


Feldküchengericht 3
Kalbs-Migetti

(für 10 Personen) 50 g Fleisch —  10 g Fett

500 g Kalbfleisch, 100 g Fett, 40 g Tomaten
mark, 100 g Zwiebeln, 100 g Mehl, 400 g 

Migetti, 500 g Sellerie, 500 g Möhren.

Fleisch und Zwiebel in Würfel schneiden, 
in Fett rösten, Tomatenmark zugeben, mit 
Mehl stäuben, Wasser auffüllen und gar
schmoren lassen. Migetti in leichtem Salz
wasser aufkochen, 5 Minuten ziehen lassen, 
abseihen und mit der weichgekochten, in 
Würfel geschnittenen Sellerie und den Möh

ren unter das Kalbfleisch mischen. 
Gewürz: Salz, Paprika, Pfeffer.

Im Kriege bewährt sich

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

„Während der Kriegszeit nur für Kranke, Genesende, 
werdende und stillende Mütter, Säuglinge, 

Kinder in den Aufbaujahren."

Hl9 oufraertrnbe )ufobnohrung unD für 
Dlätfturrn
Dr.OrQnDprsfirimöiät:
„Reime"
Die noturbrloHtnr, trfflrrtr fieimfub- 
fionj mit ollen nähr- unD trbrnsltoffrn.

M "
brr notfltlidie Träger oon Dttamln E.

„pflonjlldier Crtjertron"
Dos out rd im rd itn b r pffamlidir 
Uitominoet f. ftinOer u. merbenDe matter.

RICHTERS PFLADERMÜHLE
Inhaber: D r.phil.nat. Felix  G ra n d e i 

A U G SBU RG , P f ~der?aase 11 — 13



Für alle groben Reinigungsarbeiten, beim 

Herd- und Ofenputzen, Fleck- und Rost

entfernen ist S a lm i a k - A T A  das Rechte.

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

Die schnelle Kochzeit von Huber’s Milcheiweißkost, über die KerrLecket 
hier spricht, ist ein entscheidender Vorteil für jeden Großküchenbetrieb 
Und dazu der hohe Nährwert, die große Sättigungsfähigkeit, der 
prachtvolle Geschmack 1

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

Alles aus Nahrungsgütem des deutschen Bodens: Milch, Getreide, 
Kartoffeln! Der hohe Eiweiß- und Vitamingehalt wird durch Anreiche
rung dieser Grundstoffe mit natürlichem Eiweiß bedingt.

Alle näheren Angaben über Nährwerte, Angebote und wertvolle Hin
weise für die Verwendung von Huber’s Milcheiweißkost erhalten Sie 
auf Wunsch bereitwilligst und unverbindlich — schriftlich oder durch 
unsere Mitarbeiter, die besonders geschulte Fachleute sindl

Nahrungsmittelfabrik

H.EH1TBER&CO.
Hamburg-Lokstedt, Osterfeldstraße 6

HUBER’S MILCHEIWEISSKOST

PARSALA- Sauerwürze
die vielseitige Küchenhilfe gewinnt 
immer mehr Großküchen als zufrie- i 
dene und regelmäßige Verbraucher.

Der P A R S A L A -  Rezeptdienst gibt 
laufend Anregungen und Aufklärung 

über die Verwendung.

PARSALA-Sauerwürze
ist k e i n  Kriegs- oder Ersatzprodukt.
Es ist zwar ein neuartiges Erzeugnis 
für die Küche, doch hat es sich 
schon in Tausenden von Groß

küchen bewährt.

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

Drucksachen und Angebote werden jederzeit gerne 
zugesandt durch die Verkaufszentrale der

Allgäuei Alpenmildi-Aktisngesellsdiaft
München 2 BS Brieffach 126

_______________________________________________________

Aktiengesellschaft, Remscheid
Zweigniederlassung in Berlin: Berlin C2, W allstrafiell-13

1



für Gefrönke und 
Süßspeisen.

F. BLUMHOFFE R N A C H F O L G E R  KÖLN.

f t e n n e v  j
PUDDINGPULVER

KENNER PREISEN  
PENNER-SPEISEN

ClroSStiüchen
werden grundsätzlich nach den vorliegenden Raumver

hältnissen übersichtlich geplant. Die Auswahl der Geräte

und ihre Anordnung im Küchenraum richtet sich nach 

den Arbeitsbedingungen und den an die Küche gestell

ten Verpflegungsaufgaben.

J U N K E R  & R U H  A .- G . ,  K A R L S R U H E
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Anzeigen Verwaltung 
Deutsche Verlags
gesellschaft m .b. H., 

Berlin SW 11.
Z. Zt. gilt die An- 
zeigenprcislisteN r.3

B E Z U G S P R E I S E

B e i  B e s t e l l u n g  d u r c h  d i e  P o s t
für Deutschland, Belgien, Dänemark, Finnland, Frankreich, 
Island, Italien, Luxemburg, Niederlande, Norwegen, Rumänien, 
Schweden. Schweiz. Slowakei, Ungarn und Vatikanstaat, viertel- 
jährl. RM 2,50 oder G egenwert in Landeswährung (einschl. 
8 Pf. Postzeitungskosten) und 8 Pf. Zustellgebühr. B estel
lungen nimmt jedes Postamt oder der Briefträger entgegen

B e i  d i r e k t e r  Z u s e n d u n g  d u r c h  
K r e u z b a n d  v o m  V e r l a g  RM 10,— pro 
Jahr oder entsprechender G egenwert in fremder 

Währung zuzüglich Portospesen  
Zahlung am einfachsten auf obiges Postscheckkonto

Nachdruck einzelner A r t ik e l  aus der „Volks
ernährung“ is t  nur m it  vorheriger  ausdrück
licher Genehmigung des Herausgebers ges ta tte t

W enn wir im vorliegenden und nächsten Heft Arbeiten, die das Gebiet der Konservierung 
betrachten, veröffentlichen, so geschieht es in dem Bestreben, unsere Leser über  die Konservierungs
technik und die Fortschritte auf dem Riesengebiet der Konservierungskunst,  der E rha ltung  von N ähr
werten  und  über  die pflegliche Behandlung der hergestel lten  Konserven aufm erksam  zu machen und 
zu belehren. Die heutige Zeit zwingt dazu, der Vorratswirtschaft und der P aro le  „Kampf dem Ver
derb“ weit m ehr wie bisher Gehör zu verschaffen. Beachten wir doch n u r  die Aufgabe der Versorgung 
der Großstädte mit Nahrung, insbesondere mit den leicht verderblichen: Milch, Fisch, Frischgemüse und 
Obst! Man bedenke, welche V eran twortung  ruh t auf den Männern, die Millionenheere über  einen 
W inter  mit hochwertiger \o l ln a h r u n g  versorgen  müssen und das nicht nu r  in der Heimat, sondern 
unter schwierigen örtlichen, räumlichen, klimatischen und T ransportverhältn issen  in fernen Ländern! 
Man bedenke, welches ,Loeh“ gegessen wird, wenn sich ein 100-Millionen-Volk n u r  an einem Tag 
an den Tisch setzt! Der Großküchenverwalter bis zur H ausfrau  und dem Junggesellen müssen ü b e r
legen, wie sie in der Zeit der E rn te  und reichen Anfalls rationell Vorsorgen und  eiusparen für  die 
karge Zeit. Und wehe, wenn von den vermeintlich konservierten  Vorräten später ein Teil verd irb t 
oder gar gesundheitsschädlich wird! — Wir wollen uns bemühen, hier zu bera ten  und helfend mitzu
arbeiten. W ir stehen wieder vor einer neuen Ernteperiode, f r ü h z e i t i g  muß alles ü b e r 
dacht und vorbereitet werden. Die E rn tezeit  ist nicht die Zeit des Lernens, sondern der Arbeit, daher  
wollen wir uns heute schon darauf  vorbereiten.

Aus dem Inhalt
Europäische Konservenindustrie 
Alte und neue Essigherstellung 
Physiologische Bedeutung der organischem 

Säuren für  den Menschen 
Eber die künstliche A bkühlung als 

Konservierungsmittel für Nahrungsmittel 
Fortschritte beim Einlegen von Gemüse

Durch richtige E rnäh rung  zu Kraft durch 
F reude

Die chemischen Reaktionen des Speisebreis 
Medizinische L ite ra tur  
Landwirtschaft und Volksernährung 

] Hausw irtschaft und Gemeinschaftsverpflegung 
j Biichersch.au

Europäische K onservenindustrie
Der Austausch der Weifiblechdose

Die Arbeitstagung der Konservenindustrie am 
19. und  20. März in Braunschweig ha t te  V ertre te r  aus 
allen Ländern  Europas versammelt und betonte damit 
die Bedeutung der Konserve in der Gesamtversorgung 
des Kontinents. Bereits vor fünf Jahren  w ar auf einem 
ersten  In ternationalen  Konservenkongreß in Paris  1937 
ein S t ä n d i g e r  A u s s c h u ß  d e r  i n t e r n a t i o 
n a l e n  K o n s e r v e n i n d u s t r i e  gegründet wor
den, um alle D okum ente  der „Conserverie“ zu

sammeln, den Verbrauch der Konserven zu fördern 
und ih re  Quali tät  zu steigern. Ging damals dieser 
erste Ruf von Frankreich, dem Lande der ältesten 
Konservenindustrie  aus, so w ar heute Deutschland 
als das Land des größten Konsums der gegebene Ort 
zur in ternationalen  Aussprache. D er  Begriff der Kon
serve wird dabei nach internationalem  Brauch der 
„sterilisierten“ Dose gleichgesetzt, aber mit jeder  Art 
Inhalt, also auch für die Fleisch-, Fisch- und Milch
konserve. Daß hier die Dose, also die Emballage für
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das Ganze gesetzt wird, bedeutet m ehr als eine sprach
liche Vereinfachung; denn die Weißblechpackung war 
bisher schlechthin e n t s c h e i d e n d  fü r  die in 
dustrie lle  Konservierung. Als der Krieg in Europa 
(und je tz t  auch in Amerika) zum weitgehenden Ver
zicht auf W e i ß b 1 e c h zwang, schien die V e r 
p a c k  u n g s f r a g e  die gesamte Existenz der 
Industr ie  in F rage zu stellen. Aber es ist der deutschen 
Technik gelungen, ein genügend brauchbares A u s -  
t a u s c h m ateria l in sparverz innten  und unverzinnten  
Dosen für  die Konservierung bereitzustellen. Die 
Ital iener haben aus T o m a t e n s c h a l e n  einen be
sonderen Lack für ihre Tom atenkonserven entwickelt, 
die Norweger sind um die E i n f ü h r u n g  der  
A 1 u  m i u m d o s e  für  Eischkonserven besonders be
müht. Diesen E rfahrungen  mit der Konservierung ohne 
Weißblech w endete  sich das Interesse der aus län
dischen Tagungsteilnehmer besonders zu. Ein zweites 
aktuelles Them a w ar die immer w ieder umstrit tene 
Frage des Vitamingehalts der Konserve, die z. ß . in 
U n g a  r n d ie Z ü c h t u n g b e s o n d e r s  v i t a m i u 
r e  i c h e n M a t e r i a l s  un te r  staatlicher Kontrolle 
veranlaßt hat (wobei P a p r i k a  wichtige Hilfsdienste 
leistet).

Leider ist ein zahlenmäßiger Überblick über  die 
Leistungen der europäischen Konservenindustrie  nicht 
möglich, aber nach vorsichtiger Schätzung dürf te  die 
kontinenta le  1 ndustr ieproduktion an Obst- und Ge
m üsekonserven etwa dreiv ier tel Milliarde Dosen j ä h r 
lich betragen. Die H auptproduktionsländer sind neben 
Deutschland vor allem F r a n k r e i c h  mit einer 
v i e l s e i t i g  ausgebildeten Produktion, Italien mit 
seinen T o m a t e n ,  B e l g i e n  mit seinen E rbsen
spezialitäten, Holland mit einer der deutschen ähn 
lichen Industrie, N o r w e g e n ,  S p a n i e n  und Portu 
gal mit einer Eischkonservierung von in ternationaler  
Bedeutung, und die S c h w e i z  mit dem Sitz der 
größten Milch- und Gemiisekouservenkonzerne.

Alte und junge  Industrien

Tn F r a n k r e i c h ,  der  Heim at des Sterilisations
verfahrens, w ird zum mindesten von den 15 großen 
der  600 F abriken  neben Obst und Gemüse zugleich 
auch Fleisch und zum Teil auch Fisch verarbeite t,  eine 
Vielseitigkeit, die der französischen Konservenindustrie 
das G epräge gibt. Neben historischen Gründen ist 
diese Arbeitskombination vor allem aus der  glück
lichen Vereinigung aller  Rohstoffe an denselben 
Standorten zu erk lären ,  die Bretagne z. B. besitzt nicht 
nur die wichtigsten Fischhäfen für den Sardinenfang, 
sondern auch die großen Erbsenfelder. Im Unterschied 
zu der Vielseitigkeit der französischen P roduktion sind 
die zwei Dutzend b e l g i s c h e n  Konservenfabriken 
weitgehend auf Erbsen und Apfselsaft spezialisiert,  
da run te r  die größte Erzeugerin  Europas von Petits 
Pois in Dosen. Unter den französischen und  belgi
schen Fabriken, die vielfach mit deutschen b r a u n - 
s c h w e i g i s c h e n  M a s c h i n e n  ausgerüstet sind, 
spielen die Großbetr iebe m ark tm äßig  eine wichtigere 
Rolle als in Deutschland. Das dritte  Ausfuhrland für 
Gem üsekonserven ist I t a l i e n  mit fast ebensoviel 
1 lerstellern  wie E r a n k r e i c h , mit einer ähnlichen 
Konzentration auf die Großbetriebe, aber im U n te r 
schied zu Frankreich  mit einer weitgehenden 
Spezialisierung. Die schon ein Jah rhunde r t  alte 
Tom atenkonservierung mit großer E xportbedeutung  
steht in erstaunlichem Umfang im Vordergrund, auf 
sie entfallen e twa dreiviertel der gesamten Gemüse
konserven.

Wenn auch von einer in ternationalen  Verflechtung 
der Konservenindustrie  kaum  gesprochen werden 
kann, so besitzt doch die S c h w e i z e r  Gesellschaft 
Conservenfabrik  Lenzburg vorm. Henckell & Roth mit 
den ihr angeschlossenen Gesellschaften nicht nur  eine
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beherrschende Stellung innerha lb  der schweizerischen 
Produktion (und zwar auch der Eleischkonserven), son
dern  ist auch an führenden  Unternehmen Deutschlands, 
krankreiehs und Spaniens sowie an den größten Hol
lands beteiligt.  Die Schweiz ist auch der Stammsitz 
der großen Milchkonzerne, wie überhaupt die später 
entwickelte Kondensmilchindustrie viel s tä rker  kon
zentr ier t  ist. Neben der Tradition  der westlichen Kon
servenindustrie  ist die Entwicklung im S ü c! o s t e n 
noch sehr jung. In U ngarn  hat die O b s t  - u n d  G e 
rn ü s e k o n s e  r v e n i n d u s t r i e, du ich die Rück
gliederung der neuen Gebiete 1959 wesentlich v e r 
größert, durch die F örderung  des Anbaues von T o 
m a t e n ,  durch die P a p r i k a -  und Vitamin
konserven neuen Auftrieb genommen. In Bulgarien 
und vor allem in Rum änien ist mit staatlichen Mit
teln in jüngster  Zeit eine Konservenindustrie  in 
raschem Aufstieg begriffen. Ihre Produktion, die trotz 
ihrer rela tiven Kleinheit noch die Aufnahmefähigkeit 
des einheimischen Marktes übersteigt, soll dein O bst
und Genniser eicht um der Länder neue Exportmöglich
keiten erschließen.

Spezialitäten und Eigenarten

Trotz der weit verbreite ten  ältesten und neuesten 
Methoden der K o n s e r v i e r u n g ,  T r o c k n e n ,  
S a l z e n ,  G e f r i e r e n ,  steht die Glas- und  D osen
konserve bei der O b s t -  u n d  G e m ü s e v e r w e r -  
t u n g n o c h i m m e r a b s o l u t i m  Vo r d e r g r u n d. 
Dagegen sind bei Fleisch und Fischen das R ä u c  h e r n 
und P ö k e l n  wichtiger geblieben und das G e 
f r i e r e n  wichtiger geworden. Trotzdem wird  e r 
fahrungsgem äß die Bedeutung der Fleisch-, Fisch- und 
Milchkonserven meist unterschätzt, ihr W ert übersteigt 
sogar in Deutschland die P roduktion  von Obst- und 
Gemüsekonserven bei weitem. Das klassische Land der 
Fischkonserve ist neben P ortugal  und  Spanien vor 
allem Norwegen, wo un te r  200 Fischkonservenfabriken 
einige G roßunternehm en mit angelsächsischem Kapital 
und  frühe r  nach England und Am erika orientier ten  
F xportin teressen  eine führende Stellung besitzen. G e
stützt auf eine lange Tradition, hat die Industrie, die 
sich in neuester Zeit auf sog. Mittagskonserven wie 
Fischpuddings usw. umgestellt hat, lebhaften Anteil 
an der Konservenforschung. Dagegen ist die Voll
konserve mit ih rem  Anspruch auf unbegrenzte H a lt
barke it  in Deutschland erst vor 15 Jahren  aufgenom
men, in D änem ark  m erkw ürdigerw eise  noch später. 
Die Fleischkonserve (Dosenwurst,  Büchsenfleisch, 
Würstchen in Dosen) hat sich im allgemeinen Verbrauch 
nicht so durchgesetzt wie die Fischkonserve (die einer 
besonderen Geschmacksrichtung Rechnung trägt), sie 
ist eine Spezialität für  besondere Zwecke geblieben, 
z. B. ein Hauptbestandteil  der Eisernen Ration in allen 
Heeren, ein wichtiges Mittel des Marktausgleichs. Seit
dem 1896 in Deutschland die Sterilisation von W ürst
chen in Dosen gelungen war, behaupte t es auf diesem 
Gebiet seinen Ruf als Wurstmacherland. Die Kapazität 
seiner F leischkonservenfabriken ist wesentlich größer 
als die der dänischen, holländischen, französischen.

o. s.

Das nächste Heft der  „VE.“ wi r d einen aus füh r
lichen Bericht über  „D i e II e r s t e 1 1 u n g v o n 
H a u s h a l t s k o n s e r v e  n“ enthalten.

W eitere A rtikel werden folgen über  „ D i e  H e r 
s t e l l u n g  v o n  P f 1 a ii z e n s ä f t e n “, fe rner  „Neue 
Forschungsberichte über  die Kartoffel“ u. a.

Die vorstehende und nächste Arbeit  veröffentlichen 
wir im Einverständnis mit der „Frkf. Ztg.“, in der die
selben in Nr. 147 und 174 d. J. veröffentlicht w urden.



B e r l i n ,  20. Mai  1942 Z e i t s c h r i f t  f ü r  Y o l k s e r n ä h r u n g Heft 10 / Seite 145

Alte und neue Essigherstellung
So still wie es in einer Essigfabrik zugeht, so still 

ist es in den le tzten Jahren  um die Essigindustrie ge
worden, nachdem der jah rzehn te lange  Kampf zw ischen 
den beiden s trei tenden Brüdern , der G ärungsindustrie  
und den Essigsäureherstellern, sein Ende gefunden 
hat. Dabei ha t  ein 1940 zwischen den P ar te ien  auf 
50 Jahre  abgeschlossenes Wirtschaftsabkommen in der 
Gärungsessigindustrie  völlig neue Voraussetzungen 
für  den W ettbew erb  und  zugleich für eine technische 
Umstellung geschaffen, die h ier  nach einer 100jährigen 
Tradition  die Leistungen wesentlich steigert. Die 
eigentümliche Koppelung von M arktordnungs- und 
R ationalis ierungsm aßnahm en verd ien t  über  das Fach
gebiet hinaus Interesse. Wie der Essig sich im Volks
m und keiner  großen Beliebtheit erfreut,  weil manches 
im Leben zu „Essig " wird, so w ird  auch die Bedeutung 
seiner Industr ie  meist daneben geschätzt. Sehr viel 
k r isenfester  als andere  „alkoholische " Industr ien  ü b e r 
rag t  schon die Gärungsessigindustrie  allein mit ihren  
Umsätzen zeitweilig den W e r t  der Schaumwein- 
p roduktion; vergleichsweise w urde  in den le tzten 
F r iedens jah ren  ebensoviel Speiseessig — aller  Sorten 
— verbraucht als T rinkb rann tw ein  (zu 33 34 %), näm- 

V lieh 3 L iter j e  Kopf und Jahr. D er  Konsum von
1 Speiseessig, über  Jah re  hinaus ziemlich gleichbleibend,

ha t  im Kriege mit der s tä rke ren  E inlagerung von 
sauren  Gemüsen und  Salateproduktion erheblich zu- 

; genommen. D er  sehr viel größere Bedarf der
Technik an re ine r  Essigsäure liegt auf einem anderen 
Felde.

F r i e d e n  i m  E s s i g 1 a g e r.
Die kom plizierten M arktverhältnisse, begründe t in 

der unterschiedlichen Technik der Gewinnung, können 
nur als Ergebnis der  historischen Entwicklung v e r 
s tanden werden. Essig ist nicht „e rfunden“, sondern 
entdeckt worden, als Wein stichig und damit — zu 
Essig wurde. Diesen biologischen Prozeß der Essig
gärung  aus Alkohol künstlich herbe igeführt  zu haben, 

j ist das Verdienst von S c h ü t z e n b a c h , d e s s e n
S c h n e l l e s s i g v e r f a h r e n  — bei dem Kartoffel
sprit über  mit Essigbakterien angesäuerte  Buchen
späne gegossen wird —■ seit 1 8 2 3  in der ganzen Welt 

: angew andt wird. D i e s e m  G ä r u n g s e s s i g  en t
stand in den 70er Jah ren  aus verschiedenen Gegeben
heiten ein W ettbew erber  im H o l z e s s i g .  Einmal 
fiel bei der Gewinnung von Methylalkohol auf dem 
Wege der Holzdestillation in steigendem Maße Essig
säure an, daneben w ar  gleichzeitig der Bedarf der 
Textil- und vor allem der chemischen Industr ie  für 
Lacke, P harm azeu tika  usw. an re iner  Essigsäure 
s ta rk  gewachsen. Kurz vor dem W eltkrieg  öffnete 
sich mit dem Aufkom m en der K arb idfabriken  eine 
zweite Möglichkeit der Essigsäureherstellung, zugleich 
aber  auch ein neue r  großer Bedarf mit der Entstehung  
der K u n s t s t o f  f i n d u s t r i e ,  später besonders mit 
der  s y n t h e t i s c h e n  K a u t s c h  u k h e r s t e l -  

, ’l u n g. Diese chemisch hergestel lte  Essigsäure er-
j oberte  sehr bald  den großen M arkt für  technische
t Zwecke und beherrscht ihn seit m ehr als zwei J a h r 

zehnten völlig; nu r  fü r  die H erste llung von Bleiweiß 
I liefert noch eine Gärungsessigfabrik das Material.
; Gleich aber  begannen die Essigsäurefabriken auch für
i Speisezwecke 60- oder SOprozentige Essigsäure als

E s s i g e s s e n z  abzufüllen und damit in das alte 
R e s e r v a t  der Gärungsessigfabriken einzudringen. 
Zwar w urde  zum Schutz der „a lten“ Essigfabriken 

i die Essigsäuresteuer (heute im B r a n n t w e i n -
! i n o n o p o l g e s e t z  eingebaut) eingeführt, die die

Essigessenz zum Ausgleich der Herstellungskosten 
j entsprechend belastet, trotzdem betrug  der  Anteil der
j Essigsäurehersteller  am Speiseessigmarkt 1910/15

schon 22 %, er hatte  sich 1924/28 bereits  auf 51 % e r 
höht, der W ettbewerb der Par te ien  demgemäß v e r
schärft. Die traditionellen  Essigfabriken, die den 
technischen M ark t verloren  hatten, suchten deshalb 
mit allen Mitteln wenigstens auf dem Nahrungsgebiet 
ih re  Position zu halten. S i e  b e k ä m p f t e n  d i e  
E s s i g s ä u r e  als „Kunstprodukt ". Aber das Reichs
gericht hat in zwei Urteilen  1932 und 1935 die Essig
essenz als eine gleichberechtigte Sorte Essig an e r 
kannt, die sich zum Gärungsessig etwa wie Riiben- 
zum Rohrzucker, wie Siede- zum Steinsalz verhält. 
D enn  der Anteil an Essigsäure (heute bei G ärungs
essig 5 bis 10 %), nicht die Bouquet-Stoffe oder der 
Vitamin- und Gew tirzgehalt des Gärungsessigs sei für 
den Begriff Essig und die Säuerung und  Konservie
rung  der Speisen entscheidend.

War der  S tre it also für  die Gärungsessigindustrie  
im Prinzip verlorengegangen, so gab er doch den 
Anstoß zu einer Verständigung der Parteien. Bereits 
nach dem ersten  Reichsgerichtsurteil kam  ein 'Quoten
v er trag  zustande, der den Anteil der Essigsäure
industrie  fü r  Speisezwecke auf 32 % begrenzte, der 
Gärungsessigindustrie also m ehr als zwei D ritte l  
dieses M arktes sicherte. Freilich blieb dabei praktisch 
der technische M ark t völlig der Säureindustrie  ü b e r 
lassen, für  die der Speiseessig mit nu r  14 % ih rer  
Produktion  von 320 000 dz Essigsäure (1937/38) von 
geringerer,  aber  luk ra t ive r  Bedeutung ist. D er  
Q uo tenver trag  ist 1940 durch ein Wirtschafts
abkom men ersetzt, in dem die beiden P ar te ien  den 
Wettbewerb, die Preise usw. für  Speiseessig auf 
30 Jahre  regeln. F ü r  die wenigen G roßunternehm en 
der Essigsäure (I. G. Farben , Degussa, Lonza-W erke, 
Dr. A lexander  Wacker GmbH., AG. fü r  Stickstoff
industrie), seit Jah ren  für  den Verkauf zu Speise
zwecken in einem S yndikat zusammengeschlossen, 
Unterzeichnete die Essigsäuregesellschaft mbH. in 
F ra n k fu r t  a. M. das Abkommen. F ü r  die zahlreichen 
F ab r ik an ten  des Alkoholessigs fehlte bis dahin ein 
ähnlich organisier ter  Vertragspartner . Auf freiwilliger 
Basis entstand damals die Vereinigung deutscher 
Essigfabrikanten, deren Organgesellschaft, die „Efag“ 
(Essigfabrikanten-Gesellschaft mbH. Berlin), K on tra
hentin  des Wirtschaftsvertrages ist.

R a t i o n a l i s i e r u n g  u n t e r  P r e i s s c h u t z.
Um diese Umstellung anzutreiben, hat te  die H au p t

vereinigung bereits  am 15. Dezember 1941 Höchst
preise für Erzeuger, Groß- und  Kleinvertei ler  fest
gesetzt, die aber  — ein Sonderfall — bis auf weiteres 
n u r  mit Genehmigung des Preiskommissars u n te r 
schritten w erden  dürfen, also tatsächlich Festpreise 
sind. Zugleich sind aber  auch die Sorten, die durch 
den überscharfen W ettbew erb zu einer Vielzahl von 
unterschiedlichem Säuregehalt  und Geschmacks
zusätzen h inaufgetr ieben waren, beschränkt worden. 
Es gibt n u r  noch fünf Sorten Gärungsessig in jeweils 
zwei Stärken, S p r i t - ,  K r ä u t e r -  und  W e i n 
e s s i g  (mit je  5 oder 10% Säuregehalt), e c h t e n  
W e i n e s s i g  und  W e i n e s s i g  m i t  E s t r a g o n  
(7 und 10% Säuregehalt). Die Preisunterschiede der 
Sorten sind erheblich, für  den Letztverbraucher kostet 
z. B. die Literflasche 5prozentiger Spritessig 0,62 RM, 
lOprozentiger Weinessig mit Estragon aber  1,55 RM. 
Die Hauptabnehm er,  die Herste lle r  von Gemüse
konserven und Salaten, erha lten  neben einem 
Mengen- noch einen Sonderrabatt  von 5 %, die Fisch
industrie  sogar von 10 %. D er  Weinessig ward heute 
ebenso wie der  Spritessig im Schnellverfahren, und 
zwar ausschließlich aus i m p o r t i e r t e n  W e i n e n  
hergestellt.  Der „gewöhnliche“ W einessig wird im 
Gegensatz zum „echten“ mit 40 bzw. 80% Spritessig
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verschnitten. Trotz der gesteigerten Ansprüche der 
Verbraucher dürf te  der  Anteil von Weinessig mir 
etwa ein Sechstel des Spritessigs erreichen. Mit der 
O rdnung  der  Essigsorten ist bereits  ein wesentlicher 
Teil der  seit einem D utzend  Jah ren  im En tw urf  vor
liegenden Essigverordnung vorweggenommen, die bis
h er  wegen der  w iderstre i tenden  Meinungen noch nicht 
in K raft  gesetzt w erden konnte. Aber mit dem 
„Essigfrieden“ und  der Neuordnung der  M ärk te  sind 
alle Voraussetzungen gegeben, daß auch dieser Teil 
der  deutschen Lebensmittelgesetzgebung bald  v e r 
m ehrte  Geltung erlangen wird. Frkf. Ztg. Nr. 174. O. S.

Physiologische Bedeutung der organischen 
Säuren für den Menschen

Ein einschneidender Unterschied im physiologischen 
Verhalten der anorganischen und organischen Säuren 
im menschlichen Organismus besteht darin, daß die
jenigen Mengen ers te rer ,  die nicht von den im Körper 
vorhandenen  Basen zu Salzen gebunden werden, 
s ä u e r n d  und somit schädigend wirken, w ährend  die 
organischen Säuren, auch wenn die vorhandenen  Basen 
nicht fü r  ihre  Bindung zu Salzen hinreichen, voll
s tändig zu Kohlensäure und Wasser oxydiert  — ver
b ran n t  — werden. Aber auch die Salze der organischen 
Säuren erle iden im K örper  eine Umwandlung derart,  
daß der Säureanteil  ve rb renn t  und die Basen üb r ig 
bleiben, die nun zur Bindung der schädlichen anorgani
schen Säuren w ieder zur Verfügung stehen.

F erner  sind gerade die in Nahrungs-, Genuß- und 
W ürzm itte ln  vorkommenden organischen Säuren:
Ameisen-, Essig-, Milch- und  Zitronensäure Stoffe, die 
bei verschiedenen physiologischen Vorgängen i m

U ber die künstliche A bkühlung als K onservierungsm ittel
für N ahrungsm ittel*)

Von M arineoberstabsarzt Dr.  L. S t u t z ,
Leiter der hygienischen Abteilung des Sanitätsamtes der M arinestation der Nordsee.

wendungsmögliehkeiten den R ohprodukten  gegenüber 
eingeschränkt (Kompotte, M arinaden  und  andere  
Halbkonserven, Vollkonserven, Trockenkonserven). 
Anders bei der Kältekonservierung, bei der 3 grobe 
Stufen unterschieden w erden  können: Kühlung (etwa 
+  1 bis +  8°), Gefrieren  (etwa — 5 bis — 12°), schnelle 
T iefkühlung (— 20° und darunter) .  Die Bezeichnung 
„T iefkühlung“ w urde an Stelle von „Tiefgefrieren“ 
wohl m ehr aus propagandistischen und psycholo
gischen G ründen  eingebürgert,  da in der breiten  
Masse der Verbraucher eine gewisse Abneigung gegen 
„gefrorene“ N ahrungsm itte l bestand. Durch die e in
fache Kühlung wird  der natürliche Zustand der N ah
rungsmittel überhaup t  nicht verändert.  Bei dein 
G efrieren  und  bei der T iefkühlung w ird  ein Teil des 
in den Nahrungsm itte ln  enthaltenen  W assers in den 
festen A ggregatzustand übergeführt.  D ieser Vorgang 
ist jedoch bei zweckmäßiger Leitung des Gefrierens 
und  Auftauens weitgehend rückgängig zu machen. 
Das G efrieren  der  Nahrungsm ittel ist also ein rev e r
sibler Prozeß, und die so konserv ierten  N ahrungs
mittel können praktisch im gleichen Umfang wie ini 
frischen Zustand Verwendung finden. Farbe, G e
schmack, Konsistenz und Vitamingehalt sind p r a k 
tisch gleich dem der Rohprodukte . Einschränkend 
muß hier e rw ähn t werden, daß das G efrieren  nicht 
ohne weiteres bei allen N ahrungsm itte ln  angewendet 
w erden  kann. Manche Vegetabilien müssen vorbe-

Mit der A nw endung der künstlichen Abkühlung  
zur Konserv ierung  von Nahrungsm itte ln  macht man 
sich die alte Kenntnis zunutze, daß Kälte alle b io
logischen Vorgänge hemmt. Uber die auße ro rden t
liche konserv ierende Fähigke it  der Kälte geben die 
in sibirischem Eis aufgefundenen Mammute, die sich 
durch die Jah rtausende  hindurch erha lten  hatten, ein 
anschauliches Bild. Die Zersetzung unsere r  N ah 
rungsmittel geschieht in e rs te r  Linie durch gewebe
eigene F erm en te  (Enzyme) verschiedenster W irkung  
und durch M ikroorganism en (Spaltpilze, Schimmel
pilze, Hefen), die in d e r  N a tu r  übera ll  verb re ite t  auch 
die Oberflächen der N ahrungsm itte l besiedeln.

Die K onservierung durch Kälte unterscheidet sich 
in zweierlei Beziehungen grundsätzlich von den ü b r i 
gen Konservierungsmethoden.

1. Bei der K onservierung durch Zusätze von ke im 
hem m enden Mitteln, durch Hitzesterilisation, Trock
nung und biologische Umsetzungen (Käse, Sauerkrau t,  
Silofutter) w ird  der  ursprüngliche Zustand der N ah 
rungsm ittel erheblich verändert.  Es handelt  sich bei 
diesen Konservierungsm ethoden gewissermaßen b e 
reits um Zubereitungsformen der  N ahrungsm itte l mit 
spezifischen Eigenschaften, die nicht m ehr rückgängig 
gemacht w erden  können. Dadurch sind die Ver-

*) Aus einem vor Yerwallungsofflzieren der Kriegsmarine in 
Wilhelmshaven gehaltenen Vortrag.

m e n s c h l i c h e n  K ö r p e r  s e l b s t  gebildet w e r 
den, demnach nicht kö rperfrem d sind.

Es geht h ieraus zweifelsfrei hervor, daß die o rga
nischen Säuren, wie Essig- und Zitronensäure, als 
Speise- bzw. Salatwiirzcn und Ameisen-, Essig- und 
Milchsäure als k o n s e r v i e r e n d e  u n d  g e 
s c h m a c k g e b e n d e  Z u s ä t z e  z u  K o n s e r v e n ,  
F r  u c h t  s ä f t e «  u s w.  i n  n o r m a l e n  M e n g e n  
n i e  s c h ä d i g e n d  auf den menschlichen O rgan is
mus w irken  können. Ihre vielfache Anwendung zu 
diesen Zwecken ist also physiologisch voll gerecht
fertigt.

Im Anschluß hieran  muß auf einen Druckfehler 
hingewiesen werden, der sich in die Abhandlung von 
Dr. M. Winckel: „Die Vitamine und  ihre Bedeutung 
für die H erste llung  von Nahrungs-, Nähr-, Diät- und 
Heilm itteln“ (Z. f. Volksernährung, 1941, H. 20, S. 287) 
eingeschlichen hat, worin es heißt, daß Vitamin B 1 die 
giftige B renz traubensäure  und die herzschädigende 
Milchsäure un te r  Oxydation abbaut. Es muß hier 
heißen: „— die giftige u n d, herzschädigende Brenz
traubensäu re  — di e Milchsäure w irk t  j a  in keiner  
Weise schädlich.

Eine u. U. schädigende organische Säure ist die 
Oxalsäure, die in sehr vielen Obstarten  und Gemüsen 
in geringer, im Sauerampfer, Spinat,  Brunnenkresse  
und  besonders R habarberb lä t te rn  in größeren Mengen 
enthalten  ist und zur Bildung von O xala tharnste inen  
Anlaß geben kann. Menschen mit Anlagen zu H arn-  
bzw. Blasensteinbildung sollen daher  oxalsäurereiche 
Gemüse meiden.

Literatur: W. W e i t z e l ,  D ie  gesundheitliche Bedeutung der 
Pflanzensäuren. Z. f. Volksernährung 1934, II. 17, S. 266. — Prof. 
Dr. A. B i c k e l ,  Uber die Milchsäure. Z. f. Volksernährung 1938, 
H. 9, S. 128. — Uber den O xalsäuregehalt des Rhabarbers. Z. f. 
Volksernährung 1939, II. 14, S. 216.
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handelt  weiden, wenn sie nicht w ährend  der G efrie r
lagerung w ertm indernde Veränderungen erfahren  
sollen. So müssen Gemüse blanchiert (gebrüht) w e r 
den. Dadurch werden die auch in der Kälte w irk 
samen Ferm ente unw irksam  gemacht. Gewisse O bst
sorten müssen in Zuckerlösung gefroren werden, um 
Vitamin-C-, Färb-  und Geschmackseinbußen zu v e r 
meiden.

2. Die Vollkonserven (Dosenkonserven), von den 
für den alsbaldigen Verbrauch bestimmten H alb 
konserven soll je tzt nicht die Rede sein, sind dadurch 
vor dem Verderb geschützt, daß die zersetzenden 
F aktoren  (Fermente und Mikroorganismen) durch 
Hitze abgetötet sind, und  durch den luftdichten V er
schluß der Dose eine Neuinfektion verh indert  wird. 
Bei den G efrierkonserven ist die W irksam keit der 
F erm ente  und die Lebenstä tigkeit der Mikroorganis
men gehemmt bzw\ bei den höheren Kältegraden so
gar völlig unterbunden. Beide w erden durch die 
Kälte nicht, auch nicht durch die höchsten verw end
baren  Kältegrade, abgetötet. Sie w erden vielmehr 
wieder wirksam, sobald der G efrierzustand beendet 
ist, ausgenommen natürlich die durch das Blanchieren 
zerstörten Fermente.

Nicht alle Nahrungsmittel eignen sich für  die Ge
frie rkonserv ierung  gleich gut. Die animalischen 
Nahrungsm ittel sind ohne weiteres geeignet.  Bei den 
vegetabilischen dagegen bestehen große Unterschiede, 
nicht nur  zwischen den einzelnen Arten, sondern sogar 
häufig auch zwischen den verschiedenen Sorten1. Hier w ar 
und ist noch spezielle Kleinarbeit  notwendig, bis für 
jede Sorte die geeignetste Behandlung festgestellt ist. 
Auf diesem Gebiet sowie dem Gesamtgebiet der 
K ältekonservierung wunde in dem Kältetechnischen 
Institut der Technischen Hochschule in K arlsruhe und 
in dem Reichsinstitut für Lebensmittelfrischhaltung 
in K arlsruhe  bereits  eine große Arbeit geleistet, seit
dem die K ältekonserv ierung  auch in Deutschland an 
Bedeutung gewinnt. Das klassische Land der K älte
konserv ierung  sind die USA. Obwohl schon im W elt
krieg  in Deutschland wissenschaftliche Vorarbeit  ge
leistet war (Plank und  Mitarbeiter), kam  das schnelle 
T iefkühlverfahren,  das einen wesentlichen Fortschritt 
auf dein Gebiet d e r  K ältekonservierung bedeutete, 
erst Jah re  nach dem W eltkrieg  aus den USA. nach 
Deutschland. D er  amerikanische Biologe Birdseye 
hatte  beim Fischfang in Labrador  die Beobachtung 
gemacht, daß die aus den Eislöchern bei — 40° ge
fangenen Fische augenblicklich ers ta rr ten .  Aufgetaut 
lebte ein Teil dieser Fische weiter. Aus dieser p r a k 
tischen Beobachtung ergab sich, daß rasches E in
frieren  bei tiefer T em pera tu r  das Gewrebe offenbar 
sehr wenig schädigt. Das U eberrasd iende an dem nun 
von Birdseye e ingeführten  Tiefgefrieren wrar, daß es 
sich auch ausgezeichnet für  die Konservierung von 
Obst und  Gemüsen eignete, wobei, wie bereits  e r 
wähnt, die geeigneten Sorten und  A rten  ausgewählt 
w erden müssen. Die natürlichen Q uali tä ten  der 
Vegetabilien, vor allem der  Vitamin-C-Gelialt, w e r 
den vorzüglich erhalten . Bei den nach Birdseye ge
nannten  Tiefgefr ie rapparaten  wird  das rasche E in 
frie ren  dadurch erreicht, daß das küchenfertig  zu 
gerichtete und verpackte G efriergut fest zwischen 
2 Metall platten gepreßt wird, die  durch das K älte 
mittel abgekühlt wTerden und als gute W ärm ele ite r  
die W ärm e des Kühlgutes rasch fortleiten. D er  rasche 
W ärm eübergang  wird  dadurch erleichtert, daß durch 
das feste Anpressen die Luft zwischen M etallplatte und 
Kühlgut, die als schlechter W ärm ele ite r  die rasche 
W ärm eablei tung  stören würde, beseitigt wdrd. Ein 
Vorzug der Haushaltspackungen besteht darin, daß 
der H ausfrau  das Putzen abgenommen ist uncl daß

Abfälle nicht transportie r t  zu w erden  brauchen, son
dern  am Produktionsort verw erte t  w erden  können. 
Das Birdseye-Verfahren fand auch in Deutschland 
Eingang (Lizenzinhaber Solo-Feinfrost G. m. b. H., 
Berlin). Als weiteres sei das von dem  Brem er Zucker
bäcker Heckermann erfundene Schnellgefrierverfah
ren  erwähnt. H ierbei wdrd das Gefriergut in bew eg
ter, t iefgekühlter  Luft eingefroren. Bei beiden V er
fahren  wird  das Gefriergut,  also nicht unm ittelbar, 
mit dem Kältemittel (Sole, Gas) in Berührung  ge
bracht. Anders bei dem Schnellgefrierverfahren des 
Russen Zarotschenzeff (Z-Verfahren), bei dem  das 
Gefriergut mit der Kältesole unm it te lbar  besprüht 
wird, und beim G efrie rverfah ren  nach Ottesen, das 
zur Fischkonservierung A nw endung fand. H ier w u r 
den die Fische in eine tie fgekühlte  ungesättigte Koch
salzlösung getaucht.

Durch das vom O berkom m ando des Heeres 
neuerdings gegründete „Syndikat deutscher T iefkühl- 
gesellschaften“ dürfte  erreicht werden, daß die Tief
küh lung  der Nahrungsmittel in Zukunft einheitlich 
gesteuert wird. Wichtig für die Verbre itung  tief
gekühlter  N ahrungsm ittel wird die Organisation der 
K ühlkette  sein. Diese Kette hat die  E rzeugungs
stelle über  die Stapelplätze und den Zwischenhandel 
mit dem Verbraucher zu verbinden.

Die verschiedenen Stufen der Abkühlung  (Küh
lung, Gefrieren, schnelles Tiefkühlen) wdrd man je 
nach dem beabsichtigten Zweck anwenden. Die In 
dustrie hat  für  jedes Gebiet geeignete Einrichtungen 
geschaffen. F ü r  kurzfristige A ufbew ahrung  von N a h 
rungsmitteln (einige Tage bis Wochen) genügt die 
Abkühlung  der N ahrungsm ittel vollauf. Sie ist p r a k 
tisch für alle Nahrungsmittel geeignet.  Soll Fleisch 
uncl Fisch auf einige Wochen bis Monate hinaus 
frischgehalten werden, so ist gewöhnliches Gefrieren  
und  Lagerung in G efrie rräum en  nötig und auch aus
reichend. Zur Konservierung von Vegetabilien sind 
die hierbei an gewendeten Kältegrade noch nicht ge
eignet. Das T ie fkühlverfahren  kommt vor allem zur 
Anwendung* wenn Ernteüberschüsse an animalischen 
und  vegetabilischen N ahrungsm itte ln  für  längere 
Zeit gestapelt w erden sollen, außerdem  w enn rasch 
verderbliche N ahrungsm itte l über  wTeite Strecken 
versandt w erden  müssen. Das ist z. B. beim Seefisch - 
liandel der Fall.

Auf G rund  ih rer  ansgezeichneten Eigenschaften 
w erden  tiefgekühlte  N ahrungsm itte l in Zukunft die 
Dosenkonserven weitgehend zu ersetzen haben, aber  
man wird  auch auf die Dosenkonserven (Vollkonser
ven) nicht verzichten können, insbesondere nicht in 
Kriegszeiten. Bei der D osenkonservierung w ird  die 
Haltbarmaehug mit der einmaligen Erh itzung  durch
geführt. Bei den Gefrierkonserven  ist ein laufender 
Kältenachschub notwendig, d e r  un te r  Sonderbedin
gungen nicht möglich ist (Expeditionen, k le ine 
Schiffe, schnell bewegliche T ruppenverbände).

Es w ird  die Aufgabe einer weitschauenden P la 
nung sein, die Konservenherstel lung nach den beiden 
genannten K onservierungsarten  auf das richtige V er
hältnis zueinander abzustimmen.

Verwendete W erke:
M. W. Tuchschneid: „D ie kältetechnologische Verarbeitung  

schnellverderblicher Lebensm ittel“ , übertragen uncl bearbeitet von 
Dr.-Ing. Ed. Emblik, 1936, Brücke-Verlag Kurt Schmersow,-Kirch- 
hain (N.-L.).

„Beitrüge zur Kälte- und Lebensmitteltechinik“ , Vorträge, g e 
balten auf dom Fortbikluingskursus Kälte- und Lebensm itteltechnik, 
veranstaltet vom Verein Deutscher Ingenieure im NSBDT., 1940, 
VDI.-Verlag, G. m. b. H„ Berlin NW 7.

„Gefrier-Taschenbudi“ (H erstellung, Bewirtschaftung und V er
brauch schnell gefrorener Lebensm ittel), herau«gegeben vom Verein 
Deutscher Ingenieure, VDI.-Verlag, G. m. b. H., Berlin NW 7, 1940.
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Fortschritte beim Einlegen von G em üse
Von Prof. Dr. J. R e i n h o l d ,  Pillnitz*).

Mit dem Einlegen bzw. dem E insäuern  von G e
müse habe ich mich zusammen mit meinen M itarbei
te rn  Dr. Hilde L u c a s ,  Abteilungsvorsteher  Heinz 
M i t t e l  s t  a e d t  und Konservenm eister W a r 
n e c k e  seit 1939 befaßt, als die Weißblechdosen 
knapp  wurden. Neben dem Trocknen und dem Tief
gefrieren, die sich bereits bew ährt  hatten, w ar  zu 
prüfen, ob auch das Einlegen oder E insäuern  oder 
— wie man es auch bezeichnete — das „Silieren“ 
größere Bedeutung für die G em üsekonservierung 
erlangen würde. Das Vorhaben erschien aussichts
reich, zumal da Weißkohl und G urken  schon seit 
langem eingelegt und mittels einer milchsauren V er
gärung  h a l tbar  gemacht wurden. Arbeiten von E i c h -  
h o 1 t z (1), H a e h n  (2) und von uns (3, 4, 5 u. a) 
zeigten, daß die meisten Gemüse sich mit Erfolg 
milchsauer vergären  lassen. W ährend  des Krieges 
w urden  unsere Arbeiten  bis heute fortgesetzt und 
brachten eine Reihe neuer  Ergebnisse, über  die hier 
ku rz  zusammenfassend berichtet werden soll. Es kann  
an dieser Stelle jedoch nur  auf einige d e r  wichtigsten 
Ergebnisse hingewiesen werden.

Die Zahl der Gemüsearten, die mit Erfolg ein
gelegt w erden  können, konnte  vergrößert  werden. 
Mit g r ö ß e r e n  E r b s e n  hatten wir bisher keine 
guten E rfahrungen  gemacht. Es zeigte sich in w eite
ren Versuchen, daß die Sorte „Edelperle“ gute Erfolge 
gewährleistet, wenn die kleinen, jungen  Erbsen zum 
Eiulegen verw endet werden. Das Einlegen muß mit 
1,5 Salz- und 2 °/o Zuckerzusatz und un ter  Luftab 
schluß erfolgen. — Beim R e t t i c h  lassen sich ohne 
Schwierigkeiten gute Erfolge erzielen. S p i n a t  e r 
gab ähnlich wie die Erbse bisher wenig zufr ieden
stellende Ergebnisse. Es konnte  nun festgestellt 
werden, daß beim Spinat <1 ringend ein Luftabschluß 
erforderlich ist. Andernfalls  bilden sich sehr leicht 
unangenehm e Geschmacksstoffe. Außer der üblichen 
Salz- und Zuckermenge ist hier noch eine Zugabe 
von 0,2%  Ameisensäure ratsam. Richtig eingesäuert, 
ergibt der Spinat eine einwandfreie  Qualität . Ein 
Gasthausbesitzer schrieb, daß die Gäste den einge
legten Spinat von frischem nicht hät ten  unterscheiden 
können.

Hinsichtlich der  A ufarbe itung  ließen sich eben
falls Fortschritte erzielen. Alles W u r z e l g e m ü s e  
empfehlen w ir nicht m ehr „einzuschneiden“, sondern 
lediglich sauber zu putzen und g a n z ,  a l s o  u n -  
z e r s c h n i t t e n  e i n  z u  l e g e  n. ln diesem Falle 
ist ähnlich wie beim Einlegen der G urken  eine Auf
gußlösung darübe r  zu geben. Dies Verfahren hat vor 
allem 3 Vorteile: 1. Das Einlegen geht schneller von
statten. 2. Das Arom a des W urzelgemüses wird besser 
erha lten  (z. B. Sellerie, Möhren, Kohlrüben usw.). 
5. Anscheinend w ird  das lästige „Hartkochen“ der 
eingelegten W urzelgemüse vermieden. Beim Kochen 
der eingelegten zerkleinerten  W urzelgemüse zeigte 
sich oft, daß das Gemüse beim Kochen nicht weich 
wurde. Man mußte das G ärgut in diesem Falle län 
ger lagern  lassen, wodurch dieser Quali tä tsfehler  
allmählich zurückging. Durch das Einlegen im gan
zen (unzerkleinert) ließ sich der Q uali tä tsfeh ler  b e 
heben. W eitere Untersuchungen über  die Ursache 
h ie rfü r  sind vorgesehen. Dies Verfahren eignet sich 
auch für den Kohlrabi, wenn man lediglich die frühen 
Sorten mit den kle ineren Knollen verwendet,  sofern 
der Anbau spät genug erfolgte, daß die E rn te  im 
H erbst erfolgt,  ohne daß aber dann die Knollen etwa 
verholzt sind. Auch beim Rettich können die ganzem

*) f.  Zf. bei der 'Wehrmacht.

W urzeln  eingelegt werden. H ier wie beim Kohlrabi 
sind jedoch Nachteile durch das Zerkle inern  bisher 
nicht beobachtet worden.

Hinsichtlich der Zusätze beim Einlegen ergab sich, 
daß eine 2 %ige Z u c k e r z u g a b e überall  dort von 
besonderem Erfolg begleitet war, wo eine Aufguß
lösung verw endet werden mußte. Gemüsepreßsaft 
und Auskochwasser bringen ohne F rage ebenfalls 
gute Ergebnisse; doch lassen sich die erforderlichen 
Gemiise-Abfallmengen meist nicht beschaffen und 
tr i t t  auch eine verm ehrte  Arbeitsbelastung ein. Geben 
wir der Aufgußlösung 2 %  Zucker hinzu, so w urde 
die gleich gute Q uali tä t  erzielt wie bei Zugabe von 
Preßsaft oder Auskochwasser. U nter  diesen U m stän
den hat sich auch die Beimischung von s a u r e r  
M i 1 c. h als überflüssig herausgestellt .  Dies ist um 
so wesentlicher, als saure Milch heute schwer zu b e 
kommen ist. Ja, bei ausreichender Zuckerzugabe hat 
sich sogar die Fortlassung der S a l z b e i g a b e  als 
möglich herausgestellt .  Setzen wir beim Einlegen 
1.5% Salz hinzu, so wird man zwar normalerweise 
einen bedeutend besseren G ärungsablauf  feststellen 
können als ohne Salz. Nun bes teht aber  seitens der 
Arzte für K ranke  in bestimmten Fällen die dringende 
Forderung, das Salz fortzulassen. Es hat sich bei der 
S auerk rau tbe re i tung  gezeigt, daß, wenn wir m in
destens 2 %  Zucker zugeben, das Salz hier ohne Nach
teil fortgelassen werden kann . Zwar ist die Funktion 
des Zuckers im Gärstoc-k eine wesentlich andere  als 
die des Kochsalzes. Zucker als schnell .aufnehm barer  
Nährstoff  für die Milchsäurebakterien fördert die 
Milchsäurebildung so s ta rk  und schnell, daß es zu 
einer guten G ärung  auch ohne die E inw irkung  des 
Kochsalzes kommt. Dort, wo Aufgußlösungen zu v e r 
wenden sind, w u ’de d«s Fortlassen des Salzes bei 
einer entsprechend erhöhten Zuckerzugabe noch nicht 
geprüft.

Als Einlegegefäße haben wir bisher S t e i n z e u g -  
t ö p f e  benutzt und empfohlen. F ü r  die ..offene V er
gärung“ sind diese Gefäße auch gut und brauchbar. 
Die Q uali tä t  des einerelegten Gemüses ist nun jedoch 
um so besser, je  m ehr es gelingt, die Luft nicht nur  
vom Gärgut, sondern auch von der da rübe rs tehen 
den Lake fernzuhalten. Dies läßt sich bei allen heute 
im Handel befindlichen Steintöpfen jedoch nicht e r 
reichen. Meine Bemühungen. ein geeigneles G ä r 
gefäß aus Steinzeug oder ähnlichem Material h e rz u 
stellen, das einen luftdichten Abschluß gestattet,  
gleichgültig wieviel Gemüse schon entnommen ist. 
scheiterten leider an der M ateria lknappheit  und an 
dem Mangel an Arbeitskräften . Ein bew ährte r  E n t
w urf  liegt vor. F ür  den H aushalt  erfolgten einige 
Überprüfungen, wie sich G l a s g e f ä ß e  mit G las
deckel und Gummidichtung bewähren. Eine E rp ro 
bung  mit 5-Liter-Gefäßen in Versuchen mit Pfiffer
lingen schnitt günstig ab. Nur ist zu bedenken, daß 
ein einmal geöffnetes Gefäß möglichst schnell zu v e r 
brauchen ist! Sobald der Inhalt  mit Luft in B e rüh 
rung  steht, verd irb t  er bald. Vorzüglich bew ährten  
sich E i c h e n f ä s s e r ,  die sich nach der ersten, 
stürmischen G ärung  luftdicht verschließen lassen. 
Sind d ;e Fässer einmal aufgemacht, so muß auch 
deren Inhalt  rasch dem Verbrauch zugefiihrt werden! 
Es geht nicht an, ein geöffnetes Faß. aus dem Gemüse 
entnommen ist. w ieder schließen zu wollen. Durch 
die über dem Gemüse stehende Luftschicht tr i t t  bald 
Verderb  ein. F ü r  Großverbraucher, die ein Faß auf 
einmal oder doch in k u rze r  Zeit leeren  können, ist 
das Einlegen in Eichenfässern jedoch sehr anzu
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raten. D ie billigeren B u c h e n  f a s s  e r  sind w eni
ger geeignet. Sie müssen mit einem neu tra len  Dich
tungsmittel ausgestrichen werden. Da trotzdem 
iinmet; noch etwas Lake heraussickert, ist oben, im 
Deckel des Fasses ein Loch zu lassen, durch das die 
fehlende Lake (Wasser mit 1,5% Salz und 2 %  
Zucker) nachgegeben werden kann. Dann ist auch in 
ihnen die H a ltbarke it  gut. Im übrigen gilt dasselbe, 
was schon über das Eichenfaß gesagt worden war.

Sehr wesentlich ist die richtige Zubereitung des 
eingelegten Gemüses. In einem Reserve-Lazarett e r 
lebte ich, daß eingelegte Möhren wie frische Möhren 
zubereite t  als Beikost zum Mittagessen gegeben w u r 
den. Das Gericht fand einmütige Ablehnung. Ebenso, 
wie keine Husfrau aus eingelegten G urken  G u rk e n 
salat nach einem Rezept für frische G urken  hersteilen 
wird, muß auch die besondere Zubereitungsweise des 
anderen  eingelegten Gemüses beachtet werden. Es 
w ürde an dieser Stelle zu weit führen, auf Einzel
heiten einzugehen, doch sei hervorgehoben, daß solche 
Zubereitungsweisen den Vorzug verdienen, bei denen 
der p ikan te  milchsaure Geschmack nicht fremd ist. 
An ers te r  Stelle steht die H erste llung von G e m ü s e -  
r o h k o s t s a l a t e n .  Sie sind deswegen besonders 
angenehm, weil alle diätetischen Eigenschaften des

Frischgemüses liier verbunden sind mit dem weicheren 
Biß zufolge der Gärung. Aber auch g e k o c h t e  G e 
m ü s e s a l a t e  stellen eine weitere I lauptzubere i-  
tungsart  dar. Allgemeine Zustimmung fanden ferner 
p ikan te  B r o t  a u f s t r i c h e  aus eingelegtem G e
müse. Neben diesen wenigen Beispielen für  die Zu
bere itung  gibt es noch eine größere Anzahl weiterer  
Möglichkeiten, auf die näher  einzugehen, hier zu 
weit führen würde.

Es sei besonders darauf  hingewiesen, daß genaue 
(5) und einfache (4) Anleitungen über das Einlegen von 
Gemüse gestatten, Fehler  zu vermeiden, und daß 
Rezepte über  die richtige Zubereitung (5, 4) ebenfalls 
vor Fehlschlägen schützen sollen.
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Durch richtige E rnährung zu Kraft und  Freude
Wenn ein kleines Kind nicht essen will, so erzählt 

man ihm frohe Geschichten, ein Märchen. Man ver
spricht ihm, daß auf dem Boden des Tellers oder der 
"fasse ein schönes Bild kommen wird, wenn es brav 
gegessen hat und derlei mehr. Tn dem Kind erwacht 
Spannung und Freude. Es vergißt den Trotz oder seine 
kleinen Sorgen und seinen Appctitmangel, es ißt.

So ist es auch bei uns Erwachsenen. Auf dem Weg 
über das Zentralnervensystem empfinden wir alle Ein
flüsse der Außenwelt, die die Sinnesorgane uns ver
mitteln. Wir schmecken, sehen, riechen, hören und 
fühlen auch unsere Nahrung; wir empfinden sie als 
angenehm. Diese Empfindung prägt sich dann als 
Appeti t oder Gleichgültigkeit aus; manchmal aber ver
lieren wir den Appetit durch unangenehme Eindrücke 
vollkommen. Wir riechen etwas Angenehmes, schon 
wenn war am Küchenfenster vorbeikommen; wir em p 
finden Freude und Appetit, schon wenn wir über ein 
leckeres Mahl sprechen, besonders wenn war von unseren 
Nationalgerichten sprechen und v on der Art, wie Mutter 
und Großm utter sie schon kochten. Wir sehen in Ge
danken, wie war als Kind bei der Mutter in der Küche 
standen und mitgeholfen haben, und vermeinen, nie
mand anderes könne so gut kochen wie die Mutter. „Es 
läuft einem das Wasser im Mund zusammen“, wenn 
über das alles gesprochen wird oder wenn wir beim 
Nachbarn oder in einem Schaufenster etwas appetitlich 
Angerichtetes sehen, wenn wir in die Stube treten, 
und der Tisch ist sauber und liebevoll gedeckt, ein paar 
Blumen stehen dabei, und die Suppe wird mit einem 
freundlichen Wort und mit einem lächelnden Gesicht 
aufgetragen. Wenn gute Reden das Mahl begleiten, 
fließen sogar die Vcrdamingssäfte schneller und wenn 
bis dahin der eine oder andere keinen Appetit hatte, so 
„kommt der Appetit nun mit dein Essen“. Man ist, 
wie man gelehrig sagt, positiv zur Arbeit eingestellt, 
man wird lebensbejahend, man stärkt sich augenschein
lich an einem solchen Mahl. Es werden beim Essen 
Pläne gemacht, über die Arbeit gesprochen, und man 
geht mit Freude und neuem Mut und neuer Arbeits
k raf t  wieder an sein Tagewerk.

Der Mensch soll sich positiv zu seinem Leben und 
Arbeiten einstellen, der negative Mensch mit all seinem 
Pessimismus, seiner Miesmacherei, seinen Angstpsycho
sen verlier t  unwillkürlich den Appetit.  Heraus aus dem

Dunkeln ins Helle, ins Freie, in die Natur, aus der 
Lethargie zu Frohsinn, Bewegung und Sport, aus 
Einsamkeit zu Geselligkeit — dann schmeckt es köst
lich — auch die derzeitige, noch nicht überall gewohnte 
Kriegskost.

Wieviel kann also das Mahl zur Freude an der Ar
beit beitragen, besonders dann, wenn satt zu essen und 
zu trinken war. Und wenn auch einmal Schmalhans 
Küchenmeister ist. so wird die H ausfrau  mit ihrer 
Kochkunst, ihrem Geschmack und ein paar  freundlichen 
Worten die ihren leichter darüber hinweg bringen, als 
wenn sie Unzufriedenheit und Schimpfen aufkominen 
läßt. Man sollte überhaupt nicht zu viel kritisieren 
und nörgeln während des Essens, sondern soll sieh mit 
einer innerlichen Ruhe zu Tisch setzen, und was auch 
immer das Mahl beschert hat, Gott danken für  das täg
liche Brot und mit H ö f l i c h k e i t  und F r e u n d 
l i c h k e i t  den Tischgenossen begegnen.

Wie anders ist es in einer Familie, wo immer das 
Essen die Hauptsache ist, wo unzufriedene Menschen 
bei Tisch sitzen oder wo die S o r g e n  um das tägliche 
Brot und das Leben den Appetit verschlagen. Bei Tisch 
sollte man versuchen, sich über die Alltagssorgen zu 
erheben. Zank und Streit und Unzufriedenheit sind 
für die Hausfrau, die das Mahl bereitet, die schlech
testen Gehilfen. Sie will frohe Menschen bei Tisch 
sitzen sehen; denn sie bemüht sieh ja täglich mehrere 
Male um diese kurzen zufriedenen Stunden. Sie weiß, 
mit welchen Speisen sie die Zustimmung und Freude 
ihrer Familie erweckt, und sie muß oft genug mit 
wenigem, das sie zu verwii tschaften hat, ein abwechs
lungsreiches Mahl auf den Tisch bringen. Es darf nicht 
immer dasselbe, die gleiche Art sein; ständig müssen 
kleine Überraschungen uns beim Essen erwarten. Die 
Hausfrau und die Küchenchefs müssen auch wissen, 
wie man das Nationalgericht immer w ieder etwas v e r 
ändern oder verbessern kann; niemals aber darf  es ver
schlechtert oder herabgesetzt werden. Kartoffeln, Milch, 
Fleisch und alle anderen Nahrungsmittel können in den 
verschiedensten Zubereitungsarten auf den Tisch ge
bracht werden. Immer muß auch etwas Gemüse oder 
Obst, möglichst aus eigener Wirtschaft, dabei sein, 
damit das Essen nie langweilig ist, sondern auch stets 
Freude auslöst.
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So sehen wir, daß die Stunden der Mahlzeiten zu 
einem ganz großen Hilfsmittel zur Erweckung von 
Freude werden, und daß ein freudiges Mahl zur Lebens
und Arbeitsfreude werden kann.

In diesem Sinn kann zweifellos das Essen in der 
F a m i l i e  und  ebenso in W e r k s t ä t t e n  u n d  B e 

t r i e b e  n ei n F ö r d e r e r u n d M o t o r d e r  A r 
b e i t s f r e u d e  u n d  L e i s t u n g  werden. Gut kochen, 
abwechslungsreiche, mündige und wertvolle Kost, 
freundliche Umgebung und Gesellschaft — das alles 
gehört zur Verpflegung, zu „ K r a f t  d u r c h  F r e u d e“.

Dr .  W i n c k  e 1.

Die chemischen R eaktionen des Speisebreis
Dr.  M a x  W i n c k e l .

D i e  c h e m i s c h e  A r b e i t  d e s  S p e i s e b r e i s  
im Mund, Magen und  D arin  ist hoch kompliziert und 
für  den physiologisch denkenden  D iä t iker  sehr in te r 
essant. A ber  auch für  alle, die beru fen  sind, die 
Speisen bis an den Mund der  V erzehrer  küchenmäßig 
vorzubereiten  — fü r  die Kiiche, Hausfrauen, M ütter  — 
ist dieses Wissen von großem Wert, denn die Küche 
ist j a  bekanntlich in gewissem Sinn der „Vormagen“, 
und schon h ier  muß die Reaktion der Küchenchemie 
richtig vorbere ite t  werden! Es ist wichtig für den 
Küchen- und E rnährungsphysiologen, sich mit diesen 
Dingen auseinanderzusetzen. H ier  einige Beweise 
h ierfür :

Wie in einem f rühe ren  Kapitel angegeben, re a 
gieren die beiden Komponenten Speisebrei und V er
dauungssäfte, also N ahrung  und Organismus. Nun ist 
der  S p e i s e b r e i  kein einheitliches, chemisches G e
bilde, sondern von im m er wieder  wechselnder Zu
sammensetzung. und zw ar wechselnd je  nach der 
Nahrung, die der  Mensch zu sich nimmt, nach der 
Art, in der  dies vor sich geht, ob schnell oder lang 
sam. gut oder wenig gut gekaut und eingespeichelt. 
Auch in den einzelnen Zeitphasen wechselt die Zu
sammensetzung des Speisebreis, w ährend  an d e re r 
seits die V e r d a u u n g s s ä f t e  in den einzelnen 
Abschnitten wechseln. Hinzu kommt, daß auch diese 
Ausscheidungen aus den Schleimhäuten sehr wechseln 
und  zum großen Teil abhängig  sind von dem Speise
brei. die den Verdauungsschleim heraussondern ,  h e r 
ausfordern , und  die diesen absondernden D rüsen  zur 
Sekretion reizen. Endlich finden nicht nu r  Reaktionen 
zwischen Speisebrei und Schleimabsonderungen statt, 
sondern im Speisebrei selbst gehen wesentliche V er
änderungen  vor sich, sei es durch die mit der Speise 
eingenomm enen Ferm ente ,  seien es Vorgänge, die 
durch B ak te rienw irkung  (Säuerung. Gärung, Zer
setzung! vor sich gehen. Jedenfalls muß man beach
ten, daß in diesem, a u f  d a s  f e i n s t e  z e r k l e i 
n e r t e n  M a t e r i a l  b e i  e i n e r  k o n s t a n t e n  
T e m p e r a t u r  v o n  57  b i s  5 8 °  a l l e  f e r m e n 
t a t i v e n  V o r g ä n g e  g e f ö r d e r t  w e r d e n ,  
d i e  n u r  m ö g l i c h  s i n d .

Endlich kom m t hinzu d e r  k o l l o i d a l e  Z u 
s t a n d ,  der  durch den schleimigen Zusatz von V er
dauungssäften  aus den Schleimhäuten des Ver- 
dauungstrak tus noch wesentlich gesteigert wird. In 
diesem Zustand ist nun der Speisebrei besonders r e 
aktionsfähig.

Um diese Reaktionsfähigkeit  noch weiter, man 
möchte fast sagen auf ein Höchstmaß zu steigern, d a 
mit innerhalb  gewisser, zur Verfügung s tehender V er
dauungszeit der Verdauungsmechanismus auch w irk 
lich beendet ist, w ird  auf dem ganzen Wege durch 
den V erdauungskanal vom Munde bis zum D a rm 
ausgang der  Speisebrei ständig bewegt, so daß h ie r 
durch im m er wieder neue Moleküle aufe inander 
stoßen und neu in Reaktion treten. Es w ird  also in 
der Tat hierdurch eine ständige Reaktions- und Ver
dauungsbeschleunigung erzielt . Ein schlaffer Magen 
und Darm, die die V erdauungsbew egung nicht durch
führen, können infolgedessen auch nicht genügend 
schnell verdauen. Diesen Vorgang beschreibt A. Kölsch

in der „D. Allg. Ztg.“ 19. 8. 38 sehr schön: „Das Schleim
h au t ro h r  änder t  seine innere  Weite fortw ährend , in 
dem es diese bald  zu, bald  abnehmen läßt, und zwar 
ohne daß der ihm aufliegende Muskelschlauch dabei 
in Tätigkeit  tritt. Jede E rw eite rung  h a t  zur Folge, 
daß der D arm inha l t  tief in die F a l ten tä le r  h ine in 
gesaugt wird, jede Verengerung  tre ib t ihn um gekehrt  
wieder hervor  und wälzt ihn über  die F a ltenkäm m e 
in die N achbartäler  hinweg. So wird der Inhalt  des 
D arm s von Abschnitt zu Abschnitt unausgesetzt durch
einandergerührt ,  und jedes Teilchen des Speisebreis 
h a t  daher  Aussicht, mit jenen  Ausscheidungen der 
Darmdriisen, die ihm zugedacht sind, so innig in Be
rü h ru n g  zu kommen, daß mit hunder tprozentige r  
Wahrscheinlichkeit seine V erarbeitung  auch wirklich 
erfolgt. An ein und derselben Stelle w erden aus dem 
nämlichen Zellmaterial bald grobe Sortierappara te,  
bald feine Filtersiebe, bald T ransporttrom m eln,  Misch
geräte oder V erdauungskam m ern  und -kämmerchen 
für  grobe oder feine Stoffe, für  Eiweiß, F e t t  od^r 
S tärke- und Zuckerstoffe hergestel lt:  je  nachdem der 
augenblickliche Bedarf es erfordert!  Man übersehe 
auch nicht, daß keine dieser Arbeitss tätten etwas Blei
bendes ist, sondern daß in dem Augenblick auch schon 
wieder ihre Zerstörung erfolgt, indem der Körper 
als Ganzes sie nicht m ehr b e n ö t ig t . . . “

W ahrhaf t  unvorste l lbar  ist die Größe der W eis
heit,  die h ier  in unserm  Leib ununterbrochen am 
W erke  ist, ohne daß w ir von ih rem  W alten  das ge
ringste bem erken .“

Ist die Verdauung rechtzeitig zu Ende geführt, ist 
alles in dem Moment verdaut,  da die Nährstoffe den 
K örper  verlassen, so ha t  der  A ppara t  richtig fu n k 
tioniert. Sind aber  im Kot unverdau te  Stoffe zu 
finden, ha t  der Kot nicht die richtige Konsistenz, ist 
e r  zu dunkel (oder schwarz), zu hell, zementfarbig, 
ist er schleimig, ist er fettig, ist er breiig  und von 
widerlichem Fäulnisgeruch usw.. ist e r  zu hart,  zu 
weich, so kann aus allen diesen Dingen der Arzt ohne 
weiteres seine Schlüsse ziehen. D ie mikroskopische, 
bakteriologische und chemische Untersuchung gibt dem 
Arzt und D iäte t iker  reiche Aufschlüsse.

D er  D iä te t iker  hat es dann in der Hand, seine 
Diäten zu wechseln, durch Zusatz ganz spezifisch w ir 
kender  Nahrungsstoffe und Nährstoffe den V erdau 
ungsgang zu beeinflussen, sei es durch Zulage von 
K ohlehydra ten  oder durch deren Meldung, sei es 
durch Zulage von sauren oder von säuernden  oder 
appetitanregenden  Nahrungsmitteln . In anderen 
Fällen wird die zellulosereiche Kost W under wirken 
und gleichzeitig die Meidung von Eiweiß, die Meidung 
von Kochsalz, das Einfügen von Fastenstunden oder 
Fasttagen usw. Bald wird man das Fleisch kochen 
oder hacken oder schaben, bald das Fett  weglassen 
oder das Fett  in Emulsionen fein verte ilt  bringen. Ein 
anderes Mal wird man zu der Betonung des kolloi
dalen Zustandes schreiten, man wird Pektine, G ela
tine. S tärkepuddings und ähnliche Nähr- und Küchen - 
hilfsmittel zu Rate ziehen. Das Eiweiß spielt alsdann 
eine große Rolle und an Stelle des Fleisch ei weiß kann 
auch dasjenige aus Milch, Soja oder Lupine treten. 
Kurzum, der D iäte t iker  und der Koch müssen gerade
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zu Künstler sein und Kolloid-Biochemiker, die den 
Kau-, Magen- und D an n a p p a ra t  gewissermaßen, b ild 
lich gesprochen, in der  H and haben, ihn wie in einem 
Reagierkolben reagieren lassen, damit endlich das 
entsteht,  was der Sinn und der Zweck des ganzen 
Vorganges ist: die Resorption durch die Magen- und 
Darm wand.

Wir sahen, daß Magen- und D arm  wand Verdau- 
ungsssäfte abgeben, und nun nehmen dieselben auch 
die Rrodukie ih rer  W irksam keit und Tätigkeit wieder 
in sich auf, das sind die aus den Speisen h erau sv er
dauten Produkte. Denken wir uns ein praktisches 
Beispiel. Man ißt ein B utterbrot:  es wird im Kauakt 
zermalmt, die K ohlehydra te  zum Teil in Monosen 
übergeführt,  im Magen t r i t t  die Fiw eißverdauung 
durch Pepsinsalzsaure ein und im D a n n  die F e t tv e r 
dauung. Alle b isher festen Stoffe sind in kolloidale 
1-ösung übergeführt  worden und zwar ist die V er
dauung so weit getrieben, daß die kolloidale D isper
sion so fein ist, um den Molekülen den Durchtritt  
durch die D arm w and und damit die Aufnahme der 
verdaulichen Teile, des Chylus. in das Blut zu e r 
möglichen. Was nicht diesen F einheitsgrat bei dein 
Verdauungsprozeß erreichte, w ird weitergeschoben 
und muß m ehr oder weniger unverr ichteter  Sache 
den Körper  des Menschen verlassen. Allerdings muß 
bei diesem „Unverrichtet“ eine Einschränkung gemacht 
werden. Es kann  darin ein Vorwurf für den Ver
dauungsgang liegen. E r hat nicht genügend ge-, 
arbeitet oder aber der Mensch ha t  schlecht gekaut, 
oder die Küche hat  schlecht gearbeitet. Die V eran
lassung zu solcher schlechten V erdauungsarbeit  ist 
(dne unrationelle . physiologische Arbdit,  die der 
Körper durchführt, unrationell insofern, als er sie 
schlecht oder unvollkommen durchführt. D er  Koch 
soll z. B. die S tärke nicht in rohem Zustand sondern 
gequollen oder verzuckert mit den Speisen abliefern, 
der Mensch soll die Speisen gilt einspeicheln, der V c -  
dauungsappara t soll so gut funktionieren, daß alle 
Verdauungsvorgänige restlos und quantita tiv  durch
geführt werden. D afür  hat der D iä te t ike r  zu sorgen.

Eines nur  verläßt den Organismus unverdaut,  j e 
doch nicht unverrichteterweise, sondern nachdem es 
auch seine Schuldigkeit getan hat, das ist d i e  Z e l l  u- 
1 o s e. Die Zellulose, fälschlich auch Schlackenkost 
genannt, ist gewissermaßen das Vehikel,  auf dem der 
Speisebrei im D arm  fortgeführt wird. Die Zellulose 
ist dringend notwendig für die Durchführung  der 
Peris ta ltik  und die Beschleunigung der  Verdauung. 
Selbst kaum verdaulich, ist sie dennoch für den ge
samten \  erdaunngsvorgang von größter Wichtigkeit. 
Nun ist aber zwischen Zellulose und Zellulose ein 
Unterschied und den muß selbstverständlich w iede
rum der D iäte tiker  und Koch kennen. Er muß u n te r 
scheiden zwischen der starren  und verholzten Zellu
lose. der ausgetrockneten Zellulose alter  Gemüse usw.. 
oder gar einer Zellulose, die von Steinzellen und 
Bastzellen begleitet wird. Eine solche Zellulose kann 
natürlich nur ein robuster  und gesunder Magen und 
D arm  vertragen. Aber auch er sollte sich nicht un
nötig damit belasten. Etwas anderes ist die weiche 
Zellulose, unverholzt und geschmeidig, oder gar die 
Zellulose jüngster Pflanzensnitzen, junger  Triebe 
und Blattgemüse und die Zellmembranen der Mikro
organismen. Auch die Zellulose im Obst ist meistens 
weich und geschmeidig und sehr wohl geeignet, dem 
Speisebrei Form und Gerüst zu geben.

Noch eine weitere wertvolle Eigenschaft kommt der 
Zellulose in diätetischer Weise zu, das ist, wie schon 
erwähnt, die F ö r d e r u n g  d e r  c h e m i s c h e n  
R e a k t i o n e n  d e r V e r  d a u u n g. Sie nimmt 
insofern daran feil, als sie ständig den Speisebrei auf 
das feinste knetet und dabei diesem aber eine außer
ordentlich g r o ß e  O b e r f 1 ä ch e u n d  R e a k 
t i o n s f ä h i g k e i t  g e w ä h r t .  Sie selbst besitzt

kolloidale, schleimige Eigenschaft und vermag infolge
dessen auch hierdurch wiederum die Reaktion des 
Speisebreis zu beschleunigen. Ja, die Zellulose v e r 
mag so wertvolle Reaktionen hervorzubringen oder 
katalytisch zu unterstü tzen (z. B. die Hefezellmem
bran), daß man von einer V itaminwirkung sprechen 
kan n.

Aus alledem sieht man, daß wir es in der Ver
arbe itung  des Speisebreis in der Tat  mit einem 
w underbaren  chemischen Vorgang zu tun haben, 
der zu bestimmten Zeiten bestimmte Aufgaben 
zu lösen hat, der in bestimmten Phasen von 
Zeit und O rt  mit seiner Arbeit  fertig sein muß, 
damit in den bestimmten V erdauungsorganen die 
N ahrung  resorbiert  wird und der Stoffwechsel zur 
rechten Zeit zu seinem Recht kommt. D er gesunde 
Mensch verrichtet alle diese Arbeiten automatisch und 
gibt sich keine Rechenschaft darüber,  wie dieser hoch
komplizierte Vorgang verläuft. Sobald aber  eine von 
den vielfältigen Verdauungsreaktionen versagt, wenn 
irgendwo eine Störung im Ablauf der Verdauung 
eintritt,  die der Mensch oft erst dann bemerkt,  wenn 
k rankha fte  Sekundärerscheinungen ein treten, dann 
erst geht er meistens zum Arzt und holt sich Hilfe. 
Tn sehr lehrhafter  Weise hat W. W e i t z e 1 in Heft 7, 
1942 D. VE. auf diese Vorgänge in seinem Artikel: 
Sodbrennen und Aufstoßen eine Folge einseitiger Er- 
nährung, hingewiesen.

Von ganz besonderer Bedeutung ist die Art des 
Nahrungsangebots, der küchenmäßigen und M undver
dauung  auf  die B a k t e r i e n f l o r a  d e s  D a r m e s .  
Sie mit einer gewissen Zielsicherheit in Richtung der 
Umformung. Umstimmung und Neusiedlung und d a 
mit Gesundheit bzw. K rankheit  maßgeblich und in 
kurze r  Zeit zu beeinflussen, ist eine weitere Aufgabe 
der D iätverdauung. D arüber  in einem Sonderartikel.

Auf diese S e k u n d ä r e r s c h e i n  u n g e n ,  die 
sehr häufig Fernwdrkungserscheimingen darstellen, 
soll nu r  ganz kurz  der Vollständigkeit halber  h in 
gewiesen werden. Schon oben w urde  gesagt, daß 
schlechte Zähne häufig schlechte Magen- und  D a r m 
verdauung  veranlassen. Durch schlechte Verdauung 
können Stoffwechselkrankheiten aller  Art entstehen, 
insbesondere auch H autk rankheiten .  Es ist bekannt, 
daß die H au tk rankhe iten  auf das engste in V erbin
dung stehen mit den E rk ra n k u n g en  der D arm w and 
und mit schlechter D arm verdauung.

Auf einer schlechten Verdauung beruhen  sehr 
häufig allergische K rankheiten ,  vor allem aber 
Migräne, nervöse Erscheinungen und viele andere. 
Nicht mit Unrecht hat Nietzsche gesagt: D e r  D a r m  
i s t  d e r  V a t e r  a l l e s  Ü b e l s .  Um die Verdauung 
nun aber  von G rund  auf zu fördern, sind folgende 
allgemeine Richtlinien zu beachten: D er  V erdauungs
kanal muß sauber und r e i n  s e i n ,  er darf  keine 
alten Reste von gärenden oder faulenden Speisen e n t 
halten. Jede V erdauungskur  muß daher  einsetzen mit 
einer D arm rein igungskur,  und diese w ird  am besten 
durch eine zellulosereiche F rüchtekur durchgeführt. 
Sodann muß ein solcher D arm  sich wieder beruhigen, 
und gegebenenfalls läßt man für kürze re  oder längere 
Zeit für Stunden oder Tage, eine Fastenzeit einsetzen.

Wichtig ist für  den gesamten Verdauungsvorgang 
das M a ß  u n d  d i e  A r t  d e r  F l ü s s i g k e i t s 
z u f u h r  w ährend des Essens. Hier achtet der D iä 
te tiker  darauf, en tweder überhaup t kein G e trä n k  
oder ein alkoholfreies oder alkoholisches, ein salz
armes oder salzreiches G etränk  zu geben, bald eine 
saure oder eine säuernde Flüssigkeit, eine v itam in
reiche, koh lehydra tha l t ige  und  eine nährstoffreiche, 
eine hypotonische, cliuretisch w irkende oder ab füh
rende, durstlöschende und erfrischende Flüssigkeit. 
Es sind viele Überlegungen, die auch an dieser Stelle 
e ingehalten werden müssen.
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Medizinische Literatur
ERNÄHRUNG

Die V ollkornhiotaktion  als Volksvorsorge. Prof. 
K Kötschau (Uippokrates. 15, 244, 1942).

Die in ausgesprochen fürsorgemlem Sinne fiir das 
gesunde deutsche Volk eingesetzte Vollkornbrotaktion 
bezeichnet Verfasser als den Auftakt zu einem Auf- 
und Ausbau einer u in f a s s  e n d e n A" o 1 k s f b e 
s o r g e  mit dem Ziel, die erbgesunden Anlagen des 
deutschen Volkes zur bestmöglichen Entfaltung zu 
bringen. Mangelnde Übung d e r  Kautätigkeit w irk t  
aber nicht n u r  der bestmöglichen Entwicklung des 
Gebisses entgegen, sondern auch der Entwicklung .und 
E rha ltung  eines gesunden M agen-Danhtrak ts ,  denn 
jedes Organ des Körpers verfällt,  wenn es nicht dau 
ernd beansprucht und geübt wird. Magen- und Zwölf
f ingerdarm kranken gibt Verfasser daher  statt Schon
kost von der ersten oder zweiten Woche an zunächst 
Knäckebrot, dann Vollkornlaibbrot mit gutem Erfolg. 
Anfängliche kleine Beschwerden durch das unge
wohnte Brot klingen bald ab und di'1 Kranken ge
wöhnen sich an das Vollkornbrot, selbst äl tere P a 
tienten mit schlechten Zähnen. Wenn schon ein 
schwacher und k ra n k e r  Magen durch derbe Kost bzw. 
Vollkornbrot gekräftigt werden kann, wird der G e
nuß dieses Brotes von Jugend auf zweifellos eine viel 
bessere und gesündere Entwicklung des funktions
tüchtigen Magen — D arm s gewährleisten.

I
Über die Hygiene der  Speiseeisherstellung und des 

Speiseeisvertriebes in Bonn. A. Leinbrock (Öffentl. 
Gesundheitsdienst. 21, 585, 1942).

Die Verwendung von ungekochter Magermilch zur 
Speiseeisherstellung hat die hygienisch-bakteriologi
schen Verhältnisse verschlechtert, die Keimzahl im Eis 
ist hoch und wird durch den Gefriervorgang beson
ders bezüglich der Kolikeime noch erhöht. Es wird 
das Eingreifen des Staates im Interesse der Volks- 
ges u nd h eit gefo rde r t .

Vitamine — Hormone
Hormone, Vitamine und Bioelemente, ihre Be

ziehung zur  Ätiologie und Theranie der  Paradentosc.
W. Stärke (D. zahnärztl.  W. 4“. 649. 1942).

Gleichgewichtisverschiebungen innerha lb  des H or
mon- Vitamin-Bioelement-Svstems sind wesentliche U r 
sachen der Paradentosen. Die Horm ontherap ie  ist 
bisher wenig erfolgreich, die V itam intherapie gibt 
gute Ergebnisse, besonders wenn P rä n a ra te  mit m eh
reren  der wichtigsten Vitamine +  Bioelemente ge
geben werden, wie Tetranfol. Eruktamin, Omnival, 
Sanostol. Eusovit, Paraclentyl. Eusovit ist erfolgreich 
bei katarrhalischen Paradentosen, Paradentvl ve ran 
laßt eine Rückbildung der Zahntaschen und E n tzün
dungen und ist bei Bestehen von Darm störungen  ge
eignet.

Die Bedeutung des Vitamins A für  den Menschen.
K. TT W agner ^Ghem.-Ztg. 13/14. 137, 191-2).

Pflanzliche Öle außer dem roten Palmöl sowie 
tierische Fette  enthalten nur  geringe Mengen von 
Beta-Karotin, dem Provitamin-A, so daß sie für den 
Menschen als A-Lieferanten kaum in Betracht kom 
men, da auch Beta-Karotin im Organismus nur bis zu 
50 v. TT. ausgenutzt wird. Die wichtigsten Vitam'n- 
A-Quellen für den Menschen sind M'lcli, Butter, die 
Beta-Karotin und Vitamin-A enthalten, Lebertran  
(A +  D), Walspeck von Einn- und Blauwal, V itamin
konzentra te  zur Vitaminisierung v o n  Nahrungsmitteln  
(Margarine). Untersuchungen an Vitamin-A-frei E r 
nährten  ergaben, daß an V eränderungen  im Auge in 
Erscheinung treten: Einengung der Earbenempfindung, 
Änderung der Färben-Reihenfolge. E inw anderung  von 
Gelb ins Gesichtsfeld. Zufuhr von Vitamin-A bringt 
diese Erscheinungen zum Verschwinden.

D 'e  kombinierte  Anwendung von Z " A e r  und Vita- 
inin-Bl. A. TTeinzelmann (Wiener m. W. 51, 19-M).

Vitamin-Bl fördert die Ausscheidung der Keton
körper  bei Zuckerkrankem, verm indert den Zucker im 
Harn und erhöht die KoM ehvdrattoleranz. Zusammen 
mit Insulin ward die Möglichkeit eines hvooglykämi- 
schen Schocks vermindert,  ein gleichmäßiger , B lu t

zuckerspiegel gehalten. Traubenzucker +  Vitamin-Bl 
verhindert einen Bl-Mangel und sichert die W irkung  
des Traubenzuckers.

Vitamincharakter. chemische und physiologische 
Eigenschaften der  N ikotinsäure bzw. des Amids. Dr.
J. Sehormiiller (RGB, 12, 230. 1942).

Die Viiaminw irkung der N ikotinsäure beim Men
schen ist erwiesen, ihr Mang’el ruft Pellagra hervor, 
die eine ausgesprochene Polyavitamino.se darstellt.  
N ikotinsäure heilt Pellagra nur. wenn gleichzeitig 
ausreichende Mengen anderer  Vitamine des B-Kom- 
plexes vorhanden sind. N ikotinsäure und ihr Amid 
sind therapeutisch gleichwertig, zur Therap ie  wird 
reines, synthetisches N ikotinsäuream id verwendet. 
D er Mensch kann  N ikotinsäure nicht aufbauen. h in 
gegen können dies viele Pflanzen, u. a. die Hefe to- 
ruia utilis. Auf Mikroorganismen w irk t  N ikotinsäure 
als Wuchsstoff, auch auf die W urzeln  einiger Pflanzen.

Vitamin-C zur Anregung der  Magenschleimhaut- 
Sekretion. E. Luckseh (M. Welt, 12. 301. 1942).

Eine Anregung der Magensalzsäurebildiing gelang 
durch mindestens vier Wochen lange in tram usku lä re  
E inspritzung von Vitamin-C bei Patienten  mit Salz
säuredefizit.  Die ETfolge dieser Behandlung sind nach
haltig.

Vitamin-K. K. Maier (Chem.-Ztg. 11/12, 116. 1942b
Zusammenfassung alles dessen, was über Vitamin-K 

bekannt ist mit ausführlichem Literaturverzeichnis. 
(Vgl. f. V o lkse rnährung“ 1940 Nr. 1, 5, 8 und Nr. 17, 
5, 227).
•

ü b e r  die W irkung  von Vitamin-K bei Meno- und 
M etrorrhagie. R Dietz (M. m. W. 37, 1009. 1941).

Bei diesen überreichlichen Monats- bzw. G e b ä r 
m utterblu tungen ergibt die Behandlung mit w asser
löslichem Svnkavit (Vitamin-K-Präparat) gute E r 
folge. da  häufig Prothrom binm angel festgestellt 
wurde.

KRANKHEITSBEHANDLUNG
Fettsucht und Magersucht im Kindesalter. Fi. T ho

mas (Münch, m. W. 12. 260. 1942).
Die Ablagerung von Fett  wi r d durch das Zu

sammenwirken von Hypophyse und den benachbarten 
Zwischenhirnzentren beeinflußt, indem alle oder b e 
stimmte Fettlagen zur W ucherung angeregt werden, 
so daß sich dahin ein Strom von Nährstoffen ergießt,  
wodurch s ta rke r  Anpetit und damit die sog. M a s t 
f e t t  s u c h t entsteht. Kindliche Fettsucht heilt oft in 
der P uber tä t  aus. Horm onale Behandlung wird nicht 
empfohlen, bei Fettsucht im Säuglingsalter ist der 
F ettgehalt  der N ahrung  durch Verdünnen der Vf'lch 
zu erniedrigen, man gibt reichlich Gcmiisemahlzeiten 
mit ganz geringer  Fettzulage. Anfel-Zwiebackbrei.  e r 
setzt Zucker teilweise durch Saccharin. Bei kindlicher 
Fettsucht werden vor allem Fett  und ausnutzbare 
Kohlehydrate eingeschränkt, wird Rohkost gegeben 
und Fhvveiß verm ehrt .  Beschränkung von Kochsalz 
und Flüssigkeit ist unnötig, wöchentlich schiebt man 
ein Rohkosttag ein. — Bei der Magersucht ist vor 
allem der Appetit wieder zu erwecken durch vorsich
tige Insu linbehandlung mit reichlicher K oh lehydra t
zufuhr. P rä p ara te  des Hypophysenvorderlappens und 
besonders durch geeignete psychische Behandlung, 
worüber Näheres angegeben wird.

Zur Behandlung der Zuckerkrankheit.  H. Kötschau 
(Uippokrates. 14. 261, 1942).

Ausführliche Kranken- und Behandlungsgeschichte 
jugendlicher Zuckerkranker. D er  Verfasser kommt 
zu folgendem Schluß: ..Die Methode der Wahl zur 
Behandlung von Zuckerkranken scheint mir eine 
r o h k o s t r e i e h e , 1 a k t o v e g e t a b i 1 e K o s t  zu 
sein, die Insulin spart, die K ohlehvdra tver träg -  
üchkeit bessert,  den gefürchteten Komplikationen der 
Zuckerkrankheit  entgegenarbeifet und somit die 
Leistungsfähigkeit des K ranken  hebt.“

Beiträge zur diätetischen Behandlung der Lungen
tuberkulose. Öfelein (Uippokrates, 16, 299, 1942).

Die in den spezifisch erk rank ten  Lungenzellen v e r 
anker ten  Toxine gelangen zeitweise ins Blut und
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lösen verschiedene allergische F e r n  - K r a n k 
h e i t s e r s c h e i n u n g e n  ans. die durch eine ab 
wehrste igernde Allgemeintherapie bekäm pft  werden 
müssen, in der der Diätetik  eine wesentliche Bedeu
tung zukommt. Gemiise-Obst-Tage erweisen sich als 
wichtige therapeutische Maßnahmen bei der Behand
lung der Tuberkulose, die in folgender Form  durcli- 
gefiihrt werden. D er  liegende Patien t erhält:  1. F r ü h 
stück und nachmittags: 1 Tasse Hagebuttentee mit 
Traubenzucker und Zitrone, einige Tomaten, eventuell 
Nüsse, etwas Rettich oder Radieschen. — 2. Frühstück: 
Obst nach Jahreszeit, evtl, rohe, geriebene Möhren, 
einige Blätter Salat oder  Kompott. — Mittags und 
abends: Kompott, etwas in Butter  gedünstetes G e
müse ohne Kochsalz, Salate aus Rettich, Gurken, 
Möhren usw.

Gastritis, Ulkus, Karzinom. T. Meinert (D. m. W. 
12. 292 und 13, 326. 1942b

Nach Besprechung der Diagnostik und Ätiologie 
der Gastritis geht Verfasser auf die Magen neurosen 
ein, bei denen der Magen nur  das Ausdrucksorgan 
für eine seelische Konfliktslage darstellt.  D>e F rage 
der Entstehung des Karzinoms aus einem Ulkus ist 
noch zu klären, ebenso das 'Verhältnis zur Gastritis. 
Fs wird dann die Therapie  behandelt  und die Be
handlung- von Gastritis und Ulkus mit Targesin e r 
wähnt, die eine Gerbung der Magenschleimhaut be 
wirkt.

Gemeinverständliches F leekfieberm erkblatt  (RGB 
vom 1. 4. 1942. S. 265).

Das Fleckfieiber wird dinch die Taus verbreitet,  
Kampf gegen Fleckfieber heißt Kampf gegen die Taus.  
Es wird alles Nötige über  K rankheitsbehandlung  und 
-verlauf, Pflege der K ranken  usw. angegeben.

Landwirtschaft und Volksernährung
Wege zur europäischen Erzeugungs- 

Steigerung
Bei der Neuordnung der Landwirtschaft und der 

Lrnähningssicherung im außerdeutschen Europa spielt 
natürlich auch die Organisationsfrage eine gewichtige 
Rolle. Die Wege, die zur Erzengungssteigernng in 
den verschiedenen Ländern  eingeschlagen werden, 
verlaufen durchaus nicht gleichmäßig. Das geht ins
besondere aus einer Studie über  die Organisations
entwicklung der Ernährungswirtschaft im Ausland 
hervor, die Dr. Müllenbusch in der  neuen Folge der 
Zeitschrift für  Bauern- und  Bodenrecht „Recht des 
Reichsnährstandes“ veröffentlicht. Danach ist in den 
Niederlanden eine nährstandsähnliche Organisation 
errichtet worden, der „Niederländische Landstand“, 
der der berufsständischen B etreuung  des Landvolkes 
dient und der mit der Zeit immer enger mit der 
Marktorganisation des Landes verbunden wird. Ln 
„Verband der belgischen Ernährungis- und L andw ir t
schaft“ hat Belgien einen Zusammenschluß des Berufs
standes und der Marktorganisation geschaffen. Fiir 
das Aufgabengebiet der sogenannten H auptverbände, 
die ähnlich wie die deutschen „H auptverein igungen“ 
arbeiten sollen, sind in A nlehnung an die deutschen 
e r n ä h r 11 n g’S w i r t s ch a f 11 i ch e n R e i eh s s t el 1 e n s o ge n a 11 n t e 
Zentralstellen err ichtet worden. Frankreichs N euord
nungsversuche — so stellt der Verfasser fest — sind 
immer noch gekennzeichnet durch mangelnde K larheit 
über Weg und Ziel. Man hat zwar auch in F ra n k 
reich erkannt, daß man neue Wege gehen müsse, wenn 
die E rnährungswirtschaft zuverlässig arbeiten soll, 
doch greife man immer wieder zu Kompromissen mit 
der  Vergangenheit . Inzwischen ist eine Neuorganisa
tion der Lebensmittelversorgung erfolgt,  die eine e r 
hebliche Stärkung der staatlichen Autoritä t  bezweckt. 
Die berufsständische Organisatüm d e r  Landwirtschaft 
ist allerdings noch kaum  in erfolgversprechender Weise 
errichtet.  Von den Südoststaaten läßt sich generell

sagen, daß sie nach erheblichen innerstaatlichen 
Schwierigkeiten allmählich zu erzeugungs- und m a rk t
ordnenden Maßnahmen gelangt sind, besonders auf 
dem Gebiet der Getreidewirtschaft. Das Kennzeichen 
dieser Regelungen ist im allgemeinen der teilweise 
in straffster Form durchgefiihrte Monopolgedanke. In 
Griechenland liegt jedoch die Organisation der V er
sorgung noch sehr im argen. Bei der Betrachtung 
der Ernährungswirtschaft in den nordischen Staaten 
Europas ergibt sich, daß Schweden es bisher noch an 
einer klaren agrarpolitischen Linie fehlen läßt. Man 
versucht dort, am Prinzip der sogenannten freien 
Wirtschaft festzuhalten und erlebt dabei ständig Miß
erfolge. D änem ark  konnte trotz aller Schwierigkeiten 
zu einer gewissen Stabilität der Ernährungswirtschaft 
gelangen, vor allem durch Anpassung an die neue 
Entwicklung und durch den hohen Stand seines G e
nossenschaftswesens. F ü r  Norwegen verspricht die 
gegenwärtig  durchgeführte Zusammenfassung der 
Landwirtschaft im „Norwegischen B auernverband“ 
eine Neuregelung, bei der die rein fachwirtschaftliche 
Organisation eine Rolle spielt. Wegen der außer
ordentlich großen Unterschiede in den Verbrauchs
gewohnheiten der einzelnen Landesteile Italiens ist 
eine straffe zentrale Kriegsernährungswirtschaft bei 
unserem Verbündeten zwar nicht leicht durchzufüh
ren. Seit gut einem Jahr  ist in organisatorischer H in 
sicht eine s tä rke re  Zentralisierung und Zusam men
fassung der ernährungswirtschaftlichen Aufgaben in 
der Hand der  Regierung mit straffer staatlicher Len
kung, insbesondere in der Erzeugung, festzustellen. 
Spanien läßt organisatorische Ansätze einer M ark t
ordnung in den Falange-Syndikaten erkennen. Die 
Schweiz besitzt heute einen ausgebauten Versorgungs
apparat,  bestehend aus dem K riegsernährungsapparat ,  
den kantonalen  Äm tern  für Kriegswirtschaft,  dkm 
gemeindlichen Rationierungsstellen und den Kriegs
wirtschafts-Syndikaten. Insgesamt läßt sich sagen, daß 
in manchen Ländern  das Erzeugungs- und V er
sorgungsproblem zu einem wesentlichen Teil eine 
Frage der Organisation ist, ohne die sich eine straffe 
Wirtschaftslenkung' nicht durchführen läßt.

Mais
D er deutschen Saatzucht ist es gelungen, Mais- 

sorlen zu züchten, die auf unseren Böden und in 
unserem Klima voll ausreifen, so daß der Maisanbau 
in Deutschland jetzt eine bedeutende Rolle spielt. 
Anbau und Verwertung des Maises als F u tte r  und 
Rohstoff fiir die Industr ie  hat die „Maisanbaugesell
schaft“ in Händen (Z. f. VE. 1941. 2. 22).

Die Inhaltsstoffe des Maiskornes sind an Menge 
und N ährw ert  denjenigen des H aferkornes ähnlich, 
w ährend  aber H afer  nur  einen E rt rag  von etwa 22.2 dz 
pro H ek ta r  liefert, ergibt Mais etwa 30,3 dz/ha und 
Pesitzt einen etwa um 22 v. 11. höheren Stärkegehalt  
als Hafer.
Mittlere Zusammensetzung von Mais- und Haferkorn : 

M a i s II a f e r
Wasser 13,32 v. H. 12.11
Eiweiß 9,5S „ „ 10.66
Fett 5,09 „ ., 4.99
K ohlehydra te 67,89 „ „ 58,37
Rohfaser 2,65 „ ,, 10.58
Mineralstoffe 1,47 „ „ 3,29

Von dem Eiweiß des Maises sind 83 v. H„ von dem 
des Hafers 73 v. II. ausnutzbar, von den K ohlehydra
ten beider 96,5 v. II. Maiseiweiß gehört zu den un te r 
wertigen E i w e i ß a r t e n .

Mais ist ein ausgezeichnetes Futtermittel für 
Schweinemast und Geflügel, er ist für die Industrie  
ein wertvolles Rohmaterial zur Herstellung von Mais
stärke, Glukose und reinem Traubenzucker.
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"Vor der industrie llen V erarbe i tung  wird das Mais- 
1-o-n entk eiint und das Maiskorn auf Öl und Eiweiß 
besonders verarbeitet.

D i e  G e w i n n u n g  d e r  M a i s s t ä r k e .  Tn 
dem vom Keim befreiten  Maiskorn sind außer der 
Rolifascr, der Zellulose, zum weitaus größten Teil 
S tärke enthalten, zu einem geringen Teil der eiweiß
reiche Maiskleber, der von der S tärke getrennt w e r 
den muß. Zunächst wird das Maiskorn in Wasser 
gequollen, der gequollene Mais in Mühlen zerquetscht, 
dann gemahlen und nun wird das Mahlgut durch ein 
sinnreiches System von Sieben in Schalen, Hülsen ir- 1 
Wasser einerseits, in S tärke und Kleber  andererseits  
getrennt. Die Schalen usw., an denen noch etwas 
S tärke haftet, werden zusamm en mit dem nährstoff
reichen E inquellwasser  und dem Kleber muh seiner 
A btrennung  von der S tärke  zu hochwertigen F u t te r 
mitteln verarbe ite t.  Die A btrennung des Klebers von 
der S tärke  erfolgt durch Schwemmen ih re r  Mischung 
in einem langen. geneigten Rinnensvstem, die 
schwerere S tärke bleibt in den Rinnen liegen, der 
Kleber wird abgeschwemmt. Nun wird die Stärke 
entweder ausgewaschen, getrocknet, gemahlen und 
gesichtet, um als Stärkem ehl verschiedener Feinheit 
(Ruder, Maizena) in den Handel zu kommen, oder sie 
wird naß der Verzuckerungsanlage zugeführt. — An 
Stelle der N aßentkeim ung wird nach neueren V er
fahren (Noury und v. d. l a n d e )  der Keim auf t r o c k -  
n e m  W ege abgeschieden und sofort w eiter  v e r 
arbeitet (entölt).

H e r s t e l l u n g  v o n  G l u k o s e  u n d  T r a u 
b e n z u c k e r .  Die N aßstärke  wird mit bestimmten 
Mengen von Säuren gemischt und erhitzt, wobei die 
S tärke  in ein Gemisch von T raubenzucker und D e x 
trine übergeht,  das als „Glukose“, S tärkezucker in 
Sirunform in den Handel kommt und den H au p tb e
standteil der Bonbons bildet.  Auch als Zusatz zu 
Marmeladen wird Glukose verwendet, ein Zusatz von 
etwa 10 v. TT. ve rh indert  das Auskristallis ieren des 
Rübenzuckers in der Marmelade, außerdem wird eine 
Übersüßung der  M armelade verhindert ,  da Glukose 
eine erheblich geringere Süßkraft als Rübenzucker 
besitzt.

Durch w eitere Reinigung der Glukose und T re n 
nung der  D extr ine  von der Dextrose, dem T ra u b en 
zucker, w ird dieser in re iner  Form und als festes 
Erzeugnis erhalten, wie D ex tropur ,  Dextroenergem, 
die in der Therapie  und D iäte tik  eine große Rolle 
spielen.

Hauswirtschaft und Gemeinschafts
verpflegung

Rezeptdienst des Instituts für 
Koch Wissenschaft

Ceim 'inscliaPswrrk des Oberkommandos des H eeres und der
Herrnann-Esser-Forseliun#sgemeinschaft für Frem denverkehr.

Szekely-Gulaseh mit Salzkartoffeln und Chicoreesalat
Menge für 10 Personen

Szekely-Gulasdi. Z u t a t e n  : Schweinefleisch 500 g 
(Abfall 125 g), F e tt  50 g, Zwiebeln 150 g (Abfall 30 g), 
soweit vorhanden  Knoblauch und  Paprika ,  Salz. 
W asser 1 1, S auerk rau t  400 g, Milch oder W asser 1 1, 
Mehl 75 g.

Z u b e r e i t u n g  (70 Minuten): Das gewürfelte 
Fleisch im Fett  anrösten, Zwiebeln, Panrika,  Knob
lauch beifügen. Mit der Hälf te  des W assers auf- 
koclien. Sauerkohl und das übrige Wasser zugeben 
und garkochen. Mehl mit der  Milch anriihren  und 
die F lüssigkeit damit binden.

Kartoffeln: 4000 g (Abfall 1000 g).
Chicoreesalat. Z u t a t e n :  Chicoree 2000 g (Ab

fall 400 g), Kohlrüben 500 g (150 g), rote Rüben 350 g

(70 g), Sala ttunke 50 g, Zucker 10 g, Essig, Knoblauch, 
Salz.

Z u b e r e i t u n g  (50 M inuten): Chicoree in 1 bis 
2 cm lange Stücke schneiden. Die gekochten, in feine 
Streifen geschnittenen roten Rüben und Kohlrüben, 
Salattunke, Zucker. Essig, Knoblauch zusam m en
mischen und mit Salz abschmecken. 15 Minuten ziehen 
lassen.

Gesam tm arkenabgabe: Fleisch 50 g, Brot 10 g, 
Fett 5 g.

G esam tnährw ert  in einer Portion: Eiweiß 16.65 g, 
Fett 14,19 g, K ohlehydra te  29,59 g, Kalorien 605,75 g.

Kabeljau in Tunke mit Salzkartoffeln
Menge fü r  10 Personen

Z u t a t e n  : K abeljau  2000 g (Abfall 1100 g). Fett 
60 g, Butter  (Fett) 40 g, Mehl 100 g, Milch oder Wasser 
A j, Fischbrühe (aus den Abfällen) 1 % 1, Möhren SO g, 
soweit vorhanden: Sellerie (evtl. Lauch, Petersilie, 
Kerbel), Weißwein 0,2 1, Zwiebeln 80 g (Abfall 16 g), 
Sai z.

V o r b e r e i t u n g  (30 M inu ten) : Fische säubern, 
Flossen und Kopf entfernen. Aus Lauch. Zwiebel
schalen, Salz und den Fischabfällen eine Brühe her- 
steilen. Eine halbe Stunde kochen lassen.

Z u b e r e i t u n g  (60 M inuten): Den Fisch in Stücke 
schneiden, salzen und in eine ausgefettete Form  gehen. 
Den Weißwein und etwas von der Fleischbrühe da- 
rübergießen. Ein eingefettetes Pergam entpap ier  da- 
rüberlegen und in der B ra tröh re  10 bis 15 Minuten 
garziehen lassen. Aus dem übriggebliebenen Fett  und 
Mehl eine Schwitze hersteilen, mit der Fischbrühe 
und der Milch auffüTlen, A Stunde kochen. Sellerie 
und Möhren in ganz feine Würfelchen schneiden, sa l
zen. Tn 5 g Butter  und wenig Flüssigkeit langsam 
gardünsten  und der Tunke zu fügen. Die Brühe des 
Fisches in einen Topf geben, zur Hälfte  einkochen und 
mit dem Beist B utter  in die Tunke einmischen. Mit 
Salz abschmecken.

Kartoffeln: 5000 g (Abfall 1250 g).
G esam tm arkenabgabe: 10 g Fett (möglichst B ut

tei). 10 g Brot.
G esam tnährw ert  in einer Portion; Eiweiß 26,97 g, 

Fett 10,82 g, Kohlehydra te  85,44 g, Kalorien 591,8 g.

Vanillecreme
Menge für  10 Personen

Z u t a t e n :  Milch t lA 1, Puddingpulver  100 g, 
Zucker 140 g, Milci WL 7 25 g, W asser 0,2 1, Vanille 
20 g, Salz (Spur).

Z u b e r e i t u n g  (25 Minuten): Puddingpulver, 
Zucker, Vanille mit der Milch anriihren  und un te r  
ständigem Rühren  zum Kochen bringen. Milei WL 7 
mit Wasser zu Schnee schlagen und un te r  die Masse 
ziehen.

G esam tnährw ert  in e iner  Portion: Eiweiß 2,0575 g. 
Feit 2,1875 g, Kohlehydra te  25,2375 g, Kalorien 121,85 g.

Kodianweisungen für die Herstellung 
von Tunken

(H. V. Bl.)
D er Herste llung der Tunke ist vom Koch a l le r 

größte A ufm erksam keit zuzuwenden. A ußer  den 
Tunken, die sieh aus der jeweiligen Zubereitungsart 
eines p leischstiickes ergeben, wie Schmor-, Kalbs- oder 
Scliweinebratentunke u. a., können w eitere  abwechs
lungsreiche, gute Tunken  hergestel lt werden.

D ie G rundlage b ildet die  helle und die b raune  
Grundtunke, die aus

a) der  Grundbrülie ,
b) Bindemitteln und
c) Geschmackszutaten in Grenzen der Portionssätze 

besteht.
A. Grundbrühen.

1. H e l l e  G r u n d b r ü h  e.
Zerkle inerte  Knochen, Fl eisehabfälle (Sehnen, 

Schwarten usw.) werden m ehre re  S tunden langsam
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ausgekocht. Zur Geschmacks Verbesserung wird  klein- 
geschnittenos Suppengemüse (Sellerie, Möhren, Lauch, 
Petersilien wurzeln usw.) und Zwiebeln gegen linde 
der Kochzeit beigegehen und ungefähr 50 Minuten 
nutigekocht. Um eine möglichst kräftige Grundibrühe 
lür  die spä tere  Tunke zu erhalten, muH die Wasser
menge beim Ansetzen in Grenzen des Bedarfs an 
Tunke gehalten  werden. (Es wird  für den Mann un
gefähr lA Liter fertige T unke  gerechnet.)

2. B r a u n e  G r u n d b r i i h  e.

Zur Herste llung der b raunen  G rundbrühe  sind 
Kalbs- und  Schweineknoeheii am Besten, R inder
knochen sehr wenig geeignet.  Die Knochen w eiden  
möglichst klein gehackt und  in wenig Eett, bei der 
Verwendung von Schweineknochen erübrig t sich meist 
die Beigabe von Eett,  nach Möglichkeit im Ofen an 
gebraten. Suppengemüse und Zwiebeln w erden klein- 
geschnitten und, nachdem die Knochen bereits i  arbe 
genommen haben, mit geröstet.  Es ist angebracht, die 
Knochen und  Suppengemüse beim A nbra ten  mit Mehl 
zu bestäuben  und dieses mitzurösten, weil dadurch 
bei der spä teren  Herste llung der Tunke ein Teil der 
Mehlschwitze, also f  e t t  und Mehl, e rspa r t  wird. D ann 
wird die erforderliche Menge Wasser oder auch 
fleisch- oder G em üsebrühe zugegeben und das Ganze 
unter Beigabe von G ew ürzkörnern ,  L orbeerb lä t te rn  
und Pfefferkörnern  (in k leinsten Mengen) m ehre re  
Stunden gekocht. (Eine wesentliche Geschmacks Ver
besserung wird  durch Beigabe einer k leinen Menge 
Tom atenm ark erreicht.)

3. H e l l e  G r u n d  b r ü h e  f ü r  F  i s c li t u n k e n.
Fischabfälle (Gräten, Köpfe usw.) w erden m it Zwie

beln, Suppengemüse und  Gewürzen (Piment, Lorbeer, 
Pfefferkörner) ungefähr 30 Minuten ausgekocht.

Durch vorheriges Dünsten  der Abfälle und der Ge
müse w ild  eine bedeutende Geschmacksverbesserung 
erreicht.

B. Bindemittel.

Das beste Bindemittel ist die Mehlschwitze, die aus 
Mehl und F e t t  besteht und bei den einzelnen Rezep
ten beschrieben wird. Wichtig ist, daß das Mehl immer 
langsam geröstet wird, weil sonst Bitterstoffe en t
stehen, die den Geschmack unangenehm  beeinflussen. 
S tatt der Mehlschwitze k ann  auch m it  Wasser ange
rührtes  Mehl verw endet werden. D era r t ig  gebundene 
Tunken  haben  aber  einen teigigen Geschmack, der 
selbst bei längerem  Auskochen nur  zum Teil v e r 
schwindet. Deshalb ist immer die Mehlschwitze, 
wenigstens zu einem  Teil, vorzuziehen. Außerdem 
eignen sich noch geriebene Kartoffeln und Brot zur 
Bindung. Reste von H eeresbrot können sehr gut zur 
Bindung von b raunen  Tunken, besonders Sclimor- 
b ra ten tunken  verw endet werden, hierzu wird das in 
Stücke geschnittene Brot mit dem Fleisch angeröstet 
u nd mitgeschmort.

C. Tunken.
1. H e l l e  T u n k e  n.

5 g Fett  zergehen lassen und darin  5 g klein- 
geschnittene Zwiebeln dünsten. Bis 10 g Mehl dazu
geben und einige Minuten rösten; das Mehl und  die 
Zwiebeln dürfen  h ierbei keine F arbe  annehmen. Dann 
mit knapp  l/  1 heller G rundbrühe  auffüllen, g la tt
rüh ren  und etwa 30 Minuten langsam kochen lassen. 
Zwiebeltunke: Ansta tt 5 g reichlich Zwiebeln dünsten 

und etwas Kümmel verwenden.
D illtunke: D ie G rund tunke  mit gehacktem Dill ab- 

schmecken. Ebenso bei allen anderen  K räu te rtunken  
durch Verwendung des jeweiligen G ew ürzkrautes  
(Petersilie-, Schnittlauch-, M ajoran tunke  u. a.).

K räu tertunke: Durch Verwendung m ehre re r  gehackter 
Kräuter,  wie Estragon, Kerbel, Schnittlauch, T hy 
mian, Petersilie oder W ildkräuter je  nach Vorhan
densein.

Tom aten tunke: Unter die G rund tunke  Tom atenm ark 
mischen und, wenn nötig, mit etwas Essig oder 
Zitronensaft uud Zucker abschmecken. 

Meerrettichtunke: Dieselbe Zubereitung wie Tom aten
tunke. Ansta tt  Tom atenm ark  geriebenen Meerrettich 
\ er wenden.

Die bisher beschriebenen Tunken  erha lten  durch 
die V erwendung von Milch an Stelle eines Teils der 
G rundbrühe  einen besonders feinen Geschmack. 

Senf tunke: Die Zubereitung ist che gleiche wie bei der 
Tomatentunke. Statt des Tom atenm arks Senf v e r 
wenden.

G urken tunke : Unter die G rund tunke  kleingeschnittene 
G ew ürzgurken  mischen (nicht mitkochen!) und nach 
Bedarf mit der G urkenb rühe  und gehackten K rä u 
te rn  abschmecken.
Der größte feil der genannten Tunken eignet sich 

auch zur Beigabe zu Fischgerichten, es muß dann aber 
die Fischgrundbühe zur Grundtanke verwendet werden.

2. B r a u n e  T u n k e n .
5 g Fett  zergehen lassen und darin bis 10 g Mehl 

langsam unter ständigem Rühren b raun  rösten. Hat 
das Mehl bei diesem Vorgang eine hellbraune Farbe er
reicht, so werden 5 g kleingeschnittene Zwiebeln dazu
gegeben. (Werden die Zwiebeln mit dem Mehl von 
Anfang an geröstet, so verbrennen sie.) D ann  mit % 1 
brauner G rundbrühe auf füllen, gut g la ttrühren und 
etwa 30 Minuten langsam auskoclien. In  Ermangelung 
brauner Grundbrühe kann  audi weiße G rundbrühe 
oder Wasser und Fleischbrühwürze verwendet werden. 
Zwiebeltunke: Unter die G rundtunke reiehlidi klein- 

geschnittene und  gelbgeröstete Zwiebeln misdien. 
P ikante Kräutertunke: Die G rundtunke mit feinge

hackten Kräutern, wie Estragon, Kerbel, Sdinittlauch, 
Thymian, Petersilie oder Wildkräutern, je nadi Vor
handensein, und gekackten Gurken würzen.

Tomaten- und Senf tunke: Die Grundtunke mit To
m atenm ark bzw. Senf absdimecken.

Aus den weißen und braunen Grundtunken  können 
außer den oben besdiriebenen zusammengesetzten 
Tunken nodi verschiedenartige unter Verwendung 
anderer Zutaten, wie Pilze, Sardellen, Wein, Suppen
würze usw., hergestellt werden. Entsdieidend sind Ge
schicklichkeit des Kodis und landsmannschaftliche Eigen
heiten.

Kochen und A ufwärm en der Speisen 
Schonung der  Vitamine

Man kann  kurz  folgende, in unserer  Zeitschrift 
immer wieder mitgeteilte Vorschrift geben:

Die Speisen nicht länger kochen, als nötig. Es ist 
wichtiger zu wissen, wie k u r z  die Speisen gekocht 
werden, als „man nehm e“ und kocht nach den üblichen 
Kochbüchern meist zu lang.

Lieber kurz hoch erhitzen, als lange bei niedriger 
Tem pera tu r  erhitzen.

Aach dem Kochen sofort auf den Tisch bringen und 
essen oder, falls aufbew ahrt  wird, kühlstellen.

Legt man hohen Wert auf den V itamin-C-Gehalt 
einer Speise, so bereite man nur so viel zu, als sofort 
verzehrt wird (am besten als Rohsalat). Beim Auf
bew ahren  und  W iederaufwürmen geht ein großer Teil 
der Vitamine verloren.

Weitere Angaben über diese Vorgänge macht 
G. D i e n s t  in Nr. 16 der „D. med. VV." S. 400:

1. Wenn es nicht zu umgehen ist, sollen liitze- 
zubereitete vitaminhaltige Nahrungsmittel nur  kurz 
und nicht heißer erw ärm t werden, als es eben nötig 
ist. Denn Aufwärmen an sich zerstört schon vom

*
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Vitamin C durchschnittlich 27 % und vom Vitamin Bi 
15 %, Verluste, die sich Hei längerer  und intensiverer 
W ärm eeinwirkung erheblich vergrößei n.

2. Weldies A ufw ärm everfahren  man anwendet,  ist 
gleichgültig, wenn richtig vorgegangen wird.

5. Nicht gleichgültig aber ist es, wie lange und auf 
welche Weise gekochte Gerichte au fbew ahrt werden. 
Nach achtstündigem Stehen steigen bei Zimmer
tem pera tu r  die Verluste an Vitamin C um 70%, an 
Bi uni 10 %, im Wärmeschrank sogar C um 81 % und 
Bi um 26 %, im Kühlschrank dagegen C nur  um 58 % 
und Bi um 4 %.

4. A ufbew ahren  im Kühlschrank und kurzes Auf
wärm en vor dem Verzehr ist hinsichtlich des V itamin C 
um etwa 50 % und des Vitamin Bi um 15 % wirtschaft
licher als A ufbew ahren im W ärm eschrank oder im 
warmen Raum.

5. A ufbew ahren in Gefäßen mit und ohne Deckel 
ist auf die Vitamine ohne wesentlichen Einfluß.

Frühlingspilze sind wenig bekannt
Mochte man in f rüheren  Jahren  sich mit dem Rate 

begnügen: W er Pilze nicht kennt,  soll sie nicht sam
meln und essen! so ist dies in heu t iger  Zeit, wo es 
gilt, alle vorhandenen  N ahrungsm itte l zu verwerten ,  
nicht m ehr  angebracht. Viel m ehr als sonst soll 
ein je d e r  L andbew ohner es sich auch zur Pflicht 
machen, sich genaueste Kenntnis  der Pilze zu e r 
werben, um durch ih re  V erwendung wichtige andere  
N ahrungsm itte l einsparen zu helfen, zumal unsere 
Speisepilze von hohem Nähr- und  Sättigungswert sind 
und durch ih ren  würzigen Geschmack unsere  Kost 
aufs angenehm ste bereichern. Wenn un te r  den 
H underten  b rauchbarer  P ilzarten, die unsere W älder 
uns spenden, auch einige giftige A rten  sich befinden, 
so sind ih re  Unterscheidungsmerkmale doch auffällig 
genug, um Verwechslungen auszuschließen. Oft 
finden w ir an milden Tagen im zeitigen F rü h ja h r  
schon kle ine gelbweiße Pilzchen mit w eitause inander
stehenden Lamellen von gleicher F arb e  und  dünnem 
Stiel. Es ist der N e l k e n s c h w i n d l i n g ,  der  auf 
Grasplätzen, auf Wiesen und an Wegen wächst, ein 
guter Gemüse- und  Suppenpilz. Doch ein ihm ä h n 
licher Schwindling, durch seinen f i l z i g e n  S t i e l  
vom vorigen unterschieden, ist giftverdächtig!

Ein sehr zeitig im F rü h ja h r  au f tre tender  kle iner  
Pilz, in größeren Mengen an faulenden Baumstümpfen 
zu finden, ist der S t o c k s c h w a m m .  H ut und  Stiel 
sind durchweg bräunlich gefärbt, le tz terer  am un teren  
Teil mit schwärzlichen Schüppchen versehen. Er darf 
nicht mit dem gleichfalls in Büscheln wachsenden 
S c h w e f e l k o p f  verwechselt werden, der schwefel
gelbe Hüte, gelben glatten Stiel und b laugrüne  
Lamellen aufweist und giftig ist.

ln  den Monaten April und Mai wächst auch der 
M a i p i l z  (Mai - Bitterling) in Größe eines C ham 
pignons. D er  sehr fleischige H ut ist gelblich, auch 
hellbräunlich und  halbkugelförmig. Geruch und  G e
schmack sind würzig. Die Lamellen sind sehr dünn, 
anfangs weiß, spä ter  g raubraun , der Rand des Hutes 
ist gerieft. Auf den Wiesen, den Feldern, im Wald 
linden wir vom Mai ab die verschiedenen A rten  des 
C h a m p i g n o  n oder Egerling, unseres besten und 
bekanntesten  Speisepilzes. Sie sind kenntlich an der 
stumpfweißen, leicht abz iehbaren H aut des Hutes, 
graurosa  bis schokoladefarbenen Lamellen, einem 
zarten  Anis- oder M andelduft und tragen  einen Ring 
um den Stiel. D er  in P arks  und  Laubw äldern  
wachsende ist cler feinste und aromatischste, die auf 
den Feldern  vorkom m enden haben gröberes Fleisch, 
das bei Druck und Verletzungen rötlich erscheint, und 
weniger ausgepräg ten  Duft.

G i f t p i l z e ,  die im Mai und Juni bereits  Vor
kommen, sind der  w e i ß e K n o 11 e n b 1 ä 11 e r  p i 1 z 
mit Knolle und Hautlappen am G runde  des schlanken, 
bering ten  Stiels, weißen weichen Lamelien, und der 
z i e g e l r o t e  R i ß p i l z ,  der im j ugendzustand 
einem Champignon ähnelt, sich bald  gelblich, dann 
rötlich färbt, dessen Kappe zuletzt ziegelrot w ird  und 
am Rande einreißt. Das Fleisch rö tet sich beim A n
brechen. D ie Lamellen sind anfangs weiß, später 
olivbraun mit weißer Schneide. Seine Kappe wird  
nur  4 bis 8 cm breit,  der Stiel ist ringlos. Bei einiger 
Aufm erksam keit,  wie sie beim Pilzesuchen e r fo rde r
lich ist, w ird man beide nicht mit eßbaren  Pilzen 
verwechseln können.

Fenchel
Fenchel wird von unseren Hausfrauen noch immer 

nicht in genügendem Maße verwendet, trotzdem sich 
aus ihm sehr gut schmeckende Speisen machen lassen. 
Nachfolgend einige Rezepte.

F e n c h c l  g e m ii s e. Die sorgfältig gewaschenen 
Knollen werden in nicht zu dünne Scheiben geschnitten 
und in Salzwasser gargekocht; dazu gibt man K räuter
oder Tomatentunke. Eine Stunde w arm  ziehen lassen.

G e b a c k e n e  F e n c h e 1 s c h e i b e n. Man 
schneidet die gekochten Knollen in Scheiben, wälzt sie 
in Mehl oder Semmelbröseln und bäckt sie im Ofen 
langsam braun. Passende Beigabe ist Kartoffelsalat.

Das F e n c h e l k r a u t  wird fein gewiegt und zu 
Suppen oder Eintopf gegeben.

F e n c h e l s a l a t .  Knollen in leichtem Essigwasser 
garkochen und mit p ikanter  Salattunkc- anrichten; 
mindestens eine Stunde ziehen lassen.

R o h k o s t s a l a t .  Fenchelscheiben werden mit 
Zwiebeln und Essig angemacht.

Erprobte Gerichte mit Trockengeinüse
Mohrrüben-Eintopf. Z u t a t e n :  100 g getrocknete 

Mohrrüben, 1 kg Kartoffeln, 5 Lauchstangen, 20 g 
h ett, Salz, 1 Lölfel Hefeextrakt,  1 Schweinekotelett,  
möglichst fett, 50 g Mehl.

Man setzt die getrockneten M ohrrüben  mit 2 Liter 
kal tem  Wasser zu und läßt sie 1 Stunde leise kochen. 
Unterdessen schält man die Kartoffeln und schneidet 
sie in Würfel. Nach 1 Stcl. Kochzeit gibt man die 
Kartoffeln zu den Möhren und s treu t Salz darüber. 
D ann  löst inan den Knochen von dem Kotelett , weil 
er zu viel Fe tt  beim Braten  schluckt, und  legt ihn 
in das Gemüse, wo er auskocht. Das Fleisch wird 
pan ier t  und gebraten, da es fett ist, braucht man 
kein« zuzugeben. D aneben b ra te t  inan den Lauch, 
der fein geschnitten wurde, in Fett  an, rü h r t  das Mehl 
dazu und gibt es an clas Essen, das nun noch lA Std. 
kochen muß. Das Kotelett w ird in kleine W ürfel ge
schnitten uncl das Bratfett w ird  über  das Gericht ge
geben. Salzen darf man nicht m ehr  stark. Dieses 
Gericht schmeckt ganz ausgezeichnet und reicht für 
4 Personen. Wenn man hat, s treu t man noch gehackte 
Petersilie darüber.

Gemüsesuppe. Z u t a t e n :  je  1 Eßlöffel voll ge
trocknete Mohrrüben, Wirsing und Weißkohl, 500 g 
Kartoffeln, 1 Löffel Kümmel, 1 Lölfel Hefeextrakt,  
Salz, 1 Knochen oder etwas Fett  vom Kochfleisch.

Diese gute Suppe kocht man, wenn man Fleisch 
zum Kochen gekauft hat. Man schneidet clas Fett  d a 
von ab, das Fleisch braucht man nicht. Man löst in 
2 Liter kochendem Wasser den H efeex trak t  oder 
2 Brühw ürfel auf, gibt das kleingeschnittene Fe tt  da 
zu, das Trockengeinüse und nach 1 Stcl. Kochzeit die 
in kleine W ürfel geschnittenen Kartoffeln, Salz und 
Kümmel. Mit gehackter Petersilie zu Tisch geben.

Wirsinggemüse. Z u t a t e n :  100 g getrockneter 
Wirsing, 2 Liter Wasser, Salz, 50 g Fett, 40 g Mehl, 
Kümmel, 1 Löffel H efeex trak t .  Man setzt das 
Trockengemüse mit 2 Liter kal tem  W asser zu uncl 
läßt es bei k leinem Feuer  weichkochen. Nach lX> Std. 
gibt man die helle E inbrenne aus Mehl und Fett  und 
das Salz dazu, fe rner  den Kümmel und läßt noch 
einige Zeit kochen. Vor dem Anrichten w ürz t man 
mit Hefeextrakt.  Dazu gibt es Kartoffeln. H. S.
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Frauenmildisammelstellen
D er Reichsminister des Innern  ha t  über  E in

richtung, Betrieb und Überwachung von F r a u e n 
m i l c h  s a m m e 1 s t e 11 e n Vorschriften erlassen, 
daraus im nachfolgenden die wichtigsten mitgeteilt 
seien. Jin übrigen w erden  die ausführlichen Auf
klärungsvorschriften von den un ter  11 angegebenen 
Stellen vermittelt.

I. Voraussetzungen iiir die Einrichtung.

Die Errichtung von Frauenmilchsammelstellen soll 
nach planwirtschaftlichen Gesichtspunkten erfolgen. 
Eine Frauenmilchsammelstelle soll daher  nur  dort e r 
richtet werden, wo der Bedarf durch andere  Sammel
stellen nicht regelmäßig befr iedigt w erden  kann. E r 
gibt sich die Notwendigkeit, in einer Großstadt 
m ehre re  Frauenmilchsammelstellen zu errichten, so 
kann  es zweckmäßig sein, zur Vermeidung von Trans- 
portschwierigkeiten das Einsammeln der Frauenmilch 
zen tra l zu regeln.

Um Fehle r  zu vermeiden und eine gesunde E n t
wicklung zu gewährleisten, ist der  Anschluß der neu 
zu errichtenden Frauenmilchsammelstelle an eine A n
stalt (K inderkrankenhaus, Entbindungsansta lt  usw.) zu 
empfehlen. Die A ngliederung an  eine Ansta lt  bringt 
auch den Vorteil erheblicher E insparung  bei den E rs t
anschaffungen und bei der Besoldung der im Anfang 
erfahrungsgem äß nicht voll beschäftigten Arbeiter.  
Bei zu hohem Unkostensatz besteht die Gefahr, daß 
wirtschaftliche Erw ägungen  die einwandfreie  Durch
führung  des Betriebes, vor allem die Zuverlässigkeit 
der Kontrolluntersuehungen ungünstig  beeinflussen. 
Unbedingt sicherzustellen ist die tägliche Überwachung 
durch einen Arzt,  der  zugleich die ärztliche Ver
an tw ortung  für den Betrieb der Frauenm ilchsam m el
stelle trägt.

Vor Erteilung der Genehmigung durch die höhere 
Verwaltungsbehörde ist die Reichsarbeitsgemeinschaft 
für  Mutter und Kind beim Reichsausschuß für  Volks- 
gesundheitsdienst, Berlin W 62, Einemstr. 11, gu t
achtlich zu hören.

II. Tflauer und Finanzierung.

Als Träger  einer Frauenmilchsammelstelle kommen 
in erster  Linie staatliche und  kommunale Behörden 
oder ihre  Anstalten, E inrichtungen der NSDAP., ins
besondere des H auptam tes für  Volksgesundheit, des 
Hauptam tes für Volkswohlfahrt und  der NS.-Frauen- 
schaft uncl die Reichshebammenschaft in Frage.

D er T räger  ha t  die für  die Ersteinrichtung uncl für 
die Durchführung des Betriebes erforderlichen Mittel 
sicherzustellen.

Es folgen hierauf:
11J. Tätigkeitsbereich.
IV. Betr iebsräum e und  ih re  Ausstattung.
V. Durchführung des Betriebes. Hier interessieren

G e s u n d h e i t l i c h e  Ü b e r w a c h u n g  d e r  
M i l c h  s p e n d e n d e n  F a m i 1 i e.

Die zur Abgabe ihres Milchüberschusses bereite  
F ra u  ist auf ihren  Gesundheits- uncl E rnäh rungs
zustand ärztlich zu untersuchen. W eiterhin  ist es Auf
gabe der Frauenmilchsammelstelle, das gesundheit
liche Gedeihen des von der M utter gestillten Kindes 
sowie die Mutter selbst ärztlich zu überwachen. Es 
em pfiehlt sich eine mindestens 4wöchentliche Vor
stellung von Mutter und Kind beim Arzt.  Die Vor
stellung kann  auch in der  zuständigen Miitter- 
beratungs- und Säuglingsfürsorgestelle erfolgen. Der 
Gesundheitsnachweis für  M utter uncl Kind ist bei 
der Frauenmilchsammelstelle zu führen.

D er  Milchspenderin sind von der F rauenm ilch
sammelstelle im Umtauschwege die zur Ablieferung 
ih rer  Milchmengen benötigten Flaschen — wenn vor
handen, auch Kühlkistcheu — kostenlos uncl in ge
brauchsfertigem Zustand zur Verfügung zu stellen.

Die Einheitsflaschen fassen einen Inhalt von 200 ccm 
uncl weisen eine Unterteilung in je  25 ccm auf. Sie 
sind der Spenderin in einwandfreiem  beschickungs
fähigem Zustand mit einer Nummer versehen zu ü b e r 
geben. Bei der E rs tabgabe solcher Flaschen ist die 
Milchspenderin von der Leiterin  der Frauenm ilch
sammelstelle oder der von ihr B eauftragten  sach
gemäß zu be lehren  und praktisch zu unterweisen, 
insbesondere sind ihr die notwendigen Handgriffe zur 
Gewinnung der Milch uncl ihre  Einfüllung in die 
Flaschen zu zeigen.

Die Milch w ird  von der Spenderin mit der Hand 
abgedrückt oder mit der Pum pe abgezogen und mög
lichst unm ittelbar  in die g raduierte  200-g-E'lasche 
gespritzt.

Die b ra u e n  erha lten  täglich die gereinigten Milch
flaschen in das Haus gebracht. Durch ein einfaches 
Num erierungssystem  wird  die Milch je d e r  einzelnen 
Spenderin gekennzeichnet.

Die Milch muß bis zum Abholen in den H aus
haltungen  küh l uncl dunkel au fbew ahrt  werden 
(Kühlkiste, Steintopf mit Wasser und  Deckel). Bei 
der E instellung der Spenden tä tigkeit  sind die 
Flaschen uncl sonstigen Gebrauchsgegenstände von 
der Frauenmilchsammelstelle einzuziehen.

Am Schluß w erden  über  Ausbildung uiid Schulung 
des Personals, die Überwachung der Sammelstellen 
Angaben gemacht.

Referate und Berichte
Über H erste llung uncl Lagerung von Obstpulpe uncl 

O bstm ark  un te r  besonderer  Berücksichtigung der 
Vitamin- und  P ektinerhaltung . A. M e h 1 i t z. Mit
teil. a. cl. Inst. f'. Obst-Gemiiseverw ertung, Bin.-Dahlem. 
Vorratspflege und Lebensmittelforschung, 11. 11/12. 
572. 1941.

Obstpulpe und O bstm ark  sind Halb- bzw- Zw isclien- 
fab n k a te ,  sie bezwecken die Ü berführung  der  in 
kürzes ter  Zeit w ährend  der E rn te  anfa llenden Obst- 
mengen in ha l tbaren  Zustand, so daß sie nach und nach 
zu Konfitüren und M armeladen weiter verarbe ite t  
w erden können.

O b s t p u l p e  ist ein stückiger Obstbrei, der auch 
unzerteil te  Früchte und große Fruchtstucke enthält , 
O b s t m a r k  bes teht aus passiertem, mehr oder 
weniger zerteiltem Irisdien, meist vorgekochtem Obst; 
beule sind H albfabrika te  für die Obstkonlitiiren- und 
lVlarmeladenherstellung. Tulpe w ird  meist mittels 
schwelliger Säure, Mark mit B enzoesäurepräparaten  
konserviert,  auch sterilisiert, ln  beiden Erzeugnissen 
w urde der Einfluß der Konservierungsm itte l und 
Lagerung aut Haltbarkeit ,  Karotin- und Vitamin-G- 
Gehalt und die G elier lähigkeit  untersucht.

Bei O b s t  p u l p e  n wird der  Gehalt  an schwefliger 
Säure bei der Lagerung erniedrigt,  am wenigsten oei 
zusätzlicher Kühlung oder Gefrieren. D er  Karotm- 
gehalt blieb bei der Lagerung ziemlich erhalten, der 
Vitainin-C-Gehait geht oei gewöhnlicher Kellerlage- 
ruiig erheblich, bei manchen Früchten Jus auf 0 zurück, 
K ühllagerung w irk t  sehr günstig auf die Vitannn-G- 
Erhaltung, Gefrieren  b r ing t  meist eine Schädigung 
mit sidi. Die G elier läh igkeit  w ird  durch Kühlung und 
Gefrieren  zwar günstig beeinflußt, eine wirtsehattliehe 
E rha ltung  derselben bildet aber  bei den mit schwef
liger Säure konserv ierten  Pulpen nicht statt.

O b s t m a r k .  D er  E x trak tgeha l t  blieb sowohl bei 
gewöhnlicher Lagerung  wie bei Sterilisation nahezu 
konstant,  der K arotingehalt  ziemlich beständig, infolge 
Kochens uncl Passierens tre ten  m ehr oder weniger 
große Verluste an Vitamin G ein, beim Passieren in- 
iolge des Luftzutritts. Die C - \  erluste  w aren  im O bst
m a rk  erheblich höher als in dein mit schwefliger 
Säure konserv ierten  Pulp. Zusätzliche Kühlung oder 
Gefrieren  w irk t  günstig auf die Vitamin-C-Erhaltung. 
Bezüglich der Gelierfähigkeit sollen bei H erste llung 
von H albfabrika ten  aus pektinreichen Früchten die
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Enzym e stets durch Kochen inak tiv ie r t  werden. A n
schließende Kiihl- bzw. G efrie r lagerung  schont das 
Vitamin C, Konservierung mit Natr ium benzoat w irk t 
ungünstig  auf Vitamin C und die Gelierfälligkeit.

Büch erschau
Chemie lind Technik der  Vitamine. Dipl.-Chem.- 

Ing. Hans Vogel. Verlag v. F. Pinke, Stuttgart, 1940. 
Geb. 22,20 RM.

Das Buch gibt eine Zusammenfassung der Konsti- 
stution, des analytischen V erhaltens und vor allem aus
führliche Berichte über  die laboratoriums- und groß
technische Darstellung bzw. Synthese von Vitaminen 
mit anschließendem Verzeichnis der zahlreichen ein
schlägigen Patente. Es bietet dieses Werk nicht nur 
dem Praktiker  in Laboratorium und Großindustrie eine 
wertvolle Unterlage, sein Studium ist auch jedem drin
gend zu empfehlen, der sich überhaupt mit der chemi
schen Wissenschaft der Vitamine befaßt,  denn es gibt 
ihm einen Einblick in ein Fachgebiet, dessen E r
schließung seitens reiner und angewandter Wissen
schaft jedermann mit berechtigtem Stolz über diese 
Großtaten der Forschung und ihre Übertragung in die 
Praxis erfüllen wird.

D ie Bewirtschaftung der  W ohnlager und W e rk 
küchen. Karl Bayer. Verlag August Lutzeyer, Berlin 
W 50, Nürnberger Straße 14/15. 1941.

Das Werk gibt eingehende Anweisungen über U nter
bringung und Verpflegung und zahlreiche notwendige 
Musterformulare für  das Rechnungswerk der Unter

bringung und Verpflegung. Der Verfasser hat aus dem 
reichen Schatz seiner praktischen E rfahrung  als Lager
und Menschenführer alles niedergelegt, was den Ober
lager-, Lager- und  Ililfslagerführer, dem Wirtschafts
leiter und Führer  und dem Rechnungsführer zu wissen 
nötig ist und damit ihnen allen eine wesentliche E r
leichterung ihrer so verantwortungsvollen Aufgaben 
geboten.

Alljährlich erscheint das: „Biologisch-Medizinisches 
Taschenbuch“ (1942) von Prof. Dr. med. Martin Vogel. 
I lippokrates-Verlag, Stuttgart ,  4,50 RM.

Teil A en thä lt  Beiträge über: 1. Vom W erden 
einer neuen Deutschen Heilkunde. 2. Biologische 
Krankheitslehre , K rankheitsverhütung , Kranken- 
beliandlung. 5. Biologische Grundlagen. 4. K ra n k 
heitserkennung. 5. E rnäh rung  und Stoffwechsel.
6. ßewegungs- und Übungsbehandlung, K örper
schulung, Massage. 7. Physikalische ßehandlungs-  und 
Vorbeugungsverfahren. 8. Ableitende, ausleerende, 
umstimmende und andere  Behandlungsverfahren. 
9. Arzneibehandlung. 10. Seelenheilkunde. 11. Heil
plan-Lebensordnung. 12. Spezielle Behandlung und 
Vorbeugung. 15. Heil- und  Kurmittel. 14. Groß- und 
Kleingerät für  P rax is  und Klinik. 15. Deutsche Heil
quellen, Bade- und  Kurorte . — Teil B en thält :  
16. Krankenansta lten .  17. Behörden, Organisationen, 
Einrichtungen. 18. Schrifttum. 19. Verschiedenes. 
20. Kalendarium  usw.

Wie wir die ersten 6 Jahrgänge des Jahrbuches 
stets gebührend  besprochen und  empfohlen haben, so 
sei dies auch in diesem Jah re  getan. Auch die Leser 
unsere r  Zeitschrift werden reichen Gewinn beim Stu
dium des Buches haben.

den Kindern etwa durch Belehrung und Ermatv 
nung beizubringen, ist natürlich schwierig. Wie

I/n 'AÜ4E ©  Iclfrt flauen nnb IjUft bcu Säljncn
gut, daß die Kinder durch KNACKE (J) , die ide
ale „Kauschule" in der man kauen muß, ob man 
will oder nicht, durch Gewöhnung unbewußt und 
gleichsam spielend, kauen lernen. Aber KNACKE 
©  hilft den Zähnen noch auf andere Weise: Durch 
den Genuß von KNACKE steigt die Kaukraft des 
Gebisses überraschend. Die Entwicklung der 

Zahnfäule wird da
durch gehemmt. Die 
Funktion derSpeichel- 
drüsen hebt . sich, 
durch die stärkere

Sicher ahnen die Kin
der, die KNACKE ©  
so gern mögen, gar 
nicht, daß sie bei sei
nem Genuß etwas ler
nen, was für sie so 
wichtig ist, nämlich 
kauen. Wir wissen ja, 
„gut gekaut, ist halb 
verdaut". So etwas

Betätigung des Gebisses ver
bessert sich die Stellung der 
Zähne, unschöne und ungün
stige Stellungen des Kiefers 
bilden sich durch den Ge
nuß von KNACKE von selbst 
zurück. Dies alles ist durch 
Forschungsergebnisse der 

Deutschen Zahnärzteschaft einwandfrei bestätigt! 
Da kann man nur sagen: 
welch ein Glück, daß Kinder 
KNACKE ©  so gern mögen!
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Die gewaltig- gesteigerte Tlactvfrage nach allen

seit
fia 4  je U u w iö e  e in e  yn & ik fra J ie , fC n a p f i fu tk  

jü b  < h rfg e .J fJ i {riU e  d il 4h lÜ J -$ U m a Ctu  

U n ttie A  n M  IfiiA & n  iä tfC tc fi-c n  IZ et& cvtfr 

k a u f e n ,  d a * m 4  a £ ie  e 4 u m ^  & eJ& oryuvt x £ h t  <■
Ein heller Kopf 

nimmt stets Oetker
D r .  A u g u s t  O e i k e r * B i e l e f e l d

ist die Süßspeise. Besonders an Fischtagen wird 
erst durch die Beigabe von Süßspeise eine 
länger anhaltende Sättigung erreicht. Es muß 
natürlich ein so hochwertiges Erzeugnis wie 
VOGELEY-Süßspeisen sein, das ausgesucht 
feine Zutaten enthält, unter anderm natürliche 
Früchte, wie Mandeln, Rosinen, Zitronat, Apri
kosen, Pfirsiche, ferner echte Bourbon-Vanille, 
vor allem aber reines Eigelb. Der Nähr- und 
Sättigungswert dieser gesunden und schmack
haften feinen Süßspeisen ist außerordentlich 
hoch. Der Bezugschein kann gar nicht besser 
ausgenutzt werden. Viele bedeutende Groß

küchen verwenden seit Jahren immer

o k tfä e fo ie jß e t:

Allverwendbar!I W ie vie lerle i g ib t es doch in jedem Betrieb zu pu tzenl 
Holz, roh od er gestrichen, M etall, Glas, Emaille, Stein, 
Kacheln usw. Ist es da nicht einleuchtend, daß das Putz
m ittel in erster Linie a llverw endbar sein muß? Das ist 

2  der Grund, warum  heute in immer mehr Betrieben m it 
2  VIM gearbe ite t w ird . VIM putzt alles, das G robe und 
2  das Feine, weil es besonders fe inkö rn ig  ist und da rüber 
^  hinaus eine stark wirksame, schmutzlösende Substanz 
^  enthält. Das seifesparende V IM  pu tzt aründlich und 

schonend, ist besonders ausgiebig und darum  preiswert.

G roßverbraucher beziehen V IM  im  G roßpack zu G ro ß 
verbraucher-P reisen, fra ch tfre i R e ich sg ü te rb a h n h o f:

K übe l m it 12',t> kg V IM  und 1 Streudose zu RM 6.20 
Fässer m it 50 kg V IM  und 2 Streudosen zu RM 24 .—

VIM
S p e z i a l d i e n s t  f ür G r o ß v e r b r a u c h e r d e r

Sun licht Gese llschaft A .G .,B e rlin  Grunewald

HANNOV. PUDDINGPULVERFABRIK ADOLF VOGELEY • HANNOVER

ASTRALUX-TIE FE N STRAH LER r das Universalgerät der Wärmetherapie.

Tiefenslrahler — Bläulich? — 
Wärmestrahler in einem Gerät!

Für die Ordinalion und zufolge der ein

fachen Handhabung und langen garan

tierten Lebensdauer auch eis Leihgerät 

für den Patienten

Verlangen Sie Flugblaff vom Astralux- 

A lle invertrieb.W ien 50/1V, Operngasse 20 

Fernruf B 26-0-39

Lieferung nur an Ärzte, Krankenanstalten, 

Kinderheime, Parteistellen und Betriebe 

für Gefolgschaftsbestrahlung

V
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Die Gtoßküche brauch^ 1. Fleischkutter,

2. Kartoffelwaschmaschine,

3. Reib- und Schneidemaschine,

4. Fleischwolf,

5. Passiermaschine,

6. Kartoffelschälmaschine,

7. Mengmaschine,

kompl. Großküchen-Einrichtungen.

B€KTUCH
GROSSKÜCHEN GMBH

Berlin W 8, Mohrenstr. 9, Tel. 11 4361.

Ohne jede Kenntlichmachung 
sind unsere Nipaester wie z. B.

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

Proben kostenlos.

J U L I U S  P E N N E R  A .  G .
ABT. C H E M IE  • B E R L IN -S C H D N E B E R G  

( *  Rund.rlaf) d. R a ich sm in . d . In n e rn  v .25 .3 .1941)

VITA M -R
der an natürlichen Heilsfoffen reiche Hefeextrakf
enthält in konzentrierter Form die B-Vitamine und 
die mit ihnen verbundenen Schutzstoffe, lebens
wichtige Aminosäuren, Phosphorverbindungen und 
Mineralstoffe vitaminreicher Hefen.
V I T A M - R  ist B r o t a u f s t r i c h  und S p e i s e -  
w ü r z e mit kräftigem, bratenähnlichem Geschmack. 
V I T A M - R  ist appetitanregend und verdauungs
fördernd, erhöht die Ausnutzung der Nahrung und 
führt dem Körper viele Schutzstoffe zu, die ihn vor 
Erkrankung schützen.
Ober die Entstehung und die heilkräftigen Eigen
schaften von Vitam-R, sowie über die mit Vitam-R 
hergestellten Erzeugnisse V i t a m - K r a f t ,  
V i t a m - R  k ö r n i g ,  N e r v o l a  u. a. m. unter
richtet Sie unsere Schrift „ H e f e  u n d  H e i l -  
d i ä t".

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

CARL REGER
KOMMISSARIICHER VERW ALTER DER

CHEMISCHEN FABRIK J.KA JEW SKI VORM» BLASK

POSEN /  BISMARCKSTRASSE IO
RUF 1711 UND 1105

Herstellung und Lieferung von: Einheitsseife, Einheitswaschpulver und Kernseife.

'A ./ i. l.sV'
Lieferant von Spezialerzeugnissen 

/  fyr die Gemeinschaftsverpflegung

GEORG HEMMERLING
L E B E N S M I T T E L  -■G R O S S H A N  D L  U N G

/Berlin SO  16J/ Köpenicker Straße 74
. ,4. V.v. ; $
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SUPPEN-ARTIKEL

GEBRÜDER DEMMER A G-EISENACH-

D E M M E R
GROSSKOCHANLAGEN

F Ü R  J E D E  B E H E iZ U N G S A R T unsere
cheDrockfchriftV
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Matema C Hergestellt aus Roggenkeimmehl, welches die 
Vitamihe A, B, D und E enthält, und aus 
Früchten, welche Vitamin - C - Träger sind.

Ideales Kindernährmittel ohne allergische Reaktionen. Besonders zur Hei
lung von Ernährungsschäden und als Ekzem - D iätetikum  geeignet. 
Wertvolles Nährmittel für E rw achsene , besonders für stillende  Mütter; 
in  j e d e  D i ä t  e i n s c h a l t b a r .  ]/L Packung - 250g - RM 1,64

C H E M I S C H E S  W E R K  Dr .  K L O P F E R ,  D R E S D E N  A 2 0

Fleischwarenfabrik und Nährmittelfabrik
Franz Kleinbongartz

A ld e k e rk  (R h ld .)  - Postfach 10 - Tel.: 289 

L ie fe ra n t
‘ für

G ro ß k ü c h e n  - L a z a r e t te  - F o r m a t io n e n  
u n d  a n d e re  ö ffe n tlic h e  E in r ic h tu n g e n

H e rste llu n g

Frischwurst - D auerw urst Brühpasten - Brühwürfel 
Fleisch - u.W urstkonserven Bratensoße - Gemüsesuppen 

Ochsenschwanzsuppe

P>HJ]D)]ER 
$üfje er&ifjf, 

überatigejfrengf, 
fcrettnenO?

2>a hilft allen, bic biel geßcrt unb flcbcn 
müffen, rafcf) Sfafi(-gu^^ubcr. (fr (rocfucf, 
befcitigt übermäßige Geßtocißabfonberuiig, 

»jberbütet S3Iafen, 25rcnncn, Söunblaufen. 
^  Scrborragcnb für SKaffage! gür

bic fonfhge gußbflcge: “
• Gfafif.gußbab,
-Srcme unb -Sinffur 
Gfreu-'Sofe 75 lpf. 
9tacf>füHbeufel 50 p f.

Oa Styot&efen, Drogerien u. gacfcgefcßäfien erbältL

Im Kampf um den Sieg 
Auch Dein Opfer

für Deutschland!

----------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- ------------------------------------------------- N

Rudolf Jus ts  Kuranstal t  Ju n g b o rn  im Harz
SANATORIUM FÜR NATÜRLICHE HEIL- UND ERNÄHRUNGSWEISE

Seit 1869 bewährte Jungbornku ren  mit Diät und Heilfasten. Darmbäder, Sauna, Massage, Heilgymnastik - Sehkurse 
W o h n u n g e n i n  u n d a u ß e r h a l b  g r o ß e r Lu  f t p  a r k s.  E i g e n  e O b s t- u n  d G  e m ü s e a n  1 a g e n

G a n z jä h r ig  To lle r K u rb e tr ie b . I,eit. A rz t: I>r. m ed. C . K ü e h le r . P ro sp ek t fre i!

_______________________________I I ------- -------------------- ------------------ /

Zur E r h ö h u n g  des Eiweifjgehaltes und besseren Nahrungsausnutzung

M ^ußjukjndenßuV ij^ (MMk&eümCß 83°%
xJU  Z iU a to z  A usl J u p p e n  u n d  Q & m u sc u n d  /zu m  p a n ic K c n .

E r s e t z t  d i e  l O f a c h e  M e n g e  E i e r !  H ö c h s t e r  N ä h r w e r t !

Z u r  Z e i t  n u r  g e g e n  F r e i g a b e s t e l l u n g  l i e f e r b a r .
A n g e b o t e  d u r c h

HEINRICH H. MENKE Geschäftsstelle Berlin-Charlottenburgi2, Knesebeckstr. 8 5 , 1


