt liegt, so stellen 
d o c h  Industrie  (zur H ers te llu n g -v o n 'S p ir itu s , S tärke, 
Mehl, Sago, P udd ingpu lver, Leim, D ex tr in  usw.) und 
F u tterm itte lw irtschaft (Schweinemast usw.) tro tz  des 
erhöh ten  S peisekartoffe lbedarfs die gleichen A n
sprüche an die d iesjäh rige  K artoffe lern te . Infolge
dessen heiß t es, hauszuhalten  m it dem V orhandenen. 
Vor allem  dü rfen  Speisekartoffeln nicht fü r F u tte r 
zwecke (etwa in der K lein tierhaltung) verw endet Wer
den. Auch das dicke Abschälen der K artoffeln  zu 
Salzkartoffeln ist zu verw erfen . S pe '^ekarto ffeln  
m üssen sow eit als irg en d  möglich fü r die menschliche 
E rn äh ru n g  ausgenützt w erden. D azu gehört auch, daß 
wTir uns von d er Salzkartoffel ab- und  der P ellkartoffel 
zuw enden. W enn m an weiß, daß dadurch 15 v. H. 
G ew ichtsverlust e ingespart w erden  können — d. s. je  
dz. 15 kg, au f den gesam ten heu tigen  Speis'ekartoffel- 
verbrauch um gerechnet aber rund  3,5 Mill. Tonnen, 
für deren  B efö rderung  etw a 250 000 G üterw agen  e in 
gesetzt w erden  m üssen! — dann w ird  je d e r  Einsich
tige gern  diese U m stellung vornehm en. A ußerdem  
geht j a  beim  Schalen der rohen  K artoffeln ein Teil 
der N ährsalze, V itam ine und Eiweißstoffe verloren, 
w äh rend  sie bei der P ellkartoffel, vor allem  wTenn 
m an sie m it w enig W asser d ä m p f t  und nicht in viel 
W asser kocht, so gut w ie restlos e rh a lten  b leiben. D er 
H ausfrau  macht das Z ubereiten  von P ellka i toffeln in 
der Küche außerdem  w eniger A rbeit; denn das A b
pellen nach dem Kochen vor dem A nrichten geht 
w esentlich schneller als das Schälen d er rohen



Seite 42 / Heft 3 Z e i t s c h r i f t  f ü r  V o 1 k s e r n ii h r n n g B e r 1 i ii . 3. f ebri iar  1942

DEXTRO
ENERGEN

Die naJüblichen Gnergiespender 
für Körper. Nerven und Geist

D E U TS C H E  E IW E IS S - G E S iU S C H A F T  M B H.

H a m b u r g  i ■ w i k i n g - h a u s

s £ r  2 K e

Vollkorn in geeigneter Form zu üblichen Milchmischungen anwenden, bedeutet mehr, 
als für aequikalorischen Ausgleich und disperse Ausflockung sorgen.

Pauly’s Nährspeise aus dem vollen Korn, die klinisch bewährte und anerkannte 
Beikost zur Milch, sichert bei der künstlichen Ernährung neben Brennwerten zwangs
läufig alle ursprünglichen W irk- und Nährstoffe des Keimes und der Randschichten 
in verdaulicher und resorptionsgünstiger Form.

L i t e r a t u r :  Broun: Hippokrates, 194t, 17. -  Inaugural-Diss. Corsmeier, Marburg, 1939. -  Jamin: Hippo- 
krates, 1937, 49. -  Feer: Korresp.-Blt. f. Schw. Arzte, 1917, 52 -  Monatsschr. f Kinderheilk., 1916, 14. 
— Jahrb. f. Kinderheilk. 1920, 92. — Jäger: Wie. Me. Wo. 1940, 47, u. 1941, 12.

Auskünfte und Proben durch den Wissenschaftlichen Dienst d er Milupa-Pauly G, m. b. H., F ried rich sd o rf I Ts.
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Knollen. Reste von P ellkartoffeln  lassen sich leicht 
zu B ratkarto ffe ln , zu G em üsetopf oder zu T unken 
kartoffeln  verw enden; Gerichte aus Pellkartoffeln  — 
w ie K artoffelklöße, -mus, -schnee usw. sind
schm ackhafter, als w enn sie aus Salzkartoffeln zu
bere ite t w erden. Auch lassen sich P ellkartoffeln  
leichter w an n  halten.

G ar keine V erluste ha t m an aber, w enn m an die 
K artoffeln m i t der Schale in der O fenröhre bäckt. 
D azu braucht m an sie n u r sauber zu waschen, zu h a l
b ieren . m it etw as Salz und gegebenenfalls m it etwas 
Küm m el zu bestreuen , auf ein leicht eingefettetes 
Blech zu setzen und in der O fenröhre zu garen. Sie 
w erden dann m itsam t der Schale auf den Tisch ge
bracht und schmecken m it der Schale besonders a ro 
matisch. Naschten w ir nicht alle gern einm al als 
K inder von den bei der E rn te  im K arto ffe lfeuer „ge
b ra ten en “ K artoffeln?

W enn w ir nun wissen, daß W ehrm acht und A rbe its
dienst, G aststä tten  und W erkkan tinen  bere its auch 
dazu ü ber gegangen sind, regelm äßig m ehrm als in der 
Woche Pellkartoffel an S telle von Salzkartoffeln zu 
verabreichen, dann ward auch kein  P riv a th au sh alt 
7nHickstehen wollen, wenn es darum  geht, m it den zur 
V erfügung stehenden M engen an Speisekartoffeln den 
größtm öglichen N utzen fü r die K riegse rnäh rungsw irt
schaft zu erreichen. I. G e r t h e .

\

Erfolgreicher Frühkarfoffelanbau
Bekanntlich ist im Rahm en des neuen K artoffel

w irtschaftsjahres neben e iner w eiteren  flächenm äßigen 
A usdehnung des A nbaues eine besondere In tensiv ie
rung  der F rühkarfo ffe lerzeugung  vorgesehen. Die 
V orbedingungen hierzu  sind insofern  gegeben, als 
hochwertiges F rühkarto ffe lsaa tgu t in den e rfo rd e r
lichen M engen zur V erfügung steht. Zur E rzielung 
lohnender E rträ g e  m uß bereits bei der B ehandlung 
des Saatgutes begonnen w erden. Kühle, trockene und 
helle  A ufbew ahrung  ist V oraussetzung zu r E rha ltung  
einer vollen L eistungskraft. D ie E indeckungen d ü rf 
ten im allgem einen bereits w ährend  der H erbst- 
m onate zum Abschluß gekom m en sein, so daß der 
Auspflanzung in vorgekeim tem  Zustand nichts im 
W ege steht. Vielfach w erden die P flanzkartoffeln fü r 
diesen Zweck bere its  im D ezem ber aufgestellt w orden 
sein. D ie notw endigen V orkeim kästen  können ge
gebenenfalls selbst angefertig t w erden. D ie K ästen 
m üssen so aufgestellt w erden, daß sie möglichst viel 
Licht erha lten . Im  übrigen  ist es wichtig, beim  A us
pflanzen die verschiedenen G rößenklassen vonein
ander zu trennen, da k le inere  K nollen erfah ru n g s
gem äß die frühesten  E rträge bringen, und diese T a t
sache nur bei entsprechender S ortierung voll aus
genutzt w erden  kann. Bei der kurzen  W achstum s
dauer von F rühkarto ffe ln  kom m t reichlicher D üngung 
m it S tallm ist und G ründünger besondere B edeutung 
zu, wobei der S tallm ist möglichst früh  gegeben w er
den muß. D aneben em pfiehlt sich d ie regelm ä§ige 
V erabreichung von H andelsdünger, vor allem  stick
stoffhaltiger Sorten. W as die P flanzterm ine betrifft, 
so w ird  zu frühes Setzen der K artoffeln m ehr schaden 
als nützen, da die Knollen bei nicht genügend durch
gew ärm tem  Boden in der Entw icklung zunächst 
k e in erle i F ortschritte  machen, dagegen der G efahr 
von Frostschäden ausgesetzt sind. Im  übrigen  sind 
die vorgekeim ten  K artoffeln  durch entsprechende 
Lüftung nach Möglichkeit abzuhärten , dam it sie auch 
einem  u n erw arte ten  K älfeeinbruch einigen W iderstand 
entgegenzusetzen verm ögen. S tandw eite und Pflanz- 
reihenwreite lassen sich nicht allzu eng um grenzen, 
doch wird die e rs te re  je  nach Sorte in der Regel 
zwischen 30 und 40 cm,*die le tz te re  zwischen 55 und 
65 cm liegen. F ü r die Pflanztiefe ist bis zu einem  ge
wissen G rade die Bodenbeschaffenheit m aßgebend,

Auf leichten Böden 6 bis 8, auf schw ereren  4 bis 6 cm 
können als Regel gelten. Ein A bbrechen der Keime 
beim  Legen der Knollen ist zu verm eiden. Im ü b r i
gen ist, w ie allgem ein beim  K artoffelbau, dafü r zu 
sorgen, daß der Boden locker bleibt. Bei F rostgefahr 
muß gegebenenfalls zu Sonderm aßnahm en, wie A b
brennen  von Stroh in der Zeit d e r  n iedrigsten  T em pe
ratu ren , gegriffen w erden. Bei der B edeutung, die 
einer gu ten  F rü h k a rto ffe le rn te  zum reibungslosen 
Ü bergang vom einen zum anderen  W irtschaftsjahr zu
kommt, m üssen jedenfalls  alle M öglichkeiten w ah r
genom m en w erden, um das Ziel — behaup te te  oder 
möglichst erhöh te E rträg e  auf gleichzeitig e rw eite rte r 
Anbaufläche — zu erreichen.

Vorschläge für die richtige Zubereitung  
der K artoffeln

Köche und H ausfrauen  sollten bem üht sein, auf alle 
mögliche A rt eine vollw ertige K artoffel auf den Tisch 
zu bringen, ist sie doch im W inter und zeitigen F rü h 
ja h r  die H auptvitam in-C -Q uelle . P ellkarto ffel und 
Salzkartoffel sind bekannt.

Leider haben  in  N orddeutschland nicht alle H aus
haltungen einen E insatz zum K artoffeldäm pfen, und 
je tz t sind sie schwer zu bekom m en. In diesem  F all 
versuche m an einm al, die K a r t o f f e l  m i t  d e r  
S c h a l e  a u f  d e m  B a c k b l e c h  i m  H e r d r o h r  
gar zu machen. D er E rfolg ist m eistens viel besser 
wie bei in D am pf gekochten K artoffeln, weil die K ar
toffeln m ehliger und trockner bleiben. V orbedingung 
ist aber sehr gründliches R einigen in w arm em  W asser 
mit einer Bürste. G roße K artoffeln schneidet m an 
durch und  s treu t etveas K üm m el auf die Schnittfläche, 
evtl, auch wenig Salz. Bei B acktem peratur w erden 
die K artoffeln  in K S tunden weich, zuletzt m uß die 
T üre der Backröhre etwas offen lassen, dam it der 
D am pf abström en kann.

D iese K artoffe ln  sind außerordentlich  schmackhaft 
und passen zu allen G em üsen und Fleischspeisen als 
Beilage, auch kann  m an daraus K artoffe lbrei und 
anderes herste ilen .

Eine zw eite A rt ist, die K a r t o f f e l n  i n  e i n e r  
f e u e r f e s t e n  F o r m  zu backen. Man schält sie 
roh recht dünn m it dem  Schäler und schneidet sie in 
feine Scheiben. Man verm ischt sie m it etwas Salz und 
gießt etw as M agermilch darüber. Is t diese verdam pft, 
so gibt m an 1 Teelöffel zerlassene B u tter über die 
weichen, saftigen K artoffeln und h a t eine nahrhafte , 
ausgezeichnet schmeckende Zuspeise zu allen Gem üsen 
und anderem .

F ern er kann  m aii die K artoffeln in  e i n e r  
T u n k e  g a r  s c h m o r e n ,  w ie es bei K artoffel
gem üse der F all ist. Als T unken  eignen sich gut: 
T om aten tunke, Senftunke, G em üsetunke, M eerrettich
tunke, Lauch tunke. D ie H erste llung  ist einfach. Lauch
tu n k e  w ird  z. B. so gem acht: F ü r 4 Personen  schneidet 
m an von 1 kg Lauch das G rüne  ab, es d ien t als Suppen
grün. D as W eiße w ird  in k le ine  Stücke geschnitten 
und m it 1 Eßlöffel zerlassenem  F e tt und w enig Salz 
gelb angebraten . D ann  fü llt m an W asser auf und 
gibt, w enn es kocht, die in k le ine  W ürfel geschnitte
nen K artoffeln hinzu. Zuletzt kann  m an m it 1 Löffel 
k a lt an g erü h rtem  Mehl die Speise säm ig kochen und 
m it 1 Eßlölfel Hefeflocken s ta tt M aggi abschmecken.

A uf diese A rt hergeste llte  G erichte haben  den V or
teil, daß kein  Kartoffelkochvyasser m ehr w eggeschüttet 
wird. Sie eignen sich sehr gut als A bendbrotgerichte; 
m an kann  auch R este vom M ittag gut w ärm en oder 
m it W asser verdünn t, evtl, durch ein Sieb gestrichen, 
eine Suppe davon machen. H. S.
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Kartoffel Vergiftungen*)
D ie L ite ra tu r  ü b er K artoffe lverg iftungen  ist sehr 

um fangreich. Es stehen  sich auch h eu te  noch zwei A n
sichten gegenüber: die eine, welche verschiedentlich 
beobachtete V ergiftungserscheinungen au f den S olanin
gehalt der K artoffeln  zurückführt, die andere , welche 
d er M einung ist, daß d ie au f K artoffelgenuß zurück- 
fü h rb a re n  V erg iftungserscheinungen durch zufällige 
b ak te rie lle  V erunre in igungen  der zubere ite ten  K ar
toffeln m it B ak terien  der E n te ritis-G ruppe  (Bazillus 
en teritid is  [G ärtner, Breslau] P a ra ty p h u s  B) h e rv o r
gerufen  w erden. D ie Schw ierigkeit d er U nterscheidung 
ist dadurch bedingt, daß die klinischen Sym ptom e der 
S olan inverg iftung  und der b ak te rie llen  In fek tion  recht 
ähnlich sind.

D as Solanin ist ein G lykosid, das im M agen-D arm 
k an a l in Solanidin und  d rei Z uckerarten  zerfä llt. Nach 
0,2—0,4 g S olanineinnahm e tre ten  beim  Menschen 
K ratzen  im Rachen, E rbrechen, D iarrhoen , E in 
genom m enheit des Kopfes, Kopfschmerz, A tem not, 
Pulsbeschleunigung, Schwindel, Schläfrigkeit und 
W adenkräm pfe auf. W enn der G ehalt von K artoffeln, 
die in der Schale gekocht w urden, ü b er 2 pro  M ille 
Solanin be träg t, sollen G esundheitsstö rungen  möglich 
sein. Solanin soll sich in g rünen  T eilen  der K artoffeln 
finden. In  reifen  K artoffeln  ist es hauptsächlich in  der 
Schale en th a lten ; E. R o s t  (Handbuch der L ebens
m ittelchem ie. J. Springer, B erlin . 1933. Bd. 1 S. 1115) 
schreib t: „W ährend  des W eltkrieges, als auch gekeim te 
oder k ra n k e  K artoffeln  in großen M engen genossen 
w erden  m ußten, sind  d e ra rtig e  E rk ra n k u n g en  nicht 
beobachtet w orden .“

E ine Zunahm e des S olaningehaltes der K artoffeln 
ist durch Belichtung gegeben.

D afü r fü h ren  aus jü n g ste r  Zeit U n v e r r i c h t  
(Die E rn äh ru n g , 1937, 2, S. 70) und  Z e t t e l  (ebenda, 
S. 72) eine Beobachtung an, wonach das P ersonal eines 
G utshofes m it Ü belkeit, te ilw eise m it E rbrechen, 
w iederholten , oft schm erzhaften D urchfällen , K opf
schm erzen, allgem einen G liederschm erzen, m otorischer 
U nruhe, T rockenheit und  K ra tzen  im  H alse, bei ein igen 
P ersonen  T em p era tu rste ig eru n g en  bis 38,3 G rad  und 
P u p illen erw eite ru n g  e rk ran k te . Zwei Personen , die 
keine K artoffeln, sondern  n u r  B ro t gegessen hatten- 
b lieben  gesund. D ie K artoffeln  w aren  ausgekeim t und 
als P ellkarto ffe ln  zubereite t. D ie E rk ra n k u n g en  hörten  
schlagartig  auf, nachdem  K artoffeln  derse lben  Sorte, 
ab er an d e re r L agerung  (im völlig  v erd u n k e lten  K elle r
abschnitt), n u r in geschältem  und  geschnittenem  Zu
stand  nach A bgießen des Kochwassers zur V erw endung 
kam en. D er Solan ingehalt der e rsten  K artoffeln 
konn te  nicht bestim m t w erden , sie sahen aber gut aus, 
doch zeigte sich bei ein igen E xem plaren  im Innern  e ine ' 
leicht grünliche V erfärbung.

U nverrich t und  Zettel nehm en eine S olan inver
giftung  m it g roßer W ahrscheinlichkeit an. Zettel 
ste llte  w eiter L ite ra tu rnachw eise  zusam m en.

Prof. D r. F . F  i s c h i e r -  München,
D eutsche F orschungsanstalt fü r Lebensm ittel-C hem ie, 

K arlstr. 29.

* )  Aus de r  „Münch, med.  W .“  Nr.  46 1941.

E ingesäuerte K artoffeln als T ier Futter
K artoffel können  sowohl roh w ie nach D äm pfen in 

w asserdichten G ruben  e ingesäuert w erden, e rs te re  als 
Schnitzel .oder Reibsei. Zum E insäuern  bed ien t m an 
sich e iner R e inku ltu r des M ilchsäurepilzes, fü r rohe 
K artoffeln des K altm ilchsäurepilzes, fü r gedäm pfte 
bzw. gekochte einer Mischung des Kalt- und W arm 
m ilchsäurepilzes. W enn die G ruben  luftdicht abgedeckt 
w erden, hält sich das S auerfu tte r jahrelang*. E rfro ren e  
K artoffeln sind sehr geeignet zum E insäuern . Sach
gemäß eingesäuerte  K artoffeln w erden  von allen  H aus
tie ren  gern genom m en, aus gedäm pften  K artoffeln her- 
gestelltes F u tte r  ist auch fü r trächtige und säugende 
T iere geeignet. Von fau len  K artoffeln sind vor dem 
E insäuern  die fauligen Teile durch sorgfältiges Waschen 
zu en tfernen .

R ohstoffquelle K artoffelkraut
Angesichts d e r steigenden B edeutung von Zell- 

wrolle an S telle ausländischer Rohstoffe wie W olle 
oder Baum w olle gilt es, in erhöhtem  Maße e in jäh rig e  
P flanzen m it au sw ertbarem  Zellulosegehalt der Roh
stoffgew innung n u tzb ar Zu machen und  dam it eine 
Ü berbeanspruchuug unseres nicht unbegrenzt verfü g 
baren  und vielseitig  benötig ten  Holzes zu erreichen, 
ln d ieser Hinsicht h a t sich K arto ffe lk rau t als gut ge
eignet fü r die P ap ie r- und  K unstfaserindustrie  e r 
w iesen, wobei noch in Betracht zu ziehen ist, daß es 
sich h ierbe i um  ein Erzeugnis handelt, das b isher zu 
einem  großen Teil völlig  ungenü tzt blieb. D ie zu
nächst vor allem  in T hüringen  und den angrenzenden  
G ebieten  gem achten E rfah rungen  berechtigen zu der 
F o rderung  einer p lanm äßigen E rfassung  der K arto ffe l
k rau tbestände , die allm ählich auf das gesam te R eidi 
ausgedehnt w erden muß. D ie Sam m lung des K rautes 
m uß selbstverständlich  gleich nach der E rn te  erfolgen. 
V/egen des hohen W assergehaltes kom m t die A bliefe
rung  aber e rs t im  F rü h ja h r  oder Som m er in Betracht. 
In der Zwischenzeit m uß es also abgelagert w erden, 
was keinesw egs seine p rak tiehe V erw endung etw a als 
äußere  Schutzdecke fü r H ackfruchtm ieten ausschließt. 
Die beste Beschaffenheit erg ib t sich beim  Ü berw in tern  
auf R eutern . Bei der A blie ferung  m uß das K rau t 
möglichst fre i von E rde und B lä tte rn  sowie u n v e r
dorben sein. D ie V erladung  im F rü h ja h r  geht am 
besten ortsbauernschaftsw eise vor sich, wobei sich 
auch am  leichtesten die organisatorischen V orbedin
gungen zur A blieferung  in Ballen, am zweckm äßigsten 
d rah tgep reß t, erfü llen  lassen. D ie V erladung  in losem 
Zustand beansprucht dagegen nicht n u r unnötige A r
beitsk räfte , sondern  s te llt vor allem  eine schlechte 
A usnutzung des d ringend  benötig ten  T ransportraum es 
dar. D er P reis fü r K arto ffe lk rau t in norm aler Be
schaffenheit, d. h. heutrocken, gesund, b la ttfre i, höch
stens 20 P rozen t E rdbesatz, is t m it 2 RM. je  100 kg 
w aggonfrei V ersandstation festgesetzt w orden. Q u a
litätsm ängel berechtigen zu entsprechenden P re is
abzügen.

Ie i b n i z  
K e k s

DER BUTTER KEKS

H . B A H  L S  E N S  
K E K S  - F A B R I K  A<ä 
H A N N O V E R
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Referate und Berichte
K nochenverw ertung!

D ie K nochenbrühe en thä lt Leim substanzen, vornehm 
lich Collagen, K norpel und G elatine, und zw ar weisen 
die Röhrenknochen eine ganz andere  Zusam m ensetzung 
au f als die R ippenknochen und die Knochen der Becken 
und des Kopfes. A ußerdem  ist festgestellt, daß bei 
dem  Zerschlagen oder Z erstam pfen der Knochen viel 
w eniger E x trak tau sb eu ten  entstehen  als bei der Zer
m ahlung.

R öhrenknochen Rippenknochen

zerschlagen
fein zer
mahlen zerschlagen

fein zer
mahlen

Trockensubstanz 15,00 % 28,0  % 4,4 % 18,5 %
F e t t ..................... 12,00 % 24,0 % 1,8 % 9,3 %
N .substanz . . . . 0,73 % 4,2 % 2,2 % 8,3 %

D urch den G ehalt der üblichen K nochenbrühe, die 
im  A utoklaven gew onnen w ird, an Leim substanzen 
ist ih r Geschmack nicht angenehm . N im m t m an jedoch 
die E x trak tion  frak tio n ie rt vor, so e rh ä lt m an zunächst 
eine wohlschmckende Bouillon und  nachher die Leim 
lösung. D ie Röhrenknochen sollen eine B rühe von 
besserem  Geschmack geben als alle  übrigen  Knochen.

D i e  K n o c h e n b r ü h e  ist a r m  an E iw eißbau
steinen und fre i von Zystin, T yrosin  und T ryp tophan  
und en thä lt Spuren von K reatin . D agegen en th ä lt die 
K nochenbrühe P ro te in  und  G lu tin  und  die im  A uto
k laven  aus ihnen  en tstehenden  P ep tone und  P o ly 
peptide. Aus diesem  G runde ist die K nochenbrühe 
diätetisch von großem  W ert. Sie verd ien t vor anderen  
E x trak ten , insbesondere vor dem F leischextrakt, aus 
physiologischen G ründen  den V orzug; denn Fleisch
e x tra k t en th ä lt K reatin , und E leischextrak t und H efe
e x tra k t en tha lten  außerdem  noch N uklein.

D a nun aber gerade diese diätetisch zw ar nicht b e 
lieb ten  Stoffe doch hohen W ürzew ert haben/, so h a t m an 
durch H ydro lysieren  von billigen Eiweißstoffen oder 
von H orn eine W ürze hergeste llt und  ha t sie dem 
K nochenextrakt zugefügt. Auf diese W eise e rh ä lt m an 
e in  schmackhaftes W ürzekonzen trat. D er W ert erhöht 
sich, w enn m an dem P ro d u k t H efeex trak t und hoch
w ertige G em üseextrak te , die nach besonderem  V er
fah ren  hergeste llt w erden, zumischt. W ie schon e r 
w ähnt, ist ein solcher E x trak t in diätetischem  Sinn sehr 
w ertvoll und sollte volle Beachtung finden.

Aus dem  fett- und  lipo idhaltigen  K nochenm ark kann  
m an durch Zufügen von K nochenfett und etw as 
Schweinefett ein dem Gänseschm alz ähnliches B r o t 
a u f s t r i c h f e t t  e rh a lten  von ausgezeichnetem  G e
schmack und hohem  biologischen W ert.

D a s  F e t t  der Knochen und das M ark sind für 
die menschliche E rnäh rung  sehr geeignet. Man gew innt 
das K nochenfett am besten  aus fein zerm ahlenen 
Knochen, verm ischt diese m it dem M ark und e rh ä lt auf 
diese W eise ein Schmalz, das dem G änsefett ähnlich 
ist und der B utter gleichgesetzt w erden kann. D ie 
K nochenwirtschaft e rh ä lt durch alle diese e rn äh ru n g s
technischen und physiologischen F ragen  große Be
deutung. D r. W i n c k e 1.

Landwirtschaft und Gartenbau
Produktionssteigerung durch richtige Bodenpflege

Einiges über Struktur, Düngung und Erträgnis
steigerung des Ackerbodens

Um möglichst hohe E rträgn isse  auf dem Ackerboden 
zu erzielen, muß er die richtige „B odengare“ aufw eisen 
und ausreichende N ährstoffm engen für die Pflanze en t
halten . D ie B o d e n g a r e  (Sekera: ..Was ist Boden
gare?“, D ie P hosphorsäure  Bd. 10, 257, 1941) äußersl 
sich in einer „K rü m elstru k tu r“ des Bodens, einer Bin
dung feiner und fe in ster anorganischer und organischer 
B odenbestandteile durch Pilzm yzele und Stoffwechsel - 
P roduk te  der Bodenorganism en (meist M ikroorganis
men) zu K rüm eln; durch richtige mechanische Be
a rbe itung  des Bodens w ird die K rüm elbildung b e
fö rd e rt und erha lten . D iese K rüm el von kolloidem  
C h arak te r besitzen  feine Poren, die W asser und darin  
gelöste N ährstoffe aufnehm en und fesfhalten, den Zu
tr i t t  der L uft zum Samen bzw. den W urzeln  der 
Pflanze erm öglichen und  der durch B ak terienw irkung  
im Boden erzeugten  K ohlensäure (sog. Podeubürtige 
K ohlensäure) auszu |xeten  gestatten .

W ie a lle  o rgan isierten  Lebewesen bedürfen  auch 
die B odenorganism en zu W achstum und V erm ehrung 
des Kohlenstoffs, den ihnen der H u m u s  des Bodens 
liefert. H ingegen bezieht die Pflanze ih ren  K ohlen
stoffbedarf aus d e r K ohlensäure der Luft und der 
bodenbürtigen  K o h len säu re1).

H u m u s  b esteh t aus dem in Zersetzung begriffenen 
P flanzenm aterial und den Stoffw echselprodukten der 
Bodenorganism en, sowie den dem Boden zugeführten  
organischen Stoffen des D üngers (Stalldung). Zum Teil 
w ird  der H um us von den B odenm ikroorganism en voll
ständig  zu K ohlensäure und  W asser abgebaut, zum 
Teil geht er in eine nicht m ehr w eiter abbaufäh ige 
Form , den „D a u e r  h u m u s“ über, der besonders zur: 
B ildung und E rh a ltu n g  der K rüm elstruk tu r des Bodens 
wichtig ist. Auf seine stete A nw esenheit und E rhaltung  
ist durch Z ufuhr von organischer Substanz zum Boden

A) D e r  Kohlensto ffbedarf de r  Pflanze. Z. f. VE. 1958, H. 8/112.

I M  M  E R 
Z U V E R L Ä S S I G

KENNER PREISEN 
PENNER-SPEISEN
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(Stalklung- usw.) W ert zu legen, weil bei M indergehalt 
an  D auerhum us die E rträgn isse  des Bodens sich v e r
ringern .

D ie B odenorganism en2) brauchen fü r W achstum, 
Entw icklung und V erm ehrung  außer K ohlenstoff
träg e rn  (Humus) und d er nötigen Feuchtigkeit die 
gleichen N ährstoffe wie die Pflanze: Kali, Kalk, Phos
p h o rsäu re  und  Stickstoff: sie führen  aber auch diese 
N ährstoffe in eine solche Form  über, daß sie von der 
Pflanze aufgenom m en und v era rb e ite t (assim iliert) 
w e rden  können.

"Von Kali, K alk  und  P hosphorsäure kann  die 
Pflanze, auch w enn ih r  diese N ährstoffe im Überschuß 
angeboten w erden, n u r bestim m te M engen aufnehm en, 
die je  nach der P flanzengattung verschieden sind. Hin- 
gegen hat sich bezüglich des S t i c k s t o f f s  gezeigt, 
daß G etreidepflanzen überschüssig angebotenen in 
Form  von R e s e r v e e i w e i f !  in ih ren  F o rt
pflanzungsorganen zu speichern verm ögen und somit 
einen e r h ö h t e n  E i  w e i l i g e  h a l t  besitzen. Um 
das L agern  (Umlegen) des G etreides zu verh indern , 
das bei Stickstoffüberangebot an  die Saat e in tritt, ist 
(‘ine zusätzlich erhöh te  S tickstoffzufuhr e rst von Be
ginn des Ä hrenschießens an zu geben, vo rher n u r die 
norm ale, gutes W achstum bedingende Stickstoffmenge.

E rhöhte E rträgn isse  des Bodens sind, abgesehen 
von richtiger B odenbearbeitung  und dem notw endigen 
H um usgehalt, nu r durch ausreichende V erw endung 
von H a n d e l s d ü n g e r  zu erreichen; denn dem 
Boden m üssen die durch das A bern ten  der F rucht en t
zogenen Nährstoffe, die fü r Entw icklung und W achs
tum  von Pflanze und B odenorganism en gleich wichtig 
sind, w ieder zugeführt w erden. Es w ird  nun im m er 
w ieder die F rage aufgew orfen, ob die H andesdünger 
nicht G esundheitsschädigiingen bei Genuß der auf so 
gedüngtem  Boden gewachsenen Pflanzen und in diesen 
einen verm inderten  V itam ingehalt verursachen. E in
gehende U ntersuchungen haben bew iesen, daß G e
sundheitsschäden a u s g e s c h l o s s e n  sind und die 
H andelsdünger auch auf die V itam inbildung der P flan
zen k e i n e n  nachteiligen Einfluß ausüben. Dr. S t.

D as Brot A siens
Saat und E rn te  auf dem  Reisfeld

Mit vollem Recht w ird der Reis als das B rot Asiens 
bezeichnet, deckt er doch den N ahrungsbedarf der 
Menschen des gelben E rdteils zu einem  sehr hohen 
H undertsatz. L ra lt ist die R eisku ltu r im asiatischen 
Raume, so w urde er bere its in C hina um 2000 vor der 
Zeitrechnung angebaut, b ü r  ein D ritte l bis zur H älfte 
a lle r B ew ohner der E rde ist der Reis d i e  G etreide- 
nah ru mg, und die W elterzeugung von Reis w ird  auf 
durchschnittlich 135 M illionen Tonnen beziffert, wo
von der a lle rg röß te  Teil zu r E rn äh ru n g  der E rzeuger 
selbst verbraucht w ird, w ährend  die W elte infuhr bei
spielsw eise 1958 nu r rund  8,5 M illionen Tonnen be
trug. D ie europäische R eiserzeugung — reisbauende 
Länder sind hier Italien , Spanien, P ortugal, B ulgarien  
und G riechenland — brachte es dagegen im Jahre  
1958/39 schätzungsw eise auf nur 1,13 M illionen Tonnen.

in  der K ultu r unterscheidet m an den W asserreis, 
der auch fälschlicherweise als Sum pfreis bezeichnet 
wird, und den Berg- oder Trockenreis. D er W asser
reis verlan g t eine planm äßige Bew ässerung, w ährend 
der B ergreis in den höheren  G ebirgslagen gebaut 
wird und in den T ropen bis zu 2000 in M eereshöhe an 
zutreffen ist. D ie B odenbearbeitung fü r den W asser
reis, dem  trockene W itte rung  dienlicher ist als reiche 
N iederschläge, weil diese m it bew ölktem  H im m el v e r 
knüp ft sind und der Reis viel Licht braucht, ist sehr 
m ühevoll. Jedes F eld  muß sorgfältig  n ive llie rt und 
m it einem  Deich um geben w erden. Das Stauw asser 
w ird  aus Bächen, F lüssen und B runnen  durch ausge-

s) Kle inste  H elfer  beim Y ie r jah re sp lan .  Z. f. YE. 1938, H. 10/152.

dehn te Leitungssystem e, zum Teil durch p rim itive 
Schöpfräder, auf die b e id er verte ilt. Die B earbeitung  
des Rodens, die einer gärtnerischen K ultu r gleichzu
stellen  ist, w eshalb m an auch von G arten re is  spricht, 
schließt m it der sorgfältigen E inebnung des etwas 
überrieselten  Ackers ab. .Mäßig schwere, von N atu r 
reiche Ton- und Lehm böden lie fern  die höchsten E r 
träge. D ie F elder fü r Trockenreis, der bescheidener 
und zum Teil schm ackhafter als der W asserreis ist, 
w eiden  dagegen wrie andere G etre idefelder vorbe
reitet.

D ie Saatzeit in den außertropisehen R eisgebieten 
ist der F rühling , in den T ropen dagegen m eist der 
Beginn der großen Regenzeit, da die E rn te  dann in 
die trockene Periode fällt. D ie A ussaat läßt m an in 
Süd- und O stasien zunächst in S aatbeten  in dichtem 
S tand etw a handhoch w erden, w orauf die Pflanzen 
vorsichtig m it der H and herausgerissen , etw as gekürzt 
und einzeln au f die F elder verpflanzt w erden. D ieses 
V erfahren, das im K leinbetrieb  sehr ergiebig  ist, v e r
langt iin G roßbetrieb  außerordentlich  viel A rbeits
k räfte . Nach dem A uspflanzen w ird  das F eld  zunächst 
niedrig, dann im m er höher bew ässert, bis der Reis 
b lüht. D ann läßt m an die B ew ässerung w ieder zu
rückgehen, dam it das Korn auf trockenem  Boden 
reifen kann. Das Abschneiden geschieht in den alten  
R eisländern  Asiens durch Abschneiden der einzelnen 
Rispen, so daß hohes S troh stehenbleib t, das Dreschen 
zum Teil noch au f p rim itive W eise durch A ustreten  
oder Stam pfen

D er rohe Reis, P addy  genannt, muß en thü lst w er
den, wTas nach der R einigung und A ussortierung  auf 
Schälmaschinen geschieht. D adurch w ird  das S ilber
häutchen von den K örnern  aibgeschliffen. Sodann w ird 
der Reis in Polierm aschinen glänzend gemacht, wTas 
noch durch die Beimischung von G lanzfarben  und ö l 
in besonderen Polier- und F ärbetrom m eln  v e rs tä rk t 
wdrd. Das Reisstroh d ien t als V iehstreu, als V ieh
fu tte r  und w ird  außerdem  zu F lechtarbeiten , w ie 
K örben, M atten, Sandalen, H üten  usw., verw endet, 
fe rn er d ien t es zur H erste llung  von feinen P ap ie r
sorten. D ie R eisspelzen öder Reisschalen w erden als 
P ackm aterial und nach V erkohlen zum Raffinieren des 
Zuckers benutzt.

Medizinische Literatur
DIÄTETIK — KRANKHEITSBEHANDLUNG

N euere  A nschauungen ü b e r die E n tstehung  von 
N ierensteinen  und  die sich h ie raus ergebenden  Folge
rungen  fü r  T herap ie  und  P rophy laxe . K. Bosham er 
(Med. W elt, 50. 1277. 1941).

H arnste in le iden  sind so a lt als die M enschheit, in 
e iner etw a 7000 Jah re  alten ' M umie w urde schon ein 
H arnste in  gefunden. D ie je tz t allgem ein  an e rk an n te  
T heorie  der S teinbildung betrach te t das A usfallen  von 
kollo iden H arnbestand te ilen  (Muzin, F ib rin , Schleim
stoffe) als p rim äre  Ursache der S teinbildung, der sich 
als sekundäre  die A blagerung  von Salzen au f dem 
K ollo idkern  anschließt. D ie „D ysko llo idurie“, eine 
S törung der K olloidausscheidung durch die N ieren , die 
durch das autonom e N ervensystem  gelenk t w ird, ist 
dem nach die G rundursache der S teinbildung; das b e 
schleunigte Lebens- und  A rbeitstem po un se re r Zeit 
bew irk t eine U b ere rreg b ark e it des autonom en N erven 
system s und  fü h rt zu e iner w esentlichen Zunahm e der 
H arn ste in erk ran k u n g en , besonders bei den körperlich  
schwer arbe itenden , k rä ftig en  M ännern  m ittle re r 
Jahre. D ie S törungen im Z entrum  des autonom en 
N ervensystem s sind gewöhnlich F olgen einer fokalen  
Infektion, wto z u  noch allergische G efäßveränderungen  
treten . Es folgen A ngaben über B ildung von U rat-, 
O xala t- und  P hosphatsteinen , eine angeborene, v e r
e rb te  N eigung zur S teinbildung w ird  b e jah t.
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Folgerungen  fü r T herap ie  und  P rophy laxe: Eine 
S teinauflösung kan n  durch T herap ie  nicht e rz ie lt 
w erden, bei S teinen über E rbsengroße ist fast stets 
O peration  angezeigt, der eine B eseitigung fokaler In 
fek te vorher gehen soll. Bei H arnste inen  ist stets, u n 
abhängig  von der H arn reak tio n  und der S teinart, Sali- 
zyl- oder M andelsäure zu geben. Behufs U m stim m ung 
der H arn reak tion  und  E rha ltung  einer alkalischen 
oder am photeren  H arn reak tio n  ist folgende D iät ein 
zuhalten :

Bei U r a t s t e i n e n  w esentlich lak tovegetab ile  
Kost; gekochtes Fleisch, Fisch, E ier in k le inen  M engen 
erlaub t, verbo ten  L eber, N iere, H irn, Schwarzbrot, 
Haferflocken, Reis.

Bei P h o s p h a t s t e i n e n  : Gemischte Kost mit 
B evorzugung von Fleisch, Fisch, Schwarzbrot, Reis, 
Käse. V erboten: E ier, W eißbrot, H ülsenfrüchte. E in 
zuschränken: Gemüse, Obst, Milch.

Bei O x a l a t s t e i n e n :  B evorzugen: Milch, Milch
erzeugnisse, Eier, daneben  ö le , F ette , Honig. V er
boten: Schokolade, Spinat, Tom aten, ro te  Rüben, 
R habarber, B runnenkresse, Spargel, Pilze, Rettich, 
Feigen, Sellerie. E inschränken: Frische Gemüse, Obst, 
Fleisch, Brot. D er H arn  ist durch reichliche F lüssig
ke itszu fuhr, möglichst 2 L ite r im Tag, zu verdünnen ; 
es kom m en in Betracht natürliche W ässer, besonders 
erd ige Q uellen, keine alkalisd ien , welche die Schleim
häu te  auflockern, w äh rend  erdige ads tring ierend  und 
entzündungsw idrig  w irken , sowie destilliertes W asser. 
D ie K alorienaufnahm e ist auf das erforderliche Maß 
zu beschränken, jede  Infek tion  der H arno rgane  m it 
allen  M itteln zu bekäm pfen, H arnstauungen  zu b e 
heben. D ie N ierengegend  ist durch W olltuch oder 
Katzenfell w arm  zu halten.

Zur T heorie d er D iabetes- und U lkusdiä t. R. Noth- 
haas (H ippokrates 45. 1141. 1941).

Nach Besprechung der verschiedenen D iabetesd iäten  
und  des Einflusses der N ährstoffe Eiweiß, F e tt und 
K ohlehydra te  auf die K ran k h eit w erden  die beiden 
W ege der D iabetesen ts tehung  angefüh rt: der in su läre  
D iabetes infolge U nterfunk tion  des Inselorgans und 
der durch Ü berfunktion  der N ieren  verursach te; diese 
beiden Form en kom m en stets in V erb indung  vor. Im 
allgem einen le ite t m an die D iabetesbehand lung  nicht 
m ehr m it einem  vollkom m enen K ah lehyd raten tzug  
ein, sondern m it e iner alle N ährstoffe en thaltenden  
S tandardkost von 1500 bis 2000 K alorien, 6—12 W eiß
b ro ten , 250 g m agerem  Fleisch — durch E ier e rse tz 
b a r  — 100—150 g F e tt pro  Tag. T ritt nach 8tägiger 
B ehandlung m it dieser D iä t keine  B esserung des Harn- 
uncl B lutbefundes ein, so w ird  m eist die K oh lehydra t- 
rnenge herabgesetzt. T ritt in n erh a lb  14 T agen kein  E r
folg ein, so em pfiehlt sich, K oh lehydra te  und  Eiweiß 
zuzusetzen und F e tt möglichst einzuschränken, einzelne 
Gemüse-, Obst-, H unger-, H afer- und  M ehlfrüchtetage 
einzuschalten. In fast allen  leichteren  F ällen , in denen 
m an m it D iät allein  auskom m en kann , w ird  H eilung 
erzielt. Nach Erreichung der Z uckerfreiheit des H arns 
erfo lg t der K ostaufbau; Tem po je  nach V erträglichkeit. 
Ist diese 200 g K oh lehydra te  pro  Tag, k an n  m an für 
die nächsten 6—8 Wpchen eine Kost m it 150 g K ohle
h y d ra te n  verordnen , dann  nach K ontrolle von H arn- 
und  B lu tbefund  w eitere 6—8 Wochen. Es folgen 
w eitere K ontrollen  in im m er größeren  A bständen  bis 
zu nahezu  norm aler E rnährung .

U l k u s b e h a n d l u n g .  D er peptische U lkus ist 
als eine allergische K rankheit, analog dem  A sthm a zu 
betrachten , in der M ehrzahl der F ä lle  sind  A bbau
p ro d u k te  des tierischen Eiweißes als A ntigene an zu 
sehen, aber auch Milch und  E ier. D as A ntigen ist dem 
K ranken  zunächst auch in Spuren fernzuha lten  und 
dann, ohne eine bestim m te Schwelle zu überschreiten, 
um  keine neuen Beschwerden hervo rzu ru fen , v o r
sichtig und  langsam  zuzuführen.

Hauswirtschaft und Küche 
R ezeptdienst

des Instituts für Kochwissenschaft
Gemeinsehaftiswerk des O berkom m andos  des Heeres  und de r
Heim ann-Esser-Forschuiigsgemeinschaft fü r  F r em d e n v e rk e h r

I. Fleischlos:
K artoffelk löße m it S auerkohl auf italienische A rt

M enge fü r 10 P ersonen
Z u t a t e n :  K artoffelklöße: 4000 g K artoffeln (Ab

fall 1000 g), 250 g Mehl, M uskat, Salz, 70 g Fett, 
100 g Sem m elm ehl. — S auerkohl: 2500 g Sauerkohl, 
30 g Speck, 2 g Knoblauch, Kümmel, Salz.

V o r b e r e i t u n g  (60 M inu ten): K artoffeln in der 
Schale kochen, abziehen und  quetschen. Speck w ü r
feln, Knoblauch und K üm m el hacken.

Z u b e r e i t u n g  (40 M inuten): D ie e rk a lte te  
K artoffelm asse m it dem Mehl verkneten , salzen und 
m it M uskat abschmecken. Klöße von etw a 100 g 
form en und in kochendem W asser 15 M inuten ziehen 
lassen. Sem m elm ehl in F e tt b räu n en  und über die 
Klöße geben. Sauerkohl m it Knoblauch und Kümmel 
kochen. Aus Speck und Mehl eine Schwitze herste ilen , 
zum  S auerkohl geben und einige M inuten mitkochen 
lassen.

M arkenabgabe: 10 g F ett, 50 g Brot.
N äh rw ert in e iner P ortion : Eiweiß 15,6 g. F ett 

8.58 g, K oh lehydra te  95,7 g, K alorien  527,92.

G edünste te r Fisch in Lauch m it Salzkartoffeln
Menge fü r 10 P ersonen

Z u t a t e n :  2000 g Fisch, auch Klippfisch (Abfall 
500 g), 3000 g Lauch (600 g), 50 g F ett, 1 Zitrone, 50 g 
P etersilie . — Salzkartoffeln : 5000 g K artoffeln (1250 g), 
Salz.

V o r b e r e i t u n g  (60 M inu ten): Fisch en thäu ten . 
Klippfisch v ier Tage u n te r  öfterem  W asserwechsel 
w ässern. In P ortionen  schneiden und m it Z itronen
saft und P ete rsilie  m arin ieren . Lauch putzen, in 
Stücke schneiden und waschen.

Z u b e r e i t u n g  (40 M inuten): Lauch in F e tt 
15 M inuten dünsten. Fisch zugeben und m it etwas 
Lauch bedecken. In m ittelheißem  O fen gardünsten .

M arkenabgabe: 5 g Fett.
N äh rw ert in e iner P ortion : Eiweiß 77,3 g, F e tt 8,5 g, 

K oh lehydra te  80,0 g, K alorien  723,6.

II. 50 g Fleisch:
K arto ffe lfrikadellen  m it braunem  W ürzfleisch

Mege fü r 10 P ersonen
Z u t a t e n :  F rikadellen : 4000 g K artoffeln (Abfall 

1000 g), 50 g Mehl, 50 g Zwiebeln (10 g), 100 g F ett, 
Salz. — B raunes W ürzfleisch: 500 g Rindfleisch (100 g), 
50 g Mehl, 250 g G ew ürzgurken , Essig, L orbeerb la tt, 
Salz.

V o r b e r e i t u n g  (70 M inu ten): Fleisch w ürfeln, 
Zwiebeln hacken, G urken  k le in  schneiden. D ie K ar
toffeln in der Schale kochen, abziehen und  quetschen.

Z u b e r e i t u n g  (70 M inuten): Zw iebeln im F ett 
rösten  und m it dem Salz zu r K artoffelm asse geben. 
K lopse form en und diese in  M ehl w älzen und  auf 
beiden Seiten backen. Fleisch m it den Zwiebeln scharf 
anb ra ten . Mehl einstäuben , m it B rühe oder W asser 
au ffü llen  und  kochen, bis das Fleisch gar ist. G urken  
beigeben und  m it Essig und  Salz abschmejeken.

M arkenabgabe: 50 g Fleisch, 10 g F ett.
N äh rw ert in  e iner P ortion : Eiweiß 13,8 g, F e tt 

13,3 g, K oh lehydra te  71,7 g, K alorien  474,24.
K albsfrikassee m it Salzkartoffeln

M enge fü r 10 Personen
Z u t a t e n :  500 g Kalbfleisch (Abfall 125 gj, 150 g 

M ohrrüben (33 g), 75 g S ellerie (20 g), 100 g Zwiebeln 
(20 g), 50 g F ett, 60 g Mehl, 30 g P ete rsilie  (7 g), 
50 g Z itrone (25 g), 0,5 1 Milch, L o rbeerb la tt, N elken,
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T hym ian, Salz. — S alzkartoffeln : 4000 g K artoffeln 
(1000 g), Salz.

V o r b e r e i t u n g  (35 M inu ten): Fleisch w ürfeln . 
M ohrrüben, Sellerie, Zw iebeln schälen, Zw iebeln m it 
2 N elken spicken. K artoffeln  schälen.

Z u b e r e i t u n g  (90 M inu ten): Fleisch m it 1,5 1 
W asser ansetzen. Beim Kochen Schaum vorsichtig 
en tfernen , salzen. M ohrrüben, Zwiebeln, S ellerie und 
1 L o rb eerb la tt beigeben, Langsam  1 S tunde kochen 
lassen. Aus dem  M ehl und F e tt eine Schwitze her- 
stellen. W enn das Fleisch gar ist, L o rb eerb la tt h e r 
ausnehm en. D as Fleisch in einen anderen  Topf 
legen. M ohrrüben  und  S ellerie  in Scheiben schneiden 
und  dem  Fleisch beigeben. D ie F leischbrühe zur 
Schwitze geben, eine T unke h erste ilen  und 10 Mi
nu ten  kochen lassen. Ys 1 Milch kochend zugießen 
und d ie m it dem  Fleisch gekochte Zw iebeln beifügen. 
Noch 5 M inuten kochen lassen, diese T unke durch ein 
Spitzsieb tre iben  und  ü ber das Fleisch geben. Zum 
Schluß die gehackte P ete rsilie  und den Z itronensaft 
zugeben.

M arkenabgabe: 50 g Fleisch, 5 g Fett.
N äh rw ert in e iner P ortion : Eiweiß 13.9 g, F ett 4.3 g, 

K oh lehyd ra te  70,8 g, K alorien 347,27.

III. Topfgericht 
Rote-Rüben-Topf

Menge fü r 10 Personen
Z u t a t e n :  2000 g ro te  Rüben (Abfall 400 g), 

2500 g K artoffeln (625 g), 100 g Zw iebeln (20 g), 2000 g 
W eißkohl (400 g), 70 g Mehl, 100 g Spe(ck, 50 g P e te r
silie (10 g), Salz.

V o r b e r e i t u n g  (40 M inuten): Speck w ürfeln . 
Rote Rüben schälen, waschen. W eißkohl waschen und  
in Stücke schneiden. K artoffeln schälen, waschen, 
w ürfeln . Zw iebeln hacken.

Z u b e r e i t u  n.g (70 M inuten): Zw iebeln im  Speck 
b räunen . R ote R üben zugeben, m it W asser oder 
B rühe auffü llen , salzen, 30 M inuten kochen lassen. 
W eißkohl und K artoffeln h inzugeben und garkochen. 
Zuletzt m it dem in kaltem  W asser an g e rü h rten  Mehl 
binden.

M arkenabgabe: 10 g F ett.
N äh rw ert in einer P ortion : Eiweiß 9,7 g, F e tt 8,2 g, 

K oh lehyd ra te  62,8, K alorien  373,5.

Mohrrübentopf mit Schweinefleisch
Menge fü r 10 Personen

Z u t a t e n :  500 g Fleisch (Abfall 125 g), 5000 g 
K artoffeln (1250 g), 3000 g M ohrrüben (660). 100 g 
Zw iebeln (20 g), P ete rsilie  oder M ajoran, Salz.

V o r b e r e i t u n g  (40 M inu ten): Fleisch in k le ine 
Stücke schneiden, K artoffeln  schälen, w ürfeln , M ohr
rüben  schaben und w ürfeln , Zwiebeln fein schneiden.

Z u b e r e i t u n g  (60 M inu ten): D as Fleisch m it 
Zw iebeln schwach a n b r a te n . und  m it w enig  B rühe 
oder W asser auffüllen . M ohrrüben und  K artoffeln 
zugeben, w ürzen  und  garkochen. P e te rs ilie  ans 
fertige  G ericht geben und abschmecken.

M arkenabgabe: 50 g Fleisch.
N äh rw ert in e iner P ortion : Eiweiß 15,9 g, F e tt 

8,6 g, K oh lehyd ra te  100,6 g, K älorien  577,6.

Bücher schau
K alender fü r  die landw irtschaftlichen G ew erbe.

B rennerei, P reßhefe-, Essig- und  S tärkefab rika tion  
sowie K artoffeltrocknerei. 58. Jahrgang, 1942. H eraus- 
gegeben von der Versuchs- und L eh ransta lt fü r Spiritus- 
fäb rik a tio n  in B erlin . Zwei Teile. I. Teil: LIilfs- und 
Schreibkalender (in G anzleinen gebunden). II. Teil: 
G ew erbliches H ilfsbuch (geheftet). V erlag P aul P arey  
in B erlin  SW 11, H edem annstraße 28—30. Zusam men 
5,80 RM.

D er I. Teil gehört in die Tasche, denn er ist das 
eigentliche Taschenbuch m it N otizkalender und K alen
darium . E r b ring t alles fü r die landw . G ew erbe fachlich 
W ichtige ü b er Rohstoffverbrauch, Fabrikationsgang , 
A usbeute, V erw ertung  der Rückstände usw’. E r ist 
R atgeber fü r alle V orkom m nisse im B etrieb  und  zu
gleich bestens geeignet zum  schriftlichen N iederlegen 
von E rfah rungen  und  A nregungen, die m an fü r spä tere  
Zeiten festha lten  möchte.

D er II. Teil muß im m er g riffbereit auf dem  A rbeits
tisch liegen, denn e r  en th ä lt neben d rei neuen, ak tu 
ellen Fachartikeln , die fü r a lle  B eteilig ten  von großem  
In teresse sein dürften , vor allem  eine Zusam m enstel
lung der einschlägigen am tlichen M aßnahm en, G esetze 
und V erordnungen einschl. der O stgebiete, der V er
kehrs-, P reis- und Zollfragen fü r G roßdeutschland, 
wichtige A ngaben aus der S tatistik , die neuesten  M it
te ilungen  über die V ersuchsanstalten und das Ver- 
bandsw esen, ü ber die Reichsunfallversicherung, das 
xA-iisbildungswesen usw.

D ie H agebutte , ih re  Geschichte, Biologie und Be
deutung  als V itam in-C -Träger. Doz. D r. Schroeder und 
D r. Braun. 1941. W issenschaftl. V erlagsges. m. b. H., 
S tu ttgart. 2,50 RM.

W er sich m it der V itam in-C -Frage und  insbeson
dere m it der Rohstoffbeschaffung fü r V itam in C b e 
schäftigt, m uß dies Büchlein anschaffen. W issenschaft 
und P rax is  geben h ie r in kn ap p er aber vorbildlicher 
F orm  eine M onographie der H agebutte , w ie sie b isher 
noch nicht besteht. — Geschichte, B otanik, P h arm a
kognosie, Pharm akologie, T herap ie, Physiologie, D iä 
te tik , Sammeln, A ufbew ahren, Z ubereitungen  und 
manch anderes ist h ie r n iedergelegt. W ir em pfehlen 
seine Anschaffung dringend. W.

Jahrbuch  der Bäcker und  K onditoren  1942. 4. Ja h r
gang. V erlag der D eutschen A rbeitsfron t, Berlin.

D ies Jahrbuch verd ien t se iner guten  A ufsätze 
wegen besondere Beachtung. H ingew iesen sei v o r
nehm lich auf: Zeitgem äße W erkstoff Schulung von 
Joli. D aßler, W issensw ertes ü ber den K leber von D r. 
E rnst A. Schmidt u. a. Das Jahrbuch w ird  manchen 
auch ü ber das eigentliche M ehlgew erbe h inaus in te r 
essieren

R eichsnährstand-T aschenkalender 1942. Reichsnähr- 
stand-Verlags-G .m .b.H ., B erlin  N 4.

D as Taschenbuch bed a rf kaum  noch des besonderen 
H inw eises, es ist in e rs te r L inie der A rbeit des p ra k 
tischen L andw irts gew idm et und  tu t h ie r seine D ienste.

K ochrezepte fü r H ausfrauen . / K ochrezepte fü r G roß
küchen. / Praktisch e rp rob te  R ezepte fü r die Küchen

nun,weil sie von Blähungen gequält werden.Verordnen Sie in so lchen  Fallen  
d i e E r n ä h r u n g m i ^ p - ^ ^ - f  ̂  ■

„ F \ v j f e  m acht d ie Milch leichter verd au lich , steigert ihren N ährw ert
und bewirkt geregelte Verdauung.so daß die Kleinen wieder ruhiq durchschlafen.

• . R . i A U F E K E .  m a m b u r g - b e r g e d o r f  i ,

Verantwortlich;  für den Inha l t :  Hauptschrif t le i te r  Dr phil. M a x W i n c k e I. Ber l in-W ilmersdorf ,  H ohenzol lerndamm 185 -  Verantwortl ich
für deD Anzeigente il : Richard Schikowski,  Ber lin-Lankwitz ,  im Wehrdienst.  — Stelle - r t r e t e r  Karl Schnell, Ber l in -F r iedenau  Preis li s te  3. — 
Verlag; Deutsche Verlagsgesellschaft m b. H., Ber lin SW 11. — Druck: Deutsche Zentra ldruckere i ,  Ber lin SW 11. Dessauer  S traße  6—8.



der W ehrm acht. / E rp rob te  Kochrezepte. 14. Auflage, 
un ter W erw endung n u r solcher Zutaten, die im H aus
h a lt m eist vo rhanden  oder je  nach Jahresze it reichlich 
zu haben sind. H erausgegeben von Maggi Ges.m.b.H., 
Berlin W 35.

D ie M aggibücher m ögen so bekann t sein w ie die 
M aggi-Erzengnisse, und  doch muß im m er w ieder auf 
dieselben bei N euerscheinungen hingew iesen w erden, 
denn  in ihnen  ist eine so große F ü lle  A rbeit und  E r
fah rung  n iedergelegt, daß die Bücher w eit ü ber den 
R ahm en von W erbebüchern  h inausgehen  und  einem  
jeden  Großkücheiiclief und  je d e r  H ausfrau  gute D ienste 
und A nregung geben.

M ustervorschläge fü r  die A ufstellung von Speise
ze tte ln  eines R eservelazaretts. 2. A uflage. J. K u n z e ,  
Dipl.-Kfm. und  W irtschaftsleiter. R eichsverband der 
fre ien  gem einnützigen K ranken- und P flegeanstalten 
D eutschlands, B erlin, M aybachufer.

W enn auch n u r 55 Seiten Um fang, so ist dies Büch
lein  doch ganz besonders zu em pfehlen , und zw ar b e 
sonders in heu tiger Zeit. W ir to m m en  auf seinen In 
halt spä ter noch zu sprechen.

M R  e  D l 0  "  Mostrichfabrik 
Inh.: Richard Rehfeld 
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PLiENORA, d os E i-A ustauschm ille l zur b acklechn ischen  Ergänzung 
v o n  Hühner-Ei und zur E in sp a ru n g  von H ü h n e r-E iw e iß , wird unter 
’j'^Verwendung von hochwertigem natürlichen tierischen Eiweiß hergestelll.

Zurzeit nur begrenzt lieferbar, aber immer in 
bewährter Güte.

WERBUNG GRIESE

ALLEINIGE HERSTELLER: PLENORA-WERKE RÜGAMER & CO., HAMBURG 6

BEZUGSQUELLEN-NACHWEIS: PLENORA-VERTRIEBSGESELLSCHAFT HEINRICH WITT & CO., HAMBURG 11, WOLFGANGSWEG 4-6

R u d o lf  J u s ts  K u r a n s ta lt  J u n g b o r n  im H arz
S A N A T O R I U M  F ÜR  N A T Ü R L I C H E  H E I L -  UND E R N Ä H R U N G S W E I S E

Seit 1896 bewährte Jungbornkuren mit Diät- und Heilfasten. Darmbäder, Massage, Heilgymnastik - Sehkurse 
W o h n u n g e n  i n  u n d  a u ß e r h a l b  g r o ß e r  L u f t p a r k s .  E i g e n e  O b s t -  u n d  G e m ü s e a n l a g e n

Ganzjährig voller Kurbetrieb. Leit. Arzt: Dr. med. C. KUchler. Prospekt^frei 1

WALTER RAU Neusser Oelwerke A. - G. Neuss am Rhein

Trustfrei!

Moderne umfangreiche Erzeugungsstäfie
für hochwertige Speiseöle und Speisefette

B e t r i e b  e i n e r  Wa I f a n g f I o 11 e
zur vollständigen Auswertung des Wales

Trust frei!



Kompl. Einrichtungen mit Großküehengeräten 
und Maschinen für jede Verpflegungsstärke, 
sowie Servier- und Abräumwagen, Speise
transportgefäße, Anfertigung von Arbeits
tischen und Regalen, Geschirrspülanlagen.

G R O S S K Ü C H E N  GMBH
Berlin W  8, Mohrenstraße 9. Te l. 11 43 61.

%

F le is c h w a r e n f a b r ik  u n d  N ä h r m itte lfa b r ik

F r a n z  K le in b o n g a r tz
Aldekerk (Rhld.) - Postfach 10 - Tel.: 289 

Lieferant
für

Großküchen - Lazarette -Form ationen  
und andere öffentliche Einrichtungen

Herstellung
Frischwurst - Dauerwurst Brühpasten - Brühwürfel 
Fleisch- u.Wurstkonserven Bratensoße - Gemüsesuppen 

Ochsenschwanzsuppe

zum Backen, 
zum Kochen, 

für Säuglinge und 

Kleinkinder

F. Fandre
Lebensmittel-Großhandlung

Fernsprecher: 51 34 17

Berlin, Zentralmarkthalle,
Reihe 8, Stand 421— 26

Versand in Berlin und nach der Provinz

lllllllllllllllllllll

Wo bleibt

Dein Opfer
für das

K . W . H . W . ?

uinnnnnnnnnuiiuiiiinninginiiuiwiiini

Josef Hartkorn&Sohn 
Nährmittelwerk 

Koblenz-Neuendorf

Generalvertr. Nordmark 
Pinneberg b. Hamburg 

Ruf 2598

Käse-Schneidemaschinen s o f o r t
lieferbar

G. AUST, essen

Postschließfach 175

N

ZUM  KUHLEN
liefert auch in den kleinsten Mengen

KREFELD
Oppumers/r. 88 
Ruf :26 261 u . 23476

W ILHELM  BIRCKS
Eistransport /Lastkraftwagenfuhrbetrieb 

Spedition und Rollfuhrwerk
zuverlässige An- u. Abfuhr von Stück- u. Massengütern



Entrahmte Frischmilch
und Molke sind die Ausgangstoffe 
für Milei. In der Küche nimmt man 
Milei-Weiß und Milei-Gelb für die 
vielfältigsten Aufgaben.

der n ü tz lich e  
Ei- A u sta u sch sto ff

MI LEI-GESELLSCHAFT M. B. H., STUTTGART
Das städt. K r a n k e n h a u s  B a y r e u t h  sucht zum baldmöglichsten 
Ein tritt

1. eine Diätassistentin mit staatlicher Anerkennung,
2. eine Wäsdiebesdii/efjer/n.

Die Einstellung erfolgt im Angestelltenverhältnis. Die Dienstvergüfung 
bemißt sich bei

1. nach Gr. VIII TO . A und bei 2. je nach Dienstzeit und 
beruflicher Erfahrung nach Gr. IX oder Gr. VIII TO . A

Im übrigen regelt sich das Dienstverhältnis nach der Tarifordnung für 
die Kranken-, Heil- und Pflegeanstalten des Reichs, der Reichsgaue, der 
Länder, de>r Gemeinden und der Träger der Reichsversicherung (Kr. T . ) . 
Bewerbungen mit Lichtbild, selbstgeschriebenem Lebenslauf, Nachweisen 
über bisherige Tätigkeit, deutschblütige Abstammung, Zugehörigkeit zur 
NSDAP, und ihren Gliederungen sind zu richten an den

Oberbürgermeister der Stadt Bayreuth,
Slädt. Personalamt

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.

J U L I U S  P E N N E R  A . G .
ABT. C H E M IE  • B E R L IN - S C H O N E B E R G  
(*Runderlaf| d. R*lchsmin. d.Innom v.25.3.1941)

Das Deutsche Frauenwerk, Abteilung Mütterdienst,Gau 
Württemberg-Hohenzollern, sucht zu baldmöglichstem 

Eintritt

staatlich geprüfte
H a u s w i r t s  c h a f f s l e h r e r i n n e n
als Wanderlehrerinnen u. Lehrkräfte an Mütterschulen

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

Oaustelle des Deutschen Frauenwerks
Abteilung Mütterdienst

S tu t tg a r t  Keplerstrasse 20

DeulscheTees u. sämll. Gewürze
sowie

Lebensmittel-Putzmittel
liefert

als Speziallieferant für W erks-, G roßküchen und 
D. A. F. - Lager

WILHELM BORN
Lebensm itte l g ro ß h  an d lung

K R E F E L D

Dreikönigenstr. 56 Ruf 27 377

Ntrvo'je und dt
b e n ö tig e n  ecljöljte ß i l f s g a b e n  3utn «Erfab ber uer» 
b ca udjfen  K r ä f te  unb «Energien unb 311c 6 c b a f f u n g  
neuen K r a f t r e f e m e n .  ß e u m a n n s  „ R o u a f e "  ift in ber 
S a g e ,  mit fe inen n iel fe it igen  ZBirFftoffen unb Kraft» 
inerten auch) einen 6 o n b e r b e b a r f  b e s  K ö r p e r s  3U 
bedien. D a s  g i l t  aud) fü r  roccbenfte unb fti l lcnbc 
TRütter, fü r  a l te r n b c  £ eute ,  fü r  K ra n F c  unb ä c n c j c n b e ,  
fü r  fftjnjädjlidje K i n ö c r  unb 3u» 
gcn b lid je  in ben «Sntruidlungs* 
ja l jre n.  —  6 i e  e rb a lte n  „ K o o a f e " ,  f  
$*« au fba uftarFe  KraftFoft, fü r / f i f U m a n n S  
R 2K . 3.60 in ben HpofbeFen. D ie  f V /  / 
p a t f u n g  reicht m e h re re  ZDocben. \ [jCO^ÜCylU

Deutscher Tee
mit Pfefferminzgeschmack, prima Mischung, per kg 
2,45 RM ab Dresden, Nachn. 2 °/0 Skonto, von 25 kg 
an franko. Ab 100 kg Sonderpreis.

„ INDIA11 Gewürz-  und Tez-Großhandlung,
Dresden A 1, Papiermühlengasse 18 b.
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Qualität

Heinzmann gSVck^ rikT-c:
Berlin

V N

Kolonialwaren -  Großhandlung

FERDINAND SCHNEIDER

%

P O S E N
MARKISCHESTRASSE 4 

RuI 26-05 und 26-33

LeslauerKaffee-Ersatz 
und Zichorienfabrik

STELLA
gegr. 1853

L e s l a u  / W a r t h e l a n d
Schlageferstraße 59

❖

Kaffee- Ersatz- Mischungen 

und Kaffee- Zusatz

Kurt Krause
Berlin N 65, Chausseestrasse 61 

*

Grosskücheneinrichtungen, 

Kasino- u.Kantinen- 

einriditungen, 

Bestecke, Porzellane

*

Ruf: Sammel - Nummer 422085


