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Vor mehr als vier Jahrzehnten begann Johann Weck aus öflingen in 
Baden die Kunst des Konservierens aus der Gelehrtenstube in die Kü* 
che des Volkes zu tragen, indem er die Hausfrauen in Stadt und Land 
unermüdlich in der Anwendung des von ihm entwickelten WECK- 
Verfahrens unterwies. Heute wird in Millionen Haushaltungen „ein- 
geWECKt“, das heißt, der Segen des Sommers mit Hilfe des WECK* 
Verfahrens in WECK-Gläsern und mit WECK-Geräten für den Winter 
gespeichert. So hat Johann Weck den Hausfrauen das „Glück im Glas“ 
gebracht. Und damit hat er geholfen, unschätzbare Werte zu erhalten.

i. WE CK & CO., Ö F L I N G E N  I N B A O E N

Käehenmeister Lecker sagt:

m
Wo in der Großküche Huber’s Milcheiweißkost verwendet wird, ergeben sich zahllose Möglichkeiten, nahrhafte, sättigende und wohlschmeckende Gerichte mit wenig Fett und Eiern zu kochen,

HUBER’S Suppen ■

IJ1 tbcr ’S und Bindemittel’

Das Geheimnis: Die Anreicherung hochwertiger deutscher Nahrungsmittel — Milch, Getreide, Kartoffeln! — mit natürlichem Eiweiß! Kurze Kochzeit, vielseitige Anwendungsmöglichkeiten — alles, wie es der Koch sich wünscht!
Alle näheren Angaben über Huber’s Milcheiweißkost erhalten Sie bereitwilligst schriftlich oder durch unsere fachlich geschulten Mitarbeiter.

N ahrungsm ittolfabrikH.F.HUBER&Co.Hamburg-Lokstedt, Osterfeldstraße 6
H U B E R ’ S M I L C H E I W E I S S K O S T

BATSCHEIDER
VOllKORN.ERZEUnsllS.se
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MIT DER REICHS- 
G E S U N D H E IT S -  

*  G Ü T E  M A R K E

Ausgezeichnet mit der Reichsgesundheifs-Gütemarke. Unter der 
>. Kontrolle des Relchsgesundheits-Rrüfungs- und Beratungsdienstes 
«* R. G. Di Nr. 145, N«. 144. Nr. 248. Nr. W .  Nr. 250, Nr. 251, Nr. 235

BEZUG DURCH DIE NEUFORMREFORMHÄUSER DES 
REICHES. (WÄHREND DES KRIEGES NUR ZUM TEIL 
UNDNUR IN BESCHRÄNKTEM UMFANGE LIEFERBAR.)

M a lz -E x tra k te
seit mehr als 75 Jahren bewährt

Malz-Extrakt rein  

Malz-Extrakt mit Eisen  

Malz-Extrakt mit K a lk  

Malz-Extrakt mit Lebertran

Jetzt im K riege besonders für K inder. 
K ranke und G en esend e!

In F riedenszeiten  w ieder fü r alle un 
beschränkt lieferbar.

In Apotheken und Drogerien erhältlich.



« K I W W H
f i g O S S k ü c h e n

vermitteln in der Einheitlichkeit des Formenstils und der 

glattflächigen mustergültigen Verarbeitung der über

sichtlich aufgestellten Geräte stets ein Bild vollendeter

Sauberkeit.

W ie Zitronen oder Essig verwendbar ;
verfeinert CitriI die geschmackliche Zubereitung der Speisen in ■ 
Großküchen und Kantinen wesentlich. Wasser mit einem Schuß I 
Citril und nach Bedarf gesüßt stillt den Durst und erfrischt. Wir j 
geben gerne Auskunft über Anwendung, Lieferungsmöglichkeit j 

und Preise für Citril. |

H VON G IMBO RN  AG. E M M E R I C H  ■ RH

A k t i e n g e s e l l s c h a f t ,  R e m s c h e i d
Zwei gni eder las sun g in Berlin: Berlin C'L\ Wal lstral iel  1-1:
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Nachdruck einzelner Artikel aus der „Volksernährung" ist nur mit vorheriger ausdrücklicher Genehmigung des Herausgebers gestattet

Dr. Helmut Rauschenbusch
der Geschäftsführer der D e u t s c h e n  V e r l a g s g e s e l l s c h a f t  und somit Verleger unserer Z e i t s c h r i f t  
f ü r  V o l k s e r n ä h r u n g ,  der im Oktober vorigen Jahres die hohe Auszeichnung der Ernennung zum „ W e h r 
w i r t s c h a f t s f ü h r e r "  erhielt, konnte am 1. Mai als Betriebsführer der D e u t s c h e n  Z e n t r a l d r u c k e r e i ,  
die den Druck unserer Zeitschrift besorgt,

das Gau l̂iplom für hervorragende Leistungen
entgegennehmen.

Mit Stolz und Freude bringen wir ihm und der Deutschen Zentraldruckerei mit ihren etwa tausend Gefolgschafts
mitgliedern unsere aufrichtigen Glückwünsche entgegen.

Dr. R a u s c h e n b u s c h  hat vom ersten Tag an, da er den Verlag unserer Zeitschrift übernahm, gewußt, daß es sich bei ihr nicht 
um ein Finanzobjekf handele, sondern daß er an seinem Teil und in seinerW eise in kameradschaftlichem Zusammenwirken mit den Heraus
gebern und dem Hauptschriftleiter an einer großen und wertvollen Aufgabe im Dienste unseres Volkes, dessen Gesundheit, Ernährung 
und Arbeitskraft arbeiten werde. Durch diese Gemeinschaftsarbeit ist die „Zeitschrift für Volksernährung" zu ihrer heutigen Bedeutung 
und ihrem Ansehen emporgeführt worden.

In einer F e i e r s t u n d e  a u s  A n l a ß  d e s  N a t i o n a l e n  F e i e r t a g e s  im großen Saal der Berliner Philharmonie legte 
Dr. Rauschenbusch Bericht ab über den Betrieb und seine sozialen Einrichtungen, und ein schönes Bekenntnis zu den Aufgaben seiner 
Berufung. Es sprachen ferner der G a u f a c h s t e l l e n l e i t e r  und der B e t r i e b s o b m a n n  in wohldurchdachten Reden. Im 
Aufträge des O b e r k o m m a n d o s  d e s  H e e r e s  wurde Herrn Dr. Rauschenbusch volle Anerkennung als Befriebsführer und als 
W e h r w i r t s c h a f t s f ü h r e r  öffentlich zum Ausdruck gebracht. — Ein wundervolles Konzert mit Werken von Beethoven, Wagner, 
Mozart, Verdi u. a. und Führerehrung beschloß die eindrucksvolle Feier.

Die Schriftleitung d. Ztschr. f. V. E.
Dr. W i n c k e I.

Die deutsche Landwirtschaft im Dienst der Ernährungswirtschaftim Jahre 1942
O b erreg ierungsra t H. B e r g e r .

Nach langen harten  W interm onaten hat endlich der 
F rüh ling  seinen E inzug gehalten und dam it den Be
ginn der L andarbeit geboten. Vor zwei Jah ren  etwa, 
nach dem W inter 1939/40 w ar die Landw irtschaft zu 
dieser Zeit mit ihren  B estellungsarbeiten  ebenso weit 
wie heute. Das ist um  so beachtlicher, als sie seitdem  
durch Abgaben von M ännern und Pferden  erheblich 
zur S tärkung  der deutschen W ehrk raft beigetragen 
hat. Tn W estdeutschland ist bereits der größte Teil 
der F rüh jah rsb este llu ng  beendet und Rüben und 
Kartoffeln w erden gedrillt bzw. gepflanzt, w ährend 
m an im O sten noch m it der A ussaat von H afer und 
G erste beschäftigt ist. Im. Reichsm ittel w erden zur 
Zeit ru n d  60 Prozent der Som m ersaaten beste llt sein. 
G egenüber einem  N orm al- und gegenüber dem Vor
ja h r  bedeute t das gewiß einen Rückstand von 3 bis 
4 Wochen, doch gleicht die N atur, wie sich im m er

w ieder zeigt, ih re  Fehler größtenteils selbst w ieder 
aus. A llerdings haben die A ckerarbeiten  schon im 
letzten Sommer und H erbst nicht mit der Sorgfalt und 
nicht in dem U m fange durchgeführt w erden können, 
wie es für eine ordnungsm äßige Bestellung notw endig 
ist. A ußerdem  sind Stall- und H andelsdünger in F r ie 
densm engen nicht verfügbar. Die W intersaaten  haben 
un ter den ersten  K ahlfrösten gebietlich erheblich ge
litten . Auch der V orfrühling  mit seinem  w arm en 
Tagessonnenschein und seinen N achtfrösten v e ru r
sachte v ie le rorts noch Schaden. Die Gesam tfläche der 
W intersaaten , die bereits im H erbst v e rrin g ert w erden 
mußte, da der frühe W inter den B estellungsarbeiten  
ein u n erw arte tes  Ende setzte, w ird  dadurch w eiter v e r
m indert. D ie A nbauflächen für Som m ergetreide w er
den infolge der A usw interungen voraussichtlich aus
gedehnt w erden, obwohl der ursprüngliche P lan  der

i
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Landw irtschaft d arau f abzielte, die Som m ergetreide- 
fläche zu verk le in ern , um m ehr Raum für den Öl- und 
H ackfruchtbau zu gewinnen. Dem  A nbau der Öl
früchte kom m t im Rahm en der Fettversorgung  erhöhte 
Bedeutung zu, läßt sich doch bekanntlich z. B. mit 
Raps von der F lächeneinheit wesentlich m ehr F e tt e r 
zeugen, als w enn au f dieser Fläche G etreide gebaut 
wird, um erst über den Schweinemagen Fett zu ge
w innen. Leider haben auch die W interölfrüchte durch 
den F'rosi gelitten. Als E rsatz fü r die A usw interungen 
baut die Landw irtschaft Som m erraps, Lein oder Möhn 
an, die ebenfalls w ertvolle Speise- bzw. technische 
ö le  liefern, der Lein außerdem  Fasern  fü r die Spinn
stoffversorgung. Auch der H anf spielt als Öl- und 
Faserpflanze eine Rolle. Schließlich zählt auch die 
Sojabohne zu den Ö lfrüchten und  ih r A nbau e rfreu t 
sich w eite rer A usdehnung. D ie Sojabohne w ird heute 
w eniger als Ö lfrucht denn u n m itte lb ar als N ah rungs
m ittel besonders in der W ehrm achtverpflegung v e r
wendet. D er H a c k f r u c h t b a u w ird  in diesem 
Jah re  eine fü r die Sicherung der N ahrungs- und 
f u tterw irischaft w ertvolle A usdehnung erfahren , vor
ausgesetzt, daß die benötig ten  Saatm engen transpo rt- 
mäßig rechtzeitig bew ältig t w erden können. F ü r die 
H ucklruchtbestellung ist die Jah reszeit noch keines
wegs zu weit vorgeschritten, so daß m an dam it rech
nen kann, daß die E rn te  norm ale E rträge  bringen 
wird, w enn die Saatenpllege den A nforderungen en t
spricht, die jed e  H ackfrucht nun einm al stellt. Hi er
spielt vor allem  d ie  V e r s o r g u n g  m i t  A r b e i t s 
k r ä f t e n  die ausschlaggebende Rolle. Eine große 
Anzahl ausländischer W anderarbeiter aus allen eu ro 
päischen S taaten  stellt der deutschen Landw irtschaft 
zur V erfügung, w orunter sich auch A rbeitsk räfte  aus 
den besetzten  russischen G ebieten befinden. Dazu 
kom m en zahlreiche K riegsgefangene. W enn auch der 
gesam te landw irtschaftliche A rb eitsk raftb ed arf durch 
diese H ilfsk räfte  nicht ganz zu decken ist, sq, g laubt 
m an doch, die Lücke au f G rund  der letzten  V erord
nung  des Reichsm arschalls durch H eranziehung  in län 
discher A rbeitsk räfte , die mit der Landw irtschaft v er
tra u t sind, schließen zu können. Doch selbst, wenn 
der B edarf dann zahlenm äßig befried ig t w ürde, — die 
L eistungen ,a ller dieser Flilfskräfte können keineswegs 
denen der heu te  im W ehrd ienst stehenden deutschen 
L andarbe ite r entsprechen, die seit Jah ren  als Fach
a rb e ite r ih ren  Beruf ausübten. Es w urde schon er- 
wühnt, daß die Landw irtschaft auch einen erheblichen 
Teil von Z u g k r ä f t e n  hat abgeben müssen. Eine 
w eitere B eschränkung der Z ugkraft erg ib t sich aus der 
Schm älerung d er Treibstoffzuteilungen, die die L and
w irtschaft um so m ehr em pfindet, als sie sich in den 
letzten  F ried en sjah ren  in verstä rk tem  Maße auf die 
A nw endung von Schleppern e ingestellt hatte . D ie Um 
ste llung  d er Trecker auf H olzgasbetrieb (G eneratoren) 
kann nu r langsam  vorw ärts gehen und kom m t in der 
H auptsache zunächst auch n u r für solche B etriebe in 
Frage, die in der Lage sind, sich selbst mit Tankholz 
aus eigenen W aldbeständen zu versorgen. Eine eben
falls erzeugungsm indernde W irkung liegt in der 
D ü n g e r  W i r t s c h a f t .  Rückläufig ist die S tallm ist
erzeugung, wras einm al dadurch bed ing t ist, daß der 
V iehstapel v e rk le in e rt w erden m ußte, zum anderen  ist 
die Landw irtschaft genötigt, erhebliche Strohm engen 
zur Deckung des W ehrm achtbedarfs abzugeben, die sie 
sonst zu Stallm ist v e ra rb e ite t hätte . A ußerdem  ist die 
S trohern te  gegenüber den V orjah ren  schlechter ge
wesen. D ie Q ualitä t des Stallm istes, also sein G ehalt 
an Pflanzeunährstoffen, w ird von der Menge des dem 
Vieh verabreichten F u tte rs  und von der A rt der 
F u tte rm itte l beeinflußt. H eute stehen aber die früher 
verbrauchten  F ütterm engen  nicht mein- zur V er
fügung. D er G ehalt des S talldüngers an Pflanzen
nährstoffen sinkt dam it autom atisch ab, was eine 
Senkung der E rn teerträge  zur Folge haben muß. so

weit in den einzelnen B etrieben nicht aus einer reich
lich versorgten F riedensw irtschaft noch B odenreserven 
an N ährstoffen vorhanden  sind. E in Ausgleich durch 
vers tä rk te  Gaben von H andelsdüngem itteln  ist selten 
möglich. Die verfügbaren  D üngerm engen sind gegen
über der F riedensw irtschaft allgem ein gekürzt 
w orden, wobei es besonders an phosphorsäurehaltigen  
D üngem itteln  m angelt. Die V i e h h a l t u n g ,  be
sonders der Schweinestapel, m ußte d er verk le inerten  
Futterdecke angepaßt w erden. Zunächst kom m t es 
aber d arau f an, die unm itte lbare  N ahrungsm itte l
versorgung zu sichern. D er R indviehbestand ha t sich 
bisher erfreulich  hoch gehalten, w enn auch der lange 
W inter m it seiner auch fü r das R indvieh v erk le i
nerten  Futterdecke gebiet lieh zu E inschränkungen ge
fü h rt haben mag. Auch die Schafhaltung ist gegen
über der F riedensw irtschaft kaum  verändert, was im 
Hinblick auf unsere W ollversorgung, zu deren  Siche
rung  die Schafe in der H auptsache gehalten  w erden, 
sehr zu begrüßen ist. D ie Geflügelw irtschaft leidet 
wie der Schw einebestand u n te r dem M angel an 
K örnerfu tter, so daß auch h ier Beschränkungen e r
forderlich w urden.

Die Produktions- und V ersorgungslage der Land
w irtschaft findet ihren  N iederschlag in der N a h 
r u n g s m i t t e l e r z e u g u n g  und - v e r s o r g u n  g. 
Auf  dem G e t r e i d e g e b i e t  haben  w ir bere its  vor 
Wochen und neuerdings durch H eraufsetzung  der AuSr 
m ahlung des G etreides E inschränkungen bem erk t 
(V eränderung der M ehltypen, d. h. Typen mit höherem  
Aschegehalt, also höheren  Zahlen). D ie Sparm aßnah
men tra te n  uns jedoch m it Beginn des Monats April 
noch deutlicher vor Augen, als w ir einen Teil unserer 
B rotportion ab geben m ußten, um die G etreide- und 
M ehlversorgung bis zur neuen E rn te  sichern zu helfen. 
W ie S taa tssek re tär Backe vom Reichsm inisterium  für 
E rnäh rung  und L andw irtschaft im „V. B.“ ausführte , 
w urde diese verschärfte R ationierung vor allem  no t
wendig, weil w ir große Mengen B rotgetreide an die 
besetzten  G ebiete und befreundeten  S taaten  abgeben 

.m ußten, dam it deren  A rbeitsk räfte  fü r uns eingesetzt 
w erden konnten. Nicht zuletzt haben auch die Mil
lionen von K riegsgefangenen mit von unserem  B rot
korb gezehrt. Man kann wohl hoffen, daß die d e r
zeitigen ß ro tportionssätze  zunächst aufrechterhalten  
bleiben, es sei denn, daß ungünstige Ernteaussichten 
w eitere Beschränkungen vorsorglich bedingen. Die 
V ersorgung im kom m enden E rn te ja h r hängt w eit
gehend nicht nu r von der Fugenerzeugung, sondern 
auch von dem E rn teausfa ll ganz Europas ab, wobei 
berücksichtigt w erden muß, daß aus den russischen 
G ebieten einschl. der U kraine noch keinerle i Abgaben 
zur V ersorgung der Z ivilbevölkerung im Reich zu e r 
w arten  sind. Auf dem G ebiete der F e t t  W i r t s c h a f t  
haben w ir erfahren , daß sich auch h ier eine V erände
rung  der V ersorgungslage zeigt, h ä tten  w ir doch sonst 
unsere b ish erig e#  F ettportionen  w eiter erhalten  kön
nen. D ie B uttererzeugung ist dank  der ausgedehnten 
M ark tordnung  des R eichsnährstandes gegenüber der 
Friedenszeit bedeutend vergrößert w orden, da einm al 
der V erbrauch von Vollmilch s ta rk  eingeschränkt w or
den ist und zum anderen  die M ilchanlieferungen an 
die M olkereien gestiegen sind. Die M ilcherzeugung 
selbst zeigte besonders in den W interinonaten  fa l
lende Tendenz, sie w ird  jedoch m it Beginn der W eide
zeit w ieder ansteigen und dam it eine erhöh te  B u tte r
produktion erm öglichen, deren  Überschüsse wie bisher 
der V orratsw irtschaft zugeführt w erden. Die Speck- 
und Schm alzerzeugung entspricht den Zuteilungen auf 
die L ebensm ittelkarten . Die E inschränkungen der 
Schw einehaltung und  die geringere A usm ästung der 
Schweine haben eine natürliche V erm inderung des 
Schw einefettanfalls zur fo lge . Es ist durch A ufstel
lung von Jungschweinen \ orsorge getroffen, daß der
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Schwei nebestand sogleich w ieder verm ehrt werden 
kann, falls eine gute G etreide-, Kartoffel- und Rühen
ern te  v ers tä rk te  Schweinemast erlaub t, w oraus ersicht
lich ist, daß allein  h iervon  die künftige V ersorgung 
mit Schweinefett und -fleisch beeinflußt w ird. Daß die 
M argarineerzeugung als d ritte  Fetxquelle im Hinblick 
darauf, daß ihre Rohstoffe vorzugsw eise tropischen 
U rsprungs sind, nicht m ehr den F riedensverhältn issen  
entspricht, bedarf keiner E rläu terungen . Wie schon 
erw ähnt, w ird  durch A usdehnung des Ö lfruchtanbaues 
im ln lande und im übrigen  Europa versucht, einen 
Teil der überseeischen Rohstoffe zu ersetzen. Auf dem 
G ebiete der Fleischwirtschaft komm t der verm inderten  
Schw einehaltung auch für die Zukunft B edeutung zu, 
w urden doch etw a zwei D ritte l des Fleischverbrauchs 
durch Schweinefleisch gedeckt. D er G esam tversorgungs
lage w urde durch die bekann ten  K ürzungen der Fleisch
portionen Rechnung geiVagen. D ie künftige Fleisch
versorgung ist ausschließlich eine F u tterfrage, wobei 
in der Schweinemast auch die E iw eißfu tterm ittel eine 
besondere Rolle spielen. Ih r Fehlen bedingt eine 
wesentlich verlängerte  M astzeit, also einen langsam e
ren Umschlag des Bestandes und dam it einen k leineren  
Fleischanfall in der Zeiteinheit. D er zweitwichtigste 
Fleischlieferant ist der R inderbestand. Zahlenm äßig 
ist er kaum  verändert, doch sind seine Leistungen auch 
auf dem Fleischgebiete geringer geworden. Die K a r 
t o f f e l v e r s o r g u n g  wird, bis zur neuen E rn te  
im m er knapp  bleiben, da die E rn te  1941 nicht den auf 
sie gesetzten E rw artungen  entsprochen und durch den 
früh einsetzenden W inter gelitten hat. D er V orrats
lage entsprechend w urden  der K urtoffelindustrie s ta rke  
Beschränkungen auferlegt, um zunächst den Speise
kartoffelbedarf soweit wie möglich zu sichern. Leider 
sind strenger W inter und angespannte T ransportlage 
oft G rund zu unzureichender K artoffelversorgung ge
wesen. W enn auch alles getan ist, um transportm äßige 
Störungen in Zukunft zu verm eiden, so gestatten  die 
verfügbaren Mengen zunächst doch nu r eine durch Zu
teilungen zu regelnde A'ersorgung, die den W ünschen 
der Verbraucher oft nicht genügen w ird. Auf die F rü h 
kartoffeln setze m an nicht zu grolle Hoffnungen, da 
das späte F rü h ja h r  eine wesentlich spätere  Pflanzzeit 
und dam it einen späteren  E rntebeginn zur Folge hat. 
Die V ersorgung mit K artoffeln w ird im nächsten E rn te 
ja h r  voraussichtlich besser w erden, da einm al die An
baufläche verg rößert w ird und der Landw irtschaft zum 
anderen dieses Jah r genügend A rbeitsk räfte  zur V er
fügung stehen dürften , um  die Felder rechtzeitig ab 
zuernten. Eine Besserung w ird in der nächsten Zeit 
vor allem  die G e m ü s e v e r s o r g u n g  erfahren , da 
die E rn te  der Friihgem üse auch im Inlande beginnt. 
Der G em üsebau w ird in diesem Jahre, besonders durch 
die V erlagerung der E rzeugung von G robgem üse in 
die Landw irtschaft, s ta rk  ausgedehnt. Man kann  daher 
erw arten , daß die G em üseversorgung auch im kom 
menden W inter eine w eitere  V erbesserung erfäh rt. 
Nach wie vor unbefriedigend muß die O b s t v e r s o r -  
g u n g bleiben, da die strengen W inter der d rei letzten 
Jah re  zu große Lücken in den O bstbaum bestand ge
rissen haben, die so schnell nicht w ieder zu schließen 
sind. Von der E rn te  ist dann zunächst die M arm eladen
industrie  zu versorgen, da B rotaufstrichm ittel wich
tiger sind als Tafelobst. Endlich bedarf es noch einer 
E rw ähnung des Z u c k e r m a r k t e s .  Auch h ier hat 
der frü h e  W inter des letzten Jahres Schäden v e ru r
sacht, die eine schärfere R ationierung des Zucker Ver
brauchs zur Folge haben mußten, wie es durch K ü r
zung des Zuckerbezugs auf die M arm eladenkarte zum 
Ausdruck gekommen ist. Durch v ers tä rk te  Einfuhr ist 
es gelungen, die für das W irtschaftsjahr noch benötig
ten Zuckermengen sicherzustellen, so -laß eine K ürzung 
der Zuckerportion nicht in Frage kommt. Da der 
Zuckerrübenbau in den letzten Jahren eine bedeutende

E rw eiterung  erfahren  hat und die Anbauflächen auch 
in diesem  Jahre kaum  verändert w erden dürften , kann 
man auch für die Zukunft gleichbleibende Zucker
versorgung erw arten , vorausgesetzt, daß die E rn te  be
friedigt. W ie die Fleisch- und Fettversorgung , so ist 
auch die E i e r w i r t s e h a f t w eitgehend eine F u tte r
frage. Wenn sich das H uhn auch einen großen Teil 
seines F utters selbst sucht, so bedürfen  unsere hoch
gezüchteten und legefreudigen H ühnerrassen  doch ge
wisser zusätzlicher Futterm engen, die ihnen heu te nicht 
imm er zur V erfügung stehen. D er Rückgang ih rer 
Leistungen ist daher naturbeding t, so daß aus der 
In landerzeugung nicht m ehr die E ierm engen anfallen  
können, die in norm alen Zeiten verzehrt w urden. Die 
Versorgung ist daher m ehr als im F rieden  auf die 
Zufuhr ausländischer E ier angewiesen. A ber auch im 
A uslande hat die H ühnerha ltung  un ter den K riegs
einflüssen B eschränkungen erfahren .

D am it kann der überb lick  über die p roduktions
technische Lage der Landw irtschaft und deren  Aus
w irkungen auf die N ahrungsm ittelversorgung des lau 
fenden Jahres abgeschlossen w erden. Wir können 
daraus entnehm en, daß die h arten  Bedingungen des 
Krieges auch hier nicht ohne W irkung bleiben. So wie 
der Soldat u n te r m ancherlei O pfern  und E ntbehrun
gen die englischen Siegeshoffnungen an der Front zu 
nichte macht, so w erden auch w ir in der H eim at durch 
O pfer liebgew ordener G ew ohnheiten auf dem E r
nährungsgebiete zum Siege beizutragen wissen.

Wer ernährt England ?
Der englische Händlerhochm ut glaubte in frevel

hafter U eberhebung eine W irtschaftsordnung in der 
ganzen W elt errichten zu können, die sich über jedes 
natürliche Gesetz hinwegsetzte. D er G rundsatz, daß die 
Bodenbebauung in jeder gesunden Volkswirtschaft die 
G rundlage bilden muß, sollte fü r England keine Gel
tung haben. Englands W eizenfelder lagen in A ustra
lien und Kanada. Seine Rinderherden weideten am La 
P lata  und in den riesigen Steppengebieten A ustra
liens. D änem ark, Llolland und in zunehmendem 
Maße vor dem Kriege auch die baltischen Staaten 
m ästeten Schweine fü r England und brachten den za r
testen Schinkenspeck, wie er dem verwöhnten Ge
schmack der Briten entsprach, auf den Frühstiickstisch 
des Inselreiches. H olland und D änem ark, Neuseeland 
und A ustralien versorgten England mit Butter und 
M olkereiprodukten aller Art. Herrliches Obst kam  von 
Neuseeland und Australien.. Was brauchte also der 
Engländer eÜne eigene Landw irtschaft? Die E rfa h 
rungen des vorigen Krieges w urden rasch vergessen, 
und zu Beginn des jetzigen Krieges w ar Englands 
Eigen Versorgung geringer als 1914. Ja, selbst im Laufe 
dieses Krieges zeigte sich die englische Sturheit erneut. 
Als Ende des vorigen Jahres die U-Boot-Versenkungs- 
ziffern aus bestim m ten G ründen zeitweilig zurück
gingen, und die Engländer daraus die Folgerung zo- 
zen, daß es ihnen gelungen sei, „den U-Boot-Krieg 
un ter Kontrolle zu bekomm en“, tauchten sofort lang
atmige Diskussionen über die Zukunft der englischen 
Landw irtschaft in der Presse auf. Hatte man eben noch 
die Landw irtschaft m it allen Mitteln zur höchsten Stei
gerung ihrer Erzeugung angespornt, so w ies man jetzt 
schon wrieder darauf hin, daß eine allzu große Eigen
versorgung Englands mit N ahrungsm itteln der b riti
schen W elthandelsstellung „nach dem Siege“ abträglich 
sein gönnte. Man wollte die Landwirtschaft wiederum 
auf eine weitgehend spezialisierte \eredehm gsw irt- 
schaft abdränigen, um die großen W eltm ärkte in Wei
zen, Gefrierfleisch, Butter, M olkereiprodukten durch die 
überragende Verbraucherstellung Englands wieder be
herrschen zu können wie in früheren Zeiten. Dam als 
schrieb ja englischer Geschmack ganzen Völkern nicht
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nur die Preise für ihre A grarprodukte vor, sondern 
auch die Zuehtriehtung, wie beispielsweise in der 
Schweinemast. Dieser sture Hochmut rächt sich jetzt.

Den ersten Schlag erhielt die englische E rnährungs
w irtschaft nach dem großen Siege im Westen durch die 
Ausschließung vom europäischen Kontinent. Holland. 
D änem ark und die Ostseeländer fielen dam it als Liefe
ranten für England weg. Noch aber bew ährte sich die 
alte These von den England zu Gebote stehendem „N ah
rungsquellen der ganzen W elt“. Zwar m ußte man 
weitere Wege in den K auf nehmen, aber es gelang doch 
in dem verstärkten Bezüge aus Neuseeland, A ustralien 
und Südam erika einigerm aßen Ersatz zu linden. Nun 
aber hat sich das Bild wiederum entscheidend ge
wendet. Australien und Neuseeland sind unsichere 
Lieferanten geworden. Die bisher noch ziemlich siche
ren Verbindungswege sind bedroht, und schließlich muß 
in absehbarer Zeit mit dem gänzlichen Verlust dieser 
Speisekammern des Em pires gerechnet werden. D er 
Wegfall der Lieferungen Niederländisch-lndiens und 
M alayas an pflanzlichen Oelen komm t erschwerend 
hinzu. A frika verm ag diesen A usfall bei weitem nicht 
wettzumachen. Wenn sich auch die Erzeugung an 
pflanzlichen Oelen dort sicherlich steigern ließe, so ist 
das nicht von heute auf morgen möglich. Rindfleisch, 
auch M olkereiprodukte kom m en zw ar in gewissem 
Umfange aus der Südafrikanischen Union, besonders 
aus dem ehemaligen Deutsch-Siidwestafrika, aber diese 
Lieferungen fallen mengenm äßig gegenüber dem eng
lischen Verbrauch nicht ins Gewicht, und außerdem 
fehlt hier auch die organisatorische Vorbereitung eines 
M assenexports durch die A nlage von K ühlhäusern, 
m odernen M olkereien usw.

Bleibt noch A m erika selbst. Gewiß kann Amerika 
Weizen liefern, aber den brauchen die Engländer gar 
nicht so notwendig aus Amerika, weil sie ihn unter 
gleichen Bedingungen auch aus K anada erhalten bzw. 
nicht erhalten können, wenn nämlich die T ransporter 
versenkt werden. Was England braucht, ist insbe
sondere Eleisch, Fett und M olkereiprodukte. Gerade 
auf diesem Gebiet ist aber die amerikanische Land
w irtschaft keineswegs besonders leistungsstark. Be
rücksichtigt man das Anwachsen der amerikanischen 
K aufkraft, die der amerikanische P reisd ik tator Hen- 
derson fü r das kommende Jah r au f 9 Mrd. D ollar 
schätzt, in V erbindung m it der Tatsache, daß nach 
Roosevelts eigenem G eständnis mindestens ein D rittel 
des amerikanischen Volkes bislang un terernährt w ar, so 
w ird die amerikanische Landw irtschaft genug zu tun 
haben, um die Mengen an Fleisch, Fett und Molkerei-> 
Produkten heranzuschaffen, die das amerikanische Volk 
selbst braucht. Sind es doch gerade diese Produkte, deren 
Konsum in erster Linie zu steigen pflegt, wenn die 
K aufkraft sich hebt. Wieviel dabei fü r England übrig
bleiben wird, ist sehr die Frage. Dabei ist es in ter
essant, daß sich bereits jetzt Verknappungserschei

nungen bei Schweinefleisch und Milcherzeugnissen in 
den Vereinigten Staaten zeigen. D er Schweinebestand 
in den USA w ar infolge der Politik  der Hochhaltung 
der Agrarpreise von 60 Mill. im Jahre 1940 auf 53 
MilI. Stück im Jahre 1941 zurückgegangen. F ü r das 
erste V ierteljahr 1942 nim m t man eine noch geringere 
Ziffer des Schweinebestandes an. Gleichzeitig ist der 
Anbau von Mais, des hauptsächlichsten Schweinemast
futters in Amerika, stark  zurückgegangen. Es w ird 
also keineswegs so einfach sein, die Schweineproduk- 
tion der Vereinigten Staaten schnell zu steigern, jeden
falls nicht in dem Ausmaße, wie es nötig wäre, wenn 
A m erika England m iternähren soljlte.t Diarauf ab er 
läuft die Entwicklung letzten Endes hinaus, denn es 
ist nicht m ehr abzusehen, woher England sonst seine 
Nahrungsbezüge erhalten sollte.

Rohstoffland Australien
W e i z e n ,  W o l l e  und F l e i s c h  A ustraliens 

sind wichtige F akto ren  des W eltm ark tes und beson
ders der britischen Versorgung. Die W eizenerzeugung 
A ustraliens belief sich 1 9 3 8 auf 4 3 Mi l l .  t, so daß 
m e h r  a l s  d i e  H ä l f t e  ausgeführt w erden konnte. 
Vor allem aber ist A ustralien  das e r s t e  W o  11- 
l a n d  d e r  W e l t .  1936 zählte m an nicht w eniger als 
114,257 M illionen Schafe. Es komm en also auf einen 
E inw ohner m e h r a 1 s 1 6 S c li a f e. D er Schafbestand 
schwankt allerd ings sehr stark , da im m er w ieder 
D ürreperioden  zu M assenabschlachtungen zwingen. Die 
australische W olle zeichnet sich durch g u t e  Q u a l i -  
t ä t aus. Die Produktion erre ich te  1937/58 rund 6,8 Mil
lionen Zentner, wovon England die H auptm enge ab 
nahm. H eute h a t England die gesam te W ollproduktion 
aufgekauft. In F riedenszeiten  w aren Japan, F ra n k 
reich, Belgien und D eutschland gute K äufer a u s tra 
lischer Wolle, w ährend  die Bezüge der USA. au ß er
ordentlich schwankten. Neben den S c h a f e n  zählte 
A ustralien  1956 noch 13,5 M illionen R i n d e r ,  1,76 Mil
lionen P f e r d e  und 1,2 M illionen S c h w e i n e .  E nt
sprechend hoch ist der F l e i s c h  e x p o r t .  Von ihm 
gingen von jeh er über 90 Prozent nach G roßbritannien. 
Das gleiche gilt fü r die B u t t e r -  u n d  K ä s e 
a u s f u h r ,  die ebonfalls zum größten Teil nach Eng
land  ging (95 Prozent). A ustralien  w ar nach D ä n e 
m a r k  u n d  N e u s e e l a n d  das d rittg röß te  ß u tte r-  
ausfuhrland  der W elt. D ie M olkereiindustrie ist dem 
entsprechend hoch entwickelt. Von der sonstigen land
wirtschaftlichen Produktion  ist noch die Z u c k e r -  
erzeugung zu nennen, die 1937 eine Höhe von S10 000 t 
Rohzucker erreichte. Mit A usnahm e der W olle w aren 
jedoch alle landw irtschaftlichen A usfuhrprodukte 
A ustraliens in den letzten Jah ren  notleidend geworden, 
da infolge der hohen Löhne und sonstigen Kosten die 
A usfuhrpre ise nicht genügtem. Sie mußten durch e r
höhte In landspreise gestützt werden.

Ernährungsphysiologische Winke für die Haushaltsführung
Dr. T h. E ü r s t .  städt. O berm ed izinalrat

Die H erabsetzung  der Fleisch-, Fett- und Brot
rationen w ird  clie H ausfrau  in der kom m enden Zeit 
vor erhebliche Schw ierigkeiten stellen. W enn m an ihr 
helfen will, diese Schw ierigkeiten zu überw inden, so 
w ird m an in e rs te r L inie da rau f aufm erksam  machen 
müssen, fü r eine richtige E i n t e i l u n g  d e r  R a 
t i o n e n  zu sorgen. Nam entlich g ilt dies bezüglich 
des F e ttvo rra ts , der Kartoffel-, Brot- und Zucker
menge, die für eine Woche reichen soll. Es ist auch 
vorgeschlagen w orden, clie H ausfrau  zu veranlassen, 
ähnlich wie bei der G ruppenverjlflegung, sich 
W o c h e n s p e i s e z e t t e l  anzulegen. Dies ist Bil

den K leinhauslialt aber kaum  durchführbar, weil eine 
d erartig e  E in teilung  je  nach der M arktlage zu oft 
um gestoßen w erden müßte. W ichtiger erscheint es, 
daß die H ausfrau  clie gekauften  N ahrungsm ittel richtig 
auf clie e i n z e l n e n  T a g e s m a h l z e i t e n  verteilt. 
Besonders muß, nam entlich in der großstädtischen Be
völkerung, wo w eite A rbeitsw ege zurückzulegen sind, 
d arau f hingew iesen w erden, der M o r g e n k o s t  
größere B edeutung beizum essen. Es ist e rn äh ru n g s
physiologisch zweckmäßig, die A rbeit schon m it einem 
gewissen V orrat an E nerg iequellen  anzu tre ten , also 
den Tag m it e iner N ahrung  zu beginnen, die etw as
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länger vo rhält als der übliche K orn trunk  oder T ee
aufguß. Vorschläge d ieser A rt sind schon vor diesem 
Krieg fü r die bergbau tre ibende B evölkerung vom 
H auptam t für V olksgesundheit, der NSDAP, gemacht 
worden. In e rs te r L inie dachte m an dabei an die in 
W estfalen heimische Buchweizensuppe. A ber auch 
andere Suppen oder Breie, sogar die gewöhnliche 
B rennsuppe, können diesen Zweck erfü llen . G roßer 
W ert w ird  gleichzeitig auf die f e 11 s p a r e n d e n 
B r o t a u f s t r i c h e  gelegt w erden müssen. Dazu 
gehören M ehlschwitzaufstriche oder der Zusatz von 
gewiegtem  Gem üse zur schaumig gerührten  B utter, 
was nam entlich fü r K inder sehr zu em pfehlen ist. 
Auch durch tropfenw eises E in rüh ren  von Milch in 
B utter oder M argarine, etw a 2 Eßlöffel auf 50 g, kann 
eine zweckmäßige S treckbutter gewonnen w erden. In 
der W ehrm acht w ird  auch H efeex trak t als B rot
aufstrich em pfohlen, der auch als Zusatzm ittel fü r 
T unken  in Betracht kommt. Jedoch scheint H efe
e x tra k t im freien  H andel nicht in größeren Mengen 
zu erscheinen. Bei der H erstellung  der H a u p t - 
m a h l z e i t e n  besteh t die Schw ierigkeit darin , daß 
auf der einen Seite zw ar an der Regel festgehalten  
w erden muß, ein sättigendes H auptgericht auf den 
Tisch zu bringen, daß aber gleichzeitig an Fett, das 
die V erw eildauer der Speisen und dam it das Sättigungs
gefühl erhöht, gespart w erden soll. Bezüglich der 
E insparung \o n  Fe tt beim B raten  und Rösten sind 
verschiedene küchentechnische Kniffe zu beachten: 
z. B. sind fe tte  B raten  in wrenig heißem  W asser zu 
b raten , m agere B raten  in der trockenen P fanne an 
zubräunen  und nachträglich mit W asser aufzufüllen, 
w ährend  H ackbraten  in der K astenform  gebacken 
w erden soll. F e tt ist auch bei der H erstellung  von 
T unken  zu sparen. B raune T unken  w erden mit 
trocken geröstetem  Braunm ehl, das auf V orrat h e r
geste llt w ird, helle T unken  mit e iner M ehlschwitze aus 
wenig F e tt und Mehl, wobei nachträglich noch w ei
teres Mehl zugesetzt w erden kann, hergestellt. Auch 
beim B raten von K artoffeln kann  durch V erw endung 
von Milch oder Butterm ilch F e tt gespart w erden.

Eine große Rolle spielen in der je tz igen  Zeit R e
zepte zur H erstellung  von f l e i s c h a r m e n  b z w.  
f l e i s c h l o s e n  Gerichten. Fleisch kann  durch Zu
satz von Gem üse, K artoffeln, G raupen  usw. gestreckt 
werden. Auch das Sojam ehl, das in der H eeresver
pflegung eine große Rolle spielt, v erd ien t wegen seines 
hohen E iw eißgehalts als E rsatz von Fleischeiw eiß A n
w endung im K leinhaushalt, soweit dies bei clen für 
die Z ivilbevölkerung auf clen M arkt kom m enden Men
gen in Betracht komm t. Bei dieser G elegenheit darf 
da rau f aufm erksam  gemacht w erden, daß bei den 
ostasiatischen Völkern, wo das Sojam ehl zu H ause ist, 
eine V orgärung des Mehls vielfach angewenclet w ird, 
wodurch das nicht so leicht verdauliche Pflanzeneiw eiß 
in leichter verdauliche A bbauproduk te um gew andelt 
w ird. A uskünfte über diese A rt der Zubereitung 
m üßten am besten  bei unseren  japanischen Freunden  
erho lt und ausp robiert w erden. Es kann auch gute 
V erw endung finden als Zusatz zu Tunken Zweck
m äßig w äre die E in führung  von B eratungsgelegen
heiten  fü r die Ü bernahm e von fleischsparenden Ge
richten, welche sich bei der H eeresverpflegung be
w ährt haben. Bezüglich der V erw endung des Hack
fleisches, das für fleischarme Gerichte eine gesteigerte 
V erw endung bekom m en w ird, ist der H ausfrau  zu 
ra ten , im K leinbetrieb  eine gewisse Vorsicht anzu
wenden, da Hackfleisch leichter zur Zersetzung neigt 
und fü r B akterien  der F leischvergiftungsgruppe, 
nam entlich in cler w arm en Jahreszeit, einen günstigen 
N ährboden liefert. Das gleiche ist bezüglich Leber 
und  Milz zu sagen. Bei derartigen , leicht zur Zer
setzung neigenden N ahrungsm itteln  ist auch die sonst 
so wichtige V erw endung von R esten nicht am Platz, 
sondern die rasche und vollständige V erarbeitung

nach dem K auf zu beachten. Eine wichtige Rolle 
spielen bei der H erstellung  der H auptm ahlzeiten  auch 
die B e i l a g e  n. Es muß festgestellt w erden, daß die 
H ausfrauen  in manchen K reisen der B evölkerung mit 
gelegentlich auf clen M arkt kom m enden ausländischen 
Gem üsen nichts anzufangen wissen, z. B. m it F i - 
n o c c h i ,  besonders auch mit der P a p r i k a -  
s c h o t e ,  die, gefüllt mit fleischsparendem  Füllsel, ein 
ausgezeichnetes H auptgericht erm öglicht, auch als 
Salat in allen B alkan ländern  beliebt ist. In Bulgarien 
gibt es auch einfache Konsei’vierungw eisen, so daß 
d ie ’ P aprika  auch im W inter dort eine nie fehlende 
Beilage zu clen M ahlzeiten bildet. B eratungsgelegen
heiten w ären für die V erarbeitung  solcher Gem üse
sorten ebenso zweckmäßig wie fü r die V erw endung 
von W i l d g e m ü s e n  und W i 1 d s a 1 a t e n. Zu 
le tz te ren  gehört je tz t im F rü h ja h r  die V erw endung 
von Löwrenzahn und B rennesselb lä ttern , deren  obere 
Spitzen einen ausgezeichneten Salat ergeben. Audi 
das verachtete Scharbockskraut sollte als Salat oder 
spinatartiiges Gem üse Eingang in den H aushalt finden. 
Durch U m stellung unserer Eßgew ohnheiten und 
Ü bernahm e von Gerichten, die in anderen  Ländern 
mit m ehr vegetabilischer E rnäh rung  bekann t sind, 
könnte die H aushallführung  im K leinbetrieb  manche 
E rleichterung erfahren . Endlich kann vielleicht ein 
H inweis fü r die H ausfrau  von Nutzen sein, sich gegen
über N e u e r z e u g n i s s e n  d e r  L e b e n s m i t t e l 
i n d u s t r i e  nicht zu verschließen. D azu gehören z. B. 
verschiedene aus der M o 1 k e gew onnene P rodukte. 
D ie P rä p a ra te  Migetti, Rogetti sind verhältn ism äßig  
eiweißreich und können daher ausgezeichnet an Stelle 
von Reis verw endet w erden, nicht n u r zu Suppen, 
sondern auch zur H erstellung  von Breien. Zu den neu 
zeitlichen M olkeprodukten gehört auch dieLaktrone, die 
aus Molke mit Zusatz von Zitronenöl natürlicher H er
kunft hergestellt wird. Es enthält außer Milcheiweiß 
und Milchzucker spezielI für den kindlichen Knochen
aufbau wichtige Mineralsalze (Kalk), ferner wasserlös
liche Milchvitamine. Es kann verdünnt zur H erstellung
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von G etränken, die namentlich fü r die Sommerzeit sehr 
zu em pfehlen sind, ebenso zur H erstellung von K alt
schalen verw endet w erden. H erstellungsfirm a ist das 
Laktronew crk bei der Bavr. Milch Versorgung" Nürnberg". 
Auch die Verwendung von B u 11 e r  m i 1 ch sollte fü r 
Suppen, aber auch fü r Breie, wie sie z. B. in Holland be
kannt sind, im H aushalt m ehr verw endet werden. Bei 
einer Reihe von aus Molke hergestellten Produkten, z. B. 
M olkepulver u. a., h andelt es sich "um w ertvo lle  Zu
satzm ittel zur B ereitung  von Gerichten, durch die so
wohl der Eiweiß- wie der K oh lehydratgehalt der

N ahrung  erhöh t w erden kann. Es sind dies im m erhin 
einige ernährungsphysio logische W inke, die der H aus
frau  ü b er manche Schw ierigkeiten in der kom m enden 
Zeit w eghelfen können, um den N äh rw ert und die 
A bwechslung ih res K riegsspeisezettels zu verbessern . 
Zur p rak tischen N utzanw endung d e ra rtig e r g rundsätz
licher Vorschläge gehört natürlich  noch die E rw erbung  
küchentechnischer K enntnisse, wozu sich den F rauen  
die beste G elegenheit in G estalt der vom F rauenw erk  
veran sta lte ten  K ochkurse b ie te t, sowie die fleißige 
L ek tü re  d ieser Zeitschrift fü r V olksernährung.

Die Bildung der Nährstoffe in der Pflanze
Von D r. F ritz  S t e i n  i t z e r

«Im F rüh ling  beg inn t die uns so gewohnte, dem 
K undigen aber jedesm al w ieder w u n derbar erschei
nende Entw icklung der Pflanzenw elt, die G rundlage 
der E rn äh ru n g  von Mensch und  Tier. In W urzeln, 
B lättern , Früchten  und Samen lie fert ihnen die 
P flanze ih re  lebenerhaltende N ahrung  und erzeugt 
außer den vielfältigen^ W irk- und Geschmackstoffen 
in ih ren  geheim nisvollen L aboratorien  vor allem  die 
menschlichen und tierischen H a u p t n ä h r s t o f f e :  
Eiweiß, F e tt und K ohlehydrate .

W enn der Pflanzenkeim  im Samen im Boden aus 
dem ruhenden  in clen tä tigen  Zustand übergeh t und 
der K eim ling — das Jungpflänzchen — dem Boden 
en tsprieß t, e rh ä lt dieser die zu seinem  W achstum 
nötigen  N ährstoffe zunächst aus den N ährstoff
speichern des Sam ens; sowie aber im Boden die Bil
dung  von W ürzelchen und von K eim blättchen am 
H alm  einsetzt, sind diese Speicher erschöpft und die 
Pfllanze muß nun ih re  N ahrung  selbst erzeugen.

D ie Z en tra lste lle  der N ahrungserzeugung  ist das 
g r ü n e  B l a t t ,  in dem sich die m ikroskopisch k le i
nen grünen  C h l o r o p h y l l k ö r n c h e n  befinden, 
denen die Bildung der N ährstoffe obliegt. Das Schau
b ild  zeigt rechts oben C h lo rophy llkö rner in s ta rk e r 
V ergrößerung. C hlorophyll ist eine dem B lu tfa rb 
stoff sehr ähnlich zusam m engesetzte chemische V er
bindung, die an Stelle des Eisens des B lutfarbstoffes 
M agnesium  en thä lt und  die B ildung (Synthese) der 
Pflanzennährstoffe betätig t. An Ausgangsstoffen stehen 
h ierzu  zur V erfügung:

A u s  d e m  B o d e n :  W asser, M ineralstoffe, bes. 
Kali, Phosphorsäure , Schwefel (in Sulfaten), Kalk, 
M agnesia. Eisen und  andere  Spurenelem ente, fe rner 
stickstoffhaltige Stoffe. A lle diese Stoffe w erden 
durch die W urzeln aufgenom m en und  im Saftstrom  
durch den Stengel den B lä tte rn  zugeleitet, u n m itte l
b a r aber n u r K alisalze und einiere Stickstoffverbin
dungen (Amide, N itrate), die in W asser löslich sind, 
die m eisten Bodenstoffe m üssen erst durch d :e T ätig 
keit der B odenbakterien  (1) in lösliche und dam it 
au fnehm bare  Form  ü b ergefüh rt w erden. D iese 
B odenbakterien  bedü rfen  zu A ufbau, E rn äh ru n g  und 
V erm ehrung  der gleichen N ährstoffe wie die Pflanze 
und außerdem  des Kohlenstoffs, den sie dem H u m u s  
entnehm en, d er bei der F äu ln is organischer Stoffe, 
besonders des Stalldungs, entsteht. 1 g A ckererde 
en thä lt etw a 100 M illionen von B odenbakterien  (2).

Einige P flanzenarten, besonders d ie  Legum inosen, 
verm ögen u n te r V erm ittlung  bestim m ter A rten  von 
B odenbakterien , d ie. den Stickstoff u n m itte lb ar aus 
der L uft aufnehm en und in Am ide bzw. N itra te  ü b e r
führen, ih ren  Stickstoffbedarf größtenteils durch den 
Luftstickstoff zu decken.

A u s  d e r  A t m o s p h ä r e :  De r  g e s a m t e  
K o n l e n s t o f f b e d a r f  der Pflanze w ird  der

K o h l e n s ä u r e  der atm osphärischen Luft en t
nomm en, ein Vorgang, clen m an als A ssim ilation b e
zeichnet. D ie Luft en thä lt zw ar in 1 cbm n u r etwra 
0,3 L iter K ohlensäure, da aber die von den Pflanzen 
verbrauchte M enge im m er w ieder durch irdische V or
gänge, Bildung im Boden bei der Verwesung, V er
b rennung  von Kohle usw. ersetzt w ird, ist stets eine 
unerschöpfliche Menge dieses Gases in der Atmo- 
phäre  der E rde  vorhanden. D er Boden selbst erzeugt 
durch die in ihm sta ttfindenden  Verw^esungsvorgänge 
organischer Stoffe erhebliche Mengen von K ohlen
säure, welche die über dem Boden befindliche Luft 
anreichern  und  als sog. bodenbürtige  K ohlensäure 
dazu beitragen, den K ohlenstoffbedarf der auf ihm 
wachsenden Pflanzen zu decken (3).

Um welche M engen Kohlenstoff bzw\ K ohlensäure 
es sich h ierbei handelt, m ag ein Beispiel verdeutlichen. 
Auf 1 M orgen Acker w erden  3500 kg (35 dz) K artoffeln 
geern tet, d ie 578 kg S tärke  m it einem  K ohlenstoff
gehalt von 236 kg  en tha lten , die aus 939 kg  bzwr. 
478 000 L’tern  K ohlensäure entnom m en w urden, die 
in 1,6 M illiarden L ite rn  Luft en tha lten  sind.

Von ausschlaggebender B edeutung ist das L i c h t  
fü r die N ährstoff bilduug, sie kom m t n u r un ter 
dessen E inw irkung  zustande, und zwTar nicht nu r im 
Sonnenlicht, sondern auch im zers treu ten  Licht. 
W asser nim m t die Pflanze m it H ilfe ih re r sehr fein 
o rgan isierten  A ufnahm evorrichtungen auch aus der 
Atrrfosphäre auf, besonders bei Regen, aber auch aus 
feuchter Luft.

D i e  B i l d u n g  d e r  N ä h r s t o f f e  Eiweiß, 
F e tt und K oh lehydrate  im grünen B latt um faßt Syn
thesen im k le insten  R aum  und von größter K om pli
ziertheit, so daß die A rt ihres Zustandekom m ens und  
ih r Chem ism us b isher n u r unvollständig  au fgek lärt 
w erden konnten ; w ir kennen n u r  die Ausgangsstoffe 
und Enderzeugnisse, aber n u r w enige der sicher ü b e r
aus zahlreichen Zwischenprodukte. Im C hlorophyll 
t r it t  zunächst u n te r der E inw irkung  des Lichtes eine 
R eaktion  zwischen W asser und K ohlensäure u n te r 
Bildung von Form aldehyd  und  freiem  Sauerstoff ein, 
der von den B lä ttern  abgegeben w ird. H 2O CO 2 
=  H COH 4 - 2  0 .  Sechs M oleküle Form aldehyd  v e r
einigen sich dann zu E infachzuckern: T rauben- und 
Fruchtzucker, hauptsächlich ersteren , aus denen sich 
dann die Zweifachzucker Maltose, Rohrzucker usw\ 
und die M ehrfachzucker S tärke  und Zellulose bilden. 
D ie zu den verschiedenen Zuckerarten  führenden  e in 
zelnen Phasen  dieser Po lym erisationsvorgänge sind 
noch unerforscht.

Das gleiche gilt von der Bildung der E i w e i f l -  
s t o f f e  u n d  F e t t e  bzw. ö le  im  grünen  B latt, 
deren  M uttersubstanz auch der Form aldehyd  ist. 
Man d arf annehm en, daß aus den von ihm  ge
b ildeten  E infachzuckern u n te r E inbau von Amino-
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gruppen, die aus den stickstoffhaltigen Stoffen des 
Bodens stam m en, die A m inosäuren, die B austeine der 
Eiweißstoffe entstehen. Zur B ildung schw efelhaltiger 
Am inosäuren (Cystin) bzw. E iw eißstoffe w ird  Schwe
fel aus den Sulfaten, hauptsächlich dem  K alzium 
sulfat des Bodens entnom m en, zu derjen igen  der 
phosphorhaltigen N ukleine, der Zejlkerneiw eißstoffe, 
Phosphor aus den Phosphaten  des Bodens.

Ein N ebenerzeugnis bei der Bildung d er E iw eiß
stoffe ist die O xalsäure , die größtenteils als un lös
liches K alksalz und oft in schön ausgebildeten  K ri
stallen  abgeschieden wird.

F e tte  und ö le  en tstehen  im grünen B latt eben
falls durch U m w andlung von K ohlehydraten , doch 
s;nd auch diese V orgänge noch nicht näher erforscht. 
Man ..weiß aber, daß u. a. in reifenden  und reifen 
Samen häufig  die U m w andlung von K ohlehydraten  
in F e tte  sta ttfindet.

Bezüglich d e r G eschw indigkeit und Menge der 
S tärkeb ildung  sei erw ähnt, daß z. B. 1 qm K ürb is
b lä tte r an einem  Sonnentage von 15 Stunden D auer 
25 g S tärke aufzubauen verm ögen.

B e f ö r d e r u n g  u n d  S p e i c h e r u n g  d e r  
N ä h r s t o f f e  i n  d e r  P f l a n z e .  D ie so gebilde
ten Nährstoffe haben zunächst die Aufgabe, den ge
sam ten Pflanzenkörper zu e rnäh ren  und müssen zu 
diesem  Zweck an alle Stellen desselben, wo sie ge
braucht w erden, befö rdert w erden. D ie leicht lös
lichen Zuckerstoffe, lösliche und  ko llo ’d gelöste E i
weißstoffe und Fettem ulsionen w erden durch den 
Säftestrom  befö rdert und an bestim m ten O rten  ge-

Wilde
Wenn — nach altem Spruch — der Bauer nicht frißt, 

was e r nicht kennt, so ist dies törichte Scheu, wo u r 
altes WTssen und die E rfah rung  von tausend Mit
menschen uns ein N ahrungsm ittel weisen, das uns nur 
durch die k le ine Mühe des Suchens-und Beiesens en t
frem det w urde. — Löwenzahn ist der gesündeste Frlih- 
lingssalat; in H olland und Frankreich  gilt er als 
Leckerbissen. — B rennessel ist an N ährsalzgehalt mit 
kaum  einem andern  Gem üse vergleichbar. — D er Lauch 
bew ahrt uns vor, D arm -Infektion , und m an sagt von

In der Pflanze

speichert. F ü r die unlösliche S tärke ist diese Be
fö rderungsart ausgeschlossen, die im g rünen  B latt 
gebildete S tärke  w ird  daher zum Zweck der B eförde
rung auf enzym atischem  W ege (Diastase) w ieder in 
löslichen Zucker zu rückver w andelt, am O rte  der 
Speicherung aber w ieder als unlösliche Stärke 
deponiert. D ie gespeicherten N ahrungsstoffe bilden 
eine Nah rungsreserve für die Pflanze selbst, ihren 
künftigen  Jah res trieb  und ihre Nachkommenschaft, 
sie sind aber gleichzeitig die w i c h t i g s t e n  N a h 
r u n g s m i t t e l  f ü r  M e n s c h  u n d  T i e r ,  b e 
sonders seit e rs te re r durch sorgfältige Sortenausw ahl 
und Züchtung die M engen der R eservenährstoffe so 
erheblich zu erhöhen versteh t, daß deren  Menge den 
B edarf der Pflanze w eit überschreitet. Durch Sorten- 
ausw ahl und Hochzucht lassen sich vor allem  die R e
serven der K ulturpflanzen an K ohlehydraten , Zucker 
und S tärke, verm ehren , auch an F e tten  und ö le n , 
w ährend die E rhöhung d e r E iw eißreserven in enge
ren  G renzen bleibt. So konnte z. B. der Zucker
gehalt der Zuckerrübe durch Hochzucht m ehr als v e r
doppelt w erden. Die chemische und pflanzenphysio
logische Forschung hat schon so viele scheinbar u n 
durchdringliche N aturvorgänge entschleiert, daß auch 
eine lückenlose A ufk lärung  d er Bildung der N äh r
stoffe in der Pflanze im Bereiche des Möglichen liegt.

1. ..K le in s te  H e lfe r  beim  Y ie rja liie s -p lau .“  Z. f. Y o lk sc rn ä lir im g .
1937. 10. 152.

2. ..Der Boden, ein lebender Organismus.*' Z. f. Y olksernährung. 
1941. 2. 20.

3. ,,D e r  K o h len s to ffb ed a rf  d e r  P f la n z e .“  Z. f. V o lk se rn äh ru n g ,
1938. 8. 112.

Gemüse
den Chinesen, daß sie ohne Schaden aus jed er Pfütze 
trinken  dürfen , weil sie ihn oft zu den M ahlzeiten 
nehm en. Die Sprossen des jungen  Hopfens sind k ö s t
lich wde Spargel, und andere W ildpflanzen ergeben in 
Mischlingen abwechslungsreiche Gerichte, die uns den 
besten Spinat vergessen lassen. Ist es nicht lächerlich, 
diese K räu ter abzulehnen, weil sie ein F u tte r auch für 
G änse und Esel sind? Ihre sinnvolle N utzung ist nicht 
nur N otbehelf, sondern Fortschritt; und wenn w’ir die 
F reude am Sammeln der w ilden Gem üse neu gewon-
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neu haben, mag mancher die G ew ohnheit, welche so 
freundlich mit der lebendigen N atur verbindet, fürs 
Leben bew ahren. An Wegen und W aldrändern , G ar
tenhecken und Hofecken, F lußufern , G räben, Schutt
halden und Eisenbahndäm m en wuchern zahllose N äh r
pflanzen. meist als verhalltes U nkraut, auf unerm eß
liche Strecken und sterben ab oder w erden gejä te t und 
fortgew orfen, ohne Mensch, T ier und B odenkultur zu 
nutzen. Mancher Bauplatz in der Umgegend der G roß
stadt kann im F rüh ling  D utzenden von Fam ilien Frei
gerichte liefern. Acker, W iesen und W älder sind vol
lends unerschöpflich, und die K räu terern te  b ringt ihnen 
bei ein iger Vorsicht keine Nachteile. Verwechslungen 
mit G iftpflanzen sind fü r aufm erksam e Sam m ler nicht 
zu befürchten, doch sei m an zurückhaltend bei Ackern 
mit künstlicher D üngung.

W ir käm pfen jetzt gegen wirtschaftliche Schwierig
keiten; überw inden w ir sie durch eine freie, das 
Leben nicht bedrückende, sondern erhebende Schlicht
heit. Sie sei das Glück unserer Kinder. Jeder kann sie 
schaffen helfen wenn er — will. D er Segen fällt auf 
ihn zurück.

Hauswirtschaft und Küche
Wildkräutergerichte

D ie w enigsten S täd ter haben schon einm al W ild
k räu te r gegessen, viele haben ein V orurteil, meinen, 
fü r den Menschen sei das „K uhfu tte r“ nicht ge
wachsen. D a w ir aber in den W ildgem üsen eine 
brauchbare, zusätzliche N ahrungscpielle erschließen 
wollen, sie außerdem  nachgew iesenerm aßen im G e
halt an W irkstoffen, M ineralsalzen und H eilw ert die 
K ulturpflanzen öfters überragen , sollten recht viele 
Volksgenossen dies Jah r w enigstens einen Versuch 
machen. D ie Z ubereitung ist Sache der H ausfrau , das 
Suchen m eist Sache der K inder.

Man kann  aus W ildk räu tern  folgende Gerichte 
herstellen : Suppen, Salate, Gemüse, A ufläufe, Sülze,

B ratlinge, K arto ffelpuffer mit K räu tern , K räu ter- 
cpiark. K räu teraufstriche , rohen Flockenbrei mit 
W ildkräu tern . Da w ir uns besonders an die Fam ilien 
wenden, die keine  Fleil- und G ew ürz- und Küchen
k rä u te r aus dem G arten  haben, besprechen wir h ie r 
nur G erichte mit echten W ildkräu tern . Mancher kann  
zu B ekannten in den G arten  gehen und dort U n
k ra u t zupfen, w enn er es richtig ausliest, ha t er 
gleich einen Korb voll W ildgem üse!

Ganz vorzüglich sind Reste von W ildgem üse zu 
verw erten , da sie sehr arom atisch sind. Man fü llt 
dam it K artoffeln  oder später Tom aten, m an b ra te t sie 
mit B ratkarto ffe ln  zusam m en auf, m an legt sie zw i
schen K arto ffelb rei oder H efeteig schichtweise in 
eine A uflaufform  und hat dann eine Pastete, man 
verw endet sie mit etw as Semm elm ehl, E iaustausch
m ittel und  ganz wenig F e tt verbunden  zu Klößchen 
als Suppeneinlage usw\ Ich spreche h ier von einem 
G em üserest, der etw a übrig  blieb, weil es den Lieben 
nicht recht m undete. D ann b itte  nicht wegwerfen, 
sondern in neuer Form  anbieten , oft schmeckt es dann 
viel besser! Eine k luge H ausm utter w ird den Ü ber
gang zur „W ildkost“ tarnen , sie w ird „m ilde“ Sorten 
verw enden, z. B. Melde. Das ist ein riesiges U nkrau t 
(im K räuterbuch nachschlagen), das auf gutem  Boden 
über 1 m hoch w ird, eine Pflanze reicht oft zu Spinat 
für 4 Personen. Zu dieser Melde kann  m an zur 
H älfte Spinat oder M angold nehm en, wenn nicht e r
hältlich, Brennesseln. In diesem  Falle  fügt man dem 
Gericht beim  A ufgießen d er M ehlschwitze etw’as en t
rahm te Frischmilch bei, die den herben  Geschmack 
der Nesseln m ildert. W enn das Gericht beim  ers ten 
m al nicht so recht schmeckt, wdirze die H ausfrau  mit 
Petersilie  oder K erbel. Später kann  m an zu diesem 
Gem üse (es w ird wie Spinat zubereitet) alle mög
lichen K räu te r verw enden, nu r nicht zu viel saure 
und b ittere. A bbrühen  muß verm ieden w erden, da 
sonst das W ertvollste weggeschüttet w ird. Es eignen
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sich: Vogelmiere, H uflattichblätter, Giersch, Melde, 
wenig Saueram pfer, wenig G underm ann, Brennesseln, 
B runnenkresse, W egerich, W iesenknöterich, Bacli- 
bunge, F e tthenne (wenig), Schafgarbe, Sauerklee.

E rprobt sind Melde und Saueram pfer: Giersch und 
Brennesseln. Zu S u p p e n  verw endet man von allem, 
was m an findet, wäscht d ie  B lätter, gibt sie durch die 
Hackmaschine und gibt sie an eine helle E inb renn 
suppe. B ekannt ist K erbelsuppe, ebenso kocht mau 
Saueram pfersuppe, die aber vorte ilhaft mit etwas 
en trahm ter Frischmilch zubereite t wird. Gut schmeckt 
K artoffelsuppe mit Brennesseln und Petersilie . Reste 
von Gem üse ergeben m it B rühw ürfe lb rühe verlängert 
eine Suppe.

S a l a t e  kann mau aus allen eßbaren W ild k räu 
tern bereiten , der eigene Geschmack entscheidet über 
die Zusam m enstellung. W enn man die K räu ter erst 
kennen  lern t, koste man sie, dann erkenn t man bei 
herben  und b itteren , daß man nur wenig nehm en 
darf. Saueram pfer und Sauerklee dienen m ehr als 
W ürze, man sei bei diesen besonders vorsichtig mit 
Essig und Zitronensaft. D iesen kann man den Sommer 
über sehr gut durch R habarbersa ft ersetzen, indem 
man einfach einen R habarberstengel an den Salat 
reibt. Zu Salaten sollte man nur ganz junge, zarte' 
Blättchen suchen, da die älteren  oft zu herbe sind. 
Junge Brennesselblättchen bilden allein oder mit 
Feldsalat einen feinen Frühlingssalat. E rp rob t haben 
w ir: Brennessel, B runnenkresse, Löwenzahn, Schaf
garbe, Zwiebel oder Schnittlauch. Zu diesen kann 
man noch Vogelknöterich, Saueram pfer, wenig G un
derm ann, w ilde Stiefm ütterchen fügen.

B r a t l i n g e  b e re ite t m an wie üblich aus G rau 
pen, K artoffelbrei, G rünkern , G etreideflocken usw. 
und gibt 1—2 H ändevoll gew iegte W ildk räu ter dazu. 
Man kann  alle vorkom m enden verw enden, nur eben 
von herben  und b itte ren  ganz w en ig .. Löwenzahn ist 
in der Jugend nicht sehr b itter, sondern w ohl
schmeckend. D ie B ratlinge können k a lt als Aufschnitt 
oder B rotbelag dienen.

K a r t o f f e l  p u f f e r  t e i g  w ird mit 1 Handvoll 
gew iegter W ild k räu ter verm ischt und wie üblich ge
backen. D azu ißt man einen K räu tersa la t.

K r ä u t e r q u a r k  sollte m ehrm als im M onat auf 
dem Tisch erscheinen, da m an ihn zu .K artoffeln und 
auf Brot im F rü h ja h r  und Sommer so sehr gut ge
brauchen kann. A lle zu Salat geeigneten W ildk räu ter 
eignen sich für Q uark .

K r ä u t e r m a y o n n a i s e .  Man verdünn t den 
K räu te rq u ark  m it fetwas Sauermilch oder kocht eine 
dickliche Tunke aus 1 Löffel Mehl, 1 Tasse Milch, 
1 Stich B utter. Kalt rüh ren , mit K räu tern , wenig 
Essig, Salz und Prise Zucker abschmecken.

K r ä u t e r a u f s t r i c h e .  Die K räu terinavonnaise 
ganz dick kochen, also m it 2 Löffeln Mehl auf I Tasse 
Milch, 1 Eßl. Hefeflocken dazu, 1 H andvoll W ild k räu 
ter, P rise  Salz, Vitam R oder 1 Löffel Senf.

R o h  e r F l o c k e n  b r e i  m i t  W i 1 d k r ä u - 
t e r n .  Man weicht abends Haferflocken in W asser 
ein. Vor dem Essen (als F rühstück geeignet) mit 
1 gehackten Zwiebel und 1 H andvoll W ildk räu ter, die 
fein gewiegt w erden, mischen. W er will, kann etwas 
Salz und B utter dazu tun und den Brei etw as an 
wärm en.

K a r t o f f e l k l ö ß e .  Man b ere ite t einen Kloßteig 
aus gekochten K artoffeln, dem m an einige Löffel 
W ildkräu ter, fein gewiegt und mit Zwiebel gewürzt, 
beifügt. W ie sonst garkochen.

K r ä u t e r t u n k e n w erden wie Suppe bereite t, 
nur m ehr verdünnt. K alte K räu tertunken  macht man 
m it etw as T om atenm ark recht p ikant.

K a r t o f f e l b r e i  m i t  W i l d k r ä u t e r n .  Man 
kocht die Kartoffeln, 1 kg. zieht die H aut ab und 
p reß t sie heiß durch. D ann  rü h rt  man heiße Milch

- und 1 Teelöffel B utter daran  und je  nach Geschmack 
2—3 Eßl. gehackte W ildkräu ter, wie Brennesseln, 
Schafgarbe, W egerich, Vogelmiere, Melde, außerdem  
etwas Zwiebel oder Schnittlauch.

Spinatähnlidbe Pflanzen
Von T. W e g n e r.

Es gibt eine ganze Anzahl dem Spinat ähnliche 
Pflanzen, die ihn in m ancherlei Hinsicht iibertreffen. 
Da ist zuerst der N e u s e e l ä n d e r  S p i n a t  
( Te t  r a g o n  i a  e x p a n s a )  zu nennen. D iese Pflanze 
liefert außerordentlich hohe E rträge, schießt auch bei 
der größten flitze  nur dann in Samen, wenn man sie 
ihrem  Wachstum ungehindert überläßt. Wenn man 
ihre B lätter aber abschneidet und wie Spinat in irgend
einer Form verw ertet, kommt niem als eine Sam en
bildung zustande. Sie bildet lange Stengel, die sich 
in kriechender f o r m am Boden ausbreiten ; an den 
Stengeln sitzen dicht bei dicht vollsaftige dicke B lätter. 
Diese verw endet man in der Küche und en tfern t d ie  
Blattstengel. Bald treiben neue B lätter aus, die man 
in 10—14 Tagen schon w ieder ern ten  kann. Je mehr 
B lätter man von der Pflanze nimmt, je  reicher tre ib t 
sie neue. D er Geschmack des N euseeländer Spinats ist 
wohlschmeckend und kräftig .

M a n g o l d  ( B e t a  C i o 1 a) gedeiht, wie auch der 
N euseeländer Spinat, recht gut im Halbschatten, ja  so
gar im Vollschatten kommen beide Pflanzen noch fort. 
Nom Mangold kann man die dicken B lattrippen für 
sich allein zu den verschiedensten Gerichten zu- 
bereiten; man kann hie aber auch zusammen mit den 
grünen B lattspitzen als Spinat verw enden. Auch der 
Mangold liefert den .ganzen  Sommer über ein vorzüg
liches Gemüse. Es em pfiehlt sich, den Mangold alle 
F rüh jah r neu auszusäen, weil junge Pflanzen die 
k räftigsten  Stiele und die größten B lätter entwickeln. 
D er Geschmack des Mangolds ist etw as weichlich und 
sagt nicht jedem  G aum en zu. Dagegen ist der G e
schmack des N euseeländer Spinats k räftig  und voll
mundig. Man kann beide Pflanzen sehr gut m itein
ander mischen. Sie ergänzen sich trefflich.

S a u e r a m p f e r  (R u m e x a c e t o s a) ist eine 
m ehrjäh rige  Pflanze und gedeiht in jedem  nahrhaften  
Boden. Von diesem Blattgem üse w erden die größten 
Blätter wie Spinat und die kleineren  als • Salat zu
bereitet. E r en thält wie der R habarber O xalsäure.

D ie G a r t e n  in e 1 d e (A r t i p 1 e x h o r t e n s i a )  
wird wie Spinat ku ltiv ie rt und liefert große E rträge, 
denn in einem  guten Boden mit a lter N äh rk raft w ird 
die Pflanze bis 1,50 m groß. Ganz besonders gut ge
deiht sie zwischen Kartoffeln, deren natürliche Begleit- 
pflanze die w ilde Melde ist. Zwischen beiden bestehen 
W echselwirkungen, d. h. eine fö rdert das Wachstum 
der anderen.

Aon der G artenm elde gibt es verschiedene Sorten. 
Fine Sorte fü r sich ist der B a u m s p i n a t (a u c h 
m e x i k a  n i s e h e  M e l d e  g e n a n n t  [C h e n o - 
p o d i u m  a m a r a n t r i c o 1 o r|). D iese Pflanze bildet 
große w eitverzw eigte Büsche, deren junge B lätter man 
über Sommer pflückt und wie Spinat zubereitet. Im 
jungen Zustande sind die B lätter schön am aran tro t.

Die gekrausten B lätter des E i s k r a u t s sind voll
saftig und leiden w eder un ter H itze noch D ürre. Außer 
wie Spinat kann man das E isk rau t auch als Salat zu 
bereiten. Die Pflanze liebt iin G arten  einen sonnigen 
und trockenen Platz, ist aber gegen Frost empfindlich. 
Man darf den Samen also nicht zu zeitig aussäen.

P o r t u l a k  gibt ein treffliches spinatähnliches 
Gericht. Man kann ihn aber auch dem Mangold und 
der Melde, deren  Eigengeschmack *tr wesentlich v e r
bessert, beimischen.

Zum Schluß sei noch daran  erinnert, daß man die 
beim  V erziehen der Futter-, Zucker- und Roten Rüben
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im G arten  und* auf dem  Felde anfallenden  k leinen 
Pflanzen im F rü h jah r, soweit sie nicht fü r die V ieh
w irtschaft gebraucht w erden, zu spinatähnlichen G e
richten verw enden kann. Sie sind außerordentlich  zart 
und m üssen gleich nach dem Ausziehen verbraucht 
w erden, ehe sie w elken.

Auch die B lä tter des K ohlrabis lassen sich wie 
Spinat zubereiten . W ohl sind auch sie etw as herbe  im 
Geschmack, aber durch eine geringe Beigabe von M an
gold, P o rtu lak  und Mohn oder auch n u r eine dieser 
Pflanzen kann man den Geschmack wesentlich v e r
bessern.

Rezepte
W i 1 d g e m ii s e w i e  S p ’i n a t z u b e r e i t e t  : 

M ehrere A rten  W ildgem üsepflanzen w erden nach sorg
fältiger Säuberung  in sehr wenig W asser oder B rühe 
angedäm pft und durch die Fleischhackmaschine ge
trieben. D ann gibt man den Brei in den Topf zurück 
und dünstet ihn vollends gar. Als G ew ürz fügt man 
hinzu: feingehackte G ew ürzk räu ter, das notice Salz, 
etw as geriebene M uskatnuß (kann auch fortbleiben), 
ein w enig Zucker oder aufgelösten Süßstoff, wodurch 
das H erbe der W ildgem üse etw as zuriiektriit. Doch 
d arf das Süße nicht vorschmecken. Zum Schluß komm t 
etw as F e tt hinzu. Falls der B rei zu dünn , ist. b indet 
man mit geriebener Semmel oder etwas geröstetem  
Mehl.

M a n g o l d ,  a u  f l u  u f :  1 kg M angoldblätter w e r
den sam t ihren  dicken R ippen roh durch den Fleisch
wolf getrieben. Wer diese A rbeit scheut, mag die 
B lätter ku rz  mit wenig W asser andäm pfen, dann geht 
es leichter. D ann röstet man in 30 g F e tt 2—3 zer
k le inerte  Zwiebeln oder Lauch und 20 g Mehl an und 
fiict es an den zerk le inerten  Mangold. Desgleichen 
2 Eßlöffel voll Nährhefeflocken, 50 g geriebene Semmel 
oder Brot und 2 Eier, die zuvor in % 1 Milch v erq u irlt 
w erden, Salz und eine H andvoll frische G ew ürz
k räu te r. D iese Mischung gibt m an in eine gefettete 
A uflaufform , streu t d a rü b er etw as geriebene Semmel 
oder Hefeflocken und bäckt in 30—45 M inuten bei 
m ittle re r H itze gar. K artoffeln vervollständigen das 
Gericht.

M a n g o 1 d r i p o e n w i e S p a r g e l  z u 
b e r e i t e t :  M angoldrippen w erden in Salzw asser 
in 10—15 M inuten gar gekocht. D ann heb t m an sie mit 
dem Schaumlöffel heraus und legt sie auf eine läng
liche P latte . D ann bestreu t man sie m it gehackten 
grünen  W ürzk räu tern  und reicht sie m it e iner ho llän 
dischen T unke zu Tisch. Auch hier vervollständigen 
Kartoffeln das Gericht.

Spinatrezepfe
Die Spinatzeit w ird von den H ausfrauen schon 

immer sehnlichst erw artet, denn Spinat ist bekanntlich 
ein sehr gesundes, blutbildendes Gemüse, voraus
gesetzt, daß er richtig gezogen wurde. Er wächst leider 
so schnell bei w arm em  W etter, daß große Mengen in 
kurzer Zeit anfallen  und w ir vor der Aufgabe stehen, 
den Spinat m ehrm als in der Woche au f den Tisch zu 
bringen. Um ihn unserer Fam ilie imm er wieder 
schmackhaft zu machen, probieren AcTir einmal etwas 
Neues aus.

S p i n a t a u f l a u f  : 500 g Spinat legt m an in ein 
Sieb über D am pf, so daß er zusam m enfällt. D ann 
wiegt m an ihn fein und däm pft ihn 10 Minuten in 
geltem Fett. D ann kocht njan eine dicke T unke aus 
B u tter und Mehl, e iner großen Tasse Milch und 
etw as Spinatw asser, zieht sie m it Eigelb ab und 
w ürzt m it wenig Salz und nach Geschmack m it ge
riebener Zwiebel, D illk rau t oder Brennesselsaft. D ann 
kom m t der Spinat darun ter und zuletzt der feste Eier- 
sdinee. Die Masse kom m t in eine gefettete, m it Bröseln 
ausgestreute Form  und w ird 20 M inuten im O fen au f
gezogen,

S p i n a t k l ö ß e :  Man hackt 250 g verlesenen, ge
waschenen Spinat fein, haqkt eine Zwiebel fein und läßt 
sie in F e tt gelb rösten. D ann gibt m an den Spinat da
zu und däm pft ihn 10 Minuten. 4 Weckle w erden in 
Scheiben geschnitten und m it einer Tasse Milch, in der 
1 Ei verquirlt wurde, übergossen, gut um riihren, daß 
die Weckle zerfallen. D azu gibt m an den abgekühlten 
Spinat und  ein p aa r Löffel feinen Grieß, so daß ein 
Teig entsteht, den m an form en kann. G ew ürzt w ird 
m it etwas Vitox. Die Klöße kocht m an in wenig ge
salzenem W asser 10 M inuten ohne Deckel. Beim A n
richten legt m an um die Klöße einen K ranz Tom aten
scheiben oder rote R übensalat und reidit dazu eine 
dicke Tom atentunke.

S p i n a t s a l a t  m i t  S a u e r a m p f e r :  Gleiche 
Mengen ungediingter Spinat und ganz junge Sauer
am pferb lä tter w erden gewaschen und ganz fein nudelig 
geschnitten. D arüber gießt m an eine Salattunke aus 
ö l, Z itronen- oder R habarbersa ft (ungezuckert), etw as 
Salz, Schnittlauch, geriebene Zwiebel und 1 Messerspitze 
Zucker. Einige Zeit ziehen lassen, aber nicht länger als 
15 Minuten.

S p i n a t e i e r k u c h e n  : Man bereitet einen guten 
Eierkuchenteig, gibt einige Löffel fein gewiegten, rohen 
Spinat dazu, zuletzt den steifen Eierschnee und bäckt 
ihn dünn heraus.

S p i n a t n o c k e r l  als Suppeneinlage: Man rührt 
B utter m it ganzen E iern schaumig, gibt 2 bis 
5 Löffel feines Mehl und 2 Löffel gewiegten rohen 
Spinat dazu, w ürzt m it Salz und legt m it nassem Löffel 
kleine Nockerln in die kochende Suppe.

S p i n a t k ü c h l e i n  : D azu kann  man einen Rest 
gekochten Spinat verwenden, un ter den m an 1 Ei und 
ein p aar Löffel Mehl mischt, so daß ein dicklicher Teig 
entsteht. D avon legt man m it einem Löffel flache Küch
lein au f eine Pfanne und bäckt sie in Fe tt auf beiden 
Seiten braun, so wie die bekannten Kartoffelpuffer. D a
zu ißt m an grünen Salat.

Frühjahrskostzettel für 4 Personen
Die F rüh jah rsze it b ring t die ersten E rn ten  in G e

sta lt von Radieschen, Spargel, R habarber, Spinat, F e ld 
salat und T reibsalat. T rockengem üsezuteilung und 
tiefgekühltes Gem üse und Obst h ilft die schwierigen 
Wochen Überbrückern Das Brot. B utter und W urst, 
muß man fü r das 2. Frühstück, zum M itnehm en und 
fürs Schulfrühstück verw enden: es b le ib t also fü r die 
A bendm ahlzeit davon nu r ein Rest, inan muß m eistens 
eiwas W arm es kochen. Dazu w ird  m an zu den 
Tom atenkonserven zum A ufw erten  greifen. Fleisch 
kann nu r einm al in der Woche gekocht w erden, das 
w ird in den m eisten Fam ilien am Sonntag sein, schon 
aus dem G runde, weil die Zuteilung am W ochenende 
erst erfolgt. D ie ein gelagerten  Gem üse gehen zu Ende, 
auch die K artoffeln verlie ren  an  W ert. D ie V orräte 
m üssen abgekeim t w erden, dam it die K artoffeln nicht 
schrum pfen. Zu den A bendm ahlzeiten w ird  m an die 
N ährm ittel heranziehen  müssen. Das Kuchenbacken 
m üssen w ir au f einm al im Monat beschränken. Den 
K indern  geben w ir m anchm al einen Pudding, dazu 
frisches R habarberkom pott. D er falsche Schlagrahm 
w ird  m it B egeisterung begrüßt w erden, er ist aus
giebig.
1. Kerbelsuppe, Spinat mit Bratlingen *. — A b e n d s :  

Rest der B ratlinge aufgebraten , V ollkornbrot mit 
Q u ark  und Schnittlauch und Radieschen.

2. Tom atensuppe (eingemachtes M ark), tie fgekühlte  
Bohnen als Gem üse, K artoffelbrei. —. A b e n d s :  
B reite N udeln mit K äsetunkc *, Feldsalat.

3. P aste te*  m it K opfsalat, Pudding mit Rhabarber
kom pott. — A b e n d s :  H aferflockenbratlinge, Salat.
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4. Saueram pfersuppe, Spargelgem üse, Kartoffeln.
A b e n d s :  G rieM am m erie  m it O bstsaft.

5. K ressesalat mit W ildkräu tern , Pellkartoffeln  mit 
M eerrettichtunke. — A b e n d s  : B ratkartoffeln  und 
Tom atensalat (eingekochte oder tiefgefrorene).

6. E intopf aus M ohrrüben (Trockengemüse), Lauch 
und K artoffeln *. R habarberg rü tze  m it V anilletunke.
— A b e n d s :  Kaffee, K inder Kakao, Brot m it M ar
m elade oder K räu te rb u tte r und Radieschen.

7. S o n n t a g :  Sagosuppe (G em üsebrühe m it Knochen) 
m it Schnittlauch, R inderschm orbraten, Kartoffeln, 
Kopfsalat. — Nachm ittagskuchen: R habarberkuchen 
(Hefeteig ohne Ei). — A b e n d s :  Spargelsuppe, be
legte Brote, Z itronenspeise m it falschem Schlag
rahm  *. (Man kann  die Speise auch m ittags geben, 
aber w enn das A bendessen knapp  ist, bere ite t man 
sie zum Abend.)

Rezepte.
B ratlinge. 500 g K artoffeln, 500 g W eißkohl oder 300 g Sauerkohl (diesen gut ab tropfen  lassen), 2 Löffel G randeis Keim diät, 4 Löffel Semmelmehl, P rise  M ajoran , P rise  Paprika , etwas M uskatnuß oder E rsatz dafür. 1 Teelöffel Salz, 1 H andvoll getrocknete Pilze. V* S tunde eingeweicht und w ieder ausgedrückt.K artoffeln m it Schale kochen, abziehen und durchpressen. Kohl sehr fein schneiden, weichdäm pfen, ab tropfen lassen. A lle Zutaten gut verm ischen und  mit meliligen H änden flache B ratlinge form en, die m an auf beiden Seiten b rau n  b ra te t.
K äsetunke. Man b ere ite t eine helle Mehlschwitze, 

fü llt mit der B rühe eines aufgelösten B rühw ürfels auf, w ürzt m it 1 Eßlöffel Hefeflocken und 1 Löffel geriebenem  H artkäse  und Salz.
Pastete. Sie besteht aus H efeteig und Füllung. Zum H efeteig braucht m an 300 g Mehl, 30 g Fett. 20 g Hefe, 1 Ei oder Fi-A ustauschm ittel, Salz, % L iter Magermilch.Zur Füllung  kann  m an zwei Fünftel Hackfleisch nehm en oder einen dicken G em üserest oder au fgeb ratene B lutw urst, die es m anchm al auf halbe M arken gibt. Das Hackfleisch w ird  wie üblich m it eingeweichte r Semmel und Zwiebel, Salz und K räu te rn  gew ürzt und gut v errü h rt. Den H efeteig läßt m an gut au fgehen und te ilt ihn in zwei Teile. Mit dem einen Teil belegt m an eine Glas- oder A uflaufform  so, daß ein hoher R and entsteht. D arau f legt m an die Füllung  und streicht sie b reit. D arau f legt man eine Lage K artoffelscheiben. die roh sein sollen. Nun kom m t w ieder 

eine Lage Fleischfüllung und als oberste Schicht zum Abdecken der zweite Teil des H efeteigs. Man kann  ihn dünn m it F e tt bestreichen und m it Hefeflocken b estreuen. D ie Backzeit d au ert je nach H itzegrad  1 bis iK  Stunde. D azu w ird ein g rüner Salat gegessen, sehr 
gut paß t ein W ildk räu tersa la t. D ie P aste te  ist sättigend.

Eintopf aus Trockengem üse. Die getrockneten M ohr
rüben w erden m it w arm em  W asser eingeweicht und mit überw in tertem  Lauch, von dem m an auch das 
G rüne verw endet, in etw as F e tt weichgedampft. Nach der halben Kochzeit legt man auf das Gem üse die in Scheiben geschnittenen rohen Kartoffeln, fügt Salz hinzu. Vor dem  A nrichten w ürzt m an m it Vitam R und g rüner Petersilie .

Falscher Schlagrahm . Man v e rrü h rt L iter M ager
milch m it 2—3 Teelöffeln Zucker und 2—3 Löffeln Mehl (man kann, wenn m an hat, M ondamin oder ein anderes K inderm ehl nehm en, sonst W eizenm ehl). D iese Mischung läßt m an u n te r U m rühren zum Kochen kom men und ste llt sie kalt, dabei muß öfter um geriih rt werden. D ann gibt m an die Masse in ein hohes Gefäß und schlägt sie tüchtig, bis sie ganz ste if ist. Man kann die Masse auch am Abend zuvor kochen und k a lt stellen. Nach dem Schlagen kann  m an sie nicht sehr lange aufheben, weil sich F lüssigkeit absondert. Als W ürze gibt m an V anillezucker dazu, wovon man K Päckchen braucht. Man kann auch m it geriebener Zitronenschale w ürzen. D ieser Schaum kann  zum V erzieren von O bstspeisen und O bstkuchen verw endet w erden; da er süß ist, kann  m an an den Speisen etw as Zucker einsparen. H. S.

Borsch au! m ancherlei A rt
Borsch ist eine im östlichen D eutschland, dem ehe

m aligen G renzgebiet, vor allen D ingen in der W eichsel
n iederung  allgem ein bekann te  Speise. Seit der Rück
führung  der Deutschen aus den w eiten Gefilden des 
O stens ist sie auch w eiteren  K reisen bekann t gew or
den, die b isher nichts von ih r wußten. Borsch w ird 
folgenderm aßen zubereite t:

1. R e z e p t  : ln wenig F e tt w ird eine Zwiebel an 
gebraten, 100 g rote Rüben, 100 g M ohrrüben und 50 g 
Sellerie w erden zerk le in ert und mit ein w enig Essig 
angefeuchtet. D ann gibt m an 200 g zerk le inerten  W eiß
kohl hinzu und dünstet alles halbweich. In einem 
anderen  Gefäß w erden 120 g Rindfleisch, das m an in 
W ürfel schneidet, in einem  halben L iter W asser weich
gekocht. Samt der Brühe gibt man es an das halb- 
weiche Gemüse, fügt 400 g geschälte und in W ürfel 
geschnittene K artoffeln hinzu und kocht alles in 45 bis 
00 M inuten vollends weich. Das fertige Essen w ird  als 
E intopfgericht aufgetragen. Man kann  seinen N äh r
w ert wesentlich steigern, wenn man beim Anrichten 
etwas Nährhefeflocken hinzufügt.

Im W arthegau ist ein gesäuerter Borsch beliebt: 
G esäuerte rote rohe Rüben w erden <— am besten 
m ittels der Reibem aschine — sehr fein zerk leinert, in 
einem irdenen oder g läsernen Gefäß m it so , viel 
frischem W asser begossen, daß dieses gerade 'liber- 
steht. D ann b indet m an mit einem Leinentuch zu und 
ste llt das Gefäß in die w arm e Küche auf einen e r
höhten Platz. H ier kom m t der Inhalt sehr schnell in 
Gärung. LTm diese schnell einzuleiten, gibt m an in das 
Gefäß ein Stückchen Schwarzbrot. Bei e iner R aum 
tem p era tu r (oben gemessen) von 25—30 G rad ist die 
G ärung  in der Regel in 5—8 Tagen beendet. Man e r 
kennt dies unschwer daran , daß sich der k la re  R üben
saft Aon den festen Teilen abscheidet. Nun w ird die 
F lüssigkeit abgegossen, auf Flaschen gefüllt und an 
einem  kühlen  O rt aufbew ahrt. H ier hält sie sich viele 
Wochen lang.

D ie V erw ertung des gesäuerten  Borsch stellt sich 
wie folgt: K l a r e r  B o r s c h  i n  T a s s e n :  Je nach 
der Personenzahl w ird halb Rind-, halb Schweine
fleisch m it A'iel W urzelgem üse, einigen ro ten  Rüben 
und getrockneten Pilzen gekocht und die B rühe durch
geseiht. D aneben w erden andere rote Rüben mit der 
Schale gekocht, geschält, in Stifte geschnitten und in 
die abgeseihte F leischbrühe gegeben. D azu kommt 
\o n  dem gesäuerten  Borsch so viel, daß die Suppe 
fein säuerlich schmeckt. Salz und ein w enig Zucker 
runden  den Geschmack ab. Nachdem m an den sauren 
Borsch hinzugab, darf die Suppe nicht m ehr kochen, 
höchstens an der H erdseite  ein wenig ziehen. Aus dem 
gekochten Fleisch und den Pilzen b ere ite t man eine 
p ikan te  Farce, die m an in B lätterteigpastetchen füllt 
und zu der k la ren  B rühe reicht.

Statt Pastetchen kann  m an auch geröstete W eiß
brotscheiben reichen, die m an m it B utter und der 
Fleischpaste bestreicht. Auch ein leckerer Bissen!

Im Sommer kocht m an aus ganz jungen  Rüben 
sam t ih ren  B lä ttern  eine erfrischende Speise. Die 
B rühe w ird, w ie in der A nleitung zum k la ren  Borsch 
gezeigt, zubereitet. A ußer zerk le inerten  Pilzen, roten 
Rüben und Fleisch komm en zerk le inerte  G urken, 
feines D illk rau t, sau re r Borsch und einige Tassen voll 
dicker oder Butterm ilch hinzu. Dies alles w ird  gut 
m ite inander v e rq u irlt und auf Eis gestellt. Zu diesem 
Gericht können Fleischreste a lle r A rt verw endet 
werden.

A ngesäuerte Speisen sind im O sten auch sonst b e 
liebt. So kocht m an von je h e r  in der W eichselniede
rung  eine Suppe, die m an Bschur nennt. Sie besteht
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aus Roggenm ehl und W asser. Beide w erden m itein
ander v erq u irlt und in einem  irdenen  Gefäß in der 
w arm en Küche an erhöh te r Stelle aufgestellt. H ier 
t r it t  schnell die G ärung  ein. W enn der Bschur sauer 
genug ist, gibt m an so viel kochendes W asser dazu, daß 
eine dickliche1 Suppe entsteht, die m it ein w enig Salz 
und in W ürfel geschnittenem  und ausgebratenem  Speck 
abgeschmeckt w ird. Die Suppe schmeckt infolge ih rer 
natürlichen Säure p ikan t w ürzig und w ird zu Pell
kartoffeln  gegessen. J. Wegner.

Kaninchen fleisch schmeckt gut und ist vielseitig zu verwenden!
Mag auch die Zahl der Kaninchen, die in den heu

tigen N otzeiten fü r ih re  Züchter einen w illkom m enen 
zusätzlichen Sonntagsbraten abgeben, seit Beginn des 
Krieges ständig gewachsen sein, so ist darum  -doch noch 
in den weitesten Kreisen der Bevölkerung eine tiefe 
Geringschätzigkeit, ein altes V orurteil dem Kaninchen
fleisch gegenüber vorhanden. Diese Mißachtung ist 
völlig unbegründet. D ie B edeutung des K aninchens für 
unsere Volkswirtschaft ist groß, liefert es uns doch 
Fleisch und Felle, ganz abgesehen von der kostbaren  
Angorawolle mancher Spezialrassen, ohne daß. es den 
M arkt durch Verbrauch hochwertiger Fu tterm itte l be
lastet. Es kann ausschließlich mit A bfällen aus Haus * und G arten ernährt werden! D aher ist es zu begrüßen, 
wenn unsere H ausfrauen nicht n u r jetzt im Kriege, 
sondern auch später noch, wenn die Notzeiten wieder 
vorbei sind, das Kaninchenfleisch ebenbürtig  den ande
ren Fleischsorten ansehen und dam it den Züchter in 
seiner volksw irtschaftlich so w ertvollen  K aninchen
haltung unterstützen w ürden. W er einmal den Versuch 
mit Kaninchenfleisch gemacht hat, w ird  sicher bald  alle 
Vorurteile ab leigen und es, als Sonntaigsbraten auf den 
Tisch gebracht, nu r m it Freuden begrüßen..

Das Kaninchenfleisch muß seiner Beschaffenheit ge
mäß zubereitet sein. Es- ist ein helles und wenig fettes 
Fleisch, wenn es nicht besonders gemästet w ird. Junge 
T iere im A lter zwischen 6—8 M onaten sind am besten, 
auch rentiert sich in diesem A lter die Mast am ehesten, 
später lohnt die Gewichtszunahme kaum  das Futter.

Das Fleisch ist nährstoffreich. W ir können es bestem 
Rindfleisch an die Seite stellen. W issenschaftliche U n te r
suchungen haben ergeben, daß es knapp  60 % W asser 
enthält, w ährend Rindfleisch knapp  75 %, Schweine
fleisch etw a 75 % enthalten. Kaninchenfleisch hat also 
m ehr nährstoffreiche Bestandteile als unsere sonst ver
brauchten Fleischsorten, ist leicht verdaulich und des
halb auch fü r K rankenkost geeignet.

Im allgemeinen gelten fü r K anin dieselben Koch
vorschriften wie für Kalb- und Hammelfleisch. Im m er
hin seien einige besonders beliebte Rezepte gegeben:

Das Kleinfleisch, wie Kopf, Hals, Herz, Lunge, L ap
pen (Wammen) und Läufe (letztere können auch zum 
Bratenfleisch getan werden) kocht m an un ter Zusatz 
von Suppengemüsen nebst Salz weich, entbeint es, gibt 
in die Brühe eine Suppeneinlage, wie Nudeln, Nockerln, 
Klößchen aus Mehl oder Grieß, fügt, wenn vorhanden, 
besonders gekochte grüne Erbsen, Spargel, Blumenkohl, 
auch Sprossen- oder Rosenkohl h inzu und gibt zuletzt 
das Fleisch in die Suppe zurück. So h a t m an einen 
schm ackhaften Eintopf. Sehr gut läß t sich das K lein
fleisch auch zur H erstellung von Sülze verwenden.

Einen vorzüglichen B raten gewinnen w ir aus Rücken 
und Keulen. W ir legen diese Stücke t—2 Wochen, je 
nach W itterung, in Mager- oder Buttermilch, b raten  sie 
sodann im verdeckten Topf m it wenig Speck und B utter 
an, w ürzen mit Saliz und einer M esserspitze Basilikum 
(pulverisiert) und  geben die Milch allmählich für eine 
Tunke hinzu, die, wenn das Fleisch gar ist, m it Mehl 
angedickt w ird. Im  R ohr gebraten w ird Kaninchen
fleisch, sofern es nicht gerade ein besonders fettes T ier 
war, leicht trocken. Man spickt es deshalb m it feinsten

Speckstreifchen, bedeckt es w ährend des Garens mit 
dünnen Speckscheiben oder fingerdick aufgetragenen  
Semmelbröseln, clie vorher in B utter oder Schmalz 
lichtbraun geröstet w aren und begießt häufig. So bleibt 
das Fleisch saftig. Entsprechend, gewürzt kann man 
reichlich Abwechslung im Geschmack erzielen. G. O.

Etwas mehr Kiidienhygiene
U nter K üchenhygiene ist nicht n u r Reinlichkeit im 

landläufigen Sinn zu verstehen. G ar viele zu beach
tende K leinigkeiten und N otw endigkeiten fallen un ter 
diesen Begriff. F ü r viele, fü r die m eisten H ausfrauen 
sogar versteh t sich H ygiene in der Küche von selbst, 
nicht im m er ab e r fü r ih re  H elferinnen.

Fangen w ir nu r m it der Kochenden selbst an, 
gleichgültig, ob es die H ausfrau, die Tochter, die Hilfe 
oder das Pflichtjahrm ädchen ist. Sehr häufig  ist das 
Häubchen oder Tuch zu verm issen. Das ku rze  H aar 
m ehr noch als das lange, aufgesteckte ist in ständiger 
Bewegung, es fla ttert sozusagen. E rstens besteh t d a 
durch die G efahr, daß bei Tische H aare  aus dem 
Fassen gefischt w erden müssen, was wohl so ziemlich 
das U nappetitlichste ist, das es gibt. W eiter aber 
nehm en solch w ehende H aare  selbst w ieder allerhand  
auf wie Staub, Ruß u. dgl. m ehr, und  m it einem 
genialen Lockenw urf w ird  derlei U nsauberkeit in die 
Kochtöpfe geschüttelt. D enn H and aufs Herz, liebe 
H ausfrau! Ist bei Ihnen wirklich im m er alles so 
zu gedeckt, wie es schon aus küchenchemischen und ge
schmacklichen G ründen  sein sollte?!

Auch das Händewaschen gehört in dieses Kapitel. 
N ur nicht auf die Seifenknappheit sich ausreden, bitte, 
denn um die Hände abzuspülen, bedarf es keiner 
Seife. Die H ände aber sollen w ährend  des Kochens 
nach jed er B erührung, die mit E ßbarem  nichts zu tun 
hat, gewaschen w erden. D azu gehört das Türeöffnen, 
gehört das A ngreifen von Geld, die B erührung  mit 
Bettsachen und Staubtüchern. Denn man steht ja  nicht 
im m er in der Küche, sondern erled igt zwischendurch 
auch a llerhand  andere A rbeiten. — M ütter! H ände 
waschen, nach T rockenlegung des Säuglings!

Ein unerfreuliches Them a ist auch das Kosten! 
Gewiß, eine gute Köchin m uß kosten. A ber im m er 
w ieder kann  man es sehen, daß einfach m it dem Koch
löffel gekostet wird. W ie unappetitlich doch e igen t
lich! Am sichersten ist es also, einen eigenen b e
sonderen Kochlöffel b ere it zu halten, d er nach jeder 
B enützung un ter fließendem  W asser abgespült wird. 
Wo das aus irgendw elchen G ründen  nicht geht (die 
W asserleitung ist nicht in der Küche, wie in manchen 
ä lte ren  H äusern), h a t m an ein Töpfchen m it kochen
dem oder w enigstens heißem  W asser auf dem H erde 
zu stellen, in das m an den Kostlöffel w ieder h inein 
steckt.

Ä ußerst wichtig ist fe rner fü r die w arm e Jah res
zeit die Fliegen frage in der Küche und in d er Speise
kam m er. Die Fliegen restlos daraus zu verbannen 
geht ganz bestim m t nicht imm er. Im m er aber kann 
jegliches N ahrungsgut. soweit es von Fliegen beson
ders bevorzugt w ird, vor ihnen geschützt w erden. 
Zudecken und bedecken heißt h ie r die Losung, denn 
Fliegen sind gefährliche B azillenbringer und K ran k 
h eitsüberträger. Daß es außerdem  noch ekelerregend  
ist, F liegen auf Eßsachen sitzend zu finden, ist e in 
leuchtend. Wissen w ir doch, daß die Fliegen sich gerne 
auf allerle i Schmutz und U nrat n iederlassen, wovon 
kleinste Teilchen an ihren  Beinen und behaarten  K ör
perstellen  haften  bleiben. D iese lassen' sie dann aul 
dem E ßbaren zurück, und eine Infektion  ist un ter 
U m ständen oft genug die Folge. H ygiene in der Küche 
bedeute t m ithin vor allem  Gesundheit, das sollte man 
d e ts  bedenken!
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Medizinische Literatur
VITAMINE

Der Vitamin-Komplex der Hagebutte. A. Kulm 
und H. G erhard  (H ippokrates, 6. 100, 142).

Kritische Übersicht über die V itam ine der H age
butte  und Bericht über eigene Versuche darüber. Die 
H agebutte ist kein einseitiger V itam in-C-Träger, so 
sind z. B. in 100%  der Sorte Rosa canina en tha lten :

1. fettlösliche Vitamine:
D unw ahrscheinlich,
A 5 mg ß K arotin  (Mus),

5—6 mg in der D roge mit Kernen,
E 47 mg a und ß T okopherol im Kernöl,
K 1000 D am -Einheiten in frischen Früchten;

2. W asserlösliche V itam ine:
C 500 mg (400—1000 mg) in frischen Früchten,
B 1 100 y Gesam t B 1 in Schale, Droge,

90 y Gesam t B 1 in K ernen,
B 2 7 y in frischen Früchten,
P -P-F aktor 400 y (N ikotinsäure) in D roge und Kernen, 
B 6 unbekannt;
3. wenig defin ierte  Vitamine:
P erm eabilitä tsfak tor (Citrin) ist nicht vorhanden,
F vorhanden, f l  und J noch unbekannt.

Massenuntersuchung über den C-Vitamin-Haushalt.
F. Luckseh (D. m. W. 6, 144, 1942).

V erfasser hat fü r M assenuntersuchungen auf Vita- 
min-C eine geeignete M ethode verw endet und v e r
m ittels dieser den C-V itam ingehalt der P rager 
Hochschuljugend festgestellt. Es ergab sich, daß eine 
vollkommene Sättigung m it V itam in-C n u r in Aus- 
uahm sfällen vorlag, der V itam inspiegel der F rauen  
stets höher w ar als der der M änner. Trotz der schlech
ten V itam inverhältn isse konnten skorbutische oder 
präskorbutische Erscheinungen kaum  festgestellt 
w eiden. Es w ird  deswegen die Angst vor der C-Avi- 
iam inose als unnötig  erkann t. Richtige E rnährung  ist 
Gaben künstlicher V itam in-C -P räparate  vorzuziehen.

Ein neuer Erfolg der Vitamin-E-Therapie. (Um
schau, 3, 45, 1942.)

N euerdings w ird  Vitamin-E in großen Dosen mit 
E rfolg zur Besserung der b isher jed er B ehandlung 
unzugänglichen am yotrophischen L ateralsklerose 
(Art von Muskelschwund) angew endet, einer K ran k 
heit der N ervenbahnen, die die Im pulse vom H irn 
zur B ew egungsm uskulatur leiten. D iese K rankheit 
tr itt vorw iegend im 50. L ebensjah r auf und hat Läh
mung und Schwund der betroffenen M uskeln zur 
Folge. H and- und Zehenm uskeln w erden  m eist zu
erst befallen, dann die M uskeln des Unter- und O b er
arm s, Gesichts- und Schlingm uskulatur, zuletzt die 
A tm ungsm uskulatur, w orauf bei vollem  Bewußtsein 
der Tod ein tritt.
KRANKHEITSBEHANDLUNG

Über Diabetesverlauf bei Kriegsernährung. E
G rafe (H ippokrates. 6, 09, 1942).

Bei 151 K ranken, welche die übliche Zulage von 
200—250 g B utter, 500 g Fleisch, etw a 500 g Käse e r
hielten, zeigte sich w ährend der ersten  K riegsm onate 
infolge der körperlichen und seelischen Belastung 
durch U m stellung auf die K riegszeit in vielen Fällen 
erst eine deutliche Verschlechterung des Zustandes, 
die aber bald  behoben w erden konnte und bei der 
M ehrzahl der K ranken  einem erfreulichen, noch be
stehenden D auerzustand  P latz  machte. 64 v. H. der 
K ranken zeigten eine ausgesprochene Besserung, 5,3 
eine deutliche Verschlechterung, bei den übrigen  blieb 
die Stoffwechsellage unverändert. D er Insu linbedarf 
hat im allgem einen infolge erhöh te r K oh lehydrat

zufuhr behufs Deckung des K alorienbedarfes zuge
nommen. Ob die günstigen Ergebnisse durch H erau f
setzung der K ohlehydrate oder H erabsetzung der 
Kalorien, des Eiweißes oder Fettes zustande kamen, 
ist nicht mit Sicherheit anzugeben.

Moderne Ulkusbehandlung. G. Will (Münch, m. W.
4. 79, 1942).

Nach A usführungen über K rankheitsbeginn und 
A usheilung des Ulkus sowde der Bedeutung des kon
stitu tionellen  F ak to rs  geht Verfassei- auf die D iät ein, 
die er als G rundlage jed e r G eschw ürsbehandlung be
trachtet. Es w ird Stellung gegen die E inleitung einer 
D iätkur mit F lungertagen genommen und auch die 
nachteilige V itam in-C-A rm ut der üblichen U lkusdiät 
und die k räftige  Kost M eulengrachts (Z. f. V. 1937, 
II. 23, S. 360, M eulengracht „B ehandlung m assiver 
Viagenblutungen ohne Beschränkung der N ahrungs
zu fuh r“) hingew iesen. D ann w ird  auf die eigene D iät 
eingegangen, einer leichten Schonkost, die dem Be
schw erdekom plex in tu itiv  angepaßt ist. G erade in 
K riegszeiten ist die E rö rterung  d erartig er g rundsätz
licher therapeutischer F ragen  wichtig, um die E r
nährungsw irtschaft nicht unnötig zu belasten  und die 
K ranken in möglichst k u rzer Zeit w ieder arbeitsfähig  
zu machen.

Mastkuren mit männlichem Sexualhormon. E. Bock 
(Med. naturw issenschafti. Verein Tübingen — Ref. 
Münch, m. W. 6, 137, 1942).

Einspritzungen von Testosteron-Propionat und P e
rand ren  verursachen G ewichtsanstieg bei Frauen , bei 
M ännern nu r bei solchen mit M uskelschwund oder e r 
heblicher Muskelschwäche. Bei beträchtlichen M agen
geschw ürkrankheiten  ist die W irkung am stärksten , 
ferner bei Tuberkulose und Tum orkaehektischen. Als 
W irkungsw eise w ird  eine Brem sung des H ypophysen
vorderlappens angenom m en, und eine V erbesserung 
der D u r chb 1 u t u n g s v e r h ä 11 n is s e

Uber ambulante Behandlung des Ulkus ventriculi 
und Zwölffingerdarms in der Allgem einpraxis mit 
Sexualhormonen. W. Flocken (D. m. W. 41. 1118. 1941).

D ie B ehandlung erfolgte durch E inspritzung  des 
S exualhorm onpräparates Progynon und Testoviron 
ohne A ufnahm e in die K linik und ohne strenge D iät. 
Schmerz- und Beschw 'erdefreiheit t ra t  rasch ein, die 
B erufstätigkeit wTird nu r re la tiv  kurz oder gar nicht 
unterbunden .

Indikationsgebiet der Kaffeekohle in der täglichen 
Praxis. A. W eniger (Fortschr. Therap. 8. 1940).

D ie therapeutische W irkung  der K affeekohle setzt 
sich aus A dsorption, B iokatalyse, Koffein- und B renz
stoffw irkung zusam m en. Sie en thä lt 75 v. H. des 
Koffeins der Bohnen und bew ährt sich ih re  A nw en
dung bei E nteritiden, M eteorism us, Zwölffm gerdarm - 
k a ta rrh en , spastischen D arm leiden, chronischer V er
stopfung und gewissen Schifeim hauterkrankungen, 
fe rn er bei U lkus c ru ris  und F luor albus (vgl. Z. f. 
V olksernährung 1939 15 230).

Kropfprophylaxe bei Schulkindern. R. Fuchs ^Med. 
W elt, 36.933. 1941).

Zur geregelten Entw icklung der Schilddrüse muß 
die tägliche Jodaufnahm e erhöht werden, am besten 
durch Vollsalz. In H olland jo d ie rt m an in Kropf- 
gebieten das W asser der öffentlichen W asserleitungen.

Entstehung, diagnostische Bedeutung und Behand
lung des Sodbrennens. H. Curschm ann (Med. W elt, 
6, 148, 1942).

Sodbrennen en tsteht in den m eisten Fällen durch 
Reizw irkung verm ehrter M agensäure, die beim Auf-
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sieigen in den un teren  O esophagusteil das G efühl des 
Brennens erzeugt. Auch bei K arzinom kranken  m it 
s ta rk e r M ilchsauresekretion tr it t  es auf, selten bei 
Anaziden und A chylikern (Fehlen von Salz- und 
M agensäure).

Die B ehandlung erstreck t sich zuerst auf das 
G rundleiden : U lkus, G astritis, wodurch auch das Sod
brennen  geheilt wird. Sym ptom atische M ittel sind: 
A trop inderiva te  und A lkalien, z. B. Belladonna-N eu- 
tralon.

ÜBER KREBSBEHANDLUNG AUF DEM W EGE DER 
ERNÄI1RUNGSFORSCHUNG
Ü ber den Stand der Heilforschung beim  K rebs. H.

A uler (Wien. klin. W. 48, 977, 1941).
Bezüglich der E rnäh rungsbehand lung  des Krebses 

ergab  sich als w ertvo llste  eine folgerichtig durchge- 
fiihrte W echselernährung. F e rn er sind E igenblu t
the rap ie  und F rem dbluttransfusionen , Horm on- und 
C hem otherapie zu beachten.

A ntigene und Krebs. F. Michael (Chem. Ztg. 5/6, 
55, 1942).

Die bösartigen Geschwülste zeigen sich im Aufbau 
von Eiweiß dem norm alen Gewebe s ta rk  überlegen, 
was auf F erm en tw irkung  zurückzuführen  ist; K rebs
zellen verm ehren  sich auf Kosten und u n te r Zerstö
rung norm aler Zellen. W enn man norm ale Zellen zu 
erhöhtem  Eiw eißaufbau anregen könnte, w äre  W achs
tum sstillstand oder A bnahm e der K rebszellen zu  ̂ e r 
w arten. K örperfrem de E iw eißantigene p aren te ra l e in 
gebracht, ru fen  ’die E ntstehung  von A ntikörpern  h e r
vor u n ter Bildung von Enzym en, die das k ö rp e r
frem de Eiweiß abbauen. Man h a t bei T ieren  k ü n st
lichen Krebs durch Zufuhr k rebsb ildender Stoffe (u. a. 
Benzpvren) erzeugt und dann p a ren te ra l k ö rp e r
frem de Eiweißstoffe zugeführt. K rebsgeschwülste 
tre ten  bei so behandelten  T ieren  in w eit geringerem  
Maße auf, als bei den nu r mit k rebserzeugenden 
Stoffen behandelten ; zum Teil bleiben sie ganz k reb s
frei. A ufgabe der Medizin und C hem ie ist die Ü ber
tragung  dieser E rgebnisse auf den menschlichen Krebs.

B eiträge zum K rebsproblem .*) W. Brünings 
(Münch, m. W. 4, 71, und 5, 102, 1942).

V erfasser berichtet über die w eiteren  Ergebnisse 
der W irkung k o h leh y d ra tfre ie r D iät m it gleichzeitigen 
m axim alen Insulingaben auf menschliche K rebs
geschwülste an Hancl von 50 Krankengeschichten. 
Seine praktisch k oh lehyd ra tfre ie  D iät besteht aus: 
Fleisch, Fisch, W urst (außer der meist m ehlhaltigen 
Blut-, Leber-, W eißw urst), Eier, Fetten , Sahne, viel 
Käse je d e r  A rt, Q uarg  in großen M engen, auch als 
Süßspeise, Spinat, K ohlarten, Salaten  m it viel Fett, 
viel S auerk rau t, Sauerfrüchte, Nüsse, G etränke: 
Kaffee, Tee. verdünnten  M oselwein, verdünnten  Him- 
beer- und H eidelbeersaft. Speisen und G etränke nu r 
mit Sionon süßen. — Zweimal wöchentlich w erden 
5 ccm Redoxon forte intravenös, täglich 2 Tropfen 
Vigantolöl gegeben, ferner täglich 5 Spritzen Prota- 
m in-Z ink-lnsulin; Dosen je  nach Zustand des P a tien 
ten. — Meist am zw eiten B ehandlungstage schon tre ten  
Zeichen allgem einer B esserung auf, am 5.—7. Tag ist 
m eist der H öhepunkt derselben erreicht, nach etwa 
14 Tagen tr it t  ein deutlicher S tillstand ein. Die W ir
kung besteht in einer oft schlagartigen Beseitigung 
der klinischen Sym ptom e des jew eilig  vorliegenden 
Krebsleidens, wie A ppetitlosigkeit, Kachexie (K räfte
verfall), Schluckbehinderung, Erbrechen, Auswurf. 
Schmerzen, B lutungen usw., es tr it t  W ohlbefinden.

* Vgl. Z. f. Volkserniihrung 1941. H. 11, S. 170. Brünings, Beiträge zum Krobsproblem.

K räftigung, Gewichtszunahm e, häufig  Rückbildung des 
T um ors ein, nach A bklingen der W irkungen findet e r 
neutes W achstum der Tum oren statt. — D ie Entzucke
rungsbehandlung  ist wegen ih re r kurzzeitigen W irk 
sam keit nicht unm itte lbar therapeutisch  verw ertbar, 
aber anzuw enden als p räopera tive  B ehandlung zur 
Besserung der O perationsaussichten oder zur H erste l
lung der O perationsfäh igkeit überh au p t; als H ilfs
m ittel zur D iagnose bei nicht gesichtertem  K rebsver
dacht; zur L inderung der Beschwerden bei hoffnungs
losen Fällen ; zur U nterstü tzung der S trah lenbehand
lung und zur H erstellung  der B estrah lungsfäh igkeit 
überhaup t.

Vorbeugende Fürsorge fü r die B ekäm pfung des 
Krebses. M. M eyer (Med. W elt, 9, 217, 1942).

Es w ird eine Zusam m enfassung der Vorschläge 
einer ausgedehnten U ntersuchung des deutschen Vol
kes auf K rebsk rankhe iten  gegeben, die eine w eit
gehende V orbeugung dieser K rankheiten  ermöglichen 
soll. U. a. w ird die U ntersuchung a ller weiblichen 
Volksgenossen im A lter von 30 bis 65, a ller m änn
lichen im A lter von 40 bis 65 Jah ren  gefordert, fe rner 
die Schaffung eines „Z entralinstitu tes zur Erforschung 
und B ekäm pfung der K rebsk rankhe it fü r das groß
deutsche Reich“. W eiter w ird  auf die Ä rztefrage, die 
O rganisation  der U ntersuchung und die V erw ertung 
der Befunde eingegangen.

Anweisung
des L eiters d er W irtschaftsgruppe G aststätten- und B eherbergungsgew erbe ü b er die A bgabe von Speisen in G aststätten- und B eherbergungsbetrieben  vom 20. A pril 1942.

1. D ie G aststätten- und B eherbergungsbetriebe 
haben an jedem  Tag der Woche ein m arkenfreies F]in- topf- und Tellergericht, das sogenannte Stam mgericht, anzubieten  und zu verabfolgen, das als D ienstleistung der A llgem einheit gegenüber anzusehen und demnach 
äußerst zu berechnen ist.

2. Am M ontag und D onnerstag  einer jeden  Woche, soweit diese Tage nicht auf gesetzliche Feiertage fallen, muß in G aststätten- und B eherbergungsbetrieben  ein G ericht nach F 'eldküchenart (Feldküchengericht) angeboten  und verabfo lg t w erden. Hierzu g ilt folgendes:
a) Als Feldküchengericht kom m t in e rs te r L inie ein Eintopfgericht einfacher A rt in Betracht; ausnahm sweise kann  auch ein einfaches Tellergericht angeboten w erden. D ieses Gericht ist auf der Speisekarte^ bekanntzugeben und außerdem  ausdrücklich als F e ld küchengericht zu bezeichnen. F ü r das Feldküchengericht dü rfen  höchstens 50 g Fleischm arken genom men w erden. Soweit zur H erste llung  des F’eldküchen- gerichts Fett, N ährm ittel o d e /  Mehl erforderlich  sind, können dem  Gast F e ttm arken . N ährm ittel- oder B rotm arken  in einer der V erarbe itung  entsprechenden 

Höhe abverlang t w erden.
b) An den gleichen Tagen w ird  außer dem F eld küchengericht zu a) ein fleischloses Feldküchengericht 

zugelassen.
b) A ußer den Feldküchengerichten dürfen  am Montag  und D onnerstag  in den G aststätten- und B eherbergungsbetrieben  nu r angeboten und verabfolgt w erd en :2 Suppen, 1 m arkenfreies Stam mgericht, 1 Salat

art, 1 Süßspeise, 1 Kompott, 1 Käse.Soweit b isher Gedecke geführt w orden sind, ist an den Feldküchentagen e i n  G e d e c k ,  bestehend  aus: Suppe, Feldküchengericht o d e r  Stam mgericht. Nachtisch (Süßspeise o d e r  K om pott o d e r Käse) 
anzubieten  und zu verabfolgen.

ci) A usnahm en von dieser R egelung sind ausgeschlossen. D ie Pflicht zur E inhaltung  der Feldküchentage gilt auch fü r V eranstaltungen  a lle r Art.
3. An m indestens 2 Tagen der Woche haben die G aststätten- und B eherbergungsbetriebe lediglich Ge
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richte ohne Zusatz von Fleisch und Fleischwaren (fleischfreie Gerichte) zu verabfolgen. Als fleischfreie Tage sind fü r das gesam te Reichsgebiet D ienstag  und F reitag  bestim m t.D iese Bestim m ung gilt nicht fü r W erkküchen, K antinen  und andere G em einschaftsverpflegungsstätten: diese müssen aber ebenfalls an  m indestens 2 Tagen der Woche nur fleischfreie Gerichte verabfolgen.
An den fleischfreien Tagen dürfen  außer dem Stam m gericht insgesam t n u r 2 Suppen und 8 fleischlose Speisen (Vorspeisen, Gem üse, Fische, Salate, Süßspeisen, Käse und dergleichen) verabfolgt w erden.
4. An den übrigen  Tagen der Woche dürfen  nur 4 Fleischgerichte einfacher A rt insgesam t angeboten und verabfolgt w erden. F ü r die A ufstellung der 

Speisekarte an den vorbezeichneten Pagen setze ich folgenden Höchstum fang fest:
Stam m gericht; 2 Suppen; 2 Fleischgerichte (Ein-topf- oder Tellergericlitc), davon 1 gegen 50 gFleischm arken, 1 gegen 100 g Fleischm arken:2 Fleischnebengericlite gegen 50 g Fleischm arken:
6 fleischlose Speisen.

G aststätten- und B eherbergungsbetriebe, die außerdem Stam m gericht n u r ein Em topf- oder Tellergericht führen, m üssen dieses Gericht als 50-g-Fleischgericht 
abgeben. D as A nbieten und  V erabreichen von G erichten fü r m ehr als 100 g Fleischm arken ist u n zulässig.Bei der Abgabe von Tellergerichten  können K artoffeln gesondert gereicht w erden.Fleischnebengericlite (wie Siilze, Gewürzfleisch. Italienischer Salat, W ürstchen, belegtes Brot) zu 50 g Fleischm arke dürfen  erst angeboten w erden, wenn m indestens ein Eintopf- oder Tellergericht zu 50 g Fleischm arke vorhanden  ist.

D ie Anzahl der angebotenen Fleischgerichte darf einschließlich von Fleischnebengerichten sowie e in schließlich von Wild und Geflügel die Menge von4 G erichten nicht überschreiten.
5. Die M itglieder der W irtschaftsgruppe G aststä tten- und B eherbergungsgew erbe sind verpflichtet, mit F e tt äußerst sparsam  um zugehen. Pis muß durch geeignete M aßnahm en in der G aststättenküche e rreicht w erden, Feldküchen geriefte und andere 50-g- Fleischgerichte in Zukunft mit e iner Menge von nur »5 g F e tt herzustellen . F ü r ein Gedeck dürfen  in der Regel vom Gast nicht m ehr als 15 g F e ttm arken  verlangt w erden, nu r in A usnahm efällen ist die F orderung  von 20 g F e ttm arken  zulässig. Gerichte und Gedecke fü r m ehr als 20 g F e ttm arken  dürfen  nicht m ehr angeboten w erden.6. M ittags- und Abendgedecke dürfen  nu r aus den zulässigen Gerichten durch H inzufügung von Suppen und Nachtisch (Süßspeilen. Kompott oder Käse) zusam m engestellt w erden. Das Gedeck d arf nu r ein H auptgericht en thalten . D ie Höchstzahl der zulässigen Gedecke beträg t mit A usnahm e des Feldküchentages (siehe Ziffer 2 c) drei, davon muß m indestens eines Fisch oder Gem üse als H auptgericht enthalten .
7. F ü r ein ausgegangenes Gericht kann  ein E rsatzgericht verabfolgt w erden. Die E in tragung  des E rsa tz

gerichtes auf der Speisekarte darf erst dann  erfolgen, wenn ein auf der Speisekarte angekündigtes Gericht ausgegangen ist. An den fü r die V erabreichung von Fleischgerichten zugelassenen Tagen muß, solange Fleischgerichte ü berhaup t angeboten w erden, ein 50-g- Fleischgericht angeboten und verabfolgt w erden.8. F ü r die auf der Speisekarte erscheinenden Ge- richet w ird  folgende R eihenfolge vorgeschrieben:
P Stammgericht. II. Suppen. UL Fleischgerichte.IV. Fleischnebengericlite. V. Sonstige fleischlose
Speisen.Die U nterb ringung  der Gedecke auf der Speisekarte 

b le ib t dem freien Ermessen Vorbehalten.

9. D ie G aststätten- und B eherbergungsbetriebe sind verpflichtet, auf der Speisekarte fü r jedes m arkenpflichtige Gericht die Gram m zahl, in deren  Höhe sie einen Teilabschnitt der entsprechenden Lebensm itte lk arten  oder -m arken verlangen, anzugeben, z. B. Rundfleisch (50 g), F e tt (5 g), Käse (50 g).

Ei-Austauschstoffe
D ie H auptverein igung  der deutschen Milch- und 

Fettw irtschaft h a t un term  8. 1. 1942 eine A nordnung 
betreffs H erstellung  und V erteilung von Ei-Austausch
stoffen getroffen, derzufolge diese ohne Rücksicht auf 
die G rundstoffe, aus denen sie hergeste llt w urden, als 
Ei-, Eigelb- oder Ei-Austauschstoffe zu bezeichnen sind. 
Zu ih rer H erste llung  dürfen  natürliche E ier oder E ier- 
erzeugnisse und andere Ei-Austauschstoffe nicht v e r
w endet w erden. Anf den Packungen ist anzugeben, 
w ieviel Prozent der jew eils erforderlichen E ier durch 
den Austauschstoff ersetzt w erden können, was von 
dem Institu t für Bäckerei festgestellt w ird.

D ie M ehrzahl der schlagbaren, schaumgebenden 
käuflichen Ei-A ustauschm ittel, die besonders fü r die 
H ausfrau  von In teresse sind, bestehen aus dem G rund 
stoff M agermilch +  Pektin , dem w enig T riebm ittel, bei 
einigen F abrik a ten  auch M aisstärkem ehl, K artoffel
m ehl oder E iw eißpulver beigemischt sind. A ndere d e r
artige M ittel en tha lten  als G rundstoff Sojam ehl bzw. 
Fischeiweiß. D er E iw eißgehalt der Ei-Austauschstoffe 
schwankt zwischen 20 bis 80 Prozent.

Die neue V erordnung und die P rüfung  der Ei-Aus- 
tauschstoffe durch das Institu t fü r Bäckerei gibt den 
Verbrauchern G aran tie  fü r E inw andfreiheit und G e
brauchsw ert.

Bücher schau
Wehrmacht-Verpflegung. Schriftenreihe fü r alle 

Fragen der S o ldatenernährung  und der G em einschafts
verpflegung. Band 1: 1. Bericht über die A rbeits
tagungen der A rbeitsgem einschaft „E rnährung  der 
W ehrm acht“. H erausgegeben von G eneralstabsin ten- 
dan t Geh. Reg.-Rat E. P i e s z c z e k ,  A jntsgruppenckef 
im O berkom m ando des H eeres und D r. W. Z i e g e l -  
m a y e r ,  O ber-R eg.-R at im O berkom m ando des 
H eeres. E tw a 400 Seiten, etw a 20 Abb. 8°. D resden 
1941. Theodor Steinkopff. I^reis: 12 RM.

Ziel und Zweck dieser im A uftrag  des O berkom m andos der W ehrm acht von der A rbeitsgem einschaft „E rnährung  der W ehrm acht“ herausgegebenen  Schriftenreihe „W ehrm acht-V erpflegung“ ist die g r ü n d l i c h e '  B e h a n d l u n g  a l l e r  f ü r  d i e  S o l d a t e n  e r  n ä h r  u n g  u n d  G e m e i n s c h a f t s v e r p f l e g u n g  w i c h t i g e n  F r a g e n  durch die besten auf diesen G ebieten arbeitenden  F o r s c h e r  und P r a k t i k e r ,  um so die neuesten  E rkenntn isse und E rfah rungen  der Fürsorge fü r unsere Soldaten 
und dam it der Schlagkraft un se rer W ehrm acht n u tz bar zu machen. D er erste  Band der Schriftenreihe ist ein V erhandlungsbericht über die b isherigen  Tagungen der A r b e i t s g e m e i n s c h a f t  „E rnährung  der 
„W ehrm acht“, in dem sowohl die R e f e r a t e ,  als auch die D i s k u s s i o n e n  a lle r Redner, clie besonders ak tue lle  Them en zur E m ä h r  u n g s  W i s s e n 
s c h a f t ,  E r n ä h r  u n g s  W i r t s c h a f t  und T r u p -  p e  n V e r p f l e g u n g  behandeln , abgedruckt sind. So w erden z. B. die zweckmäßige V i t a m i n - ,  F e t t - ,  und E i w e i ß v e r s o r  g u n g . K o n s e r v i e  r u n g ’
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d e r L e 1) e n s m i t t e I . s t  ä r k e r e u ä h r w e r l -  m ä fi i g e A u s n u t z u n st d e r 1 a n d w i r t s c h a f t -  
l i e h e n  E r z e u g n i s s e ,  z w e c k in ä ß i g s 1 e V e r- a b r e i c h u n g  d e r  N u h r ü u g s m i t t e I u. a. m ehr von nam haften  M ed i z i n e r n . C h e in i k e r n , be- sonders L e b e n s m i t t e l c h e  m i k e r n .  P h y s i o -  l o g e n ,  P h a r  m a z e u t e n , V e r s o r  g u n g s -  b e a m t e n  u. a. besprochen. D iese aufschlußreichen' A usführungen geben nicht nu r einen Einblick in die veran tw ortungsvolle und schwierige A rbeit des großen A pparates der die W ehrm achtverpflegung b e treu en den D ienststellen , sondern sie geben vor allem  einen Ü b e r b l i c k  ü b e r  d e n  d e r z e i t i g e n  S t a n d  d e r  W i s s e n s c h a f t  u n d  T e e  hn i k i n w i c h - t i g e u e r n ä h r u n g s -  u n d  v e  r p f  l e  g u n g s - k u n d l i c h e n  F r a g e n .  D am it gewinnt dieser Band auch fü r die K reise Bedeutung, die nicht u n m itte lb ar m it der S o ldatenernährung  und G em einschaftsverpflegung zu tun haben, denn jed e r F o rtschritt auf dem G ebiete der So ldatenernährung  und T ruppenverpflegung komm t zugleich auch der gesam ten V olksernährung  in K rieg und Frieden zugute.

Die Vitamine der Hefe. Dr. W. Rudolph. W issen
schaft!. Verlags-Ges. mbH., S tu ttgart. 1941.

D ie H efe h a t vor allem  durch ihren  beträchtlichen G ehalt an dem V i t a m i n - ß - K o m p l e x  eine außerordentlich  wichtige Stellung in der E rnäh rung  von Mensch und  T ier e rh a lten  und es ist deshalb sehr dankensw ert, daß die um fangreiche aber zerstreu te  L ite ra tu r über den V itam in-B-K om plex sowie über die ebenfalls in der Hefe en tha ltenen  V itam ine D, E, H und  w eite re  F akto ren  mit V itam inw irkung vollständig  und übersichtlich zusam m engefaßt w urde. Ein 403 N um m ern um fassendes A utorenverzeichnis ist ein bered tes Zeichen für die erhebliche A rbeit, die der V erfasser h ier geleistet hat.

!

i

l

D ie Backhilfsmittel. D r. habil. P. Pelshenke. Ver
lag  P aul P arey , B erlin  SW 11. 1942. Geb. TIL. 9,80 RM.

Das beträchtliche Anschwellen des W irtschafts- i zweiges „B ackhilfsm itte lherstellung“ macht es dem J P ra k tik e r  fast unmöglich, einen Ü berblick über dieses j G ebiet zu gew innen und eine zusam m enfassende D ar- i Stellung desselben w ird  ihm  sehr w illkom m en sein, j D er V erfasser h a t diese in ebenso ausführlicher wie ! k la re r W eise gegeben, seine praktische E rfahrung  i t r i t t  übera ll hervor. . D ie fü r jedes einzelne M ittel j angegebenen D aten  über W asser- und Aschegehalt, j Säure- und  Erw eichungsgrad, A m m ylogram m zahl, i Teigbeschaffenheit, G ärzeit, Teig- und B rotausbeute, j Säuregrad , Form , B räunung. Lockerung, Porositä t, ! 
E lastizität, Geschmack usw. des dam it hergeste llten  j Brotes und A nleitung  über den G ebrauch der M ittel j 
erm öglichen dem Bäcker, eine eingehende Verglei- | chung und  richtige A usw ahl fü r die A rt der herzu- j ste llenden  G ebäckart. —, Ein Buch des P rak tik e rs  fü r ! 
den P rak tik e r! I

„ D e m o "  Mostrichfabrik

Inh.: Richard Rehleid
Posen, Grobe Gerberslralje 32

Ohne jede Kenntlichmachung 
sind unsere Nipaester wie z. B.

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

Proben kostenlos.

JULIUS PENNER A.G.
ABT. CH EM IE  • B E R L IN -S C H Ö N E B E R G  
t* Runderlafj d. Reichsmin. d.innam v. 253. 1941)

/
Verantwortlich: für den Inhalt: H auptschriftleiter Dr phil. M a x W i n c k e l ,  Berlin-W ilmersdorf, Hohenzollerndamm 185. Verantwortlich für den Anzeigenteil: Richard Schikowski, Berlin-Lankwitz, im W ehrdienst. — S te lh -r t re te r  Karl Schnell, Berlin-Friedenau Preisliste  3. — Verlag: Deutsche Verlagsgesellschaft m h. H., Rerlin SW II. — Druck: Deutsche Zentraldnickerei. Berlin SW 11. D essauer Straße h —  fi
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P L E N O R A , das Ei -AuslauschmiHel zur b a c kh e c h n isc h e n  E rg ä n z u n g  
von H ü h n e r-E i und zu r E in sp a ru n g  von H ü h n e r-E iw e iß , w ird unher 
Verwendung von hochwertigem natürlichen hierischen Eiweiß hergestellt.

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

BEZUGSQUELLEN-NACHWEIS: PLENORA-VERTRIEBSGESELLSCHAFTHEINRICHWITT&CO., HAMBURG 11, WOLFGANGSWEG 4-6

n n 4 Znr

[ r i r i l d i t i n g Für alle groben Reinigungsarbeiten, beim 

Herd- und Ofenputzen, Fleck- und Rost

entfernen ist Salm iak-ATA das Rechte.

I P r e i s  1 2  R p f .  d a s  P a k e t

W A L T E R Neusser Oelwerke A. - G. Neuss am Rhein

M o d e r n e  u m fa n g re ic h e  E r z e u g u n g s s tä t te

für h o c h w e r t ig e  S p e i s e ö le  u n d  S p e i s e fe t t e

B e t r i e b  e i n e r  W a l f a n g f l o t t e
zu r vo l ls tä n d ig e n  /Auswertung d e s  W ales

Trust frei! Trust frei!
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rohe odergekochte 
F rü c h t e  mit oder 

ohne Zucker
in Zu b in d eg lä se rn  

und »gef äßen

B e u te l 2 0  P fg .

T r u c ^

$ r i h o

Hersteller: Friko-Dortmund-Postfach 223 • Ruf : 34732

Fleisch W arenfabrik und Nährm ittelfabrik

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

Lieferant
: für

Großküchen - Lazarette -Form ationen 
und andere öffentliche Einrichtungen

H e r s t e l l u n g
F risch w u rst - D a u e rw u rs t B rü h p a s te n  - B r ü h w ü r fe l  
F leisch - u. W u rs tk o n se rv e n  B ra te n so ß e  - G em ü sesu p p en  

O c h se n sc h w a n zsu p p e

Im Kampf um den Sieg 
Auch Dein Opfer 
für Deutschland!

bei

Rheuma Gicht 
Neuralgien 
Erkältungs', 
Krankheiten

w ird „ h ^ u f e h e "  gern vero rd net „ lA u fie  K e  "sc h iri eckt g ut 
regt den Appetit an, K rä ftig t und so rg t fü r  g e re g e lte  V erdauung .
Man gibt„|-\ufe '  z.B . m o rg ens und abends a ls Zu sa tz  zu r Milch.

" mittags a ls Zusatz zu Suppen und G em üsen.
K . K U r E k E . H A M B U R e - B E R O E D O R F  1

CARL RE6ER
KOMMISSARISCHER VERW ALTER DER

CHEMISCHEN FABRIK J«KAJEWSKI VORM« BL Af K

POSEN /  BISMARCKSTRASSE IO
RU F 1711 UND *105

Herstellung und Lieferung von: Einheitsseife, Einheitswaschpulver und Kernseife.



Warum bei Nierenleiden Schmerzen leiden, 
wenn man Heilung finden kann!

D ie „Birresborn-Lindenquelle"
Deutschlands stärkster Natronsäuerling, vertreibt 
Ihnen bei Nierenleiden und Nierensteinen alle 
Schmerzen. Jeder, der eine 4 wöchige Trinkkur 

machte, hat uns dies dankbar bestätigt.

Machen auch Sie einmal einen Versuch!

Birresborner Mineralbrunnen A. G.
D ü sse ld o rf, Martin - Luther - Platz 30, Ruf 24926

- ' • - ............ - ~ —---- -----  - • ■ ■■■■■

Eier- Butter- Käse- Margarine 
G r o b v e r t e i l e r
W-ii&eßtn Jzunen

Lieferant für Großküchen

DUISBURG
Mülheimer Str. 158 Ruf: 33191

Richard SCHWERZGEN NACHF.
Inh.: August Weck
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LIEFERANT FÜR GROSSKÜCHEN
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K R E F E L D
Südstrasse 45 R U F :  21 162

H . u . E. G r a t i m a n n
Lebensmit iel -
Grofjhandfung

Duisburg-Meiderich, Brückelsfr.30
R u f  4 3 7 9 0



Im Kriege bewährt sich

K E N N E R  P R E I S E N  
P E N N E R - S P E I S E N

Kurt Krause
Berlin N 65, Chausseestrasse 61 

*
Grosskücheneinrichtungen, 

Kasino- u. Kantinen

einrichtungen, 

Bestecke, Porzellane

*

Ruf: Sammel * Nummer 422085

V O L L S O J A
bei Verpflegung der W ehrmacht

Es wird im Frieden wieder seinen 
, alten Platz in Küchen, Lebensmittel

handwerk und -industrie einnehmen.

Vollsoja enthält 40% Eiweiß und 
20% Fett. Es ist reich an Lecithin 

und Mineralsalzen.

Soja - Vertrieb GmbH.,
B e r l i n  W  8 Kronenstr. 11

Neue Edelsoja-Gesellschaft mbH.,
B e r l i n  NW 7 Schiffbauerdamm 15


