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Im Kriege bewdhrt sich

VOLLSOIJA

bei Verpflegung der Wehrmacht

Es wird im Frieden wieder seinen
alten Platz in Kiichen, Lebensmittel-
handwerk und -industrie einnehmen.

Vollsoja enthalt 40°/, Eiweif und
20/, Fett. Es ist reich an Lecithin
und Mineralsalzen.

Soja - Veririeb GmbH.,

Berlin W8 Kronenstr. 11

Neue Edelsoja-Gesellschaft mbH.,
Berlin NW7 Schiffbauerdamm 15
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Feldkiichengericht 3

Kalbs-Migetti
(fiir 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 Méhren.

Fleisch und Zwiebel in Wiirfel schneiden,
in Fett rosten, Tomatenmark zugeben, mit
Mehl stiuben, Wasser auffiillen und gar-
schmoren lassen. Migetti in leichtem Salz-
wasser aufkochen, 5 Minuten zichen lassen,
abseihen und mit der weichgekochten, in
Wiirfel geschnittenen Sellerie und den Moh-
ren unter das Kalbfleisch mischen.
Gewiirz: Salz, Paprika, Pfeffer.

der zuverlassige Ei-Austauschstoff fir die Kiche

~Wahrend der Kriegszeit nur fir Kranke, Genesende,
werdende und stillende Mutter, Sduglinge,.
Kinder in den Aufbaujahren.”

Ris aufwectende Julotnahtung und fiie
Difithuren .

Dr.Grandel's Reimdidt:

JReime”

dle naturbelaffene, teftierte Aeimfub-
ftany mit olten Ndhe- und Lebenspoffen.

08l

Der notitlie Trdager von Uitamin E.

Dflonslidyer Cebertran”
Das gut [dymedende pfiamliche
Ditominoe! {. Ainder u. weedende MAtter.

RICHTERS PFLADERM{UHLE
Inhaber: Dr. phil. nat. Felix Grandel
AUGSBURG, Pf' -dergasse 1113



Die schnelle Kochzeit von Huber’s Milcheiweil kost, iiber die Herr Lecker
hier spricht, ist ein entscheidender Vorteil fiir jeden GroBkiichenbetrieb

For Qlle grOben Reinigungscrbeifen, beim Und dazu der hohe Nihrwert, die groBe Sittigungsfihigkeit, der

prachtvolle Geschmack!
- - BER’S Suppen
Herd- und Ofenputzen, Fleck- und Rost »
. . HUBER'S Nihe- und Bindemitte
entfernen ist Salmiak-ATA das Rechte.

Alles aus Nahrungsgiitern des deutschen Bodens: Milch, Getreide,
M iy Kartoffeln! Der hohe EiweiB- und Vitamingehalt wird durch Anreiche-
rung dieser Grundstoffe mit natiirlichem Eiweil} bedingt.

Alle niheren Angaben iiber Nihrwerte, Angebote und wertvolle Hin-
weise fiir die Verwendung von Huber’s MilcheiweiBkost erhalten Sie
auf Wunsch bereitwilligst und unverbindlich — schriftlich oder durch
unscre Mitarbeiter, die besonders geschulte Fachleute sind)

Nahrungsmittelfabrik

H.EHUBERsCo.

Hamburg-Lokstedt, Osterfeldstrale 6

\\\\‘s\‘\\\\ N \\\'\\ ’
AN HUBER’S MILCHEIWEISSKOST
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PARSALA-Sauerwiirze

die vielseitige Kiichenhilfe gewinnt
immer mehr Grof3kiichen als zufrie- :
dene und regelméBige Verbraucher. :

Der P AR S A LA -Rezeptdienst gibt
lautend Anregungen und Autkldrung
Uber die Verwendung.

pARSAlA-sa“e’wurze RGhr- und Schlag-

ist kein Kriegs- oder Ersatzprodukt. maschine und der

Es ist zwar ein neuartiges Erzeugnis Kiichenmotor mit Auf-

fir die Kiche, doch hat es sich

schon in Tausenden von Grof3-
kiichen bewd&hrt.

steckgerdten sind un-
entbehrlich fir viele
Kichen. Fordern Sie
Wer PARSALA kennt und richtig an- Yorschidge Uber Grof3-
wendet, will es nicht mehr entbehren. kichenmaschinen von

Drucksachen und Angebote werden jederzeit gerne
zugesandt durch die Verkaufszentrale der

: , XU BTV e
ﬂ"ﬂallﬂl mllﬂllmll[h'nkllﬂﬂﬂmllsmﬂn Aktiengesellschaft, Remscheid

" . Zweigniederlassung in Berlin: Berlin C2, Wallstrafle11-13
Miinchen 2 BS Brieffach 126 welent &
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flr Gefronke und
SlRspeisen.

F BLUMHOFFE R NACHFOLGER KOLN.

ftennev j
PUDDINGPULVER

ClroSStitichen

werden grundsétzlich nach den vorliegenden Raumver-
haltnissen ubersichtlich geplant. Die Auswahl der Gerate
und ihre Anordnung im Kichenraum richtet sich nach
den Arbeitsbedingungen und den an die Kiiche gestell-
ten Verpflegungsaufgaben.

JUNKER & RUH A.-G.,, KARLSRUHE
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Beitfdrift fiic das Gebiet der prabtifden, tedynifdien und wirtfdaftliden Sragen

dcr deutfdyen Dolbserndhrung
Unter dratlidher, wiffenfdhaftlicher und praftifdher IMitarbeit von Fadautoritdten auf den verfdhiedenen Erndbrungsgebieten

Berausgegeben von Dr. Nap Winctel in Verbmdung mit der
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Beneralftabs:Intendant Geh. Regierungsrat E. Diefsczet und  ObersKegicrungsrat Dr. Jiegelmayer
Amtesgruppendef im Oberbommando der Webhrmadyt BHeeresverpflegungsabt. Obertommando des BHeeres
Hauptidriftieitung: Dr.phil. Mar Windel, Berlin:Wilmersdorf, BohenjollerndammiIv°
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BEZUGSPREISE
Anzeigenverwaltung

Deutsche Verlags-
gesellschaft m.b.H.,
Berlin SW 11.
Z.7t. gilt die An-
zeigenprcisliste Nr.3

Bei Bestellung durch die Post

fir Deutschland. Belgien, Diinecmark, Finnland, Frankreich,
Istand, Italien, Luxemburg, Niederlande, Norwegen, Ruminien,
Schweiden. Schweiz. slowakei, Ungarn und Vatikanstaat, viertel-
jiahrl, RM 2,50 oder Gegenwert in Landeswihrung (einschl.
8 PI. Postzcitungskosten) und 8 Pf Zustellgebiihr. Bestel-
lungen nimmt jedes Postamt oder der Brieftriger entgegen

Bei direkter Zusendung durch
Kreuzband vom Verlag RM 10,— pro
Jahr oder entsprechender Gegenwert in fremder
Wiihrung zuziiglich Portospesen
Zahlung am einfachsten auf obiges Postscheckkonto

Nachdruck einzelner Artikel aus der ,,Volks-
erndhrung® ist nur mit vorheriger ausdriick-
licher Genehmigung des Herausgebers gestattel

Wenn wir im vorliegenden und nidchsten Heft Arbeiten, die das Gebiet der Konservierung
betrachten, verdffentlichen, so geschieht es in dem Bestreben, unsere Leser iiber die Konservierungs-
technik und die Fortschritte auf dem Riesengebiet der Konservierungskunst, der Erhaltung von Nahr-
werten und iiber die pflegliche Behandlung der hergestellten Konserven aufmerksam zu machen und
zu belehren. Die heutige Zeit zwingt dazu, der Vorratswirtschaft und der Parole ,, Kampf dem Ver-
derb” weit mehr wie bisher Gehor zu verschaffen. Beachten wir dodi nur die Aufgabe der Versorgung
der Grofistidte mit Nahrung, insbesondere mit den leicht verderblichen: Milch, Fisch, Frischgemiise und
Obst! Man bedenke, welche Verantwortung rulit auf den Minnern, die Millionenheere iiber einen
Winter mit hochwertiger Vollnahrung versorgen miissen und das nicht nur in der Heimat, sondern
unter schwierigen ¢rtlichen, rdumlichen, klimatisdien und Transportverhilinissen in fernen Lindern!
Man bedenke, welches ,Loch” gegessen wird, wenn sich ein 100-Millionen-Yolk nur an cinem Tag
an den Tisch sctzt! Der CroBkiichenverwalter bis zur Hausfrau und dem Junggesellen miissen iiber-
legen, wie sie in der Zeit der Ernte und reichen Anfalls rationell vorsorgen und einsparen fiir die
karge Zeit. Und weche, wenn von den vermeintlich konservierten Vorrdten spiter ein Teil verdirbt
oder gar gesundheitsschiidlich wird! — Wir wollen uns bemiihen, hier zu beraten und helfend mitzu-
arbeiten.  Wir stehen wieder vor einer neuen Ernteperiode, friihzeitig muB alles iiber-
dacht und vorbereitet werden.Die Erntezeit ist nicht die Zeit des Lernens, sondern der Arbeit, daher
wollen wir uns heute schon darauf vorbereiten.

Aus dem Inhalt

Iuropiische Konservenindustrie
Alte und neue Essigherstellung
Physiologische Bedeutung der

l Durch richtige Ernidhrung zu Kraft durch
Freude

organischen | Die chemischen Reaktionen des Speischreis
Sduren fiir den Menschen Medizinische Literatur

Uber die kiinstliche Abkiihlung als Landwirtschaft und Volksernihrung
Konservierungsmittel fiir Nabrungsmittel | Hauswirtschaft und Gemeinschaftsverpllegung

IFortschritte beim Einlegen von Gemiise i Biicherschau

Europ%iische Konservenindustrie

Der Austausch der WeiBtblechdose
Die Arbeitstagung der Konservenindustrie am
19, und 20. Mirz in Braunschweig hatte Vertreter aus
allen Lindern Europas versammelt und betonte damit
die Bedeutung der Konserve in der Gesamtversorgung

sammeln, den Verbrauch der Konserven zu fordern
und ihre Qualitdt zu steigern. Ging damals dieser
erste Ruf von Frankreich, dem Lande der iltesten
Konservenindustrie aus, so war heute Deutschland
als das Land des groBten Konsums der gegebene Ort

des Kontinents. Bereits vor fiinf Jahren war auf einem
ersten Internationalen Konservenkongref in Paris 1937
ein Stdindiger Ausschufl der internatio-
nalen Konservenindustrie gegriindet wor-
den, um alle Dokumente der ,Conserverie® zu

zur internationalen Aussprache. Der Begriff der Kon-
serve wird dabei nach internationalem Brauch der
wsterilisierten” Dose gleichgesetzt, aber mit jeder Art
Inhalt, also auch fiir die Fleisch-, Fisch- und Milch-
konserve. Dafl hier die Dose, also die Emballage fiir
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das Ganze gesetst wird, bedeutet mehr als eine sprach-
liche Vereinfachung; denn die Weillblechpackung war
bisher schlechthin entscheidend fiir die in-
dustrielle Konservierung. Als der Krieg in Europa
(und jetzt auch in Amerika) zum weitgehenden Ver-

zicht auf WeiBBblech zwang, schien die Ver-
packungsfrage die gesamte Lxistenz der

Industrie in Frage zu stellen. Aber es ist der deutschen
Technik gelungen, ein geniigend brauchbares Aus-
t a us c h material in sparverzinnten und unverzinnten
Dosen fiir die Konservierung bereitzustellen. Die
Ttaliener haben aus Tomatenschalen einen Dbe-
sonderen Lack fiir ihre Tomatenkonserven entwickelt,
die Norweger sind um die Einfihrung der
Alumiumdose fiir Fischkonserven besonders be-
miiht. Diesen Erfahrungen mit der Konservierung ohne
Weilblech wendete sich das Interesse der ausldn-
dischen Tagungsteilnehmer besonders zu. Ein zweites
aktuelles Thema war die immer wieder umstrittene
I'rage des Vitamingehalts der Konserve, die z. B. in
Ungarn dieZiichtungbesonders vitamin-
reichen Materials unter staatlicher Kontrolle
veranlaBt hat (wobei Paprika wichtige lilfsdienste
leistet).

Leider ist ein zahlenmiillicer Uberblick iiber die
Leistungen der europiischen Konservenindustrie nicht
moglich, aber nach vorsichtiger Schiitzung diivfte die
kontinentale Industrieproduktion an Obst- und Ge-
miisekonserven etwa dreiviertel Milliarde Dosen jiahr-
lich betragen. Die Hauptproduktionslinder sind neben
Deutschland vor allem IFrankreich mit einer
vielseitig ausgebildeten Produkiion, Italien mit
seinen Tomaten, Belgien mit seinen Lrbsen-
spezialitaten, llolland mit einer der deutschen &hn-
lichen Industrie, Norwegen,Spanien und Portu-
gal mit einer IMischkonservierung von internationaler
Bedeutung, und die Schweiz mit dem Sitz der
groBten Milch- und Gemiisekonservenkonzerne,

Alte und junge Industrien

In Frankreich, der lHeimat des Sterilisations-
verfahrens, wird zum mindesten von den 15 groflen
der 600 Fabriken neben Obst und Gemiise zugleich
auch Fleisch und zum Teil auch Fisch verarbeitet, eine
Vielseitigkeit, die der franzosischen Konservenindustrie
das Geprige gibt. Neben historischen Griinden ist
diese Arbeitskombination vor allem aus der gliick-
lichen Vereinigung aller Rohstoffe an denselben
Standorten zu erkldren, die Bretagne z. B. hesitzt nicht
nur die wichtigsten Fischhifen fiir den Sardinenfang,
sondern auch die grofien Erbsenfelder. Im Unterschied
zu der Vielseitigkeit der franzosischen Produktion sind
die zwei Dutzend belgischen Konservenfabriken
weitgehend auf Erbsen und Apfselsaft spezialisiert,
darunter die groBte Erzeugerin Europas von Petits
Pois in Dosen. Unter den franzosischen und belgi-
schen Fabriken, die vielfach mit deutschen braun-
schweigischen Maschinen ausgeriistet sind,
spielen die GroBbetriebe marktmiBig eine wichtigere
Rolle als in Deutschland. Das dritte Ausfuhrland fiir
Gemiisekonserven ist ltalien mit fast ebensoviel
Herstellern wie Frankreich, mit einer ihnlichen
Konzentration auf die GroBlbetriebe, aber im Unter-
schied zu Frankreich mit einer weitgehenden
Spezialisierung. Die schon ein Jahrhundert alte
Tomatenkonservierung mit grofler Exportbedeutung
steht in erstaunlichem Umfang im Vordergrund, auf
sie entfallen etwa dreiviertel der gesamten Gemiise-
konserven.

Wenn auch von einer internationalen Verflechtung

der Konservenindustrie kaum gesprochen werden
kann, so besitzt doch die Schweizer Gesellschaft
Conservenfabrik Lenzburg vorm. Henckell & Roth mit
den ihr angeschlossenen Gesellschaften nicht nur eine

beherrschende Stellung innerhalb der schweizerischen
Produktion (und zwar auch der I'leischkonserven), son-
dern ist auch an fiilhrenden Unternehinen Deutschlands,
Frankreichs und Spaniens sowie an den grifiten Hol-
lands beteiligt. Die Schweiz ist auch der Stammsitz
der groBen Milchkonzerne, wie iiberhaupt die spiter
entwickelte Kondensmilchindustrie viel stirker kon-
zentriert ist. Neben der Tradition der westlichen Kon-
servenindustrie ist die Entwicklung im Sidosten
noch sehr jung. In Ungarn hat die Obst-und Ge-
musekonservenindustrie, durch die Riick-
gliederung der neuen Gebiete 1939 wesentlich ver-
groBert, durch die Forderung des Anbaues von To-
maten, durch die Paprika- und Vitamin-
konserven neuen Auftrieb genommen. In Bulgarien
und vor allem in Ruménien ist mit staatlichen Mit-
teln in jiingster Zeit eine Konservenindustrie in
raschem Aufstieg begriffen. Ihre Produktion, die trotz
ihrer relativen Kleinheit noch die Aufnahmefihigkeit
des einheimischen Marktes iibersteigt, soll dem Obst-
und Gemiisereichtum der Linder neue Exportmoglich-
keiten erschlieflen.

Spezialitiiten und Eigenarten

Trotz der weit verbreiteten idltesten und neuesten
Methoden der Konservierung, Trocknen,
Salzen, Gefrieren, steht die Glas- und Dosen-
konserve bei der Obst- und Gemiiseverwer-
tungnochimmerabsolutimVordergrund.
Dagegen sind bei Fleisch und Fischen das Rauchern
und Pokeln wichtiger geblieben und das Ge-
frieren wichtiger geworden. Trotzdem wird er-
fahrungsgemill die Bedeutung der Fleisch-, Fisch- und
Milchkonserven meist unterschitzt, ihr Wert iibersteigt
sogar in Deutschland die Produktion von Obst- und
Gemiisekonserven bei weitem. Das klassische Land der
Fischkonserve ist neben Portugal und Spanien vor
allem Norwegen, wo unter 200 Fischkonservenfabriken
einige GroBunternehmen mit angelsichsischem Kapital
und frither nach England und Amerika orientierten
Exportinteressen eine fiihrende Stellung besitzen. Ge-
stiitzt 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 ihrem Anspruch auf unbegrenzte Halt-
barkeit in Deutschland erst vor 15 Jahren aufgenom-
men, in Dinemark merkwiirdigerweise noch spiter.
Die Ileischkonserve (Dosenwurst, Biichsenfleisch,
Wiirstchen in Dosen) hat sich im allgemeinen Verbrauch
nicht so durchgesetzt wie die Fischkonserve (die einer
besonderen Geschmadksrichtung Rechnung trigt), sie
ist eine Spezialitidt fiir besondere Zwedke geblieben,
z. B. ein Haupthestandteil der Eisernen Ration in allen
Ieeren, ein wichtiges Mittel des Marktausgleichs. Seit-
dem 1896 in Deutschland die Sterilisation von Wiirst-
chen in Dosen gelungen war, behauptet es auf diesem
Gebiet seinen Ruf als Wurstmacherland. Die Kapazitiit
seiner Fleischkonservenfabriken ist wesentlich grifler
als die der dinischen, hollindischen, franzssischen.

0. S.

Das nichste Heft der ,,VE.“ wird einen ausfiihr-
lichen Bericht sDie MHerstellung von
Haushaltskonserven® enthalten.

iiber

Weitere Artikel werden folgen iiber ,Die Her-
stellung von Pflanzenséften”, ferner ,,Neue
rorschungsberichte iiber die Kartoffel® w. a. ‘

Die vorstehende und nidhste Ai'l)eit veroffentlichen
wir im Einverstindnis mit der ,,I'rkf. Ztg.”, in der die-
selben in Nr, 147 und 174 d. J. verstfentlicht wurden.
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Alte und neue

So still wie es in ciner Essigfabrik zugeht, so still
ist es in den letzten Jahren um die Essigindustric ge-
worden, nachdem der jahrzehntelange Kampf zwischen
den beiden streitenden Briidern, der Gdrungsindustrie
und den Essigsdureherstellern, sein Ende gefunden
hat. Dabei hat ein 1940 zwischen den Parteien auf
30 Jahre abgeschlossenes Wirtschaftsabkommen in der
Garungsessigindustrie villig neue Voraussetzungen
fiir den Wettbewerb und zugleich fiir einc technische
Umstellung geschaffen, die hier nach einer 100jédhrigen
Tradition die Leistungen wesentlich steigert.  Die
eigentiimliche Koppelung von Marktordnungs- und
Rationalisierungsmafnahmen verdient iiber das Fach-
gebiet hinaus Interesse. Wie der Essig sich im Volks-
mund keiner groBen Beliebtheit erfreut, weil manches
im Leben zu ,Essig” wird, so wird auch die Bedeutung
seiner Indusiric meist daneben geschiitzt. Sehr viel
krisenfester als anderc ,,alkoholische™ Industrien iiber-
ragt schon die Girungsessigindustrie allein mit ihren
Umsiitzen zeitweilig den Wert der Schaumwein-
produktion; vergleichsweise wurde in den letzten
Friedensjahren ebensoviel Speiseessig — aller Sorten
— verbraucht als Trinkbranntwein (zu 33% %), nam-
lich 3 Liter je Kopf und Jahr. Der Konsum von
Speiseessig, iiber Jahre hinaus ziemlich gleichbleibend,
hat im Kriege mit der stirkeren Einlagerung von
sauren Gemiisen und Salateproduktion erheblich zu-
genommen. Der sehr viel groflere Bedarf der
Technik an reiner Essigsdure liegi auf einem anderen

Felde.

Frieden im Essiglager.

Die komplizierten Marktverhéltnisse, begriindet in
der unterschiedlichen Technik der Gewinnung, kinnen
nur als Ergebnis der historischen Entwicklung ver-
standen werden. Issig ist nicht ,.erfunden”, sondern
entdeckt worden, als Wein stichig und damit — zu
Essig wurde. Diesen biologischen ProzeB der Essig-
giirung aus Alkohol kiinstlich herbeigefithrt zu haben,
ist das Verdienst von Schiitzenbach, dessen
Schnellessigverfahren — bei dem Kartoffel-
sprit iiber mit Essighakterien angesduerte Buchen-
spine gegossen wird — seit 1823 in der ganzen Welt
angewandt wird. Diesem Gdrungsessig ent-
stand in den 70er Jahren aus verschiedenen Gegeben-
heiten ein Wettbewerber im Holzessig., Einmal
fiel bei der Gewinnung von Methylalkohol auf dem
Wege der Holzdestillation in steigendem MaBe Essig-
siure an, daneben war gleichzeitig der Bedarf der
Textil- und vor allem der chemischen Industrie fiir
lacke, Pharmazeutika usw. an reiner Essigsiure
stark gewachsen. Kurz vor dem Weltkrieg offnete
sich mit dem Aufkommen der Karbidfabriken eine
zweite Moglichkeit der Essigsiureherstellung, zugleich
aber auch ein neuer grofler Bedarf mit der Entstehung
der Kunststoffindustrie, spiter besonders mit
der synthetischen Kautschukherstel-
Tung. Diese chemisch hergestellte Essigsiure er-
oberte sehr bald den groflen Markt fiir technische
Zwecke und beherrschi ihn seit mehr als zwei Jahr-
zehnien vollig; nur fiir die Herstellung von Bleiweil}
liefert moch eine Gérungsessigfabrik das Material.
Gleich aber begannen die Essigsdurefabriken auch fiir
Speisezwecke 60- oder S80prozentige Essigsiure als
Essigessenz abzufilllen und damit in das alte
Reservat der Giarungsessigfabriken einzudringen.
Zwar wurde zum Schutz der ,alten” Essigfabriken
die Essigsduresteuer (heute im Branntwein-
monopolgesetz eingebaut) eingefiihrt, die die
Essigessenz zum Ausgleich der Herstellungskosten
entsprechend belastet, trotzdem betrug der Anteil der
Essigsiiurehersteller am Speiseessigmarkt 1910/15

Essigherstellung

schon 22 %, cr hatte sich 1924/28 bereits auf 31 % er-
hoht, der Wettbewerh der Parteien demgemdll ver-
schirft.  Die traditionellen Essigfabriken, die den
technischen Markt verloren hatten, suchten deshalb
mit allen Mitieln wenigstens auf dem Nahrungsgebiet
ihre Position zu halten. Sie bekdmpften die
Essigsiure als ,Kunstproduki”. Aber das Reichs-
gericht hat in zwei Urteilen 1932 und 1935 die Essig-
essenz als cine gleichberedhtigte Sorte Essig aner-
kannt, die sich zum Gédrungsessig etwa wie Riiben-
zum Rohrzudker, wie Siede- zum Steinsalz verhalt.
Denn der Anteil an Essigsdure (heute bei Gidrungs-
essig 5 bis 10 %), nicht die Bouquet-Stoffe oder der
Vitamin- und Gewiirzgehalt des Gidrungsessigs sei fiir
den Begriff Essig und die Sduerung und Konservie-
rung der Speisen entscheidend.

War der Streit also fiir die Gédrungsessigindusirie
im Prinzip verlorengegangen, so gab er doch den
AnstoB zu einer Verstindigung der Parteien. Bereits
nach dem ersten Reichsgerichtsurteil kam ein '‘Quoten-
vertrag zustande, der den Anteil der Essigsidure-
industrie fiir Speisezwecke auf 32 9% begrenzie, der
Girungsessigindustrie also mehr als zwei Drittel
dieses Marktes sicherte. Freilich blieb dabei praktisch
der technische Markt vollig der Sdureindustrie iiber-
lassen, fiir die der Speiseessig mit nur 14 % ihrer
Produktion von 320000 dz Essigsdure (1937/38) von
geringerer, aber Jukrativer Bedeutung ist. Der
‘Quotenvertrag ist 1940 durch ein Wirtschafts-
abkommen ersetzt, in dem die beiden Parteien den
Wettbewerb, die Preise usw. fiir Speiseessig auf
30 Jahre regeln. Fiir die wenigen Grofunternehmen
der Essigsidure (I. G. Farben, Degussa, Lonza-Werke,
Dr. Alexander Wacker GmbH., AG. fiir Stickstoff-
industrie), seit Jahren fiir den Verkauf zu Speise-
zwecken in einem Syndikat zusammengeschlossen,
unterzeichnete die Essigsduregesellschaft mbH. in
Frankfurt a. M. das Abkommen. Fiir die zahlreichen
Fabrikanten des Alkoholessigs fehlte bis dahin ein
ahnlich organisierter Vertragspartner. Auf freiwilliger
Basis entstand damals die Vereinigung deutscher
Essigfabrikanten, deren Organgesellschaft, die ,Kfag™
(Essigfabrikanten-Gesellschaft mbH. Berlin), Kontra-
hentin des Wirtschaftsvertrages ist.

Rationalisierung unter Preisschutaz

Um diese Umstellung anzutreiben, hatie die Haupt-
vereinigung bereits am 15. Dezember 1941 Hochst-
preise fiir Erzeuger, GroB- und Kleinverteiler fest-
gesetzt, die aber — ein Sonderfall — bis auf weiteres
nur mit Genehmigung des Preiskommissars unter-
schritten werden diirfen, also tatsiichlich Festpreise
sind. Zugleich sind aber auch die Sorten, die durch
den iiberscharfen Wettbewerb zu einer Vielzahl von
unterschiedlichem  Sduregehalt und Geschmacks-
zusétzen hinaufgetrieben waren, beschrinkt worden.
Es gibt nur noch fiinf Sorten Gérungsessig in jeweils
zwei Starken, Sprit-, Krduter- und Wein-
essig (mit je 3 oder 10% Sduregehalt), echten
Weinessig und Weinessig mit Estragon
(7 und 10 9% Séauregehalt). Die Preisunterschiede der
Sorten sind erheblich, fiir den Letztverbraucher kostet
z. B. die Literflasche 5prozentiger Spritessig 0,62 RM,
10prozentiger Weinessig mit Estragon aber 1,55 RM.
Die Hauptabnehmer, die Hersteller von Gemiise-
konserven wund Salaten, erhalten neben einem
Mengen- noch einen Sonderrabatt von 5 %, die Fisch-
industrie sogar von 10%. Der Weinessig wird heute
ebenso wie der Spritessig im Schnellverfahren, und
zwar ausschliefilich aus importierten Weinen
hergestellt. Der ,gewchnliche” Weinessig wird im
Gegensatz zum ,echten” mit 40 bzw, 80 % Spritessig
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verschnitten. Trotz der gesteigerten Anspriiche der
Verbraucher diirfte der Anteil von Weinessig nur
etwa ein Sechstel des Spritessigs erreichen. Mit der
Ordnung der Essigsorten ist bereits ein wesentlicher
Teil der seit einem Dutzend Jahren im Entwurf vor-
liegenden Essigverordnung vorweggenommen, die bis-
her wegen der widerstreitenden Meirungen noch nicht
in Kraft gesetzt werden konnte. Aber mit dem
LLEssigfrieden” und der Neuordnung der Mirkte sind
alle Voraussetzungen gegeben, daB auch dieser Teil
der deutschen Lebensmittelgesetzgebung bald ver-
mehrte Geltung erlangen wird. Frkf Ztg. Nr.174. O.S.

Physiologische Bedeutung der organischen
Sduren fiir den Menschen

Ein einschneidender Unterschied im physivlogischen
YVerhalten der anorganischen und organischen Siuren
im menschlichen Organismus besteht darin, daff die-
jenigen Mengen ersterer, die nicht von den im Korper
vorhandenen Basen zu Salzen gebunden werden,
sduernd und somit schidigend wirken, wahrend die
organischen Sduren, auch wenn die vorhandenen Basen
nicht fiir ihre Bindung zu Salzen hinreichen, voll-
stindig zu Kohlensdure und Wasser oxydiert — ver-
brannt — werden. Aber audh die Salze der organischen
Sduren erleiden im Korper eine Unwandlung derart,
daf der Sdureanteil verbrennt und die Basen iibrig-
bleiben, die nun zur Bindung der schidlichen anorgani-
schen Sduren wieder zur Verfiigung stehen.

Ferner sind gerade die in Nahrungs-, Genufl- und
Wiirzmitteln vorkommenden organischen Sduren:
Ameisen-, Essig-, Milch- und Zitronensiure Stoffe, die
bei  verschiedenen physiologischen  Vorgingen im

menschlichen Kérper selbst gebildet wer-
den, demnach nicht kérperfremd sind,

Es geht hieraus zweifelsfrei hervor, daff die orga-
nischen Sauren, wie Essig- und Zitronensédure, als
Speise- bzw. Salatwiirzen und Ameisen-, Essig- und
Milchsdure als konservierende und ge-
schmackgebende Zusidtzezu Konserven,
Fruchtsidftem usw, in normalen Mengen
nie schidigend auf den menschlichen Organis-
mus wirken konnen. lhre vielfache Anwendung zu
diesen Zwecken ist also physiologisch voll gerecht-
fertigt.

Im Anschluf hieran muf# auf einen Druckfehler
hingewiesen werden, der sich in die Abhandlung von
Dr. M. Windkel: ,,Die Vitamine und ihre Bedeutung
fiir die Herstellung von Nahrungs-, Nihr-, Diit- und
Heilmitteln™ (Z. f. Volkserndhrung, 1941, H. 20, S. 287)
eingeschlichen hai, worin es heiBit, dal Vitamin B 1 die
giftige Brenztraubensdure und die herzschidigende.
Milchsiiure unter Oxydation abbaut. Es mufl hier
heiBen: ,— die giftige und herzschiidigende Brenz-
traubensiiure —*; die Milchsiiure wirkt ja in keiner
Weise schidlich.

Eine u. U. schidigende organische Sidure ist die
Oxalséure, die in sehr vielen Obstarten und Gemiisen
in geringer, im Sauerampfer, Spinat, Brunnenkresse
und besonders Rhabarberbliittern in grofleren Mengen
enthalten ist und zur Bildung von Oxalatharnsteinen
AnlaB geben kann. Menschen mit Anlagen zu Harn-
bzw. Blasensteinbildung sollen daher oxalsdurereiche
Gemiise meiden.

Literatur: W. Weitzel, Die gesundheitliche Bedeutung der
Pflanzensiuren. Z, f. Volkserndhrung 1934, H. 17, S, 266, — Prof.
Dr. A. Bickel, Uber die Mildhsiiure. Z. f. Volksernihrung 1938,

H, 9, S, 128. — Uber den Oxalsduregehalt des Rhabarbers. Z.
Volksernihrung 1939, H. 14, S. 216.

Uber die kunstliche Abkuhlung als Konservierungsmittel
far Nahrungsmittel ®)

Yon Marineoberstabsarzt Dr. L. Stutz,
Leiter der hygienischen Abteilung des Sanititsamtes der Marinestation der Nordsee.

Mit der Anwendung der kiinstlichen Abkiihlung
zur Konservierung von Nahrungsmitteln macht man
sich die alte Kenntnis zunutze, da# Kiilte alle bio-
logischen Vorginge hemmt. Uber die auflerordent-
liche konservierende Fihigkeit der Kilte geben die
in sibirischem Eis aufgefundenen Mammute, die sich
durch die Jahrtausende hindurch erhalten hatten, ein
anschauliches Bild. Die Zersetzung wunserer Nah-
rungsmittel geschieht in erster Linie durch gewebe-
eigene Fermente (Enzyme) verschiedenster Wirkung
und durch Mikroorganismen (Spaltpilze, Schimmel-
pilze, Hefen), die in der Natur iiberall verbreitet auch
die Oberflichen der Nahrungsmittel besiedeln.

Die Konservierung durch Kilte unterscheidet sich
in zweierlei Beziehungen grundsitzlich von den iibri-
gen Konservierungsmethoden.

1. Bei der Konservierung durch Zusdtze von keim-
hemmenden Mitteln, durch Hitzesterilisation, Trock-
nung und biologische Umsetzungen (Kise, Sauerkraut,
Silofutter) wird der urspriingliche Zustand der Nah-
rungsmittel erheblich veridndert. Es handelt sich bei

- diesen Konservierungsmethoden gewissermallen be-
reits um Zubereitungsformen der Nahrungsmittel mit
spezifischen Eigenschaften, die nicht mehr riickgéngig
gemacht werden konnen. Dadurch sind die Ver-

*) Aus einem vor Verwaltungsoffizicren der Kriegsmarine in

Wilhelmshaven gehaltenen Vortrag.

wendungsmoglichkeiten den Rohprodukten gegeniiber
eingeschriinkt (Kompotte, Marinaden und andere
Halbkonserven, Vollkonserven, Trockenkonserven).
Anders bei der Kiiltekonservierung, bei der 3 grobe
Stufen unterschieden werden konnen: Kiihlung (etwa
+ 1 bis + 8°), Gefrieren (etwa — 5 bis — 12°), schnelle
Tiefkiithlung (— 20° und darunter). Die Bezeichnung
»liefkiihlung” wurde an Stelle von ,,Tiefgefriex'en“
wohl mehr aus propagandistischen und psydholo-
gischen Griinden eingebiirgert, da in der breiten
Masse der Verbraucher eine gewisse Abneigung gegen
mgefrorene” Nahrungsmittel bestand. Durch die ein-
fache Kiihlung wird der natiirliche Zustand der Nah-
rungsmittel iiberhaupt nicht veriindert. Bei dem
Gefrieren und bei der Tiefkiihlung wird ein Teil des
in den Nahrungsmitteln enthaltenen Wassers in den
festen Aggregatzustand iibergefiihrt. Dieser Vorgang
ist jedoch bei zweckmiBiger Leitung des Gefrierens
und Auftauens weitgehend riickgiingig zu machen,
Das Gefrieren der Nahrungsmittel ist also ein rever-
sibler ProzeB, und die so konservierten Nahrungs-
mittel konnen praktisch im gleichen Umfang wie im
frischen Zustand Verwendung finden. Farbe, Ge-
schmack, Konsistenz und Vitamingehalt sind prak-
tisch gleich dem der Rohprodukte. Einschrinkend
mufl hier erwihnt werden, daB das Gefrieren nicht
ohne weiteres bei allen Nahrungsmitteln angewendet
werden kann. Manche Vegetabilien miissen vorbe-



Berlin, 20. Mai 1942

handelt werden, wenn sie nicht withrend der Gefrier-
lagerung wertmindernde Verdnderungen erfalren
sollen. So miissen Gemiise blanchiert (gebriiht) wer-
den. Dadurdi werden die auch in der Kilte wirk-
samen Fermente unwirksam gemacht, Gewisse Obst-
sorten miissen in Zudkerlosung gefroren werden, um
Vitamin-C-, Farb- und GeschmackseinbuBen zu ver-
meiden.

2. Die Vollkonserven (Dosenkonserven), von den
fiir den alsbaldigen Verbrauch bestimmten Halb-
konserven soll jetzt nicht die Rede sein, sind dadurch
vor dem Verderh geschiitzt, daff die zersetzenden
Faktoren (Fermente und Mikroorganismen) durch
Hitze abgetstet sind, und durch den luftdichten Ver-
schlufl der Dose eine Neuinfektion verhindert wird.
Bei den Gefrierkonserven ist die Wirksamkeit der
Fermente und die Lebenstiitigkeit der Mikroorganis-
men gehemmt bzw. bei den héheren Kiltegraden so-
gar vollig unterbunden. Beide werden durch die
Kalte nicht, auch nicht durch die hochsten verwend-
baren Kiiltegrade, abgetotet. Sie werden vielmehr
wieder wirksam, sobald der Gefrierzustand beendet
ist, ausgenommen natiirlich die durch das Blanchieren
zerstorten Fermente.

Nicht alle Nahrungsmittel eignen sich fiir die Ge-
frierkonservierung gleich gut. Die animalischen
Nahrungsmittel sind ohne weiteres gecignet. Bei den
vegetabilischen dagegen bestehen grofie Untersdhiede,
nicht nur zwischen den einzelnen Arten, sondern sogar
hidufig auch zwischen den verschiedenen Sorten. Hier war
und ist noch spezielle Kleinarbeit notwendig, bis fiir
jede Sorte die geeignetste Behandlung festgestellt ist.
Auf diesem Gebiet sowie dem Gesamtgebiet der
Kiltekonservierung wurde in dem Kiltetechnischen
Institut der Technischen ITochschule in Karlsruhe und
in dem Reichsinstitut fiir Lebensmittelfrischhaltung
in Karlsruhe bereits eine grofie Arbeit geleistet, seit-
dem die Kiltekonservierung auch in Deutschland an
Bedeutung gewinnt. Das klassische Land der Kiilte-
konservierung sind die USA. Obwohl sdion im Welt-
krieg in Deutschland wissenschaftliche Vorarbeit ge-
leistet war (Plank und Mitarbeiter), kam das schnelle
Tiefkiihlverfahren, das einen wesentlichen Fortschritt
auf dem Gebiet der Kiltekonservierung bedeutete,
erst Jahre nach dem Weltkrieg aus den USA. mach
Deutschland. Der amerikanische Biologe Birdseye
hatte beim Fischfang in Labrador die Beobachtung

gemacht, dafl die aus den FEislochern bei —40° ge-

fangenen Fische augenblicklich erstarrten. Aufgetaut
lebte ein Teil dieser Fische weiter. Aus dieser prak-
tischen Beobachtung ergab sich, daB rasches Ein-
frieren bei tiefer Temperatur das Gewebe offenbar
sehr wenig schddigt. Das Ueberraschende an dem nun
von Birdseye eingefiihrten Tiefgefrieren war, dafl es
sich auch ausgezeichnet fiir die Konservierung von
Obst und Gemiisen eignete, wobei, wie bereits er-
wiihnt, die geeigneten Sorten und Arten ausgewihlt
werden miissen. Die natiirlichen Qualitiiten der
Vegetabilien, vor allem der Vitamin-C-Gehalt, wer-
den vorziiglich erhallen. Bei den nach Birdseye ge-
nannten Tiefgefrierapparaten wird das rasche Ein-
frieren dadurch erreicht, dal das kiichenfertig zu-
geriditete und verpackte Gefriergut fest zwischen
2 Metallplatien geprefit wird, die durch das Kiilte-
mittel abgekiihlt werden und als gute Wirmeleiter
die Wirme des Kiihlgutes rasch fortleiten. Der rasche
Wirmeiibergang wird dadurch erleichtert, da durch
das feste Anpressen die Luft zwischen Metallplatte und
Kiihlgut, die als schlechter Wirmeleiter die rasche
Wirmeableitung storen wiirde, beseitigt wird. Ein
Vorzug der Haushaltspackungen besteht darin, daB
der Hausfrau das Putzen abgenommen ist und daf
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Abfille nicht transportiert zu werden brauchen, son-
dern am Produktionsort verwertet werden konnen.
Das Birdseye-Verfahren fand auch in Deutschland
Eingang (Lizenzinhaber Solo-Feinfrost G.m.b.H,
Berlin). Als weiteres sei das von dem Bremer Zudker-
bicker Heckermann erfundene Schnellgefrierverfah-
ren erwiihnt. Hierbei wird das Gefriergut in beweg-
ter, tiefgekiihlter Luft eingefroren. Bei beiden Ver-
fahren wird das Gefriergut, also nicht unmittelbar,
mit dem Kiltemittel (Sole, Gas) in Beriihrung ge-
bracht. Anders bei dem Schnellgefrierverfahren des
Russen Zarotschenzeff (Z-Verfahren), bei dem das
Gefriergut mit der Kiiltesole unmittelbar bespriiht
wird, und beim Gefrierxerfahren nach Ottesen, das
zur Fischkonservierung Anwendung fand. lier wur-
den die Fische in eine tiefgekiihlte ungesittigte Koch-
salzlosung getaucht.

Durch das vom Oberkommando des Ileeres
neuerdings gegriindete ,,Syndikat deutscher Tiefkiihl-
gesellschaften” diirfte erreicht werden, dafl die Tief-
kiihlung der Nahrungsmittel in Zukunft einheitlich
gesteuert wird. Wichtig fiir die Verbreitung tief-
gekiihlter Nahrungsmittel wird die Organisation der
Kiihlkette sein. Diese Kette hat die Erzeugungs-
stelle iiber die Stapelpldtze und den Zwischenhandel
mit dem Verbraucher zu verbinden,

Die verschiedenen Stufen der Abkiihlung (Kiih-
lung, Gefrieren, schnelles Tiefkiihlen) wird man je
nach dem beabsichtigten Zweck anwenden. Die In-
dustrie hat fiir jedes Gebiet geeignete Einriditungen
geschaffen. Fiir kurzfristige Aufhewahrung von Nah-
rungsmitteln (einige Tage bLis Wochen) geniigt die
Abkiihlung der Nahrungsmittel vollauf. Sie ist prak-
tisch fiir alle Nahrungsmittel geeignet. Soll Fleisch
und Fisch auf einige Wochen bis Monate hinaus
frischgehalten werden, so ist gewohunliches Gefrieren
und Lagerung in Gefrierrdumen nétig und auch aus-
reichend. Zur Konservierung von Vegetabilien sind
die hierbei angewendeten Kiiltegrade nodh nicht ge-
eignet. Das Tiefkiihlverfahren kommt vor allem zur.
Anwendung, wenn Ernteiiberschiisse an animalischen
und vegetabilischen Nahrungsmitteln fiir ldngere
Zeit gestapelt werden sollen, auflerdem wenn rasch
verderbliche Nahrungsmittel iiber weite Stredken
versandt werden miissen. Das ist z. B. beim Seefisch-
handel der Fall.

Auf Grund ihrer ausgezeichneten Eigenschaften
werden tiefgekiihlte Nahrungsmittel in Zukunft die
Dosenkonserven weitgehend zu ersetzen haben, aber
man wird auch auf die Dosenkonserven (Vollkonser-
ven) nicht verzichten konnen, insbesondere mnicht in
Kriegszeiten. Bei der Dosenkonservierung wird die
Haltbarmachug mit der einmaligen Erhitzung durch-
gefiilhrt. Bei den Gefrierkonserven ist ein laufender
Kiltenachschub notwendig, der unter Sonderbedin-
gungen nicht moglich ist (Expeditionen, kleine
Schiffe, schnell bewegliche Truppenverbénde).

Es wird die Aufgabe einer weitschauenden Pla-
nung sein, die Konservenherstellung nach den beiden
genannten Konservierungsarten auf das richtige Ver-
hiiltnis zueinander abzustimmen.

Verwendete Werke:

M. W. Tudwschneid: ,.Die kiltetechnologische Verarbeitung
schnellverderblicher Lebensmittel*, iibertragen und bearbeitet von
Dr.-Ing. Ed. Emblik, 1936, Briicke-Verlag Kurt Schmersow,- Kirch-
hain (N.-L.).

. Beitriige zur Kilte- und Lebensmitteltechnik®, Vortrige, ge-
halten auf dem Fortbildungskursus Kiilte- und Lebensmitteltechnik,
veranstaltet vom Verein Deutscher Ingenieure im NSBDT., 1940,
VDI.-Vertag, G. m. b. H., Berlin NW 7,

.,Gefrier-Taschenbudi** (IHerstellung, Bewirtschaftung und_ Ver-
brauch schnell gefrorener Lebensmittel), heransgegeben vom Verein

Deutscher Ingenieure, VDI.-Verlag, G. m. b, H., Berlin NW 7, 1940.
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Fortschritte beim Einlegen von Gemduse
Yon Prof. Dr. J. Reinhold, Pillnitz*).

Mit dem Einlegen bzw. dem Einsduern von Ge-
miise habe ich mich zusammen mit meinen Mitarbei-
tern Dr. Hilde Lucas, Abteilungsvorsteher Heinz
Mittelstaedt wund Konservenmeister War-
necke seit 1939 befaflt, als die WeiBlblechdosen
knapp wurden. Neben dem Trocknen und dem Tief-
gefrieren, die sich Dbereits bewihrt hatten, war zu
priifen, ob auch das Einlegen oder Einsiuern oder
— wie man es auch Dbezeichnete — das .Silieren”
groflere Bedeutung fiir die Gemiisekonservierung
erlangen wiirde. Das Vorhaben erschien aussichts-
reich, zumal da Weilkohl und Gurken schon seit
langem eingelegt und mittels einer milchsauren Ver-
garung haltbar gemacht wurden. Arbeiten von Eich -
holtz (1), Haehn (2) und von uns (3, 4, 5 u.a)
zeigten, daBl die meisten Gemiise sich mit Erfolg
milchsauer vergidren lassen. Wihrend des Krieges
wurden unsere Arbeiten bis heute fortgesetzt und
brachten eine Reihe neuer Ergebnisse, iiber die hier
kurz zusammenfassend berichtet werden soll. Es kann
an dieser Stelle jedoch nur auf einige der wichtigsten
Ergebnisse hingewiesen werden.

Die Zahl der Gemiisearten, die mit Erfolg ein-
gelegt werden konnen, konnte vergroBert werden.
Mit gr6Beren Erbsen hatten wir bisher keine
guten Erfahrungen gemacht. Es zeigte sich in weite-
ren Versuchen, dal die Sorte ,Edelperle” gute Erfolge
gewdhrleistet, wenn die kleinen, jungen Erbsen zum
Einlegen verwendet werden. Das Einlegen mufl mit
1,5 Salz- und 2% Zuckerzusatz und unter Luftab-
schluft erfoigen. — Beim Rettich lassen sich ohne
Schwierigkeiten gute Erfolge erzielen. Spimat er-
gab &dhnlich wie die Erbse bisher wenig zufrieden-
stellende Ergebnisse. FEs konnte nun festgestellt
werden, daB beim Spinat dringend ein LuftabschluB
erforderlich ist. Amdernfalls bilden sich sehr leicht
unangenehme Geschmacksstoffe. AuBer der iiblichen
Salz- und Zuckermenge ist hier noch eine Zugabe
von 0,2° Ameisenséiure ratsam. Richtig eingesduert,
ergibt der Spinat eine einwandfreie Qualitdt. Ein
Gasthausbesitzer schrieb, daff die Giste den einge-
legten Spinat von frischem nicht hiitten unterscheiden
konnen.

Hinsichtlich der Aufarbeitung lieBen sich eben-
falls Fortschritte erzielen. Alles Wurzelgemiise
empfehlen wir nicht mehr ,einzuschneiden®, sondern
lediglich sauber zu putzen und ganz, also un-
zerschnitten einzulegen. In diesem Falle
ist dhnlich wie beim Einlegen der Gurken eine Auf-
guftlosung dariiber zu geben. Dies Verfahren hat vor
allem 3 Vorteile: 1. Das Einlegen geht schneller von-
statten. 2. Das Aroma des Wurzelgemiises wird besser
erhalten (z. B. Sellerie, Mohren, Kohlriiben usw.).
3. Anscheinend wird das lastige ,,Hartkochen* der
eingelegten Wurzelgemiise vermieden. Beim Kochen
der eingelegten zerkleinerten Wurzelgemiise zeigte
sich oft, dafl das Gemiise beim Kochen nicht weich
wurde. Man mufite das Giirgut in diesem Falle ldan-
ger lagern lassen, wodurch dieser Qualitatsfehler
allmahlich zuriickging. Durch das Finlegen im gan-
zen (unzerkleinert) lieB sich der Qualitdatsfehler be-
heben. Weitere Untersuchungen iiber die Ursache
hierfiir sind vorgesehen. Dies Verfahren eignet sich
auch fiir den Kohlrabi, wenn man lediglich die friihen
Sorten mit den kleineren Knollen verwendet, sofern
der Anbau spdt genug erfolgte, daBl die Ernte im
Herbst erfolgt, ohne daf} aber dann die Knollen etwa
verholzt sind. Auch beim Rettich konnen die ganzen

*) 7. 71, bei der Wehrmacht,

Wurzeln eingelegt werden. Hier wie beim Kohlrabi
sind jedoch Nachteile durch das Zerkleinern bisher
nicht beobachtet worden.

Hinsichtlich der Zusitze beim Einlegen ergab sich,
daB eine 2%ige Zuckerzugabe iiberall dort von
besonderem Erfolg begleitet war, wo eine Aufguf-
Iésung verwendet werden muBte. Gemiiseprefisaft
und Auskochwasser bringen ohne Frage ebenfalls
gute Ergebnisse; doch lassen sich die erforderlichen
Gemiise-Abfallmengen meist nicht beschaffen und
tritt auch eine vermelrte Arbeitsbelastung ein. Geben
wir der AufguBllésung 2% Zucker hinzu, so wurde
die gleich gute Qualitiit erzielt wie bei Zugabe von
PreBsaft oder Auskochwasser. Unter diesen Umstiin-
den hat sich audh die Beimischung von saurer
Milech als iiberfliissig herausgestellt. Dies ist um
so wesentlicher, als saure Milch heute schwer zu be-
kommen ist. Ja, bei ausreichender Zuckerzugabe hat
sich sogar die Fortlassung der Salzbeigabe als
moglich herausgestellt.  Setzen wir beim Einlegen
1.3 % Salz hinzu, so wird man zwar normalerweise
einen bedeutend besseren Girungsablauf feststellen
konnen als ohne Salz. Nun besteht aber seitens der
Arzte fiir Kranke in bestimmten Fillen die dringende
Forderung, das Salz fortzulassen. Es hat sich bei der
Sauerkrautbereitung gezeigt, daB, wenn wir min-
destens 29 Zucker zugeben, das Salz hier ohne Nach-
teil fortgelassen werden kann. Zwar ist die Funktion
des Zuckers im Girstock eine wesentlich andere als
die des Kochsalzes. Zucker als schnell.aufnehmbarer
Nihrstoff fiir die Milchsdurebakterien fordert die
Milchsiurebildung so stark und schnell. daB es zu
einer guten Girung aucdh ohne die Einwirkung des
Kodhsalzes kommt., Dort. wo AufguBlssungen zu ver-
wenden sind. wurde das Fortlassen des Salzes bei
einer entsprechend erhiéhten Zudkerzugabe noch nicht
gepriift.

Als EinlegegefdBe haben wir bisher Steinzeu g-
té pfe benutzt und emnfohlen. Fiir die .offene Ver-
girung” sind diese GefiBe auch gut und brauchbar.
Die Qualitdt des eingelegten Gemiises ist nun jedoch
um so besser, je mehr es gelingt, die TLuft nicht nur
vom Gargut, sondern auch von der dariiberstehen-
den Lake fernzuhalten. Dies ldfit sich bei allen heute
im Handel befindlichen Steintopfen jedoch nicht er-
reichen. Meine Bemiihuneen. ein geeigncies Gér-
gefiB aus Steinzeug oder #dhnlichem Material herzu-

stellen, das einen luftdichten Abschluf gestattet.
cleicheiiltic wieviel Gemiise schon entnommen ist.

scheiterten leider an der Materialknappheit und an
dem Mangel an Arbeitskriiften. Ein bewidhrter Ent-
wurf liegt vor. Fiir den Haushalt erfolgten einige
Uberpriifungen, wie sich GlasgefdBe mit Glas-
deckel und Gummidichtung bewiihren. Eine Eroro-
bung mit 5-Liter-GefidBen in Versuchen mit Pfiffer-
lingen schnitt giinstig ab. Nur ist zu bedenken. daB
ein einmal gedffnetes Gefill moglichst schnell zu ver-
brauchen ist! Sobald der Tnhalt mit Luft in Beriih-
rung steht, verditht er bald. Vorziiglich bewdhrten

sich Eichenfisser, die sich nach der ersten,
stiitrmischen  Girung luftdicht verschlieBen lassen.
Sind die Fisser einmal aufgemacht, so muff auch

deren Tnhalt rasch dem Verbrauch zugefiihrt werden!
Es geht nicht an, ein gesffnetes FaB. ans dem Gemiise
entnommen ist. wieder schlieBen zu wollen. Durch
die iiber dem Gemiise stehende Luftschicht tritt bald
Verderb ein. Fiir GroBiverbraudher, die ein TFall a_uf
einmal oder doch in kurzer Zeit leeren konnen, ist
das Einlezen in Eichenfissern jedoch sehr anzu-
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raten. Die billigeren Buchenfidsser sind weni-
ger geeignet. Sie miissen mit einem neutralen Dich-
tunesmittel ausgestrichen  werden.  Da trotzdem
immey noch etwas Lake heraussickert, ist oben, im
Deckel des Fasses ein Loch zu lassen, durch das die
fehlende Take (Wasser mit 1,5% Salz und 2%
Zudker) nachgegeben werden kann. Dann ist auch in
ihnen die Haltbarkeit gat. lm iibrigen gilt dasselbe,
was schon iiber das EichenfaBl gesagt worden war,
Selir wesentlich ist die richtige Zubereitung des
eingelegten Gemiises. In einem Reserve-Lazarett er-
lebte ich, daB eingelegte Mohren wie frische Mohren
zubereitet als Beikost zum Mittagessen gegeben wur-
den. Das Gericht fand einmiitige Ablehnung. Ebenso,
wie keine Husfrau aus eingelegten Gurken Gurken-
salat nach einem Rezept fiir frische Gurken herstellen
wird, mull auch die besondere Zubereitungsweise des
anderen eingelegten Gemiises beachtet werden. Es
wiirde an dieser Stelle zu weit fiithren, auf Einzel-
heiten einzugehen, doch sei hervorgehoben, dafl soldhe
Zubereitungsweisen den Vorzug verdienen, beidenen
der pikante milchsaure Geschmack nicht fremd ist.
An erster Stelle steht die Herstellung von Gem iis e-
rohkostsalaten. Sie sind deswegen besonders
angenehm, weil alle diitetischen Eigenschaften des

Durch richtige Ernahrun

Wenn ein kleines Kind nidit essen will, so erzihlt
man ihm frohe Geschidhten, c¢in Mirchen. Man ver-
spricht ihm, daB auf dem Boden des Tellers oder der
Tasse ein schones Bild kommen wird, wenn es brav
wegessen hat und derlei mehr. In dem Kind erwacht
Spannung und Freude. Es vergifit den Trotz oder scine
kleinen Sorgen und seinen Appetitmangel, es iB}t.

So ist es auch bei uns Erwachsenen. Auf dem Weg
iiber das Zentralnervensystem empfinden wir alle Ein-
fliisse der AuBenwelt, die die Sinnesorgane uns ver-
mitteln.  Wir schmecken, sehen, riechen, héren und
fithlen audi unsere Nahrung; wir cmpfinden sie als
angenechm. Diese Empfindung prigt sich dann als
Appetit oder Gleichgiiltigkeit aus; manchmal aber ver-
lieren wir den Appetit durch unangenehme Eindriicke
vollkommen. Wir riechen ctwas Angenehmes, schon
wenn wir am Kiichenfensier vorbeikommen: wir emp-
finden Freude und Appetit, schon wenn wir iiber ein
leckeres Mahl spredien, besonders wenn wir von unseren
Nationalgerichien sprechen und von der Art, wie Mutter
und GroBmutter sie schon kodhiten. Wir sehen in Ge-
danken, wie wir als Kind bei der Mutter in der Kiiche
standen und mitgeholfen haben, und vermeinen, nie-
mand anderes kénne so gut kochen wie die Mutter. ,,Es
liuft einem das Wasser im Mund zusammen™, wenn
iiber das alles gesprochen wird oder wenn wir beiin
Nachbarn oder in einem Schaufenster etwas appetitlich
Angerichtetes sehen, wenn wir in die Stube treten,
und der Tisch ist sauber und liehevoll gededkt, ein paar
Blumen stehen dabei, und die Suppe wird mit einem
freundlichen Wort und mit einem lichelnden Gesicht
aufgetragen. Wenn gute Reden das Mahl begleiten,
flieBen sogar die Verdauungssifte schneller und wenn
bis dahin der einc oder andere keinen Appetit hatte, so
Jkommt der Appetit nun mit dem Essen. Man ist,
wic man gelehrig sagt, positiv zur Arbeit eingestelit,
man wird lebensbejahend, man stirkt sich augenschein-
lih an ecinem soldhen Mahl. Es werden beim Essen
Pline gemacht, tiber die Arbeit gesprodhen, und man
geht mit Freude und neuwem Mut und neuer Arbeits-
kraft wieder an sein Tagewerk.

Der Mensch soll sidi positiv zu seinem Leben und
Arbeiten einstellen, der negative Mensch mit all seinem
Pessimismus, seiner Miesmacherei. seinen Angstpsvcho-
sen verlieri unwillkiirlich den Appetit. Heraus aus dem

Frischgemiises hier verbunden sind mit dem weicheren
Bifl zufolge der Giirung. Aber auch gekochte Ge-
miisesalate stellen eine weitere llauptzuberei-
tungsart dar. Allgemeine Zustimmung fanden ferner
pikante Brotaufstriche aus eingelegtem Ge-
miise. Neben diesen wenigen Beispielen fiir die Zu-
bereitung gibt es noch eine groBere Anzahl weiterer
Moglichkeiten. auf die niher einzugehen, hier zu
weit fithren wiirde.

Es sei besonders darauf hingewiesen, daff genaue
(3) und einfache (4) Anleitungen iiber das Einlegen von
Gemiise gestatten, Fehler zu vermeiden, und dal
Rezepte iiber die richtige Zubereitung (3, 4) ebenfalls
vor Fehlschliigen schiitzen sollen.
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o zu Kraft und Freude

Dunkeln ins Tlelle. ins Freie, in die Natur, aus der
Lethargie zu  TFrohsinn, Bewegung und Sport, aus
Einsamkeit zu Geselligkeit — dann schmeckt es kost-
lich — audh dic derzeitige, noch nicht iiberall 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
Kiichenmeister ist. so wird die Tausfrau mit ihrer
Kodikunst, ihrem Geschmack und cin paar freundlichen
Worten die ihren lecichter dariiber hinweg bringen, als
wenn sie Unzufriedenheit und Schimpfen aufkommen
liBt. Man sollte iiberhaupt nidht zu viel kritisieren
und norgeln wihrend des Essens, sondern soll sich mit
einer innerlichen Ruhe zu Tisch setzen, und was auch
immer das Mahl beschert hat, Gott danken fiir das tig-
liche Brot und mit Hoflichkeit und Freund-
lichkeit 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 Sorgen um das tdagliche

Brot und das Leben den Appetit verschlagen. Bei Tisch
sollte man versuchen, sich iiber die Ailtagssorgen zu
erheben. Zank und Streit und Unzufriedenheit sind
fiir die Hausfrau, die das Mahl bereitet, die schlech-
testen Gehilfen. Sie will frohe Mensdien bei Tisch
sitzen sehen; denn sie bemiiht sich ja tdglich mehrere
Male um diese kurzen zufriedenen Stunden. Sie weiB,
mit welchen Speisen sic dic Zustimmung und Frende
ihrer Familie erwedkt, und sie muBl oft genug mit
wenigem, das sie zu verwirtschaften hat, ein abweds-
lungsreiches Mahl auf den Tisch bringen. Es darf nidit
immer dasselbe, die gleiche Art sein; stindig miissen
kleine Uberraschungen uns beim Essen erwarten. Dic
Hausfrau und die Kiichendchefs miissen auch wissen,
wie man das Nationalgericht immer wieder etwas ver-
dndern oder verbessern kanp; niemals aber darf es ver-
schlechtert oder herabgesetzt werden. Kartoffeln, Mildh,
Fleisch und alle anderen Nahrungsmittel kénnen in den
verschiedensten Zubereitungsarten auf den Tisch ge-
bracht werden. Immer muB audh eiwas Gemiise oder
Obst, moglichst aus eigener Wirtschaft, dabei sein,
damit das Essen nie langweilig ist, sondern auch stets
Freude auslost.
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So sehen wir, daBB die Stunden der Mahlzeiten zu
einem ganz groBlen Hilfsmittel zur Erweckung von
Freude werden, und daB ein freudiges Mahl zur Lebens-
und Arbeitsfrende werden kanr.

In diesem Sinn kann zweifcllos das Essen in der
Tamilie und ebenso in Werkstitten und Be-

trieben cin Forderer und Motor der Av-
beitsfreudeundLeistung werden. Gut kochen,
abwedislungsreiche, mundige und wertvolle Kost,
freundliche Umgebung und Gesellschaft — das alles
gehort zur Verpflegung, zu .Kraft durch Freude®.
Dr. Winckel

Die chemischen Reaktionen des Speisebreis
Dr.Max Winckel,

Diechemische ArbeitdesSpeisebreis
im Mund, Magen und Darm ist hoch kompliziert und
fiir den physiologisch denkenden Diitiker sehr inter-
essant. Aber auch fiir alle, die berufen sind, die
Speisen bis an den Mund der Verzehrer kiichenmiBiyg
vorzubereiten — fiir die Kiiche, Hausfrauen, Miitter —-
ist dieses Wissen von groBem Wert, denn die Kiiche
ist ja bekanntlich in gewissem Sinn der ,,Vormagen®,
und schon hier muBl die Reaktion der Kiichenchemie
richtig vorbereitet werden! Es ist wichtig fiir den
Kiichen- und Erndhrungsphysiologen, sich mit diesen
Dingen auseinanderzusetzen. Hier einige Beweise
Lierfiir:

Wie in einem friitheren Kapitel angegeben. rea-
gieren die beiden Komponenten Speisebrei und Ver-
dauungssiifte, also Nahrung und Organismus. Nun ist
der Speisebrei kein einheitliches, chemisches Ge-
bilde. sondern von immer wieder wechseluder Zu-
sammensetzung. und zwar wechselnd je mnach der
Nahrung, die der Mensch zu sich nimmt, nach der
Art, in der dies vor sich geht, ob schnell oder lang-
<am. gut oder wenig gut gekaut und eingespeichelt.
Auch in den einzelnen Zeitphasen wechselt die Zu-
sammensetzung des Speiscbreis, widhrend anderer-
seits die Verdauunessidfte in den einzelnen
Abschnitten wechseln. Hinzu kommt, daB auch diese
Ausscheidungen ans den Schleimhiiuten sehr wechseln
und zum groBen Teil abhidngig sind von dem Speise-
brei. die den Verdauungsschleim heraussondern, her-
ausfordern, und die diesen absondernden Driisen zur
Sekretion reizen. Endlich finden nichi nur Reaktionen
zwischen Speisebrei und Schleimabsonderungen statt,
sondern im Speisebrei selbst gehen wesentliche Ver-
#nderungen vor sich, sei es durch die mit der Speise
eingenommenen Fermente, seien es Vorgiinge, die
durch Bakterienwirkung (Séuerung. Garung, Zer-
setzung) vor sich gehen. Jedenfalls muff man beach-
ten, daB in diesem., auf das feinste zerklei-
nerten Material bei einer konstanten
Temperatur von 37 bis 38° alle fermen-
tativen Vorginge gefordert werden,
dienmur moglich sind.

Endlich kommt hinzu der kolloidale Zu-
stand, der durch den schleimigen Zusatz von Ver-
dauungssiften aus den Schleimhiduten des Ver-
dauungstraktus noch wesentlich gesteigert wird. Tn
diesem Zustand ist nun der Speisebrei besonders re-
aktionsfahig.

Um diese Reaktionsfihigkeit noch weiter, man
mochte fast sagen auf ein Hochstmall zu steigern, da-
mit innerhalb gewisser, zur Verfiigung stehender Ver-
dauungszeit der Verdauungsmechanismus auch wirk-
lich beendet ist, wird auf dem ganzen Wege durch
den Verdauungskanal vom Munde bis zum Darm-
ausgang der Speisebrei stindig bewegt, so dall hier-
durch immer wieder neue Molekiile aufeinander
stoBen und neu in Reaktion treten. Es wird also m
der Tat hierdurch eine stiindige Reaktions- und Ver-
dauungsbeschleunigung erzielt. Ein schlaffer Magen
und Darm, die die Verdauungsbewegung nicht durch-
fithren, konnen infolgedessen auch nicht geniigena
schnell verdauen. Diesen Vorgang beschreibt A, Kolsch

in der ..D. Allg. Ztg.” 19.8. 38 sehr schon: ,,Das Schleim-
hautrohr #ndert seine innere Weite fortwihrend. in-
dem es diese bald zu, bald abnehmen liBt, und zwar
ohne daB der ihm aufliegende Muskelsdilauch dabei
in Tatigkeit tritt. Jede Erweiterung hat zur TFolge.
daf der Darminhalt tief in die Faltentiler hinein-
gesaugt wird, jede Verengerung treibt ihn umgekehrt
wieder hervor und wilzt ikn iiber die Faltenkdmme
in die Nachbartiler hinweg. So wird der Tnhalt des
Darms von Abschnitt zu Abschnitt unausgesetzt durdh-
einandergeriihrt, und jedes Teilchen des Speisebreis
hat daher Aussicht. mit jenen Ausscheidungen der
Darmdriisen, die ihm zugedacht sind, so innig in Be-
rithrung zo kommen. daf mit hundertprozentiger
Wahrscheinlichkeit seine Verarbeitung auch wirklich
erfolet. An ein und derselben Stelle werden aus dem
ndmlichen Zellmaterial bald grobe Sortierapparate.
bald feine Filtersiebe, bald Transporttrommeln, Misch-
geridte oder Verdauungskammern und -kimmerchen
fiir grobe oder feine Stoffe, fiir EiweiB, Fett oder
Starke- und Zuckerstoffe hergestellt: je nachdem der
augenblickliche Bedarf es erfordert! Man iibersehe
auch nicht, daB keine dieser Arbeitsstiitten etwas Blei-
bendes ist, sondern daR in dem Augenblick auch schon
wieder ihre Zerstorune erfolgt. indem der Korper
als Ganzes sie nicht mehr benéstigt. ..

Wahrhaft unvorstellbar ist die GrioBe der Weis-
heit, die hier in unserm Leib ununterbrochen am
Werke ist, ohne dall wir von ithrem Walten das ge-
ringste bemerken.”

Ist die Verdauung rechtzeitig zu Ende gefiihrt. ist
alles in dem Moment verdaut, da die Niahrstoffe den
Kérper verlassen, so hat der Apparat richtig funk-
tioniert. Sind aber im Kot wunverdaute Stoffe zu
finden, hat der Kot nicht die richtige Konsistenz, ist
er zu dunkel (oder schwarz), zu hell, zementfarbig,
ist er schleimig, ist er feitig, ist er breiig und von
widerlichem Téaulnisgeruch usw.. ist er zu hart. zu
weich, so kann aus allen diesen Dingen der Arzt ohne
weiteres seine Schliisse ziehen. Die mikroskopische.
hakteriologische und chemische Untersuchung gibt dem
Arzt und Didtetiker reiche Aufschliisse.

Der Diditetiker hat es dann in der Hand, seine
Didten zu wediseln, durch Zusatz ganz spezifisch wir-
kender Nahrungsstoffe und Nihrstoffe den Verdau-
ungsgang zu beeinflussen, sei es durch Zulage von
Kohlehvdraten oder durch deren Meidung. sei es
durch Zulage von sauren oder von siuernden oder
appetitanregenden  Nahrungsmitteln. Tn anderen
Fillen wird die zellulosereiche Kost Wunder wirken
und gleichzeitlig die Meidung von EiweiB, die Meidung
von Kodisalz, das Finfiigen von Fastenstunden oder
Fasttagen usw. Bald wird man das Fleisch kochen

der hacken oder schaben, bald das Fett weglassen
oder das Fett in Emulsionen fein verteilt bringen. Ein
anderes Mal wird man zu der Betonung des kolloi-
dalen Zustandes schreiten, man wird Pektine, Gela-
tine. Stirkepuddings und ihnliche Nihr- und Kiichen-
hilfsmittel zu Rate ziehen. Das Fiweil spielt alsdann
eine groBe Rolle und an Stelle des Fleischeiweill kann
auch dasjenige aus Milch, Soja oder Lupine treten.
Kurzum. der Diiitetiker und der Kodh miissen gerade-
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zu Kiinstler sein und Kolloid-Biochemiker, die den
Kau-, Magen- und Darmapparat gewissermallen, hild-
lich. gesprochen, in der Hand haben, ihn wie in einem
Reagierkolben reagieren lassen, damit endlich das
cnisteht, was der Sinn und der Zwedk des ganzen
Vorganges ist: die Resorption durch die Magen- und
Darmwand.

Wir sahen, daff Magen- und Darmwand Verdau-
ungsssifte abgeben, und nun nehmen dieselben auch
die Produkie ihrer Wirksamkeit und Titigkeit wieder
in sich auf, das sind dic aus den Speisen herausver-
dauten Produkte. Denken wir uns ein praktisches
Beispiel. Man ifit ein Butterbrot: es wird im Kauakt
zermalmt, die Kohlehydrate zum Teil in Monosen
iibergefithrt, im Magen tritt die Eiweiflverdanung
durdh Pepsinsalzsdure ein und im Darm die Fettver-
daunung. Alle bisher festen Stoffe sind in kolloidale
Losung iibergefiihrt worden und zwar ist die Ver-
dauung so weit getrieben, daB die knlloidale Disper-
sion so fein ist, um den Molekiilen den Durchtritt
durch die Darmwand und damit die Aufnahme der
verdaulichen Teile. des Chylus. in das Blut zu er-
moglichen.  Was nicht diesen Feinheitsgrat bei dem
VerdauungsprozeR erreichte. wird weitergeschoben
und muB mehr oder weniger unverrichteier Sache
den Korper des Menschen verlassen. Allerdings muB}
bei diesem ..Unverrichtet” eine Einschrinkung gemacht
werden. Es kann darin ein Vorwurf fiir den Ver-
danungsgang liegen. Er hat nicht geniigend ge-,
arbeitet oder aber der Menscdh hat schlecht gekaut,
oder die Kiiche hat schlecht gearbeitet.  Die Veran-
lassung zu solcher schlechten Verdauungsarbeit ist
cine unrationelle. phyvsiologische Arbdit, die der
Korper durchfiihrt, unrationell insofern, als er sie
schledht oder unvollkommen durdifithrt. Der Koch
<oll z. B. die Stirke nicht in rohem Zustand. sondern
gequollen oder verzudkert mit den Speisem ablicfern,
der Mensch soll die Speisen gut einspeicheln, der Ver-
dauungsapparat soll so gut funktionieren, daB alle
Yerdauungsvorgidnge restlos und cquantitativ durch-
gefiihrt werden. Dafiir hat der Diiitetiker zu sorgen.

Eines nur verliBt den Organismus unverdaut, je-
doch nicht unverrichteterweise, sondern nachdem es
audh seine Schuldigkeit getan hat, das ist die Zellu-
lose. Die Zellulose, filschlich audh Schladkenkost
genannt, ist gewissermaBen das Vehikel, auf dem der
Speisebrei im Davm fortgefiihrt wird. Die Zellulose
ist dringend notwendie fiir die Durdifiihrune der
Peristaliik und die Beschleunigung der Verdanune.
Selbst kaum verdaulidh, ist sie dennoch fiir den ge-
samien Verdaunngsvorgang von grofter Wichtigkeit.
Nun ist aber zwischen Zellulose und Zellulose ein
Unterschied und den muB selbstverstindlich wiede-
ram der Didtetiker nnd Koch kennen. Er muB unter-
scheiden zwischen der starren und verholzten Zellu-
Tose. der ausgetrockneten Zellulose alter Gemiise nsw.
ader gar einer Zellulose, die von Steinzellen und
Basizellen begleitet wird. FEine solche Zellulose kann
satiivlich nur ein robuster und gesunder Magen und
Darm vertragen. Aber auch er sollte sich nicht un-
notiz damit belasten. Etwas anderes ist die weiche
Zeliulose, unverholzt nnd geschmeidig. oder gar die
Zellulose  jiingster Pflanzensvitzen, junger Triebe
und Blattgemiise und die Zellmembranen der Mikro-
organismen. Auch die Zellulose im Obst ist meistens
weich und geschmeidig und sehr woll geeignet, dem
Speisebrei Form und Geriisi zu eeben.

Nodh eine weitere wertvolle Eigenschaft kommt der
Zellulose in diditetischer Weise zu, das ist, wie sdion
erwihnt. die Forderung der chemischen
Reaktionen der Verdauung. Siec nimmt
insofern daran teil, ale sie stindig den Speisebrei auf
dass feinste knetet und dabei diesem aber eine aufler-
ordentlilh egroBe Oberflidhe und Reak-
tionsfihigkeit gewidhrt. Sie selbst Dbesitzt

‘haufig

kolloidale, schleimige Eigenschaft und vermag infolge-
dessen auch hierdurdh wiederum die Reaktion des
Speisebreis zn beschleunigen. Ja, die Zellulose ver-
mag so wertvolle Reaktionen hervorzubringen oder
Katalvtisch zu unterstiitzen (z. B. diec Hefezellinem-
bran), daf man von einer Vitaminwirkung sprechen
kann.

Aus alledem sieht man, daB wir es in der Ver-
arbeitung des Speisebreis in der Tat mit einem

wunderbaren chemischen Vorgang zu tun haben,
der zu Dbestimmten Zeiten bestimmte Aufgaben
zu  lésen hat, der in bestimmten TPhasen von

Zeit und Ort mit seiner Arbeit fertig sein mul},
damit in den Dbestimmten Verdauungsorganen die
Nahrung resorbiert wird und der Stoffwechsel zur
rechten Zeit zu seinem Redit kommt. Der gesunde
Mensch verrichiet alle diese Arbeiten automaitisch und
eibt sich keine Rechenschaft dariiber, wie dieser hoch-
komplizierte Voregang verlduft. Sobald aber eine von
den vielliilligen Verdauungsreaktionen versagt, wenn
irgendwo eine Storung im Ablauf der Verdauung
eintritt, die der Mensch oft erst dann bemerkt, wenn
krankhafte Sekundiirerscheinungen eintreten, dann
crst geht er meistens zum Arzt und holt sich Hilfe.
Tn sehr lehrhafter Weise hat W. Weitzel in Ieft 7,
1942 D. VE. auf diese Vorgiinge in seinem Artikel:
Sodbrennen und Aufstoflen eine Folge einseitiger Er-
ndhrung, hingewiesen.

Von ganz besonderer Bedeutung ist die Art des
Nahrungsangebots, der kiichenmiBigen und Mundver-
dauung aufdie Bakterienflora des Darmes.
Sie mit einer gewissen Zielsicherheit in Richtung der
Umformung, Umstimmung und Neusicdlung und da-
mit Gesundheit hzw. Krankheit mafBgeblich und in
kurzer Zeit zu beeinflussen, ist eine weitere Aufgabe
der Didtverdavung. Dariiber in einem Sonderartikel.

Auf diesc Sekundidrerscheinungen, die
selir  hiufig Fernwirkungserscheinungen darstellen.
soll nur ganz kurz der Vollstindigkeit halber hin-
gewiesen werden, Schon oben wurde gesagt. daB
schledite Zdhne hiufig schlechte Magen- und Darm-
verdauung veranlassen. Durch schlechte Verdauung
konnen Stoffwechselkrankheiten aller Art entstehen,
insbesondere auch HMautkrankheiten. Es ist bekannt,
daB die Hautkrankheiten auf das engste in Verbin-
dung stehen mit den Erkrankungen der Darmwand
und mit schlechter Darmverdauung.

Auf einer schlechten Verdauung bheruhen sehr
allergische Krankheiten, vor allem aber
Migrine, nerviose Erscheinungen und viele andere.
Nicht mit Unrecht hat Nietzsche gesagt: Der Darm
istder Vater alles Ubels. Um die Verdauung
nun aber von Grund auf zu fordern, sind folgende
allgemeine Richtlinien zu beachten: Der Verdauungs-
kanal muB sauber und rein sein. er darf keine
alten Reste von girenden oder faulenden Speisen ent-
halten. Jede Verdauungskur mufBl daher einsetzen mit
einer Darmreinigungskur, und diese wird am besten
durdh eine zellulosereiche Friichtekur durchgefiihrt.
Sodann muf ein solcher Darm sich wieder beruhigen,
und gegebenenfalls ldflt man fiir kiirzere oder ldngere
Zeit. fiir Stunden oder Tage. eine Fastenzeit einsetzen.

Widhtig ist fiir den gesamten Verdauungsvorgang
das MaB und die Art der Fliissigkeits-
zufuhr wihrend deés Essens. Hier achtet der Dié-
tetiker darauf, entweder iiberhaupt kein 'Getrink
oder ein alkoholfreies oder alkoholisches, ein salz-
armes oder salzreiches Getriink zu geben, bald eine
saure oder eine siuernde Fliissigkeit, eine vitamin-
reiche, kohlehydrathaltige und eine nihrstoffreiche,
eine hypotonische, diuretisdh wirkende oder abfiih-
rende, durstloschende und erfrischende Fliissigkeit.
Es sind viele Uberlegungen, die auch an dieser Stelle
cingehalten werden miissen,

‘
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Die Vollkornbrotaktion als Volksvorsorge.
K. Kotschau (Hippokrates, 13, 244, 1942). )

Die iu ausgesprochen fiirsorgendem Sinne fiir das
gesunde deutsche Volk eingesetzte Vollkornbrotaktion
bezeichnet Verfasser als den Auftakt zu einem Auf-
und Ausbau einer umfassenden Volksfiir-
sorge mit Jdem Ziel, die erbgesunden Anlagen des
deutschen VYolkes zur bestmoglichen Entfaltung zu
bringen. Mangelnde Ubune der Kautitigkeit wirkt
aber nichit nur der bestmoglichen Entwidklung  des
Gebisses entgegen, sondern audi der Entwidilung und
Erhaltung eines gesunden Magen-Darmtrakts, denn
jedes Organ des Korpers verfillt, wenn es nicht Jdau-
ernd beansprucht und geiibt wird. Magen- un<l Zwasif-
fingerdarmkranken gibt Verfasser daher statt Schon-
kost von der ersten oder zweiten Woche an zuniichst
Kuidckebrot, dann Vollkornlaibbrot mit gutem Erfolg.
Anfingliche kleine Beschwerden durdi das unge-
wohnte Brot klingen bald ab und di= Kranken ec-
wohnen «ich an das Vollkornbrot, selbst iltere Pa-
tienten mit schlechten Zihnen, Wenn schon ein
schwacher und kranker Magen durdy derbe Kost hzw.
Vellkornbrot gekriftigt werden kann. wird der Ge-
nul} dieses Brotes von Jugend auf zweifellos eine viel
bessere und gesiindere Entwicklung des funktions-
titchtigen Magen — Darms gewiihrleisten.

Prof.

v

)
Uber die Hygiene der Speisceisherstellung und drs

Speiseeisvertriebes in Bonn. A. Leinhrodke (Offentl.
Gesundheitsdienst. 21, 383, 1942).

Die Verwendung von ungekochter Magermilcdh zur
Speiseeisherstellung hat die hygienisch-bakteriolowi-
schen Verhilinisse verschlechtert. die Keimzahl im Eis
ist hoch und wird durdh den Gefriervorgane beson-
ders beziiglich der Kolikeime nodh erhoht, Fs wird
das Eingreifen des Staates im Interesse der Volks-
gesundheit gefordert.

Vitamine — ITormone

Hormone, Vitamine und Bioelemente, ihre Be-
ziehung zur Atiologie und Theranie der Paradentose.
W. Stiirke (D. zahnidrztl, W, 47, 649, 1942),

Gleichgewichtsverschiecbungen innerhalb des Hor-
mon-Vitamin-Bioelement-Systems sind wesentliche Ur-
sachen der Paradentosen, Die Hormontherapie ist
bisher wenig erfolgreich. die Vitamintherapie gibt
giite KErzebnisse, besonders wenn Prianarate mit meh-
reren der wichtigsien Vitamine -+ Bioelemente ge-
geben werden, wie Tetrantol. Fruktamin, Omnival.
Sanostol. Eusovit, Paradentvl. Fusovit ist erfolgreich
hei katarrhalischen Paradentosen, Paradentvl veran-
laft eine Riidkebildune der Zahntaschen und Entziin-
dungen und ist hei Bestehen von Darmstérungen ge-
eignet. :

Die Bedeutung des Vitamins A fiir den Menschen.
K. 1T Wagner _f_Cl1e|11.-Zt;:. 13/14, 137, 1942),

Pflanzliche Ole auBer dem roten Palmol sowie
tierische Fette enthalten nur geringe Mengen von

Beta-Karotin, dem Provitamin-A, so daf sie fiir den
Menschen als A-Lieferanten kaum in Betracht kom-
men, da auch Beta-Karotin im Organismus nur bis zu
50 v. 1. ausgenutzt wird. Die wichtiosten Vitamin-
A-Quellen fiir den Menschen sind Milch, Butter. die
Beta-Karotin un:l Vitamin-A  enthalten, Teberiran
(A + D), Walspeck von Finn- und Blauwal, Vitamin-
kenzentrate zur Vitaminisierung von Nabrungsmitteln
{Margarine). Untersuchuneen an Vitamin-A-frei Er-
nihrten ergaben. daB an Veridndernngen im Auge in
Fracheinune treten: Einencuneg der Farbenempfindung,
Anderung der Farben-Reihenfolge. Einwanderung von
Cell ins Gesichtsfeld. Zufuhr von Vitamin-A bringt
diese Erscheinungen zum Verschwinden,

Die kombinierte Anwendung von Zw-ker und Vita-
min-Bl. A. Heinzelmann (Wiener m. W. 51, 19410,

Vitamin-Bl fordert die Ausscheidune der Keton-
Lérper bei Zudierkranken. vermindert den Zucker im
1arn und erhoht die Kohlehvdrattoleranz, Zucammen
mit Tnsulin wird die Moglichkeit eines hvooglykiimi-
schen Schocks vermindert, ein gleiduniBiger , Blut-
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zuckerspicgel gehalten. Traubenzudker + Vitamin-Bl
verhindert einen Bl-Mangel und sichert die Wirkune
des Traubenzuckers.

Yitamincharakter, chemische und physiologische
Eigenschaften der Nikotinsiure bzw. des Amids. Dr.
J. Schormiiller (RGB, 12, 230. 1942).

Die Vitaminwirkung der Nikotinsidure beim Men-
schen ist erwiesen. ihr Mangel ruft Pellagra hervor.
dic eine ausgesprochene Polvavitaminose darstellt.
Nikotinsdure heilt Pellagra nur. wenn eleichzeitig
ausreichende Mengen anderer Vitamine des B-Kom-
plexes vorhanden sind. Nikotinsiure und ihr Amid
sind therapeutisch gleichwertig, zur Therapie wird
reines.  svathetisches Nikotinsdureamid  verwendet.
Der Mensch kann Nikotinsdure nicht aufbauen. hin-
gegen kénnen dies viele Pllanzen. u. a. die Hefe to-
ruia utilis. Auf Mikroorganismen wirkt Nikotinsdure
als Wudhsstoff, auch auf die Wurzeln einiger Pflanzen.

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

Eine Anregung der Magensalzsiurebildung gelang
durch mindestens vier Wochen lange intramuskuldre
Einspritzuneg von Vitamin-C bei Patienten mit Salz-
.Iﬁéixlx redefizit. Die Erfolge dieser Behandlung sind nads-
altig.

Vitamin-K. K. Maier (Chem.-Ztg. 11/12, 116. 1942).
Zusammenfassung alles dessen. was iiher Vitamin-K
bekannt ist mit ausfiibrlichem TLiteraturverzeichnis.

(Vel. )/ f. Volksernidhrung® 1940 Nr. 1, 5, 8 und Nr. 17,
5, 227),

Uber die Wirkung von Vitamin-K bei Meno- und
Metrorrhagie. R. Dietz (M. m. W. 37, 1009. 1941),

Bei diesen iiberreichlichen Monats- bzw. Gebiir-
mutterblutungen ergibt die Behandlung mit wasser-

16slichem Svnkavit (Vitamin-K-Priparat) gute FEr-
folge. «da hitufig  Prothrombinmangel  festgestellt
warde.

KRANKHEITSBEHANDLUNG

Fettsucht und Magersucht im Kindesalter.
mas (Miinch. m. W, 12, 260. 1942).

Die Ablagerung von Fett wird durch das Zu-
sammenwirken von Hyvpophvse und den henachbarten
Zwischenhirnzentren beeinfluBt, indem alle oder be-
stimimte Fettlagen zur Wudherune angercet werden.
so daB sich dahin ein Strom von Nihrstoffen ergieft,
wodurch starker Anpetit und damit die sog. Mast-
fettsuncht entsteht. Kindliche Fettsucht heilt oft in
der Pubertit aus. Tormonale Behandluneg wird nicht
empfohlen. hei Fettsucht im Siuglingsalter ist der
Fettgehalt der Nahrung durch Verdiinnen der Milch
zu crniedrigen, man gibt reichlich Gemiisemahlzeiten
mit ganz gerineer Fettzulage. Anfel-Zwiebackbrei. er-
setgt Zucker teilweise durch Seccharin. Bei kindlicher
Tettsucht werden vor allem Fett nond ausnutzbare
Kohlehvdrate eingeschriankt, wird Rohkost =egeben
und Fiweil vermchrt. Beschrinkung von Kochsalz
und Flhissigkeit ist unnotig. wochentlich schieht man
ein Rohkosttag ein. — Bei der Magersucht ist vor
allem der Appetit wieder zu erwecken durch vorsich-
tige Tnsulinbehandlung mit reichlicher Kohlehydrat-
zufuhr, Priparate des Hypophvsenvorderlappens und
besonders durch geeignete psvehisdhe Behandlung,
woriiber Niheres angegeben wird,

¥.Tho-

Zur Behandlung der Zudkerkrankheit.
(Hippokratea. 1. 261, 1942).

Ausfiihrliche Kranken- und Behandlungsgeschichte
jugendlicher Zuckerkranker. Der Verfasser kommt
7u folgendem SchlnB: .Die Methode der Wahl zur
Behandlung von Zudkerkranken scheint mir eine
rohkostreiche, laktovegetabile Kost zu
cein, die Insulin spart. die Kohlehvdratvertrag-
lidhkeit bessert. den eefiirditeten Komplikationen der
7udckerkrankheit entgegenarbeitet und somit die
Leistungsfihigkeit des Kranken hebt.™

IT. Kotschan

Beitrige zuv diitetiecchen Behandlung der Lungen-
tuberkulose, Ofelein (Hippokrates, 16, 299, 1942).

Die in den spezifisch erkrankten Lungenzellen ver-
ankerten Toxine gelangen zeitweise ins Blut und
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losen verschiedene allergische Fern - Krank-
heitserscheinungen aus. die durch eine ab-
wehrsteigernde Allgemeintherapie bekdmpft werden
miissen, in der der Didtetik eine wesentliche Bedeu-
tung zukommt. Gemiise-Obst-Tage erweisen sich als
wichtige therapeutische MaBnahmen hei der Behand-
lung der Tuberkulose, die in folgender Form durch-
gefiithrt werden. Der liegende Patient erhilt: 1. Friih-
stiick und nachmittags: 1 Tasse Hagebuttentee mit
Traubenzucker und Zitrone. einige Tomaten. eventuell
Niisse, etwas Rettich oder Radieschen. — 2, Friihstiidk:
Obst nach Jahreszeit, evtl. rohe, geriebene Mohren.
cinige Bldtter Salat oder Kompott. — Mitiags und
abends: Kompott, etwas in Butter gediinstetes Ge-
miise ohne Kochsalz, Salate aus Rettich, Gurken,
Mishren usw.

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

Nach Besprechune der Diagnostik nnd Atiologie
der Gastritis geht Verfasser aunf die Magenneurosen
cin, bei denen der Magen nur das Ausdrucksorgan
fiir einc seelische Konfliktslage darstellt. Die Frage
der Entstehung des Karzinoms aus einem Ulkus ist
nech zu kliren, ebenso das Verhilinis zur Gastritis.
Fs wird dann die Therapie Dbehandelt und die Be-
handlung von Gastritis und Ulkus mit Targesin er-
wiihnt, die eine Gerbung der Magenschleimhaut be-
wirkt.

Gemeinverstindliches Fleckfiebermerkblatt (RGB
vom 1. 4. 1942. S, 265).

Das TFledklieber wird durch die T.aus verbreitet,
Kampf gegen Fleckfieber heift Kampf gegen die Laus.
Ts wird alles Notige iiber Krankheitshehandlung und
-verlaul, Pflege der Kranken usw. angegeben,

Landwirtschaft und Volksernihrung

Wege zur europiiischen Erzeugungs-
steigerung

Bei der Neuordnung der Landwirtschaft und der
Erniihrungssicherung im auBerdeutschen Europa spielt
natiirlich auch die Ovrganisationsfrage eine gewichtige
Rolle. Die Wege, die zur Erzeugunessteigerune in
den verschiedenen Tindern eingeschlagen werden,
verlaufen durchaus nicht gleichmiflie, Das geht ins-
hesondere ans einer Studie iiber die Organisations-
entwicklung  der Ernihruneswirtschaft im  Ausland
hervor, die Dr. Miillenbusch in der nenen Foloe der
Zeitschrift fiir Bauern- und Bodenrecht .Recht des
Reichsnihrstandes™ versffentlicht. Danach ist in den
Niederlanden eine mndhrstandsdhnliche Organisation
errichtet worden. der , Niederliindische Landstand®,
der der berufsstindischen Betreuung des Landvolkes
dient und der mit der Zeit immer enger mit der
Marktorganisation des Landes verbunden wird. Tm
Verband der belgischen Erndhrungs- und Landwirt-
=chaft hat Belgien einen Zusammenschluf des Berufs-
standes und der Marktorganisation geschaffen. Fiir
das Aufgabengebiet der sogenannten Hauptverbinde,
die dhnlich wie die deutschen ,,Hauptvereinigungen®
arbeiten sollen, sind in Anlehnung an die deutschen
ernihrungswirtschaftlichen TReichsstellen sogenannte
Zentralstellen errichtet worden. Frankreichs Neuord-
nungsversuche — so stellt der Verfasser fest — sind
immer noch gekennzeichnet durch mangelnde Klarheit
iiber Weg und Ziel. Man hat zwar auch in Frank-
reidh erkannt, dal man neue Wege gehen miisse, wenn
die Ernidhrungswirtschaft zuverlidssig arbeiten soll,
doch greife man immer wieder zu Kompromissen mit
der Verganzenheit. Tnzwischen ist eine Neuoroanisa-
tion der Lebensmitielversorgung erfolgt, die eine er-
hebliche Stdvkung der staatlichen Autovitit hezwedkt,
Dic berufsstiindische Organisation der Landwirtschaft
ist allerdings noch kaum in erfolgversprechender Weise
errichtet,  Von den Siidoststaaten 1Bt sich genercll

sagen, daB sie mnach erheblichen innerstaatlichen
Schwierigkeiten alimihlich zu erzeugungs- und markt-
ordnenden Mafnahmen gelangt sind, besonders auf
dem Gebiet der Getreidewirtschaft. Das Kennzeichen
dieser Regelungen ist im allgemeinen der teilweise
in siraffster Form durchgefiihrte Monopolgedanke. In
Criechenland liegt jedoch die Organisation der Ver-
sorgung noch sehr im argen. Bei der Betrachtung
der Erndhrungswirtschaft in den nordischen Staaten
Europas ergibt sich, da# Schweden es bisher noch an
einer klaren agrarpolitischen Linie fehlen 1dBt. Man
versicht dort, am Prinzip der sogenannten freien
Wirtschaft festzuhalten und erlebt dabei stindig MiB-
erfolge. Dinemark konnte iroiz aller Schwierigkeiten
zu einer gewissen Stabilitiit der Ernihrungswirtschaft
gelangen, vor allem durch Anpassung an die neue
Entwicklung und durch den hohen Stand seines Ge-
nossenschaftswesens. TFiir Norwegen verspricht die
gegenwiirtiz  durchgefiihrte Zusammenfassung  der
Landwirischaft im .Norwegischen Bauernverband®
eine Neuregelung, bei der die rein fachwirtschaftliche
Organisation eine Rolle spielt. Wegen der aufler-
ordentlich groBen Unterschiede in den Verbrauchs-
gewohnheiten der einzelnen Landesteile Italiens ist
cine straffe zentrale Kriegserndhrungswirtschaft Dbei
unserem Verbiindeten zwar nicht leicht durchzufiih-
ren. Seit gut einem Jahr ist in organisatorischer Hin-
sicht eine stiarkere Zentralisierung und Zusammen-
fassung der crnihrungswirtschaftlichen Aufgaben in
der Hand der Regierung mit straffer staatlicher Len-
kung, insbesondere in der Erzeugung, festzustellen.
Spanien lidft organisatorische Ansiitze einer Markt-
ordnung in den Falange-Syndikaten crkennen. Die
Schweiz besitzt heute einen ausgebauten Versorgungs-
apparat, bestehend aus dem Kriegsernihrungsapparat,
don kantonalen Amtern fiir Kriegswirtschaft, iden
gemeindlichen Rationierungsstellen und den Kriegs-
wirtschafts-Syndikaten. Tnsgesamt lifit sich sagen, dal
in manchen Lindern das FErzeugungs- und Ver-
sorgungsproblem zu einem wesentlichen Teil eine
Frage der Organisation ist, ohne die sich eine straffe
Wirtschaltslenkung nicht durchfithren 1aBt.

Mais

Der deutschen Saatzucht ist es gelungen, Mais-
sorten zu ziidhten. die auf unseren Boden und in
unserem Klima voll ausreifen, so daB der Maisanbau
in Deatschland jetzt eine bedeutende Rolle spielt.
Anbau und Verwertung des Maises als Fuiter und
Rohstoff fiir die Tndustrie hat die ,Maisanbaugesell-
schaft™ in Hiinden (7. f. VE. 1941, 2. 22).

Die Inhalisstoffe des Maiskornes sind an Menge
und Nihrwert denjenigen des Maferkornes dhulich,
wiihrend aber Hafer nur einen Ertrag von etwa 22.2 dz
pro Icktar liefert, ergibt Mais etwa 30,3 dz/ha und
pesitzt einen etwa um 22 v. H. hiheren Stirkegehalt
als Hafer.

Mitilere Zusammensetzung von Mais- und Haferkorn:

Mais Hafer
Wasser 13.32 v. H. 12,41 v. I1.
Eiweif} 958 ,, ,, 16.66 ., ..
Fett 500 .. . 499 . .,
Kohlehydrate 67,89 ,, ., 58,37 ., .
Rohfaser 2.65 ,, .. 1038 ,, .,
Mineralstoffe 1,47 ,, ., 3,29 ,, .,

Von dem Eiweill des Maises sind 83 v. H., von dem
des Hafers 73 v. H. ausnutzbar, von den Kohlehydra-
ten beider 96,5 v. 1. Maiseiweill gehort zu den unter-
wertigen EiweiBlarten,

Mais ist ein ausgezeichnetes TFuttermittel fiir
Schweinemast und Gefliigel, ér ist fiir die Industrie
cin wertvolles Rohmaterial zur Herstellung von Mais-
stirke, Glukose und reinem Traubenzudker.
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Vor der industriellen Verarbeitung wird das Mais-
kFo-n entkeimt und das Maiskorn auf Ol und Eiweil
besonders verarbeitet. .

Die Gewinnung der Maisstirke. Tn
dem vom Keim Dbefreiten Maiskorn sind auBer der
Rohfaser, der Zellulose, zum weitaus eroBten Teil
Stirke enthalten, zu einem geringen Teil der eiweil-
reiche Maiskleber. der von der Stirke getrennt wer-
den muB. Zunichst wird «das Maiskorn in Wasser
gequollen, der gequollene Mais in Miihlen zerquetsdht,
dann gemahlen und nun wird das Mahlgut durch ein
sinnreiches System von Sieben in Schalen, Hiilsen u~—'1
Wasser einerseits. in Stirke und Kleber andererseits
egetrennt. Die Schalen usw., an denen noch etwas
Stiirke haftet, werden zusammen mit dem n#hrstoff-
reichen Einquellwasser und dem Kleber nach seiner
Abtrennung von der Stiarke zu hochwertizen Tutier-
mitteln verarbeitet. Die Abtrennune des Klebers von
der Stirke erfolgt durch Schwemmen ithrer Mischung
in einem langen. geneigten Rinnensvstem, die
schwerere Stirke bleibt in den Rinnen liegen. der
Kleber wird abgeschwemmt. Nun wird die Stiirke
entweder aunsgewaschen, getrocknet. gemahlen und
gesichtet. um als Stiirkemehl verschiedener Feinheit
(Puder, Maizena) in den Handel zu kommen, oder sic
wird naB der Verzuckerungsanlage zugefiihrt. — An
Stelle der Naflentkeimung wird nach neueren Ver-
fahren (Noury und v. d. Tande) der Keim auf trock-
nem Wege abgeschieden und sofort weiter ver-
arbeitet (entolt).

Merstellung von Glukose und Trau-
benzucker. Die NaBstiirke wird mit Destimmten
Meneen von Siuren gemischt und erhitzt, wobei die
Stiirke in cin Gemisch von Traubenzndier und Dex-
trine iibergeht. das als .,Glukose”, Stirkezucker in
Sirunform in den TTandel kommt und den Haupthe-
standteil der Bonbons bildet.  Auch als Zusatz zu
Marmeladen wird Glukose verwendet, ein Zusatz von
etwa 10 v. H. verhindert das Auskristallisieren des
Riibenzuckers in der Marmelade. auBerdem wird eine
UbersiiBung der Marmelade verhindert, da Glukose
eine erheblich geringere SiiBkraft als Riibenzudker
besitzt.

Durdh weitere Reinigung der Glukose und Tren-
nung der Dextrine von der Dextrose, dem Trauben-
sucker, wird dieser in reiner Form wund als festes
Frzeugnis erhalten. wie Dextropur, Dextroenergen,
dic in der Therapie und Didtetik eine grofie Rolle
spielen.

Hauswirtschaft und Gemeinschafts-
verpflegung

Rezeptdienst des Instituts fiir
Kochwissenschaft

Gemeinschaftswerk des Oberkommandos des Heeres und der
Hermann-Esser-Forschungsgemeinschaft fiir Fremdenverkehr.

Szekely-Gulasch mit Salzkartoffeln und Chicoreesalat
Menge fiir 10 Personen

Szekely-Gulaséch. Zutaten: Schweinefleisch 500 g
{Abfall 125 g), Fett 50 g, Zwiebeln 150 ¢ (Ahfall 30 2),
c<oweit vorhanden Knoblauch und Paprika, Salz.
Wasser 1 1, Sauerkraut 400 g, Milch oder Wasser 1 1,
Mehl 75 g.

Zubereitung (70 Minuten): Das cgewiirfelte
Fleisch im Fett anrdsten, Zwiebeln. Panrika, Knob-
lauch beifiigen. Mit der Tldlfte des Wassers auf-
kochen. Sauerkohl und das iibrize Wasser zugeben
und earkochen. Mehl mit der Milch anvithren und
dic Fliissigkeit damit hinden.

Kartoffeln: 4000 g (Abfall 1000 g).

Chicoreesalat. Zutaten: Chicoree 2000 g (Ab-
fall 400 g), Kohlriiben 500 g (130 g), rote Riiben 350 g

(S?O] g), Salattunke 50 g, Zucker 10 g, Essig, Knoblaudh,
Salz.

Zubereitung (50 Minuten): Chicoree in 1 bis
2 cin lange Stiicke schneiden. Die gekochten, in feine
Streifen geschnittenen roten Riiben und Kohlriiben,
Salattunke, Zucker. Issig, Knoblauch zusammen-
mischen und mit Salz abschmecken. 15 Minuten ziehen
lassen. '

Gesamtmarkenabgabe: Fleisch 50 g, Brot 10
Fett 5 g.

Gesamtnihrwert in einer Portion: EiweiB 16.63
Fett 14,19 g, Kohlehydrate 29,59 g, Kalorien 605,75
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Kabeljau in Tunke mit Salzkartoffeln
Menge fiir 10 Personen

Zutaten: Kabeljau 2000 g (Abfall 1100 o). Feit
60 2, Butter (Fett) 40 g, Mehl 100 g, Milch oder Wasser
% 1, Fischbriihe (aus den Abfillen) 1% 1, Mohren S0 g,
soweit vorhanden: Sellerie (evtl. Lauch, Petersilie,
Tg(‘lr’l)el), Weiflwein 0,2 1, Zwiebeln 80 g (Abfall 16 g),

alz.

Vorbercitung (30 Minuten): Tische sdubern,
Flossen und Kopf entfernen. Aus Laudi. Zwiehel-
schalen, Salz und den Fischabfillen eine Briihe her-
stellen. Eine halbe Stunde kochen lassen.

Zubereitung (60 Minuten): Den Fisch in Stiicke
schneiden. salzen und in eine ausgefettcte Form geben.
Den Weillwein und etwas von der Fleischbriihe da-
riibergiefen. Fin eingefettetes Pergamentpapier da-
riiberlegen und in der Bratrohre 10 bis 15 Minuten
garziehen lassen. Aus dem iibriggebliehenen Fett und
Mehl cine Schwitze herstellen, mit der TFischbriihe
und der Milch auffiillen, ¥ Stunde kochen. Sellerie
und Mohren in ganz feine Wiirfelchen schneiden, sal-
zen. In 5 ¢ Bubter und wenig Fliissigkeit langsam
gardiinsten und der Tunke zufiicen. Die Briihe des
Fisches in einen Topf geben, zur Hilfte einkochen und
mit dem Rest Butter in die Tunke einmischen. Mit
Salz abschmedken.

Kartoffeln: 5000 g (Abfall 1230 g).

Gesamtmarkenabgabe: 10 g Fett (moglichst But-
ter). 10 g Brot.

Gesamtnihrwert in einer Portion: Fiweifl 26,97 g,
FFett 10,82 g, Kohlehydrate 8544 g, Kalorien 591,8 g.

Vanillecreme
Menge fiir 10 Personen
~ Zutaten: Mildi 14 1 Puddingpulver 100 g,
Zudker 140 g, Milei WL 7 25 g, Wasser 0.2 1, Vanille
20 g, Salz (Spur). ]

Zubereitung (25 Minuten): Puddingpulver,
Zucker, Vanille mit der Milch anriithren und unter
stindigem Riihren zum Kochen bringen. Milei WL 7
mit Wasser zu Schnee schlagen und unter die Masse
ziehen.

Gesamtniihrwert in einer Portion: EiweiB 2,0375 g,

1

Feit 2,1875 g, Kohlehydrate 25,2375 g, ‘Kalorien 121,85 g.

Kochanweisungen fiir die Herstellung
von Tunken

(H. V. BlL)
Der Herstellung der Tunke ist vom Koch aller-
aréfite  Aufmerksamkeit zuzuwenden. Aufler den

Tunken, die sich aus der jeweiligen Zubereitungsart
eines Fleischstiickes ergeben, wie Schmor-, Kalbhs- oder
Schweinebratentunke u. a., konnen weitere abwedhs-
lungsreiche, gute Tunken hergestellt werden,

Die Grundlage bildet die helle und die braune
Grundtunke, die aus

a) der Grundbriihe,

b) Bindemitteln und

¢) Geschmackszutaten in Grenzen der Portionssiitze

besteht.

A. Grundbriihen.
1. Helle Grundbriihe.

Zerkleinerie Knochen, Fleischabfiille (Sehnen,
Schwarten usw.) werden mehrere Stunden langsam
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ausgekocht. Zur Geschmacksverbesserung wird klein-
geschnittenes Suppengemiise (Sellerie, Mohren, Lauch,
retersilienwurzeln usw.) und Zwiebeln gegen linde
der Kodhzeit beigegeben und ungefahr 30 Minuten
mutgekocht. Um eimne moglichst krittige Grundbriihe
Hir die spitere Tunke zu erhalten, mull die Wasser-
menge Dbeim Ansetzen in Grenzen des Bedarfs an
‘Tunke gehalten werden. (Es wird fiir den Mann un-
getdhr 44 Liter fertige Tunke gerechnet.)

2, Braune Grundbrihe.

Zur llerstellung der braunen Grundbriihe sind
Kalbs- und Schweineknochen am besten, Rinder-
knochen sehr wenig geeignet. Die Knochen werden
moglichst klein gehackt und in wenig Iett, bei der
Verwendung von Schweineknochen eriibrigt sich meist
die Beigabe von I'ett, nach Moglichkeit 1m Ofen an-
gebraten, Suppengemiise und Zwiebeln werden klein-
geschnitten und, nachdem die Knochen bereits larbe
genommen haben, mitgerostet. Es ist angebracht, die
nnochen und Suppengemiise beim Anbraten mit Mehl
zu bestduben und dieses mitzurdsten, weil dadurch
bei der spiiteren Herstellung der Tunke ein Teil der
Mehlschwitze, also Fett und Mehl, erspart wird. Dann
wird die erforderliche Menge Wasser oder auch
I'leisch- oder Gemiisebriihe zugegeben und das Ganze
unter Beigabe von Gewiirzkornern, Lorbeerblittern
und Pfefferkornern (in kleinsten Mengen) mehrere
stunden gekocht. (Itine wesentliche Geschmacksver-
besserung wird durch Beigabe einer kleinen Menge
‘Tomatenmark erreicht.)

3, Helle Grundbriihe fiir Fischtunken.

Fischabfalle (Griten, Kopfe usw.) werden mit Zwie-
beln, Suppengemiise und Gewiirzen (Piment, Lorbeer,
Pfefferkorner) ungefihr 30 Minuten ausgekocht.

Durdy vorheriges Diinsten der Abfille und der Ge-
miise wird cine bedeutende Gesdimadksverbesserung
crreicht.

B. Bindemittel.

Das beste Bindemittel ist die Mehlschwitze, die aus
Mehl und Fett besteht und bei den einzelnen Rezep-
ten beschrieben wird, Wichtig ist, daf das Mehl immer
langsam gerostet wird, weil sonst Bitterstoffe ent-
stehen, die den Geschmack unangenehm beeinflussen.
Statt der Mehlschwitze kann auch mit Wasser ange-
riihrtes Mehl verwendet werden. Derarlig gebundene
Tunken haben aber einen teigigen Geschmack, der
selbst bei lingerem Auskochen nur zum Teil ver-
schwindet. Deshalb ist immer die Mehlschwitze,
wenigstens zu einem 7Teil, vorzuziehen. AuBerdem
eignen sich noch geriebene Kartoffeln und Brot zur
Bindung. Reste von Heeresbrot konnen sehr gut zur
Bindung von braunen Tunken, besonders Schmor-
bratentunken verwendet werden, hierzu wird das in
Stiicke geschnittene Brot mit dem Fleisch angerdstet
und mitgeschmort.

C. Tunken.
1. Ilelle Tunken.

5 g Fett zergehen lassen und darin 53 g klein-
geschnittene Zwiebeln diinsten. Bis 10 g Mehl dazu-
geben und einige Minuten rosten; das Mehl und dic
Zwiebeln diirfen hierbei keine Farbe annehmen. Dann
mit knapp % | heller Grundbriihe auffiillen, glatt-
rithren und etwa 30 Minuten langsam kochen lassen.
Zwiebeltunke: Anstatt 3 g reichlich Zwiebeln diinsten

und etwas Kiimmel verwenden.

Dilltunke; Die Grundtunke mit gehacktem Dill ab-
schmedcen. Ebenso bei allen anderen Kriutertunken
durch Verwendung des jeweiligen Gewiirzkrautes
(Petersilie-, Schnittlauch-, Majorantunke u. a.).

-v

Kriutertunke: Durch Verwendung mehrerer gehadkter
Arduter, wie Estragon, Kerbel, Schnitilauch, Thy-
mian, Peiersilie oder Wildkriduter je nach Vorhan-
densein.

Tomatentunke: Unter die Grundtunke Tomatenmark
muschen und, wenn notig, mit etwas lkissig oder
Litronensaft und Zudker abschmedken,

Meerrettichtunke: Dieseibe Zubereitung wie Tomaten-
tunke. Anstatt Tomatenmark gerichenen Meerrettich
verwenden.

Die bisher beschriebenen Tunken erhalten durch
die Verwendung von Milch an Stelle eines Teils der
Grundbrithe ewnen besonders feinen Geschmack.

Senftunke: Die Zubereitung ist die gleiche wie bei der
lomatentunke. Statt des Tomatenmarks Senf ver-
wenden,

Gurkentunke: Unter die Grundtunke kleingeschnitsene
Gewlirzgurken mischen (nicht mitkochen!) und nach
Bedarf mit der Gurkenbriihe und gehadkten Kriu-
tern abschmedken,

Der groBte Teil der genannten Tunken eignet sich
auch zur Beigabe zu I'ischgeridhten, es mull dann aber
die ischgrundbiihe zur Grundtanke verwendet werden.

2. Braune Tunken.

5 g Fett zergehen lassen und darin bis 10 g Mehl
langsam unter stindigem Riihren braun rosten. 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 gerostet, so verbrennen sie.) Dann mit 7% |
brauner Grundbriihe auffiillen, gut glattrithren und
etwa 30 Minuten langsam auskochen. In Ermangelung
brauner Grundbriuhe kann audh weile Grundbriihe
oder Wasser und Fleischbriihwiirze verwendet werden.
Zwiebeltunke: Unter die Grundtunke reichlich klein-

geschnittene und gelbgerostete Zwiebeln mischen.
Pikante Krdutertunke: Die Grundtunke mit feinge-

hackten Krdutern, wie Estragon, Kerbel, Schnittlaud,

Thymian, Petersilie oder Wildkridutern, je nach Vor-

handensein, und gekackten Gurken wiirzen.
Tomaten- und Senftunke: Die Grundtunke mit To-

matenmark bzw. Senf abschmedken.

Aus den weillen und braunen Grundtunken konnen
auller den oben beschricbhenen zusammengesetzten
Tunken mnoch verschiedenartige unter Verwendung
anderer Zutaten, wie Pilze, Sardellen, Wein, Suppen-
wiirze usw., hergestellt werden. Entscheidend sind Ge-
schicklichkeit des Kochs und landsmannschaftliche Eigen-
heiten.

Kochen und Aufwiirmen der Speisen
Schonung der Vitamine

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

Die Speisen nicht linger kochen, als nétig. Es ist
wichtiger zu wissen, wie kurz die Speisen gekocht
werden, als ,,man nehme* und kocht nach den iiblichen
kochbichern meist zu lang.

Lieber kurz hoch erhitzen, als lange bei niedriger
Temperatur erhitzen.

Nach dem Kochen sofort auf den Tisch bringen und
essen oder, falls aufbewahrt wird, kiihlstellen.

Legt man hohen Wert auf den Vitamin-C-Gehalt
ciner Speise, so bereite man nur so viel zu, als sofort
verzehrt wird (am besten als Rohsalat), Beim Auf-
bewahren und Wiederaufwirmen geht ein grofler Teil
der Vitamine verloren.

Weitere Angaben iiber diese Vorginge
C. Dienst in Nr.16 der ,,D.med. W.” 5. 400:

1. Wenn es nicht zu umgehen ist, sollen hitze-
zubereitete vitaminhaltige Nahrungsmittel nur kurz
und nicht heifler erwidrmi werden, als es eben nétig
ist. Denn Aufwiirmen an sich zerstort schon

macht

Yoin
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Vitamin C durchschnitilich 27 % und vom Vitamin Bi
15 %, Verluste, die sich bei lingerer und intensiverer
Wirmeeinwirkung erheblich vergrofiern.

2. Welches Aufwiirmeverfahren man anwendet, ist
gleichgiiltig, wenn richtig vorgegangen wird.

3. Nicht gleichgiiltig aber ist es, wie lange und auf
welche Weise gekochte Gerichite aufbewahrt werden.
Nach aditstiindigem Stehen steigen bei Zimmer-
temperatur die Verluste an Vitamin C um 70 Y%, an
B: um 10 %, im Wirmeschrank sogar C um 81 % und
Bt um 26 %, im Kiihlschrank dagegen C nur um 38 %
und B: um 4 %.

4. Aufbewahren im Kiihlschrank und kurzes Auf-
wirmen vor dem Verzehr ist hinsichtlich des Vitamin C
um etwa 30 % und des Vitamin Bi um 15 9% wirtschaft-
licher als Aufbewahren im ‘Wirmeschrank oder im
warmen Raum.

5. Aufbewahren in Gefiflen mit und ohne Dedkel
ist auf die Vitamine ohne wesentlichen EinfluB.

Friihlingspilze sind wenig bekannt

Modite man in fritheren Jahren sich mit dem Rate
begniigen: Wer Pilze nicht kennt, soll sie nicht sam-
meln und essen! so ist dies in heutiger Zeit, wo es
gilt, alle vorhandenen Nahrungsmittel zu verwerten,
nicht mehr angebracht. Viel mehe als sonst soll
ein jeder Landbewohner es sich auch zur Pllicht
machen, sich genaueste Kenntnis der Pilze zu er-
werben, um durch ihre Verwendung wichtige andere
Nahrungsmittel einsparen zu helfen, zumal unserc
Speisepilze von hohem Nihr- und Séttigungswert sind
und durch ihren wiirzigen Geschmack unsere Kost
aufs angenchmste bereichern. Wenn unter den
Hunderten brauchbarer Pilzarten, die unsere Wilder
uns spenden, auch einige giftige Arten sich befinden,
so sind ihre Unterscheidungsmerkmale doch aufféllig
genug, um Verwechslungen auszuschlieBen.  Oft
finden wir an milden Tagen im zeitigen IFrihjahr
schon kleine gelbweille Pilzchen mit weitauseinander-
stehenden Lamellen von gleicher Farbe und diinnem
Stiel. Es ist der Nelkenschwindling, der auf
Graspléatzen, auf Wiesen und an Wegen wiichst, cin
guter Gemiise- und Suppenpilz. Doch ein 1hm dhn-
licher Schwindling, durch seinen filzigen Stiel
vom vorigen unterschieden, ist giftverdichtigi

Ein sehr zeitig im Friithjahr auftretender kleiner
Pilz, in grifleren Mengen an {aulenden Baumstiimpfen
7zu finden, ist der Stockschwamm. Hut und Stiel
sind durchweg bridunlich gefirbt, letzterer am unteren
Teil mit schwirzlichen Schiippchen versehen. Er darf
nicht mit dem gleichfalls in Biischeln wachsenden
Schwefelkopf verwedhselt werden, der schwefel-
gelbe Hiite, gelben glatten Stiel und blaugriine
Lamellen aufweist und giftig ist.

In den Monaten April und Mai wichst auch der
Maipilz (Mai-Bitterling) in Grofie eines Cham-
pignons. Der sehr fleischige lut ist gelblich, auch
hellbrdaunlich und halbkugelformig. Geruch und Ge-
schmack sind wiirzig. Die Lamellen sind sehr diinn,
anfangs weill, spdter graubraun, der Rand des Hutes
ist gerieft. Auf den Wiesen, den Feldern, im Wald
finden wir vom Mai ab die verschiedenen Arten des
Champignon oder Egerling, unseres besten und
bekanntesten Speisepilzes. Sie sind kenntlich an der
stumpfweiflen, leicht abziehbarén Haut des Hutes,
graurosa bis schokoladefarbenen Lamellen, einem
zarten Anis- oder Mandelduft und tragen einen Ring
um den Stiel. Der in Parks und laubwildern
wachsende ist der feinste und aromatischste, die auf
den Feldern vorkommenden haben grioberes Fleisch,
das bei Druck und Verletzungen rotlich erscheint, und
weniger ausgepriagten Duft,

Giftpilze, dic im Mai und Juni bereits vor-
kommen, sind der weiBle Knollenbldtterpilz
mit Knolle und Hautlappen am Grunde des schlanken,
beringten Stiels, weillen weichen Lamelien, und der
ziegelrote RiBpilz, der im Jugendzustand
einem Champignon ihnelt, sich bald gelblich, dann
rotlich farbt, dessen Kappe zuletzt ziegelrot wird und
am Rande einreifft. Das Fleisch ritet sich beim An-
brechen. Die Lamellen sind anfangs weifl, spiter
olivbraun mit weifler Schneide. Seine Kappe wird
nur 4 bis 8 cm breit, der Stiel ist ringlos. Bei einiger
Aufmerksamkeit, wie sie beim Pilzesuchen erforder-
lich ist, wird man beide nicht mit eBbaren Pilzen
verwechseln konnen.

Fenchel

Fenchel wird von unseren Hausfrauen noch immer
nicht in geniigendem MaBe verwendet, trotzdem sich
aus ihm sehr gut schmeckende Speisen madchen lassen.
Nachfolgend einige Rezepte.

Fenchelgemiise. Die sorgfiltig gewasdienen
Knollen werden in nicht zu diinne Scheiben geschnitten
und in Salzwasser gargekocht; dazu gibt man Kriuter-
oder Tomatentunke. Eine Stunde warm ziehen lassen.

Gebackene Fenchelscheiben Man
schneidet die gekochten Knollen in Scheiben, wiilzt sie
in Mehl oder Semmelbriseln und bickt: sie im Ofen
langsam braun. Passende Beigabe ist Kartoffelsalat.

Das Fenchelkraut wird fein gewiegt und zu
Suppen oder Eintopf gegeben.

Fenchelsalat. Knollen in leichtem Essigwasser
garkochen und mit pikanter Salattunke: anrichten;
mindestens eine Stunde ziehen lassen.

Rohkostsalat. Tendielscheiben werden mit
Zwicbeln und Essig angemacht.

Erprobte Gerichte mit Trockengemiise

Mohrriitben-Eintopf. Zutaten: 100 g getrocknete
Mohrriiben, 1 kg Kartoffeln, 3 Lauchstangen, 20 g
bett, Salz, 1 Lorel Hefeextrakt, 1 Schweinekotelett,
moglichst fett, 50 g Mehl.

Man setzt die getrockneten Mohrriiben mit 2 Liter
kaltem Wasser zu und liBt sie 1 Stunde leise kochen.
Unterdessen schilt man die Kartoffeln und schneidet
sie in Wiirfel. Nach 1 Std. Kochzeit gibt man die
Kartoffeln zu den Mohren und streut Salz dariiber.
Dann 16st man den Knochen von dem Kotelett, weil
er zu viel Fett beim Braten schludkt, und legt ihn
in das Gemiise, wo er auskocht. Das Fleisch wird
paniert und gebraten, da es fett ist, braucht man
keins zuzugeben. Daneben bratet man den Laudh,
der fein geschnitten wurde, in Fett an, riihrt das Mehl
dazu unda gibt es an das Essen, das nun nocdh %4 Std.
kochen mufl. Das Kotelett wird in kleine Wiirfel ge-
schnitten und das Bratfett wird iiber das Gericht ge-
geben., Salzen darf man nicht mehr stark. Dieses
Gericht schmedit ganz ausgezeichnet und reicht fiir
4 Personen. Wenn man hat, streui man noch gehadkte
Petersilie dariiber.

Gemiisesuppe. Zutaten: je 1 EBloffel voll ge-
rocknete Mohrriiben, Wirsing und Weilkohl, 500 g
Kartoffeln, 1 Lollel Kiimmel, 1 Loffel Hefeextrakt,
Salz, 1 Knochen oder etwas Fett vom Kocdhfleisch.

Diese gute Suppe kocht man, wenn man Ileisch
zum Kochen gekautt hat. Man schneidet das Fett da-
von ab, das Ileisch braucht man nicht. Man 9st in
2 Liter kochendem Wasser den Hefeextrakt oder
2 Brithwiirfel auf, gibt das kleingeschnittene I'ett da-
zu, das Trockengemiise und nach 1 Std. Kochzeit die
i kleine Wiirfel geschnittenen Kartoffeln, Salz und
Kiimmel. Mit gehackter Petersilie zu Tisch geben.

Wirsinggemiise. Zutaten: 100 g getrockneter
Wirsing, 2 Liter Wasser, Salz, 50 g Fett, 40 g Mehl,
Kitmmel, 1 Loffel Iefeextrakt. Man setzt das
Trockengemiise mit 2 Liter kaltem Wasser zu und
ldBt es bei kleinem Feuer weichkochen. Nach 1/ Std.
gibt man die helie Einbrenne aus Mehl und Fett und
das Salz dazu, ferner den Kiimmel und ldaBt noch
einige Zeit kochen. Vor dem Anrichten wiirzi man
mit Hefeextrakt. Dazu gibt es Kartoffeln, H.S.
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Frauenmilchsammelstellen

Der Reichsminister des Innern hat iiber Ein-
richtung, Betrieb und Uberwachung von Frauen-
milechsammelstellen  Vorschriften  erlassen,
daraus im nachfolgenden die wichtigsten mitgeteilt
seien. Im iibrigen werden die ausfiihrlichen Auf-
kldarungsvorschriften von den unter Il angegebenen
Stellen vermittelt.

I. Voraussetzungen fiir die Einrichtung.

Die Errichtung von Frauenmilchsammelstellen soll
nach planwirtschaftlichen Gesichtspunkten erfolgen.
Eine IFrauenmilchsammelstelle soll daher nur dort er-
richtet werden, wo der Bedarf durch andere Sammel-
stellen nicht regelmiiBlig befriedigt werden kann. Er-
gibt sich die Notwendigkeit, in einer Grofistadt
mehrere Frauenmilchsammelstellen zu errichten, so
kann es zwedkmallig sein, zur Vermeidung von Trans-
portschwierigkeiten das Einsammeln der' Frauenmilch
zentral zu regeln.

Um TFehler zu vermeiden und cine gesunde Ent-
wicklung zu gewihrleisten, ist der Anschlu8 der neu
zu errichtenden Frauenmilchsammelstelle an eine An-
stalt (Kinderkrankenhaus, Entbindungsanstalt usw.) zu
empfehlen. Die Angliederung an eine Anstalt bringt
auch den Vorteil erheblicher Einsparung bei den Erst-
anschaffungen und bei der Besoldung der im Anfang
erfahrungsgemidfl nicht voll beschiiftigten Arbeiter.
Bei zu hohem Unkostensatz besteht die Gefahr, dal
wirtschaftliche Erwdgungen die einwandfreie Durch-
fithrung des Betriebes, vor allem die Zuverlissigkeit
der Kontrolluntersuchungen ungiinstig beecinflussen.
Unbedingt sicherzustellen ist die tigliche Uberwachung
durch ecinen Arzt, der zugleich die é&rztliche Ver-
antwortung fiir den Betrieh der Frauenmilchsammel-
stelle tragt.

Vor Erteilung der Genehmigung durch die hohere
Verwaltungsbehiorde ist die Reichsarbeitsgemeinschaft
fiir Mutter und Kind beim ReidhsausschuB fiir Volks-
gesundheitsdienst, Berlin W 62, Einemsir. 11, gut-
achtlich zu horen,

I. Triger und Finanzierung.

Als Trédger einer Frauenmilchsammelstelle kommen
in erster Linie staatliche und kommunale Behorden
oder ihre Anstalten, Einrichtungen der NSDAP., ins-
besondere des Hauptamtes fiir Volksgesundheit, des
Hauptamtes fiir Volkswohlfahrt und der NS.-Frauen-
schaft und die Reichshebammenschaft in Frage.

Der Trdger hat die fiir die Ersteinrichtung und fiir
die Durchfithrung des Betriches crforderlichen Mittel
sicherzustellen.

Es folgen hierauf:

111. Tatigkeitsbereich.

1V. Betriebsrdume und ihre Ausstattung. _

V. Durchfithrung des Betriebes. llier interessieren

Gesundheitliche Uberwachung der

Milch spendenden Familie.

Die zur Abgabe ihres Milchiiberschusses bereite
Frau ist auf ihren Gesundheits- and Erniihrungs-
zustand drztlich zu untersuchen. Weiterhin ist es Auf-
gabe der Frauenmilchsammelstelle, das gesundheit-
liche Gedeihen des von der Mutter gestillten Kindes
sowie die Mutter selbst drztlich zu iiberwachen. Es
cmpfiehlt sich eine mindestens 4wichentliche Vor-
stellung von Mutter uqd Kind beim Arzt. Die Vor-
stellung kann auch‘ i der zustindigen Miitter-
beratungs- und Sduglingsfiirsorgestelle erfolgen. Der
Gesundheitsnachweis fiir Mutter und Kind ist bei
der Frauenmilchsammelstelle zu fithren.

Der Milchspenderin sind von der Irauenmilch-
sammelsielle im Umtauschwege die zur Ablieferung
ihrer Milchmengen bendtigten Flaschen — wenn vor-
handen, auch Kiihlkistchen — kostenlos und in ge-
brauchsfertigem Zustand zur Verfiigung zu stellen.

Die Einhcitsflaschen fassen einen Inhalt von 200 ccm
und weisen eine Unterteilung in je 25 cem auf. Sie
sind der Spenderin in einwandfreiem beschidkungs-
fihigem Zustand mit einer Nummer verschen zu iiber-
geben. Bei der Erstabgabe solcher Flaschen ist die
Milchspenderin von der Leiterin der Frauenmilch-
sammelstelle oder der von ihr Beauftragten sach-
gemill zu belehren und praktisch zuo unterweisen.
imsbesondere sind thr die notwendigen Handgriffe zur
Gewinnung der Milch und ihre Einfiillung in die
Flaschen zu zeigen.

Die Mildh wird von der Spenderin mit der Hand
abgedriickt oder mit der Pumpe abgezogen und mog-
lichst unmittelbar in die graduierte 200-g-I'lasche
gespritzt.

Die Frauen erhalten tdglich die gereinigten Milch-
flaschen in das laus gebracht. Durch ein einfaches
Numerierungssystem wird die Milch jedes einzelnen
Spenderin gekennzeichnet.

Die Milch muB8 bis zum Abholen in den laus-
haltungen kiiht und dunkel aufbewahrt werden
(Kiihlkiste, Steintopt mit Wasser und Deckel). Bei
der Einstellung der Spendentitigkeit sind die
Flaschen und sonstigen Gebrauchsgegenstinde von
der Frauenmilchsammelstelle einzuzichen.

Am SchluBl werden iiber Ausbildung und Schulung
des Personals, die Uberwachung der Sammelstelien
Angaben gemacht.

Referate und Berichte

Uber Herstellung und Lagerung von Obstpulpe und
Obstmark unter besonderer Beriicksichtigung der
Vitamin- und Pektinerhaltung. A, Mehlitz Mit-
teil. a. d. Inst. f. Obst-Gemiiseverwertung, Blu.-Dahlem.
Vorratspflege und Lebensmittelforschung, I, 11/12.
572, 1941.

Obstpulpe und Obstmark sind Halb- bzw- Zwischen-
fabrikate, sie bezwecken die Uberfithrung der in
kiirzester Zeit wihrend der krnte anfallenden Obst-
mengen in haltbaren Zustand, so dal} sie nach und nach
zu  honfitiiren und Marmeladen weiter verarbeitet
werden konnen.

Obstpulpe ist ein stiickiger Obstbrei, der auch
unzertelite Irudite und grolte Iruchtstiucke enthilt,
Obstmark besteht aus passiertem, mehr oder
weniger zerteiltem trischen, meist vorgekochtem Obst;
berde sid Halbtabrikate fur die Obstkontitiiren- und
Marmeladenhersteliung. Pulpe wird meist mittels
schwetliger daure, Mark mit Benzoesdurepriparaten
konserviert, auch sterilisiert. In beilden Erzeugnissen
wurde der FEintlulf der konservierungsmittel und
Lagerung aut lilaitbarkeit, Karotin- und Vitamin-C-
Gehalt und die Geliertdaligkeit untersucht,

Bei Obstpulpen wird der Gehalt an schwefliger
Siure bei der Lagerung erniedrigt, am wenigsten bel
zusitzlicher Kiilhlung oder Getfrieren, Der Karotin-
gehalt blieb bei der Lagerung ziemlich erhalten, der
vitamin-C-Gehalt gebht pei gewdhnlicher Kellerlage-
rung erheblich, bei manchen I'riichten bis aut 0 zuriick,
Kihllagerung wirkt sehr giinstig auf die Vitamin-C-
Erhaltung, Gefrieren bringt meist eine Schadigung
mit sidh. Die Geliertahigkeit wird durch Kithlung und
Gefrieren zwar glinstig beemflulit, cine wirtschattliche
Erhaltung derselben tindet aber bei den mit schwef-
liger Siure konservierten Pulpen nicht statt.

Obstmark. Der Extraktgehalt blieb sowohl bel
gewohnlicher Lagerung wie bei Sterilisation nahezu
konstant, der Karotingehalt ziemlich bestindig, infolge
Kodhens und Passierens treten mehr oder weniger
groBe Verluste an Vitamin C ein, beim Passieren in-
tolge des Luftzutritts. Die C-Verluste waren im Obst-
mark erheblich hoher als in dem mit schwefliger
Sidure konservierten Pulp. Zusitzliche Kiithlung oder
Gefrieren wirkt giinstig auf die Vitamin-C-Erhaltung,
Beziiglich der Gelierfahigkeit sollen bei Herstellung
von llalbfabrikaten aus pektinreichen Friichten die
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Enzyme stets durch Kochen inaktiviert werden. An-
schlieBende Kiihl- bzw., Gefrierlagerung schont das
Vitamin C, Konservierung mit Natriumbenzoat wirkt
ungiinstig auf Vitamin C und die Gelierfihigkeit.

]
Biicherschau

Chemie und Technik der Vitamine, Dipl.-Chem.-
Ing. Hans Vogel. Verlag v. F. Enke, Stuttgart, 1940.
Geb. 22,20 RM.

Das Budi gibt cine Zusaminenfassung der Konsti-
stution, des analytischen Verhaltens und vor allem aus-

bringung und Verpllegung. Der Verfasser hat aus dem
reichen Schatz seiner praktischen Erfahrung als Lager-
und Menschenfiihrer alles niedergelegt, was den Ober-
lager-, Lager- und llilfslagerfiihrer, dem Wirtschafts-
leiter und Fiihrer und dem Rechnungsfiihrer zu wissen
notig ist und damit ihnen allen eine wesentliche Er-
leichterung ihrer so verantwortungsvollen Aufgaben
geboten,

Alljihrlich erscheint das: ,,Biologisch-Medizinisches
Taschenbuch® (1942) von Prof. Dr. med. Martin Vogel.
Ilippokrates-Verlag, Stuttgart, 4,50 RM.

Teil A enthilt Beitrige iiber: 1. Vom Werden

fiihrliche Berichte iiber die laboratoriumns- und groB- einer neuen Deutschen Heilkunde. 2. Biologische
technische Darstellung bzw. Synthese von Vitaminen Krankheitslehre, Krankheitsverhiitung,  Kranken-
mit anschlieBendem Verzeichnis der zahlreichen ein-  behandlung. 3. Biologische Grundlagen. 4. Krank-
schligigen Patente. Es bictet dieses Werk nicht nur  heitserkennung. 5. Erndhrung und Stoffwechsel.

dem Prakiiker in Laboratorium und GroBindustrie eine
wertvolle Unterlage, sein Studium ist auch jedem drin-
gend zu empfehlen, der sich iiberhaupt mit der chemi-
schen Wissenschaft der Vitamine befaBt, denn es gibt
ihm einen Einblick in ein Fadigebiet, dessen Er-
schlieBung scitens reiner und angewandter Wissen-
schaft jedermann mit berechtigtem Stolz iiber diese
Grofitaten der Forschung und ihre Ubertragung in die

6. Bewegungs- und Ubungsbehandlung, Korper-
schulung, Massage. 7. Physikalische Behandlungs- und
Vorbeugungsverfahren. 8. Ableitende, ausleerende,
umstimmende und andere Behandlungsverfahren.
9. Arzneibehandiung, 10. Seelenhcilkunde. 11, Heil-
plan-Lebensordnung. 12, Spezielle Behandlung und
Vorbeugung. 13. Heil- und Kurmittel. 14, Grofi- und
Kleingerit fiir Praxis und Klinik. 13. Deutsche Heil-

Praxis erfiillen wird. quellen, Bade- und Kurorte. — Teil B enthilt:
16. Krankenanstalten. 17. Behorden, Organisationen,
Einrichtungen. 18. Schrifttum. 19, Verschiedenes.

Die Bewirtschaftung der Wohnlager und Werk-
kiichen. Karl Baver. Verlag August Lutzeyer, Berlin
W50, Niirnberger Strafle 14/15. 1941,

Das Werk gibt eingehende Anwecisungen iiber Unter-
bringung und Verpflegung und zahlreiche notwendige
Musterformulare fiiv das Redinungswerk der Unter-

20. Kalendarium usw.

Wie wir die ersten 6 Jahrginge des Jahrbuches
steis gebiihrend besprochen und empfohlen haben, so
sei dies auch in diesem Jahre getan. Auch die Leser
unserer Zeitschrift werden reichen Gewinn beim Stu-
dium des Buches haben.
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Sicher ahnen die Kin-
l der, die KNACKE Q)
so gern mdgen, gar
nicht, daf} sie bei sei-
nem Genuf} etwas ler-
nen, was fir sie so
wichtig ist, namlich
kauen. Wir wissen ja,

-
# ,.gut gekaut, ist halh

verdaut”. So etwas
den Kindern etwa durch Belehrung und Ermah-

nung beizubringen, ist natirlich schwierig. Wie

gut, daf} die Kinder durch KNACKE Q. die ide-
ale ,,Kauschule® in der man kauen muf3, ob man
will oder nicht, durch Gewshnung unbewuf}t und
gleichsam spielend, kauen lernen. Aber KNACKE
@ hilft den Zahnen noch auf andere Weise: Durch
den GenuB3 von KNACKE steigt die Kaukraft des
Gebisses Uberraschend. Die Entwicklung der
Zohnféule wird da-
durch gehemmt. Die
FunktionderSpeichel-
drisen hebt _sich,

durch die starkere

KNACKE () lehrt Sauen und hilft den Jihuen

Betdtigung des Gebisses ver-
bessert sich die Stellung der
Zahne, unschdne und ungin-
, stige Stellungen des Kiefers
\ bilden sich durch den Ge-
nuf} von KNACKE von selbst
zuriick. Dies alles ist durch

- Forschungsergebnisse der
Deutschen Zahnérzteschaft einwandfrei bestétigt!
Da kann man nur sagen:
welch ein Glick, da} Kinder
KNACKE () so gern mégenl

> I ORI
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PLENORA, das Ei-Austauschmittel =zur backtechnischen Ergénzung
yon Hihner-Ei und zur Einsparung von Hihner-Eiwei3 wird unter
Verwendung von hochwertigem natirlichen tierischen EiweiB hergestellk.
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ALLEINIGE HERSTELLER: PLENORA-WERKE RUGAMER & CO., HAMBURG 6
BEZUGSQUELLEN-NACHWEIS: PLENORA-VERTRIEBSGESELLSCHAFT HEINRICH WITT & CO., HAMBURG 11, WOLFGANGSWEG 4-6

Verantwortlich fiir den Inhalt: H»auptsdu'ift_l_c‘iter Dr.phil. Max Winckel, Berlix:{V_il-mrersd()rf, Hohenzollerndamm 185. — Verantwortlich
fiir den Anzeigenteil: Richard Schikowski. Berlin-Lankwitz, im Wehrdienst, — Stellvertreter Karl Schnell, Berlin-Friedenau, Preisliste 3.
Verlag: Deutsche Verlagsgesellschaft m. b, H., Berlin SW 11, — Druck: Deutsche Zentraldruckerei, Berlin SW 11, Dessauer Stralle 6—8.



Die gewaltig gesteigerte Tlachfrage nadiallen

W&gmg/ussm

hat jeidweise esvie merkbake Knapphedt
jin Mge el iHe die #zm‘:ﬂa/ue/n

Einheller Kopf W nin hnen Foglichen Bedarf 3i
nimmt stets Oetker ! kaithen, dasmid alle ebwas beborsresre, |

-Bielefeld

Dr.August Oetker

HANNOYV. PUDDINGPULVERFABRIK ADOLF VOGELEY -

Nifidpetsen

HANNOVER

Spezialdienst

fir GroBverbraucher der

’
o0 ’
aufde Hlicherveetlel Allverwendbar!
ist die SuPspeise. Besonders an Fischtagen wird L
erst durch die Beigabe von SiUfspeise eine
- St : Wie vielerlei gibt es doch in jedem Betrieb zu putzenl
longer onhgl’rende SOTTlgUT.’lg erreicht. ES mU.B Holz, roh oder gestrichen, Metall, Glas, Emaille, Stein,
natirlich ein so hochwertiges Erzeugnis wie Kacheln usw. Ist es da nicht einleuchtend, daf das Putz- E
- S i i s qusge ht mittel in erster Linie allverwendbar sein muf32 Dasist =
VOGELEY Sufispe‘l'sen sein, dO g Sl.JC = der Grund, warum heute in immer mehr Betrieben mit
feine Zutaten enthdlt, unter anderm natirliche & VIM gearbeitet wird. VIM putzt alles, das Grobe und
Frichte, wie Ma nde|n, Rosinen, ZiTroncT, Apri_ g dosFeine, weil es besonders feink&rnig ist und dariber
. b . < hinaus eine stark wirksame, schmutzlésende Substanz
kosen, Pﬂrsuche, ferner echte Bour On-Vomlle, “  enthélt. Das seifesparende VIM putzt ariindlich und
vOor allem aber reines Elgelb Der Néahr- ynd schonend, ist besonders ausgiebig und darnm preiswert.
Séttigungswert dieser QGSUnden und schmack- GroBverbraucher beziehen VIM im GroBpack zu Grof3-
haften feinen S[Jﬁspeisen ist auPerordentlich verbraucher-Preisen, frachtfrei Reichsgiterbahnhof:
Bezugschei ar nicht besser
hoch. e 9 Chelr_' kann g 35€ Kiibel mit 121} kg VIM und 1 Streudose zu RM 6.20
OUSQenUfZT werden. Viele bedeUTende Grof- Fésser mit 50 kg VIM und 2 Streudosen zu RM 24.—
kichen verwenden seit Jahren immer
OGE LEY :
, :
S

Sunlicht Gesellschaft A.G.,Berlin Grunewald

A ST RALU X-Tl E FE N ST RAH LE R, das Universalgerdt der Wirmetherapie,

Tiefenstrahler — Blauficht —

Warmestriahler in einem Geratl

For die Ordination und zufolge der ein.

{achen Handhabung und langen garan-

fierlen Lebensdauer auch als Leihgerst
fur den Patienten

Verlangen Sie Flugblatt vom Astraluxe
Alleinvertrieb, Wien 50/1V, Operngasse 20
Fernrut B 26-0-39

Lieferung nur an Arzte, Krankenanstalten,
Kinderheime, Parteistellen und Betriebe

fur Gefolgschaftsbestrahlung



1. Fleischkutter,

2. Kartoffelwaschmaschine,

. Reib- und Schneidemaschine,
. Fleischwolt,

. Passiermaschine,

. Kartoffelschalmaschine,

N oW oA

. Mengmaschine,

kompl, GroBkichen-Einrichtungen.

BERTUCH

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

Ohne jede Kenntlichmachung
sind unsere Nipaester wia z.B.

NIPAKOMBIN

als Konservierungsmitte! bei
der Herstellung vieler wich-
tiger Lebensmittel gestattet.®
Bitte schreiben Sie uns, wenn
Sie unseren Rat brauchen.

. Proben kostenlos.

JULIUS PENNER A.G.
ABT, CHEMIE - BERLIN-SCHUNEBERG
£°® Runderlak d. Reichsmin. d.Innaern v.25.3. 1941)

VITAM-R

der an nafiirlichen Heilstoffen reiche Hefeextrakt

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

VITAM-R ist Brotaufstrich und Speise-
wiirze mit kréftigem, bratendhnlichem Geschmack.
VITAM-R ist appetitanregend und verdauungs-
fordernd, erhéht die Ausnutzung der Nahrung und
fGhrt dem Kérper viele Schutzstoffe zu, die ihn vor
Erkrankung schitzen.

Uber die Entstehung und die heilkréftigen Eigen-
schaften von Vitam-R, sowie Gber die mit Vitam-R
hergestellten FErzeugnisse Vitam-Kraft,
Vitam-R kérnig, Nervola u.a.m. unter-
cr’ichtet' Sie unsere Schrift ,Hefe und Heil-

iat”,

V|TAM - Go Mo Bc Ho, Hamell‘l.

CARL REGER

KOMMISSARISCHER VERWALTER DER
C(HEMISCHEN FABRIK J. KAJEWSKI VORM.BLASK

POSEN 7 BISMAR(KSTRASSE 10

RUF 1711 UND 3105

Herstellung und Lieferung von: Einheitsseife, Einheifswaschpulver und Kernsecife.

fir die Qﬁgpgg;né;haftsyerpﬂegong

GEORG HEMMERLING

Spezialerzeugnissen

GROSSHANDLUNG




Koche und wiirze mit
,,Blotia” Nihhefe - §lodien

Rodyfter Tiahrwert — leidit verdaulidy — Rohet

Ditamingehalt, ca.50 %, Eiweif, ca.30°/, Extrak-

tioftoffe von ca. 80°/, Trodienfubftan3. Rein deut-

[dyes Exseugniz, aus inlindifdien Stoffen herge-

[tellt,madyt alleGetidite bekommlidher,nahchafter
und [dttigender.

,Bloria”Hahehefe-Dertrieb @.m.b.5.

Berlin 50 36, Wiener Strafie 57 Telefon 685 465

Zur Zeit nur beschrédnkt lieferbar'’

F. Fandré
Lebensmittel-Grofshandlung

Fernsprecher: 513417

Berlin, Zentralmarkthalle,
Reihe 8, Stand 421—26

Versand in Berlin und nach der Provinz

Willy Behr

Lebensmittel-Grohhandlung

Butter, Kése, Teigwaren,

Markenartikel usw.

Berlin-Charlottenourg, Krumme Str. 89
Ruf: Sammel-Nr. 340678

H. Frobart

Obst- und Gemiisegrofhandlung

Lentrale: Berlin SW 11, Saarlandstr. 23
Fernsprecher: 191313
Zweigstelle:

Berlin C 2, Kaiser-Wilhelm-Strafe 53

Lieferant fiir Krankenhduser und Anstalten

“GEBRUDE
NN

R DEMMER A-G-

EISENACH-

ot e VOB

GEGR:
1868

Verlangen Sie unsere

ausl‘)n"l< che Drud(lchgnz
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Hergestellt aus Roggerkeimmehl, welches die
Vitamine A, B, D und E enthdlt, und aus
9 Frichten, welche Vitamin- C-Trager sind.

Ideales Kinderndhrmittel ohne allergische Reaktionen. Besonders zur Hei-
lung von Erndhrungsschéden und als Ekzem - Digtetikum geeignet.

Wertvolles Ndhrmittel fir Erwachsene, besonders fir stillende Miitter;
in jede Didat einschaltbar. '/, Packung - 2509 - RM 1,64

CHEMISCHES WERK Dr. KLOPFER, DRESDEN A 20

Fleischwarenfabrik und Nahrmittelfabrik
Franz Kleinbongartz

Grofikiichen - Lazarette -Formationen bejeitigt iibermdfige Gebrocifabjonder

. . o s berbiitet
und andere Offentliche Einrichtungen o~

Hervorragend fiir Maffage!
di¢ jonftige Supbflege:
» Cfafit-Sufbad,

-Greme und ~Zinftur

Fiipe erbit,

Aldekerk (Rhld.) - Postfach 10 - Tel.: 289 iiberangeftrengt,
. brennend?
Lieferant
'fiar Da biljt allen, die viel geben und fleben
miiffen, rajdh Eiafit-Juspuder. Er troctnet,

ung,

Blafen, Brennen, Wundlaufenr,

Site

m Gtreu-Dofe  75Pi. | fiemr!
Frischwurst - Dauerwurst | Briihpasten - Briihwiirfel Todlutbat 0% =]
Fleisch- u. Wurstkonserven Bratensofle - Gemiisesuppen Su Apotheten, Drogerien . Jachgefcheiten exbatel
Ochsenschwanzsuppe Im Kampf um den Sieg
Auch Dein Opfer
fir Deutschland!
| N

5 Rudolf Justs Kuranstalt Jungborn im Harz

Seit 1869 bewiahrte Jungbornkuren mit Didt und Heilfasten. Darmbader, Sauna, Massage, Heilgymnastik - Sehkurse
Wohnungen in und auBerhalb groBer Luftparks. Eigene Obst- und Gemiseanlagen
Ganzjiihrig voller Kurbetrieb. Leit. Arzt: Dr, med, C. Kiichler.

Prospekt trei!

J

Zur Erhdhung des Eiweigehaltes und besseren Nahrungsausnutzung

Neubrandenburger Milcheiwely 83°/;

als Zusatz bei Suppen und Gemiise und zum Panieren.

Ersetzt die 10fache Menge Eier! Hoéchster Nahrwertl

Zur Zeit nur gegen Freigabestellung
Angebote durch

HEINRICH H. MENKE Geschiftsstelle Berlin-Charlottenburg2, Knesebeckstr, 85, T

lieferbar.




