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sind beste Qualitatsarbeit.

Werden sie richtig und regelmaRig gepflegt, erfillen sie
lange ihre Pflicht, sei es im Haushalt, in der GroBkUche,
Wascherei oder Backerei.

Gerade ]Jetzt ist das doppelt zu beachten, sind doch die
Gerate heute wertvoller denn je, weil sie schwer zu
ersetzen sind.
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Dem'ftlstungsarbeiter
ErfrischUngsgetrank !

Viele Kéche bieten dem Gast im Sommer und
Herbst den Gemusebratling. Man braucht dazu
wenig JMett und tauscht beim Panieren das Ei
durch Milci G I aus. Der Bratling bekommt eine
schone, knusprige Panierhaut, die fest haftet und

nicht abfallt. Das liegt an der guten Haft-
J fahigkeit und Bindekraft von Milei G 1.
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So ergiebig beim Zubereiten und so vorteil-
haft fir die Verwertung der Bezugscheine sind
VOGELEY-SiBspeisen. Sie enthalten ausgesucht

feine Zutaten, unter anderm natirliche Frichte,

wie Mandeln, Rosinen, Zitronat, Aprikosen, Pfir-
siche, ferner echte Bourbon-Vanille, vor allem
aber reines Eigelb. Dadurch schmecken VOGE-
LEY-SUfspeisen besonders herzhaft und lecker.
Der Ndhr- und Sattigungswert dieser gesunden
und schmackhaften feinen SiBspeisen ist auBer-
ordentlich hoch. Nutzen Sie das aus| Die Bezug-
scheine lassen lhnen dieWahl.Viele bedeutende

Grofkichen entscheiden sich immer wieder fur
»

HANNOYV. PUDDINGPULVERFABRIK ADOLF VOGELEY . HANNOVER

Die Umkellerung threr Kartotfeln im Frihjahr
ist von groBerem Nutzen, wenn Sie dabei

»BRAMA"

Kartoffel-Fdaulnisschutz

einstreuen, der schon seit 17 Jahren bei

Grofikiichen lobende Anerkennung findet

und auch jetzt in unverdnderter Vorkriegs-

Qualitat geliefert wird.

Einfaches Einstreuen, vdllig unschadlich,

keine Geschmacks-Verdnderung. Chemische

Einwirkung vernichtet die F&ulnis - Erreger

und verhindert die Ansteckung der ¢ esunden

Kartoffeln.

Einhundert Zentnersdcke Kartoffeln erford.
1 bis 1!/, kg ,.Brama‘/, ein Waggon
von10000kgalso2-3kg ,,Brama“. ,
n8rama’’ kostet je kg 2,10 Porto,
10 Kilo je '2,10 fronko, 20/2,-,
50/1,90,100/1,80RM, jeKilo franko.

Kleinauftrége bis 10,— RM per Nachnahme.

~Brama’ erstattet ein Vielfaches seiner

Kosten an ersparten Kartoffel-Werten.

Gerne Cratisprospekt vom Hersteller

EMIL STAEVES, BERLIN-HALENSEE 1

Avuftriige werden sofort zur spéiteren
Lieferung vornotiert.

,,Siil;lupiﬁe“-
Speisemehl
nSiifjlupine’-Schrot

die hochprozentigen Eiweifstrager!

(beide zurzeit nur in beschrankt. Make lieferbar)

u
-

Edelmehl

(wahrend des Krieges nicht lieferbar)

nSiiflupine

Alleinhersteller und Lie?eranf:

Saatguigesellschaft m. b. H.,
Berlin W 35 Biilowstr. 20
Telefon: 27 70 86
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Nachdruck einzelner Artikel aus der ,,Volks-
erndhrung® ist nur mit vorheriger ausdrick-
licher Genehmigungdes Herausgebers gestattet

Deutschlands Volksernahrung im Rahmen des totalen Krieges

Die Hdrte des totalen Krieges verlangt von einem jeden Deutschen, von uns allen, auch einem jeden unserer
Leser, den hochsien und sidarksten Willen, jedes Opfer aufzubringen, jede notwendig werdende Einschrénkung und
Entsagung auf sich zu nehmen, um die uns vom Schicksal gesiellie Autgabe zur Rettung unserer nationalen, hochsten
Lebenswerie zu meistern. — Die Winterschlacht an der Qstfront ist ein Fanal fiir das deutsche Volk. Die deutsche
Wehrmacht, die mit ihren Verbindeten das Leben und die Kultur des europdischen Kontinents vor dem jidisch-
bolschewistischen Vernichtungswillen geschitzt hat und weiterhin schiitzen wird, soll wissen, dafl auch die Heimat-
armee die Gefahren, die uns vor Augen stehen, in ihrer ganzen Tragweite erkannt hat und auf sie rechnen kann!
Ob alt oder jung, Mann oder Frau — wir stehen Tag und Nacht, wann immer es befohlen wird, in einer Phalanx
geschlossen zum hdchsten und Guflersten Einsatz unserer Kréfte bereit, ein jeder an dem Posten, der ihm zuge-
wiesen ist. :

Die Leser unserer ,,Volksernihrung® wissen, worum es geht, sie alle, die auf dem Er-
nihrungsgebiet tatig sind und Wissen und Willen in diesen Dienst gestellt haben, werden
in Zukuntt dieses Wissen erweitern und den Willen stihlen miissen. Wir wollen, was an
uns liegt, mit unserer Kraft ebenso helfen und beraten, wir werden alles daran setzen, um
auch unseren Aufgaben voll gerecht zu werden. Wir biiten einen jeden mitzuarbeiten.
damit alle Glieder der Lesergemeinde von einander horen und lernen. Was der eine Neues
und Niitzliches zu sagen weil}, soll er mitteilen und woriiber er im Zweifel ist, das soll er be-

) fragen. (Bitte deutliche Schrift, kurze Behandlung, genaue Adresse.)

Unsere Aufgabe der Zukunft wird sein, die Einfachheit und doch Voll-
wertigkeit der-Nahrung zu besprechen, sowie Rationalisierung und Spar-
samkeit, und doch Siattigung und GenuB, Angleichung an das wirtschaftlich Mog-
liche und doch Gesundheit und Leistung. Gemeinschaftsspeisung soll nicht behordlicher
Zwang sein, sondern sie wird durch den Zwang von Krieg und Wirtschaft diktiert und
appelliert an Einsicht und Einfiigung in das Ganze.

Wer die ,,Zeitschrift fiir Volkserndhrung™ gelesen hat, gebe sie weiter, damit sie von Hand
zu Hand geht und sie in recht viele Arbeitsstitten kommt und Gutes wirken kann. — Wir
geben im Nachfolgenden einen Beitrag, der gerade in nichster Zeit von Nutzen sein diirfte;
wir werden die dort angegebenen Schlagzeilen oder Themen in spiiteren Einzel-
artikeln behandeln.

Einige Gesichtspunkte und Richtlinien fiir dic rationelle Durchfiihrung
von Gemeinschaftsspeisungen
Dr. Max Winckel

L - linien kurz wiedergegeben. Tm iibrigen bringen

Wollen wir der gestellien Aufgabe, so wie wir wir ein Literaturverzeichnis der Arbeiten
gerne mochten, ganz gerecht werden, so miiBten wir aus unserer Zeitschrfft seit Beginn des Bestehens.
Biicher schreiben; da es aber an Raum und Zeit ge- Wir haben uns mit fliesen Aufgaben seit 20 Jahren
. bricht, so seien nur Gesichtspunkie und Richt-  befaBt.

‘ ! ’L_i:" /
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Wir wollen keine historischen Betrachtungen iiber
die Entwicklung der Gemeinschaftsspeisungen an-
stellen, sondern uns gleich in die aktuellen Probleme
vertiefen.

(,ememschaftsverpﬂeg‘ungen bestehen heutc und
seit jeher in Form jeder Gaststidatte oder Speise-
wirtschaft; des ferneren bei der Heeresver-
pflegung und vielen militirischen Stellen, Schif fs-
und Marineverpflegung, in den Werkskan-
tinen, in den Lidgern der Arbeiter, Industrie-,
besonders Riistungsarbeiter, der Sportler,
der. Jugendorganisationen, in Schul- und
Studentenheimen, Organisationen fiir ,Mutter und
Kind% Er holung%statten, ~ Lazarette,
Kranken-, Heil- und Pflegeanstalten.
Bet all (ll(’%(’ll Velpﬂowmgsmoﬂllch]\elten ist der Nor-
gang noch ein verhdltnismédflig einfacher. Wie steht es
aber mit der Erfassung der Millionen Einzel-
kiichen und -haushalte? Die Devise: Er-
haltung des hduslichen Herdes soll, so-
weit wie moglich, *aufrecht erhalten werden, in den
meisten Iillen stoBen wir aber hier auf Schwierig-
keiten: Wir miissen ihn, eben um ihn zu schiitzen, in
schr vielen Fillen den Kr1(‘0'snotwendwl\eJtou fiir eine
Zeitlang unterordnen.

Die nationalsozialistische Regierung, NS.-Volks-
wohlfahrt und ihre Organisationen haben wahrlich
viel zur Einrichtung von Gemeinschaftskiichen bei-
getragen, ihnen ist groBter.Dank und An(‘},kennuntr
der Offentlichkeit ge\uﬁ Ihr und der gesamten Kriegs-
wirtschaft erwachsen in Zukunft . aber noch weitere
schwere Aufgd])en Einige Hinweise mogen hier am
Platze sein.

1L

Familien-Gemeinschaftskiiche: Miissen
in einem Mietshaus oder gar in einem Hiuserblocdi
taglich dreimal auf 40 bis 50 Herden gekocht — oft
sehr schlecht und unwirtschaftlich —, gekocht werden?
50mal wird Gas oder Strom verwendet -- oft ver-
schwendet, 50mal wird eingekauft, die Nahrung vor-
bereitet und zubereitet und gekocht, 50mal der Tisch
gedeckt und abgedeckt und Teller und Bestecke ge-
waschen und getrocknet — man bedenke diese enorme
Arbeit, die in ihrer Vielfalt und in ihrer oft zweifel-
haften Giite, Wirtschaftlichkeit und Richtigkeit zu den
groBten Bedenken AnlaB gibt. Wieviel Frauen sollen
nun kochen, die bisher keine Kenntnisse und Praxis
gesammelt haben, sie wissen oft nicht das Richtige zur
lcchten Zeit elnznkaufon, zuzubereiten und aufzu—
heben und Abfille und Reste zu verwerten, noch viel
weniger - gesundheitsgemidfl den Kiichenzettel zu ge-
stalten und zu kochen. Hinzu kommt, daB ecin Heer
von Frauen an die Heimats- und Riistungsfront gehen;
sie kommen abends abgearbetet an leere Tische.

Dies und vieles andere wiirde sofort anders, wenn
Familiengemeinschafiskiichen eingesetzt
wiirden: Familiengenossenschaften von je etwa 100 bis
200 Personen und mchr verwenden eine Gaststitte,
falls eine solche zufillig in ihrem Hause vorhanden
ist, sonst wird Umschau gehalten, ob ein freigewor-
dener Laden, eine Werkstiitte oder welche Kiiche im
Haus sich am besten eignet und in welchen Riaumen in

2 oder 3 Etappen gegessen werden kann. Ein geeig-
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Deutschlands Volkserniihrung im Rahmen des totalen Krieges

Einige Gesichtspunkte und Richtlinien fiir rationelle Dul(hfuhl 11115
von Gemeinschaftsspeisungen

Literatur iiber ,,Gemeinschaftsverpflegung‘® der Zeitschrift fiir Volks-
ernihrung, Jahrgnng 1925/26 bis 1943

Sondererniihrung in Lazaretten und neuzeitliche Truppenkost

Unsere Zeitschrift und die htellun-r des Arztes zur neuen Er-
nithrungslehre

Referate und Berichte
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neter Vorrats- und evil, audh ein Geschirraum miissen
chenfalls vorhanden sein.

Die Kiiche wird zunichst komplettiert mit Ge-
riten usw. aus den iibrigen Kiichen, die groBten Tépfe
und besten Utensilien miissen freiwillig zur Verfiigung
gestellt werden. Ibenso miissen die EBriume einfach,
praktisch, freundlich, luftig und maglichst hell her-
gerichtet werden — chenfalls miissen freiwillig alle
Tischgenossen Stiihle, Tische, Geschirr und Bestedk
leihweis und fiir alle beisteuern. So koénnen Kiiche
und Efrdume bei gutem Willen und guter Fiusicht
aller — wenn nicht anders, dann mit freandlichem
Nachdruck — schr schnell hergerichtet werden.

Nun kommt die Wahl eines Verwalters und
Eink&auferssowie der besten Kiichenleitung.
Hier diivfen nicht irgendwelche Kriifte, sondern wirk-
lich nur Sachverstindige eingesetzt werden, sonst ist
die ganze ,,Wirtschaft von vornherein in Frage gestellt.
Fiir sie miissen regelmiifige Schulungskurse
vorgesehen werden, in denend’raxis vor Wissenschaft
geht. Eine Erndhrungsfiirsorgerin mit eini-
gen Gehilfinnen (WSaaltéchter” in der Schweiz genannt)
smd stundenweis zur Hand. Letztere helfen in der
Kiiche bei der Vorbereitung (Putzen, Schiilen usw.).
Abridumen. Dazu einige
Putz- und Abspiilfrauen. — Das Ganze, Organisation,
Buchfithrung, Preispriifung, Personal, Lohnung usw..
Lebensmittelkarten, wird von dem  Verwalter verant-
wortungsgemél bctreut er steht unter Kontrolle
der NSV .

Zu bestimmten Zeiten wird frithmorgens
das crste Friihstiick gegeben. Wer mittags nicht dabei
ist, kann eine Doppelstulle miinehmen, mittags und
vor allem abends wird warm gekocht (Sonderkiichen-
zettel wird unsere Zeitschrift bringen, Vorschliige aus
dem Leserkreis erwiinscht), Piinktlichkeit bei
der Einhaltung der Essenszeiten ist Pflicht. Nah-
rungsmittelmarken missen reditzeitig abge-
geben werden. Die Moglichkeit, die Speisen zu fest-

gesetzten Zeiten abzuholen, sollte gegeben sein.

Die grofien Vorteile solcher Familiengemein-
schaftskiichen sind schon angedeutet und liegen klar
auf der Hand:

Einsparung von Gas und Strom, an Personal und
Zeit; an Nahrungsmittel, da zentraler und rationeller

¥inkauf, kein Anstehen, gesundheitlicher Vorteil.
rationelle, richtige und gesundheitsfordernde Nah-

rungszubereitung, Freiwerden von Zeit fiir Betreuung
der Kinder, Herrichtung und Reparaturen von Klei-
Aung und Wiische oder zum Lesen eines guten Buches,
Vertiefung der Gemeinschaftsverbundenheit des ge-
samten Hauses — wenn auch, wie vir hoffen, voriiber-
gehend, der Familientisch, der durch die Mahlzeiten
der Familien Mittelpunkt und Ruhepunkt war, in
Frage gestellt ist. Andererseits wird soviel Zeit
gewonnen, daf fiiv die'kulturelle Familiengemein-
schaft sehr viel mehr Gelegenheit gegeben ist. — End-
lich vermag die GrofBikiiche auf die Regulierung und
Entlastung des Marktes, auf Erute und Jahreszeit schr
viel schneller und leichter EinfluBl zu nehmen und sich
anzugleichen, als Huanderte oder Tausende oder gar
Millionen von Kleinhaushalten. Verbrauchsgestaltung
und Bedarfsdedkung spielen eine grofie Rolle. — End-
lich ist an die schnelle Hilfe bei Fliegerschiden
su denken. — Line kleine sHandkiiche™ fiir Friih-
stiick, Kinderbrei u. dgl. muB bestehen bleiben.

Welche weiteren Gesicltspunkte sind
auller dem Gesagten bei der Einrichtung und
Fihrung der Gemeinschafts- und Grofikiiche zu be-
achten? — IHier zundchst nur einige Stichworte, in
spiiteren Artikeln das einzelne ausfiihrlich.

Bei der Einrichtung vollkommen neuer, grofier
Gemeinschafiskiichen lasse man sich von bewiihrten
Trachleuten, Kiichen-, Heizungs- oder EleKtroingenieuren
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beraten. Hier aber liegt meist, wie man so zu sagen
pilegt, der ,Kniippel beim Hund”: Man hat sich zu
richten nach den kriegshedingten Méglichkeiten, nach
den zugeteilten Metallscheinen, man hat zu beachten:
Strom- und Gassparen und vieles dergleichen. — Auch
die Einrichtung kleiner Gemeinschaftskiichen soll
sidt nach den 6rtlichen und rdaumlichen Gegebenheiten
richten, Vorhandenes verwenden und sich damit be-
scheiden. Ein Schema fiir alle und alles kann nicht
gegeben werden, es miissen gewisse ‘Abwandlungen
von einer Normalgrofikiiche gegeben scin. Jedenfalls
muf iiberall Arbeitserleichterung und Ra-
tionalisierung schon bei der Einrichtung beachtet
werden, desgleichen spiter im Betrieb. Es miissen
Kampf dem Verderb, ritige Vorrvats-
pflege, Kithlhaltung, Liiftung, Trock-
nung, Konservierung, Abfall- und,
Resterverwertung, Strom- und Wiarme-
ausniitzung in den Kreis der Uberlegung gezogen
werden.

Grundsiitzlich miissen ferner dic Iragen beachtet
werden, ob die Kiichen Werks- und Betriebs-
kiichen fiir dic eigene Belegschaft sind oder ob es
Fernverpflegungskiichen sind, die das Essen
in groBen Thermoskannen in die Betriebe oder Lager
senden. Vielleidit auch konnen solche GroBikiichen die
obigen Familiengemeinschaftskiichen (wenigstens ein-
mal am Tag) mit Speisen belfefern,

111

Fiir den laufenden tiiglichen Betrieb sind sodann
folgende Richtlinien zu beachten:

Die Kost soll moglichst frisch, nidht ange-
wirmt oder abgestanden zur Verspeisung kom-
men,

dic Kost soll sich so weit wiec moglidh den
Landesgeschmacksgewohnheiten und Ernihrungs-
sitten anschlieBen, vor allem aber dem Durch-
schnittsalter, der Arbeitsleistung usw. der zu Be-
kostigenden gerecht werden, auf Miitter-, Kinder-
und Erbolungsheime usw, ist ganz besonders
Riicksicht zu nehmen.

die Kost soll dementsprechend den richiigen
Kaloriengehalt aufweisen und so zubereitet sein,
aB der natiirliche Vitamin- und Mineralsalzgehalt
der Nahrung und die biologische Hochwertig-
keit moglichst erhalten bleiben; kurz und nidit
totkochen, notigenfalls eine Aufwertung an Wirk-

Zeitschrift fiir Volkserndhrung
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stoffen vornehmen (Rohkost- oder Salatzulage,
Kiichenkriuter!):

sie soll gute Bekommlichkeit und Verdaulidi<
keit, guten Geruch und Geschmadk, appetitliches
Aussehen und Abwedislung aufweisen, Siittigung
und Lust und Freude gewihren;

sic soll gut temperiert sein und die Speisen.
die wiirzig sein sollen, sollen mit Kriutern reich-
lich versehen. aber nicht zu salzig sein: die Kost
sei gehaltvoll, nahrhaft und gesund. -

Das Getrink sci frisches Leitungswasser.
evtl. ein SchuB Essig und Fruchtsaft dazu.

Ob und wann Eintopf oder Suppe und ein
Gericht oder mit Nadi- oder Mehlspeise gegeben
wird, mull der Verwaltung und der jeweiligen
Lage iiberlassen bleiben. '

Wer glaubt, cinen Kostzettel maden zu
konnen, muB alle diese und noch ¥iel mehr Kennt-
nisse von Grund .auf besitzen. Ein guter Ein-
kiufer und Vorratspfleger muB Warenkenntnis
haben, er soll audi die in den letzten Jaliren neu
entwidkelten, meist sehr wertvollen Nahrungs-
mittel kennen.

Die Erndahrungsptlegerin mull einen
stindigen Kontakt mit Verwaltung, Kiiche und
Einikiufer haben und soll sich bemiihen, sich so
viel Kenntnisse anzueignen, daB sie die Giiste be-
treuen und beraten kanm, sie ist Verbindungs-
offizier zwischen Kiidhe und Gast.

Die Einschaltung einer gewissen Diditkost
in dic Gemeinschaftsskost stofit auf keine grofien
Hindernisse, wenn mit Kenntnis, Sinn und Ver-
stand und gutem Willen vorgegangen wird.
ledenfalls muB “auf Kinder und Kranke jede
Riicksicht genommen werden.

Nur Gesichtspunkte und Richtlinien habe ich bisher
gegeben, sie sollen zur Uberlegung anregen, iiber ein-
zelne Themen wird in Zukunft ausfiithrlich gesprochen.

Noch einmal bitten wir unsere Leser zu titiger
Mitarbeit, auf einen jeden von uns kommt es, wie an-
fangs gesagt, nun an. Hier in der Volksernidhrung
wird.in Zukunft mehr als bisher der ganze Einsatz
der Frau, der erfahrenen Verwaltungsheamten und
Koche verlangt! Auch den Arzt und den Erndhrungs-
physiologen bitten wir, sich anzuschlieBen. Auf zu
gemeinsamer Tat im Dicnst unseres Vaterlandes, im

"Kampf gegen unsere Feinde, zum Schutze des euro-

piischen Kontinents — das ist des Einsatzes unserer
ganzen Kraft und unsercs Lebens wert!

Literatur iiber ,,Gemeinschaftsverpflegung der Zeitschrift fiir Volksernihrung,
Jahrgang 1925/26 bis 1945

Gemeinschaftskiichen. 1925/26, Ieft 4. S. 56.
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Sonderernahrung in Lazaretten und neuzeitliche Truppenkost

Yon Oberstabsarzt Dr. Gronau, Neubukow,

Akute Mangelzustinde jugendlicher, im iibrigen ge-
sunder Menschen sind durch geeignete Erndhrungs-
mafinahmen erstaunlidh sdinell heilbar. Das zeigen
die Erfahrungen der Schiffskapitiine, das beweist vor
allem das Groflbeispiel der Mannschaft des Hilfs-
kreuzers ,.Kronprinz Wilhelm” im Weltkriege. Nach
tSmonatiger ruhmreicher Kaperfahrt muBite er trotz
reichlicher Vorrdte an, nach damaliger Auffassung,
hochwertigsten Nabrungsmitteln den Iafen Newport
anlaufen, weil die Hilfte der Mannschaft erkrankt,
und der Rest nicht mehr imstande war, das Schiff zu
bedienen. Durch eine Kost, welche lediglich aus
Frischgemiise, Obst, Zitronen und einem Absud aus
Kartoffelschalen bestand, wurden simtliche Maun-
schaften in Kiirze geheilt.

Andererseits bediirfen duums(hc Mangelzustiinde,
die meist bercits Stoffwediselschiddigungen, oft noch
schlummernder Natur, im Gefolge haben, sehr lang-
wieriger Behandlung und sind nicht selten unheilbar.

Unter den Kriegsverhiltnissen ist der Verbrauch an

Wirkstoffen durch schweren Einsatz'), ungiinstige
Wilterungs- und Hygienebedingungen wie durch

Krankheiten und Verwundungen besonders gesteigert,

die Zufuhr aber durch Witterungs- und Transport-

schwierigkeiten in der Soldatengemeinschaftskost nicht
selten sehr ersdiwert. So entsteht haufig .ein Mangel.
I§estm'(_igliche Yerabreichung von Wirkstoffen ist daher
besonders in den Lazaretten der Heimat, wo eine aus-
reichende Moglichkeit bei richtiger Bewirtschaftunyg
besteht, fiir eine schnelle Heilung und vollkommene
Wiederherstellung unserer Soldaten dringend erforder-
lich und zwar nicht nur beziiglich der augenblicklichen

) Nach Stepp sinkt bereits nach einem 30-km-Gepiickmarsch

der Gehalt des Blutes an Vitamin C auf die Halﬁe ab, .,Zlel und
Wag' 738, ,Der Mensch und seine Nahrung,

- auf die Psydhe (v,

Medkl., z. Zt. Schwerin.

Genesung, sondern auch imm Hinblick auf die Leistungs-
fahigkeit in spiteren Jahren. Werden nidmlich akuie
Mangelzustiinde nicht durch Sdttigung in moglichster
Kiirze restlos behoben, so -erfolgt zwar gchlieBlich
meist auch eine Heilung der Wunden und Krankheiten.
und es wird ein Zustand errcidht, der das Urteil ,.k. v.”
rechtfertigt; aber es bleibt ein latenter Mangel, es
fehlt dem jugendlichen Organismus an Kraftreserven,
die ithm im Einsatz volle Widerstandsfihigkeit ver-
leihen und thm gegen Infekte die groBtlmogliche Ab-
wehrkraft geben wiirden, die dariiber hinaus in
reiferem Alter vor friihzettigen Stoffwedhselstorungen
und vorzeitigem Arbeitsknick schiitzen helfen.

Unter den Vitaminen sind die wichtigsten B* und €.
Ohne Bt kein Leben. Vitamin C fordert nceben
seinem allgemein belebenden und im VYerein mit
Rt die Verdauung regulierenden Einfluf die Wund-
und Knochenheilung. wirkt Dblutstillend, hillt post-
operative Thrombosen und Embolien verhiiten, stirk:
die Abwehr gegen Infekte und wirkt speziell giinstig
Wendt, Ielsinglors): alles Eigen-
schaften, die fiir *den verwundeten wund erkrankten -
Soldaten von besondercr Wichtigkeit sind.

Die Bt-Zufuhr wird durch das heutige KommiBbrot
wahrsdieinlich wieder hinreichend gewiihrleisiet. Da
das Vitamin C bekanntlich in erster Linic im frischen
Blattgemiise, in Beerenfriichten, Knollengewiichsen und
Wurzeln vorkommt, so ist und bleibt im Winter die
Versorgung der Ostfront behindert, um so mehr als die
ausreichende Belieferung mit frischen Kartoffeln, dem
wichtigsten Vitamin-C-Winterlieferanien, durch Trans-
porischwierigkeiten und Frostgefahr oftmals in Frage
gestellt ist. Eine iiberreichliche Zufuhr vornehmlich
von Vitamin C soll daher besonders im Winter fiir die

-
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von der Ostfront in die Lazarette eingewiesenen  Sol-
daten im Vordergrund stehen?). Das kann weniger
durch teure, kiinstliche Arzneimittelerzeugnisse er-
reicht werden, als durch eine richtig ausge-
wihlte und vor allem zweckmiéRBig zu-
bereitete Nahrung, denn das natiirliche Vita-
min, verabfolgt in der harmonischen Zusammensetzunyg
mit den ihm von der Natur in der Pflanze beigesellten
Begleitstoffen, ist in seiner Wirkung dem synthetischen,
aus der Natur gegebenen Harmonie herausgerissenen
Vitamin meist iiberlegen, ‘
Trotz mannigfacher Verbesserungen ist die iibliche
Gemeinschaftskost vitamin- und mineralstoffirmer als
die Familienkost. Das ist ein Zustand, der sich nicht
vollig beheben ldfit. Durch aditsame Zubereitung wie
durch méglichste Abkiirzung des Warmhaltens und
Vermeidung des Aufwidrmens?®) ist jedoch ein wesent-
lih groBerer Vitamin- und Mineralstoffgehalt der
Lazarcttkost erreichbar., In Anbetracht der
ganz auflerordentlichen Wichtigkeit
ist dieser Stand mit allen zu Gebote
stehenden Mitteln anzustreben! Vieles
geschieht bereits in dieser Hinsicht, anderes harrt noch
der Erfiillung oder bedarf stirkerer Betonung. Das
Ziel kann in erster Linie durch neuzeitliche
Pflege und Zubereitung von Kartoffeln
und Gemiise wie durch vermehrte Verwendung des
letzteren erreicht werden.” Neben vermehrter Beach-
tung der bekannten Vorsciviften sollte darauf ge-
halten werden, dall bei gewissen Arten von Blatt-
gemiise ein Teil roh zerkleinert am Ende des Koch-
prozesses dem Ganzen hinzugefiigt wird. Einige Sorten
von Knollen- und Wurzelgemiise, z. B. M6hren, Sellevie
usw. sollen meist iiberhaupt nicht bis zur Gare weich
gekodit werden. Sie sind auf diese Weise schmack-
hafter, bleiben gehaltvoller, bieten den Zidhnen mehr
Arbeit und regen die Speichelabsonderung stirker an.
Beziiglich der Kartoffel sei erneut auf das Dimpfen,
das Ringschiilen, den Kartoffelschiiler ,,Famos", weiter
auf moglichsie Vermeidung des Schilens am Abend
vor dem Verbrauch oder wenigsiens auf die Aufbe-
wahrung der unzerstiickelten Kartoffeln in Wasser,
das mitverwandt wird, hingewiesen; daB nach Moglich-
keit Pellkartoffeln verwandt werden sollten, bedarf
kaum besonderer Erwihnung. In Standort-
Reservelazaretten, die in Krankenh#usern eingerichtet
wurden, sind diese Bedingungen z. T. erfiillt, dagegen
bleibt in improvisierten Lazareiten in dieser Ilinsicht
noch manehes zu wiinschen iibrig. ‘Unter Fithrung des
Chefarztes ist mit gutem Willen des Inspektors und
der Kiichenleiterin oft behelfsmiBig auch hier viel zu
erreichen. Wo iibrigens ein Inspektor oder Verwalter
sich bereits aus-eigenem Antriebe liir natiirliche Le-
bens- und Heilweise interessiert oder an cinem Lehr-
gang in der Wehrkreislehrkiiche teilgenommen hat, da
findet man unabhiingig von der Art des Lazarettes in
erfréulicher Weise die Ergebnisse neuzeitlicher FEr-
nidhrungsforschung in die Praxis umgesetzt. Leider
sind wir von einer allgemeinen Erfassung der verant-
wortlichen Leiter fiir die bestmogliche Heilnahrung
unserer Verwundeten und Kranken noch ziemlich weit
entfernt. ¢ -

Nicht minder wichtig als diesc allgemeinen Mali-

nahmen ist namentlich im Hinblick auf den hinreichen-
“den Vitamin-C-Gehalt der Nahrung besonders im
Winter die tdgliche Verabfolgung von
Rohkost als Beikost. Da das Vitamin C durch seine
Hitzeempfindlichkeit. Wasserlsslichkeit undOxvdations-
gefidhrdung der Zerstérung am meisten ausgesetzt ist,

?) Nach der Aufnahme sollte bei allen mit der sehr einfach
auszufiihrenden Probe von Tillmanns eine Vitamin-C-Bestimmung
vorgenommen werden. deren Ausfall fiir die Wahl der ent.
sprechenden Heilnahrung mafigebend sein miifte. Aillerdem wire
sofo::'t eine Gebiflkontrolle und méglichste Sanierung vorzunehmen
. 3) Siehe _.&lldjl ..Grofikiichenpraxis im Krankenhaus und neu-
zeitliche Ernéhrungslehre*, Dienst, Kéln, ,,Die Erndhrung' 7/42.

und-

.

50 bleibt es in demjenigen Nahrungsgut, welches die
geringste' Anderung seines natiirlichen Zustandes er-
fahren hat, begreiflicherweise am besten erhalten.

Ziegelmayer sagt dariiber in ,,Unsere Lebensmittel
und ihre Verdnderungen“: ,Der ungekochte Zustand
sichert den Erhalt einiger Ergiinzungsstoffé, verhindert
die Denaturierung des Eiweifles, erhiilt die priméren
Mineralstoffe in ihrer optimalen Konzeniration. Sicher
wird auch durch das Kochen in den kolloiden Zustand
der Nahrungsmittel eingegriffen; das Kochen zersetzt
hodimolekulare Verbindungen, es éindert die Art der
Bindung der einzelnen Bausteine, die Oberflichenspan-
nung, die hydrophilen und hydrophoben Eigenschaften
der Kolloide; es dndert die Viskositit, vermindert das
Kriftegefiille. Je stirker die Kriifte in ihrer Wechsel-
wirkung bleiben (also nicht auseinandergerissen,
werden), desto grofler ist die Kréftebildung, um so
erhohter ist der Anschlagwert." Er schliefit seine Aus-
fiihrungen mit einem Ausspruch Rubners: ,Je unver-
iinderter die Stoffe in den Korper gelangen, um so
wahrsdheinlicher erfiillen sie ihre physiologische Auf-
rabe.” Neben allen anderen Vorziigen der Rohkost
darf besonders ihre mundreinigende Wirkung nicht
vergessen werden, und schlieBlich sind die Tatsachen,
dafl sie die geringsten ,,Verdauungsenergien™ zu ihrer
Verwertung verbraucht (Bircher-Benner, Kollath), und
daB von Rohkost wesentlich geringere Mengen als von
gekoditer Nahrung henétigt werden, der Erwiihnung
wert. Momente, von denen namentlich der letztere fiir
den Kranken durch die verringerte Verdauungsarbeit
oft von besonderer Widitigkeit ist.

Eigene Erfahrungen, wie Beridite einzelner Kiichen-
leiterinnen iiber die grofe Beliebtheit, weldher sich
Rohkost-Mischsalate bei den Lazarettinsassen erfreuen,
zeigen, daBl evtl. anfingliche Ablehnung der Soldaten
schnell iiberwunden werden kann, wenn Verwaltung
und Kiitchenleitung sich einsetzen und die Salate durch
Mischung verschiedener Pflanzen besowrders ansehnlich
und schmackhaft hergerichtet werden.

Es darf daher von Inspektoren und Kiichenleite-
rinnen nicht immer wieder der Einwand erhoben

- werden, ,,die Truppe lehnt diese Kost ab”. Die richtige
Zubereitung, gegebenenfalls anfangs unter Beimischung
von Herings-, Pellkartotfeln- und Salzgurkenstiickchen
helfen iiber anfingliche Schwierigkeiten leicht hinweg.
,Wo ein Wille ist, da ist auch ein Weg."

Sofortiger Verbrauch und die Verwendung rost-
freier Werkzeuge sind fiir die Rohkost eine unerliafi-
liche VSrbedingung. Der mégliche Einwand erschwerten
Arbeitsganges ist zum mindestens bei einfacheren
Salaten als wunrichtig abzulehnen. Billige Rohkost-
schneide- und Hobelimasdhinen erleichtern die Arbeit
aufterordentlich. Die Reichsstelle fiir Eisen nnd Me-
talle hat fiir die Herstellung derartiger Apparate
einige TFabriken zugelassen’). Die Rohkos®@®
maschine ist fiir den Soldaten im Laza-
rett ebenso wichtig wie die Gulasch-
kanone fiirdenfechtenden Mann beider
Truppe! :

Besonders geeignet sind fiir den Winter die auch in
der Nordmark unbegrenzt greifbaren sehr vitamin-C-
haltigen Kohlarten, dazu Steckriiben, Teltower Riib- .|
chen,  Wuarzelpetersilie, Porree, Zichorie, Zwiebeln,
weiter Mohrriiben, Rote Beete, Sellerie, Schwarzwur-
zeln usw. Dic auBlerordentlich vitamin-C-reichen Ge-
wiirzgemiise, wie, /2. B. Petersilie und Meerrettich
nehmen eine Sonderstellung ein. Sie sollten wesent-
lich vermehrte Verwendung finden. .

Namentlich fiir Lazarette, welche an kleineren
Pldtzen und in Badeorten liegen, bietet im Vorfriihling
fiir die notige Vitamin-C- und Mineralstoffbeschaffung
das am friihesten anfallende Wildgemiise, welches
allen geziichteten Gemiisearten an Schutzstoffreichtum

%) Anschriften sind durch Verfasser zu erfahren,
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iiberlegen ist, — besonders in- Gestalt von Nesseln,
Breitwegerich und Lowenzahn —, eine wichtige Unter-
stiitzung. Spinatartig zubereitet oder unter Zerkleine-
rung der vor der Bliite zarten Blitter, bedeuten sie
eine, roh — besonders als Zusatz zu anderer Kost und
Rohkost —, \\'Oh]schme(-k‘rnde, wertvolle Pflanzen-
nahrung, und zwar zu einer Zeit, in der frisches Garten-
gemiise noch nicht greifbar ist.

Tm Juni bringen z. Zt. des Zudkerriibenverhaues die
verhauenen jungen Riiben einen unbegrenzten, Vorrat
an Frischgemiise. Die Beschaffung ist lediglich einc
Organisationsfrage (s. auch die Schrift iiber die Zudker-
riibe von Frau Molls Christensen, Oslo, und andere
Veroffentlichungen in der Fachpresse).

Eine Frucht, dic wegen ihres besonders hohen
Vitamin-C-Gehaltes im Rohzustand stiirkste Verwen-
dung finden sollte, ist der Gemiisepaprika, In-
folge seiner dickfleisdhigen Schale ist er gut zu trans-
portieren und ohne grofle Verluste lange lagerfihig.

Als Getriinke kommen neben den verschiedencu
IFruchtsdften im Winter Apfelschalen und Iagebutten
(auf dic Verwertung der Kielernnadeln wird in der
»Volkserniihrung® noch besonders hingewiesen werden)
als Tee in I'rage. Dazu. Zitronensaft als solcher, wie
als Beigabe zu Suppen und Breien. Ein sehr wertvolles
Getriink ist das alte fast vergessene Braunbier,
cin obergiriges Einfadhibier mit einem Alkoholgchalt
unter 0,5%. Durd: seinen Reichtum an Vitaminen der
B-Gruppe’'und seinen Gehalt an Bitterstoffen ist es be-
sonders im Sommer zur Vermeidung von Storungen der
normalen Gérung im Dickdarm von unvergleichlicher
Widitigkeit, im Winter ist es als Suppe in ver-
schiedener Form empfehlenswert, U

Audh die M o1k e, mit der bereits von der Abt. Ver-
pllegung des OKH. eingehende Versuche angestellt
werden, sollte als Getriink oder Suppengrundlage usw.

fiir die Verwendung in Lazaretten wegen ihrer nam-

haften Werte schleunigst der Vergessenheit wieder ent-
rissen_werden. Seit Jahrzehnien bevorzugen wir sie
nach Darmstorungen der Siuglinge als erste Nahrung;
warum soll denn nicht dieses, friiher so hochgeschitzte
.Lebensmittel” mit seinen Heilwerten auch beim Er-
wachsenen wieder in seine Rechte treten? (Siche auch
Hufeland.) : :

Als spezielle Kalknahrung sollten gestoBenc
Fierschalen Verwendung finden. Diese stellen
cine der natiirlichsten Formen der Kalkzufuhr dar und
sind in groéBeren Mengen kostenlos greifbar! Eine
besonders hochwertige Art der Kalkverabreichung he-
deuten femahlene Knochen (s. auch der Oss-
pulvin Madaus), man benétigt dazu allerdings eine
Knodienmiihle. : \

Zur Wertabrundung der Gesamtnahrung ist fiiv

@ arctie cin gut abgelagertes Vollkornbrot aus
moglichst frischgemahlenem, ungespitztem Voll-
kornschrot dringend zu empfehlen. Wenn auch nach
den Versudien von Wacholder und den neuesten Fest-
stellungen von Scheunert der Vitamin-B-Gehalt des
bisherigen Kommifihrotes ausveicht. so ist doch nach
den Versuchen von Kollath das Brot aus vollem,
frischem Schrot allen anderen weit iiberlegen, denn
der Vitamin-B-Gehalt ist zwar imstande, das Leben
auf der untersten Stufe des Moglichen zu erhalien,
kann jedodh nicht die Anlagen zu gesunder Entwidk-
Tung entfalten. Das ist nur moglidh durch den vollen
Gehalt und dic ungestsrte, im Getreidekorn besonders
harmonische Zusammensetzung siimtlicher vorhandener
Kalorientriger und Wirkstoffe, wobei die Wudisstoffe
eine ausschlaggebende Rolle spielen.

Die Vollkornbreinahrung ist der Broi-
nahrung iiberlegen. Da gie naturniher ist, besitzt sie
hohere Werte. AuBerdem ist sie wesentlich leichter
verdaulich, weil sic den GirungsprozeB des Brotes

nicht durchgemacht hat. Ihre allgemeine Einfithrung
ist daher fiir Lazarette von besonderer Bedeutung.
Am besten eignet sie sich fiir die Morgenmahl-
zeit, wie sie vor Generationen allgemein iiblich
war. Zur Verwendung kommt in erster Linie der alt-

bewiihrte Hafer, und zwar 100%ig als Flodce, aber s -

auch als Grob- oder Feinschrot wie als Griitze, oder’
vermischt mit Schroten und Flodien anderer Getreide-

‘arten. Nach Schall enthilt das Haferkorn 63,2 %0 XII,

13,290 Eiweifl, 7,3% Fetistoffe; Weizen dagegen nur
10 % Eiweilt und 5% Fett. Im Haferfett ist der Gehalt
an Lezithin hervorzuheben, an wichtigen Mineral-
stoffen besitzt der Hafer Kieselsiure, Phosphor udl
Kalk in namhafter Mengec.

Die Randschichten enthalten Vitamin B und C, im
Keim ist reichlich Vitamin I enthalten. 1 kg Hafer
besitzt 3850 Kalorien und kommt damit fettem
Schweinefleisch in scinem kalorischen Werte glefth.
Wiirde dem Hafer nicht besondere Kraft innewohnen.
so wiirde er mnicht der Hauptfakior im Futier des
Plerdes - sein, desjenigen Haustieres, welches fiir uns
das Sinnbild von Stirke bedeutet. Den Schotten riihmt
man nach, daff sic der widerstandsfihigste englische
Volksstamm sind. Man fiihrt das wohl nicht mit Un-
recht z.T. auf den jahrhundertelangen Genuf ihres
Porridge zuriick. Ilaferflocken mit Kernmilch. ge-
gebenenfalls mit Buttermildi, bediirfen vorgeweicht
cutgegen fritheren Anschauungen nur ener kurzen
Kodizeit. Feinere Schrotarten Dbendétigen, sogar nur
ein- bis zweimaligen Aufwallens. Siilen mit Riiben-
saft (nidht Sirup), dem cinzigen Vollpredukt aus der
Zuckerriibe, Wiirzen mit llefeextrakien oder Zusatz
von Zitronensaft heben den Geschmacks- und Sachwert,
sind aber nicht unbedingt erforderlich. ‘

AuBer dem Hafer, Roggen, Gerste und Weizen
sollten auch die halbvergessenen Getreidearten wic
Griinkern,Buchweizen und vor allem die sehr
wertvolle Ilirse wieder vermchrie Verwendung
finden. Die beiden letzteren tragen nur unscheinbare
kleine I'riichte, denn sic gedeihen auf leichtem Sand-
boden; aber weil sie sich auf kargem Boden grofi-
ringen miissen, stattet Mutter Natur sie vorsorglich
liebevoll mit um so mehr Schutz- und Wirkstoffen aus.
Das erkannte man in der Vorvitamin- und Mineral-
stolfzeit nicht und ziichtete Getreide- und IHadk{riichte,
die mengenmiiBig groBere Ertrdge brachten. Die Hirse
wurde zuerst namentlich durch dic Kartoffel verdringt.
Nach L. Seel ,Kiidie und Volksgesundheit® bietet Ilirse
vollen Ersatz fiir Reis. Der ihr bisweilen anhaltende
etwas bittere Geschmack soll sich durch heiles Waschen
und leichtes Vorrosten vor dem Kochen oder durch
mehrstiindiges Ausquellenlassen nady  heiBer Vor-
wiische leicht heseitigen lassen. L. Seel gibt zahireiche
Rezepte fiir die Hirse an. Budiweizen und Hirse ge-
horten ebenfalls zu den widiligsten Nahrungsmitteln
unserer Vorfaliren. In der italienischen Siidschweiz
werden der Hirse besondere Wirkungen auf Kraft und
Schonheit nadhgeriilhint. Vor allem soll ihr Genult
Glanz der Augen und glatte, gespannte Haut verleihen.
Das diirlte,. wenn dieser Volksglanbe richtig ist, wohl
auf ihren iiberreichen Gehali an Silizium, der den des
Weizens und Roggens um  das’ Vaelfache iibertrifft.
zuriickzufiihiren sein. Wegen dieses speziellen Werles
sollte der Hirsebrei in allen Lungenheil-
stitten als Morgenmalilzeit cingefithrt
werden, denn es ist erfolgversprechender, die Kiesel-
siure in der Nahrung im natiirlichen Verbande mut
ihren Begleitstoffen dauernd zu verabfolgen, als vor-
iibergehend teure, synthctische Priparate zu reichen.
Der Buchweizen bictet (chenfalls nach Seel) als
Knéterichgewiichs eine anders zusammengesetzte, sehr
nihrsalzreiche Kornerfrucht mit leicdht erschlieBbarem
Stirkemehl und EiweiBistoffen?).

9) Sdmiliche Getreideerzeugnisse, bei denen die l\ijrnér zer-
kleinert sind, sollen moglichst irisch verwandt werden,



Berlin, 20. Februar 1945

Zeitschrift fiir Volkserndahrung

Heft 4+ / Seite 49

Auf der inneren Station eines medklenburgischen
Reservelazarettes wird seit lingerer Zeit .ohne an-
fingliche Schwierigkeiten ein Morgenbrei verabfolgt,
Das Beispiel sollte allgemeine Nachahmung, auch auf
den dhirurgischen Stationen finden; reicher Mineral-
stoffgehalt der Speisen ist fiir die Heilung der Wunden
und Erfricrungen von grofem Wert. Der Arbeitsgang
Hir Brei diirfte bei richtiger Zubereitung nicht ver-
mehrt, vielleicht sogar durch Fortfall eines Teiles der
Brotschnittenvorbereitung verringert sein. Die Wirt-
schaftlichkeit solcher Morgenmahlzeit ist giinstiger, der
absolute Ndahrwert und die Bekommlidikeit hoher,

Sinngemiif} sollten Feinmehlerzeugnisse iiberhaupt,
soweit sie nicht voriibergehend als Schonkost fiir ge-
wisse Kranke oder zu besonderen Zwecken € forderlich
sind, aus der Lazarettkost verbannt werden, Zum Ein-
dicken und Ansiimen findet in sehr vielen Fillen die
rohe, gerichene Kartoffel oder das wertvolle Kartoffel
walzmehl (Vollimeh! der Kartoffel) beste Verwendung.

Statt der immer noch iiblichen Feinmehinachspeisen
und Puddings lassen sich z B. aus Quark mit ge-
vichenem  Vollkornbrot, Haferflocken, Kartolfeln,
Zucker und Siften zahlreiche wollschmediende Nach-
speisen von hohem Wert herriditen, der erfrischenden
Speisen mit Apfelsinen und Apleln, Zitronen gar nicht
su gedenken. Der Miirbeteig fiir Obstkuchen sollte
stets unter Mitverwendang von Vellkornschrot zu-
bereitet werden. Audr andere Kudien und sonstiges
Gebide sind 7T, sehr schimadkhaft aus Vollkornschrot
oder unter Mitverwendung desselben herzustellen. Die
Biicher von Lisa Mar , Wiy backen mit Vollkornmehl®,
von Prol. Siegwald Bommer und I'rau ,Getreide-
gcrid'lte aus vollem Korn“ und das kiivzlich vom
Reichsvollkornbrotausschufl zum Preise von 15 Pf. her-
ausgegebene Heft | Wir kochen und badken mit Voll-
kornschrot” geben zahlrciche Anleitungen fiir derartige
Speisen und Backwaren,

Ein schr wertvoller Ersatz fir den weiBlen Zudker®)
ist der Zuckerriibensa{t (nicht Sirup), das ein-
zige Vollprodukt aus der Zuckerriibe, mit seinem herb-
siien, aromatisch wiirzigem Geschmack. Nach einer
Analyse im Forschungsinstitut fiir Lebensreform in
Dresden ist er reich an Mineralsalzen, auflerdem be-
sitzt er Gehalt an Vitaminen der B-Gruppe, deren
Anwesenheit bekanntlich bei kohlehydrathaltigen Nah-
rungsmitteln unerlidfilich ist. Als Aufstrichmittel und
Ersatz fiir die z. I\ wertarmen Marmeladen, zuin Siién
von Suppen, Speisen usw. sollte er ausgedehnte Ver-
wendung finden. Wenn er einerseits profiere, Lager-
riume als der Zucker Dbeansprudit, so bedarf er
andererseits nicht wie der Zudcer besonderer Tager-
pllege.

Eine’ Dbisher verhidlinismiBig wenig verwandte
Hiilsenfrucht von lhohem Werte, diehach stirkerer
Ausnutzung der besetzten Ostgebiete in grofier Menge
greifbar sein diirfte, ist die Linse. Sie iiberragt alle
anderen Gemiisearten und Hiilsenfritchte an Vitamin-
B-Gehalt und kommt darum dem des Getreides nahe.
Wie hoch man dicse Frudht bereits imt Altertum
schiitzte, geht duraus hervor, daB die alttestamenta-
risdhe Legende Ksau sein Ersigeburtsredit fiir ein
Gericht Linsen verkaufen 1igt.

Der Vollstindigkeit halber soll schlieBlich die Fir-
wihnung cines besonders hodhwertigen, schr wohl-
feilen Nahrungsmittels nidht winterlassen werden; das
Blut der Schlachtticye, als Speisezusatz oder
besser noch roh. Neun Monate wird der werdende
Mensch lediglich mit Blut aufgebaut; im Blut sind also
siimtlidhe Stoffe, deren der Korper bedarf, enthalten.
In vielen Gauen Deutschlands gibt es cinzelne Spezial-

8) Der hervorragende Salzbestand  der Zudkerrviibe  wird  in
unsercr heutigen Zl}(-k(jl'w'ex'a\'bcif!xng fast restlos beseitigt. Nicht
nur die biologisch wichitigen Alkaliiiberschiisse dicses Saizbestandes,
sondern vor allem auch die didtisch ergicbigeu, organischen Amino-

siuren stellen einen Heilschatz von hohem Wert dar. Ther. Mitt.,
Homburg, Okt. 32,

gerichte aus Blut oder mit Blutanteil, die sich meist
besonderer Beliebtheit erfreuen. Dennoch hat sich das
Blut ganz allgemein als Speisezusatz noch immer nicht
eingefiihrt, obwohl es sich zum Feldkiichenessen oder
zusammengekochter Gemeinschaftskost, am Ende des
Kochprozesses zugesetzt, in jeder Beziehung bewihren
wiirde. Noch immer sollen ungezihlte Mengen dieses
hochwertigen, sehr wohlfeilen Lebensmittels in die
Gosse flieRen. Es wiire schr zu begriilien, wenn zu-
niichst in den Lazaretten die allgemeine Verwendung
baldigst eingefiihrt wiirde.

Dancben sollte auf den vermehrien Verbrauch der
hermon- und vitaminreichen Innereien, vor allem
der Leber — nicht gebacken —, Lungen, Milz, Nieren.
Briigen usw., soweit moglich, Wert gelegt werden. Das
Raubtier trinkt zunichst das Blut und frit die Ein-
geweide seiner- geschlagenen Beute; man wies bei
Hagenbeck in Stellingen nach, daf Lowen, die nur mit

. Muskelfleisch gefiittert waren, sich nicht mehr fort-

pllanzien. Von Schlichtern, die durch iibermiBig viel
Fleischgenuf selber einen besonders robusten Eindruck
machen, sagt man, daB sie oft minderwertigen Nach-
wuchs zeugen,

Leider zeigen ,die Chef- und Abteilungsirzte nicht
immer das erforaer]iche Verstindnis fiir diec grund-
legende Widhtigkeit solcher Erndhrungsfragen in bezuyg
auf die Wiederherstellung der ihnen anvertrauten
Seldaten. Besonders legen erfabrungsgemift Chirurgen
z. T. wenig Interesse an den Tag dafiir. Bei aller Hoch-
achtung vor dem iiberragenden Wert der Operation

“und der Wundbehandlung, muft doch festgestellt wer-

den, daf} diese meist nicht heilen, sondern nur die aller-
dings unerldBliche Vorbedingung dazu schaffen. Die
Heilung geschieht bei sonst giinstigen
Umwelthedingungen durch die mit der
Nahrung in mdiglichst harmonischem
Verhidltnis zugefiihrten FEnergiespen-
der und Kalorienmengen. .

Durch die Vitamin- und Mineralstofforschungen ist
die Erndhrungslehre aus einem TFach nebensiichlicher
Bedeutung zu einem sehr wichtigen Zweig
der medizinischen Wissenschafi ge-
worden. Der deutsche Arzt mufl daher in
ihrfihrendsein. Fine ernste, intensive Beschifti-
gung aller mit den vielseitigen Fragen ist daher un-
erlifBlich.

Aus den Darlegungen diirfte eindeutig hervor-
gehen, dal bei richtiger Auswahl und Zubereitung der
zur Verfiigung stehenden Lebens- und Nahrungsmittel
die Lazarettkost wesentlich zu bereichern wiire und
daf} auf diese Weise manche Verwundung, manche Er-
frierung und manche Krankheit. schneller und rest«
loser geheilt werden kénnte. als es” bei der bisher
iiblichen Kosiform geschieht, ,,Unsere Nihrmittel sollen
Heilmittel und unsere Heilmittel Néhrmittel scin.”
Os ist am Platze, dieses Wort des groflen Paracelsus
allen, die es angeht, in Erinnerung zu rufen. Durdh
cine intensive naturheilerische Behandlung, vor allen
Dingen mit Wechselstrahlduschen, Biddern, feuchten
und trockenen ;\brei])ungeu, konnte die Wirkung
wesentlich gesteigert werden. denn nchen der ridhtigen
Ernihrung vermégen diese Methoden auf das fiir die
normale Abwicklung des Kreislaufes so hervorragend
wichtige KapillargefiBsystem einen auflerordentlichen
FinfluB auszuiiben. Durdh den Héchsteinsatz, dazu
durdh mangelhafte Kérperpllege, oft vieles Frieren und
schlieBlich durch die infolge Gewichtsabnahme bedingte
Turgorverdnderung( das I'ell paBt nicht mehr), ist
dieses Betriebsstiick akut gestort. Infolge der jugend-
lichen Flastizitit des Soldaten spricht es aber cauf
geeignete Maflnahmen sehr schnell an und hilft die
Heilung' fordern. '

Was als Heilnahrung fiir die Lazarette Giiltigkeit
hat, daswull zur Verhiitung von Gesundheitsschiden
fiir die gesunde Truppe von noch hoherem Werte sein,

£
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um so mehr als Vitamine und Mineralstoife bis zu
einem gewissen Grad vom Organismus gespeichert
werden konnen?);.

Wie sehr der Gesundheitszustand der Menschen von
einfachen Mafinahmen in der Erndhrung abhéngig sein
kann, das mag folgende Begebenheit zeigen. In einer~
norwegischen Militdirschule war vor Jahren die
Krankenziffer an Tbe. besonders hoch. Sie iibertraf
den Stand bei der umwohnenden Zivilbevilkerung be-
trachtlich. Nachdem der leitende Sanitdtsoffizier die
veralteten Kochkessel fiir Kartoffeln, in denen diese
iibermiiBig lange dem KochprozeB ausgesetzt wurden,
durch neuzeitliche mit moglichst kurzer Hitze-
einwirkung ersetzt hatte, ging die Zahl der The.-Fille
zuriick und sank bald unter den Stand der umwohnen-
den Zivilbevélkerung (Hormann).

Die Chroniken berichten nicht dariiber, daff die
alten Wikinger auf ihren weiten Seefahrten unter
Skorbut zu leiden hatten. Sie fiihrten stets Zwiebeln
mit, die sie roh aflen. Erst als dieser Brauch im Mittel-
alter unmodern geworden war, wurden die Wikinger
faut Berichten von Skorbut heimgesucht.

Als Nelson nach der Schlacht bei Abukir geflagt
wurde, wem er diesen Sieg Verdanke antwortete er:

.Dem rohen Sauerkraut und Zitrohensaft, die allen
\atrosen zur tiglichen Kost verabreicht wurden.”

Die Dmdlfulnun"‘ einer moglichst \Vlrkstof'fllaftlgen
Erndhrung ist beim Ersatzheer in gleicher Weise wic
im Lazarett angiingig. Wegen der Speicher ungqmog]i(h-
keit ist eine systematische Pippelung der jungen So]-
daten dringend erforderlich.

An der Front muB das Ziel je nach den Verhilt-
issen angestrebt werden. Das OKH. Abt, Verpflegung
kat vom wissenschaftlichen Werk ,,Soldatenerniihyung
und Gemeinschaftskost” bis zur .,Gulaschkanone® und
dem ,,Vitaminmerkblatt* alle nur erdenklichen Vor-
bedingungen dazu geschaffen. Die berusfenste Sielle
zur “schnellst- und bestmoglichen praktischen Durch-
fiilhrung der Anordnungen und Befehle des OKH. ist
der Truppenarzt. Aber der junge, in der Bliite seiner
Jahre stehende Truppenarzt, der fiir seinen eigenen
Korper noch wbesdiwert und unbesorgt aus der Fiille
des Lebens schopft und alle Speisen gleich gut vertrigt,
sieht durchschnittlich in dem Essen selber oft lediglich
cin Genul}- und Erhaltungsmiitel, nicht aber in seinen
verschiedenen Arten und Abstufungen
sondere Kraft- und Heilquelle. Seine
Priifungen erstrecken éich daher oft nur oberfladlich
auf Kalorienwert und Gesdimack. Die Vitamin- und
Mineralstofflehren sind auflerdem nodh zu jung, als
daft sie jedem schon in Fleisch und Blut iibergegangen
sein konnen oder man hat sie auf der Hochschule
mehr als absirakte Wissenschaft, wie in praktischer
Auswirkung auf die Ernilirung des Menschen in sich
aufgenommen, Leider gibt auch mancher Hochschul-

7) Die tiir den regelrechiten Stoffwechsel hodhwiditige Neben-
niere ist dag® vitamin.C-reichsie Organ des Kirpers.

eine be--

lehrer heute seinen Schiilern in der Erndhrungslehre
noch nicht das Bestmoglichste mit auf den Weg, weil
eresselber nochnichterlebt hat. Kaum
ein anderer Zweig der medizinischen Wissenschaft be-
darf aber so selr des praktischen Erlebens
wie die Erndhrungslehre. ,Erst wenn Erkenntnis zum
Frlebnis wird, entsteht ein Menschenwerk.” Dieses
Wort des grofien Arztes H. Much findet auf die Durdch-
fithrung einer zweckmiiBigen<Erndhrung mit all ihren
viel verzweigten, ineinandergreifenden, sich ergianzen-
den Teilen ganz besondere Anwendung.

Mancher Lehrer und Schiiler ist auch noch allzn-
sehr in der allein seligmachenden Wirkung der Arznei-
mittel verhaftet und denkt nicht daran, dall er tiglich
2w jeder Wiahlzeit prophylaktisch oder als ausge-
sprochene Heilnahrung dew Organismus unmerklich
Arznei zufiihrt: ,.Der Weg zur Gesundheit fiihrt nicht

vdurch die Apotheke, sondern durch die Kiiche.” Diecser

Ausspruch v. Riedlin, dem Altmeister der Fastenkuren.
sollte mehr Beachtung finden und zum Nachdenken
anregen.

So fehlt manchem jingen, aber auch dlterem Arzt
noch in hinreichendem Mafle Wissen und Sian fiir alles
das, was fiir die Zusammensetzung und Herrichtung
einer bestmdglichen Soldatenkost in Frage kommt.
weswegen er diesen Fragen nicht immer den nétigen
Ernst beimiBt, und sie deshalb den untergeordneten,
ausfiilhrenden Dienststellen gegeniiber nicht mit der
notigen Griindlichkeit und Hartnidkigkeit vertritt.

Fine Beteiligung der Truppeniirzie des Ersats-
hiceres an den Lehrgiingen in den Wehrkreislehrkiichen
und eine Aufkldarung der Fronttruppeniirzte durdch
Schriften und Merkblitter, dazu womoglich durch Vor-
triage, erscheint daher empfehlenswert.

Verfasser ist sich bewufit, da im Augenblick noch
nicht alle fiir die richtige Lazaretternihrung emp-
fohlenen Naturerzeugnisse unbegrenzt greifbar sind.

"~ aber wenn die Nachfrage zunimmt, wichst, soweit die

Tand- und kriegswirtschaftlichen \lo(’]uhkeuen es ge-

statten, auch das Angebot.
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Zcitschrift f. Volkserndhrung 1924 bis 19453.-

Unsere Zeitschrift und die Stellung des Arztes
. zur neuen Ernahrungslehre

Die Fortschritte auf dem Gebiete der physiologi-
schen Chemie, der Zellforschung, des Stoffwechsels, der
inneren Sekretion, des Mineralstoffwechsels, der Vita-
minlehre, wie iiberhaupt der allgemeinen Er-
nihrungslehre und Lebensmittelkunde bringen tiglich
neue Ergebnisse, die in den verschiedensten Zeit-
schriften publiziert werden und verstreut dort nieder-
gelegt sind.

Die ,,Zeitschrift fiir Volksernihrung” bemiiht sich,
diese Lehren und Publikationen in gemeinverstind-
licher und knapper Form zusammenzufassen und dem
vielbeschdftigten Arzt sowohl, wie allen, die sich mit

"

der Wirtschaft beriicksichtigt werden,

der Forderung der Aufkldrangsarbeit iiber gesunde
und den neuzeitlichen Folschungen entsprechende Er-
nihrung zu beschiiftigen haben, ein Fiihrer zu sein.
Die ,.Zeitschrift fiir Vol]\serna]uuug hiilt sich ge-
flissentlich fern von den Methoden der Heilung, von

_jeglichen Einseitigkeiten oder gar von Fanatismus.

sie klebt nicht an alten Uberlieferungen, sondern
schreitet mit der neuen Zeit, aber auch hier mit kiihler.
objektiver Kritik. Fiir die praktische Volkserndhrung
kann niemals .die exakie Wissenschafi allein maB-
gebend sein, sondern es miissen auch die Forderungen
Infolgedessen

L)
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miissen alle Fragen im groflen Rahmen der Volkswirt-
schaft, der Landwirtschaft, der Hauswirtschaft, der Er-
ziehung ihre Behandlung finden. Es ist gut,. wenn
der Arzt auch an diese Zusammenhidnge von Zeit zu
Zeit erinnert wird. i .

Da nun gerade dic neuen Ergebnisse der Er-
nihrungswissenschaft von grifiter Bedeutung fiir den
gesunden und kranken Organismus sind, so mufl der
Arzt viel mehr als in fritheren Jahren!sich mit ihnen
befassen. Wir wissen, daB selbst die Chirurgen sich
nicht mehr der Einsicht verschlieBen; da an die Stelle
des Messers sehr oft dic Erndhrungstherapie tritt, daf
Krankheiten, die auf dem Wege der inneren Sekretion
nder der Beeinflussung des Mineralstoffewechsels oder
endlich der Vitaminwirkung zu beeinflussen sind,
durch geeignete Erndhrung in kurzer Zeit zur Heilung
kqmmen. .

Auch der Arzt ist zum wirtschaftlichen Fiithrer des
Volkes und .dessen Leistungssteigerung berufen!
Wenn es heiBt .Wirtschaftlichkeit, Rationalisieren
usw.”, so klingt all das, was wir in unseren kleinen
industriellen Betrieben. durchfiihren, unwesentlich
gegeniiber dem, was zur Aufzucht und Bildung der
deutschen Staatsbiirger, zur Schaffung der groflen
Arbeitsenergie aufgewendet wurde und nun in wirt-
schaftlicher Weise verwaltet- werden muB. Zwedk
und Ziel all unserer Arbeit mul es sein, diese Avbeits-
fihigkeit zu schiitzen und einen vorzeitigen Kriifte-
aufbrauch durch Krankheit und Siechtum zu ver-
hiiten und dadurch die Gesamiproduktivitit und das
Volksvermigen zu erhalten. Schrauben wir die
lehens- und mechr noch die Arbeitsenergie eines
S0-Millionen-Volkes um ein Jahr hinaul. so lige darin
vine Produkiionserhéhung, die gar nicht exakt aus-
suredinen wire und die alle anderen Mafinahmen zur
Produktionserhéhung in den Schatien stellen wiirde.
\llerdings ‘'nnifl  diese Energic alsdann auch richtig
ausgenuizt werden. Produktivitit und Volksvermigen
kénnen wir jedoch durch nichts so sehr steigern. als
durch die Gesunderhaltung und Kriiftizung des Men-
schen. Das aber wiederum kann nicht besser erreicht
werden. als durch eine richiige Erniihrung nnd sittliche
Tebensfiihrung. Der Arzt ist auf diesem Weg Fiihrer!
Dazu muf cr aber die Gesetze der Erniéhrungs-
physiologie und die neuzeitlichen Forschungen auf
Jiesem Gebict stindig studieren und sich darin fort-
bilden: er mufB sich der ganzen Volks-
hbewegung. die im Gange ist, anschlie-
fen. will er nicht selbst davon iiber-
raschtodergariiberrannt werden!

Aus allen diesen Griinden hat sich nicht nur der
Internisi mit Erndhrungswissenschaft 7u beschiftigen,
sondern ein jeder Arzt. Der Stoffwechsel nimmt
teil an den Funktionen eings jeden Organs des
Korpers. )

Tn jedem Fall ist aber der innere Mediziner, der
Verdauungs- und Stoffwediselsnezialist. der sich mit
Lunge, Herz. Niere, Leber, Galle, mit psvchischen
Stérungen zu befassen hat. der Kinderarzt. der
Nervenarzt. audh der Spezialist fiir Augen. Taui,
Blase usw. auf das Studivm der Erndhrung ange-
wiesen, o

Mehr aber noch als der vorbezeichnete Arztekreis
sind es die Kriees- und Lazavettirzte, die gesamte
Xrzteschalt der NSV.. des Roten Kreuzes. der Juzend-
bewegung, die Betrichsdrzie, Sehul- und Sportirzie.
denen ihr Amt es geradezu zur Pflicht macht, sich nichi
nur mit der theoretischen Erndhruneswissenschaft zu
befassen, sondern den Blick auf das hreite und weite
Feld der alleemeinen und angewandien Volkserniih-
rung im Sinne der sozialen Fiirsorge und Wirtschaft zu
richien. Allen voran aber sind es die An-
stalts--Lazarett-undSanatoriumsirzte.
Verwalinngsheamte, Kiichenchefs und

Didtschwestern.denenunsereMitarbeit
gcelten mochte.

.Unscre ..Zeitschrift fiir Volkserndhrung” wird mit-
herausgegeben von dem Oberkommando der
Wehrmacht und tritt infolgedessen ganz heson-
ders fiir die Verbreitung und Anwendung all der
Lehren und Erfahrungen ein, die in so reichem Mafle
gerade in der Soldatenerniihrung gemacht werden.
sei es an den Fronten, in den heiflen oder kalten
Klimaten, sei es in der Heimat oder bei den Kranken
oder Verwundeten. Wo immer es moglich, will die
Zeitschrift zum Wohle und zur Stirke des Vater-
landes mitarbeiten. Die Schriftleitung.

L """~ " ]
Referate, und Berichie

Erndhrung und Umwelt

Die geisticen Zusammenhiinge des Stoffwechsels des
Menschen mit der Umwelt und sciner Umgebung. wer-
den meist unterschiitzt. Und dodh unterliegt der Mensch
in hoehem MaBe diesen duBeren Einfliissen. Das Zentral-
nervensystem beherrscht und wird beherrscht durch die
seelischen und iinBeren Einfliisse, die auf den Menschen
cinwirken. Jene Wirkungen werden weitergeleitet durch
das Nervensystem zu dem Driisensystem mit seinen Hor-
monen: hier aber trifft sich mit diesen das Blut und
niun geht hier cine auBerardentlich feine Auslese aus
den Bestandteilen des Blutes vor sich und unter dem
EinfluB der Hormone, vielleichi auch inshesondere der

" Vitamine, werden die Mineralsalze in thren Elektrolvi-

teilchen aufeenommen, umeeformt und es entstehen un-

‘endlich viel Méglichkeiten des Auf-, Ah- und Umbaucs

der verschiedenen Bluihestandteile. Hier liecen die
groBen, unbekannten Iehensvorginee. deren Geheimnis
der Mensch wohl nic ganz ergriinden wird. Da die
duBeren und seelischen Einfliisse auf das Nervensvstem
einen so oroBen EinfluR ausiihen. so lieet auf der Hand.
daB der Mensch, scin Stoffwechsel, seine Gesundheit. auf
das engste verkniipft ist — wohl zuniichst mit der Nah-
rung, durch die das Nerven- und Driisensystem gespeisi
werden — dann aber auch mit seciner Umwelt,
mit Freud und Leid, die thn bewegen.
Sorgen wir also, daB nicht allzuviel
Leid und Trauer, sondern auch Freude
und Beeliickung den Menschen bewegt:
denn phvsiolorisch begreiflich ist es. daB ein freud-
voller und eliicklicher Mengch meist audh ein ge-
sunder Mensch ist, wihrend der grieBgrimice zum
Hvnochonder oder kranken Menschen wird: beim
Escen soll man nicht zanken und streiten. ..das hekommt
nicht®, — man soll nicht arbeiten oder lesen und gleich-
zeitio dabei essen. Fhenso. wie geistize Einfliisse auf
dem Wege iiher das Nervensvstem und die Driisen auf
den Menschen wirken, so vérmae dic Nahrune auf die
seistion, <Pnlic(hg und natiivlich anch auf die kirperlidie
Beschaffenheit ihren EinfluB geltend zu machen und hier
lieat ¢in weiterer Kernpunkt fiir die moderne

KiicheunddieHaus{rau. Esist nicht nur Anf-

gabe. gut und richtig zu kochen und die Speicen richtig
aufzowerten und anzuridhien, sondern es ist die weitere
Aufeabe. das Milieu, dic Umwelt des Essers freundlidh
und frihlich zu stimmen, die Speisen apnetitlich.herzu-
richten und aufzutragen. Das TFriihstiicks- und EB-
zimmer sei luftig, sonnig, die Menschen, die die Speisen
auftraren, seien ehenso sonnig und freundlich und
appetitlich sei der Tisch gedeckt.

Durch all diese duBeren Umstinde werden die inne-
ren Funktionen des Nerven- und Driisensystems auf
dem Wege des Zentralsystems angeregt und der ganze
Ernidihrungsvorgang gefordert und reguliert. Der Gast
selbst aber soll lebensbejahend sein und den Willen zur
Gesundheit in sich tracen. Das Essen soll ihm ein wirk-
Ticher GenuB sein und jede Mahlzeit ein seelisdier Ruhe-
punkt und eine korperliche und geistise Ausspannung.

— Wir lebenim Krieg und vielerorts ist Traner
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und Not und das Mahl ist karg, gerade aber des-
halb wollen wir nicht verzagen, sondern wollen die
Gaben, dic Gott gegeben hat, dankbaren und zufriede
nen Sinnes hinnehmen und unseren Geist selbst 1n
diesen schwersten Schicksalstagen durch eine freund-
liche Umwelt dennoch miglichst zufrieden stimmen.
Winckel
klektrokiiche

Die: EVE. Energieversorgung Schwaben schreibt
uns:

Angeregt (1111(]1 Ihre Aufsiitze in Heft 15/42 und
ITeft 18/42 Threr ,Zeitschrift fiir Volksernihrung® iiber
das griine Brot haben wir in unserer Lehrkiiche selbst
Backversuche angestellt. Als langjihriger Bezieher
Threr Zeitschrift haben wir mit Aufmerksamkeit die
zahlreichen Anregungen auf ernidhrungswirtschaft-
lichem Gebiet verfolgt. Wir mufBiten nur zu.unserm
Bedauern immer wieder feststellen, daB alle Rezept-
anweisungen nur fiir Kohle- und Gasherde heraus-
gegeben wurden, wihrend die grofie Anzahl der be-
reits in Deutschland in Betrieb befindlichen Elektro-
herde fast vollig unberiicksichtigt blieb. Wir er-
lauben uns nun, Thnen die Resultate unserer Badk-
versuche in unserer FElektro-lehrkiiche zu iiber-
mitteln: h

1280 g vorgedidmpfies Griinzeug (Spinat, Lauch, Wir-
sing, Petersilienblitter), das durch dic Ma-
schine gedreht wurde, schluckten

1250 g Mehl B
Dieser Masse wurden 70 g Hefe und 2 gehiufte EB-
16ffel Salz zugesectzt; als Fliissigkeit zum Verarbeiten
des Brotteiges diente uns lediglich der heim Diampfen
crzeugte Gemiisesaft. Wir stellten somit fest, daB
gedimpftes Gemiise und Mehl im Gleichgewicht ge-
braucht werden. Das elektrische Backrohr wurde auf
Stufe 3 Ober: und Unterhiize 20 Minuten vorgeheizt,
dann wurde der in gut gefettete Kastenformen ein-
gefiillte Teig cingeschoben und mit der Schaltung
Oberhitze 2, Unterhitze 3 50 Minuten gebadken.
Dann wurde die Oberhitze nochmals fiir 10 Minuten
auf 3 geschaltet zwedks Erzielung einer schinen Farbe
und dann vollstindig ausgeschaltet. Nach 10 Minuten
stromlosem Backen waren die beiden Brote fertig.
Das Rohgewicht betrug genau 2600 g; das erzielte
Brotgewicht betrug 2200 g, so daB beim .Ausbacken
ein Gewichtsverlust von 400.g auftrat. Wir haben das
Brot erst nach 36 Stunden angeschnitten und versucht.
Der Geschmack ist im ersten Augenblick befremdlich,
doch wir sind iiberzeugt, daB man sich leicht daran
gewohnen wird, da das Brot den groBlen Vorzug hatte,
locker und damit tadellos durchgebacken zu sein. Ob
man sich allerdings spidter wieder sehr schwer an
normales Brot gewohnt, wie in dem Artikel in Heft
Nr 18/42 behauptet wird, mochten wjr vorerst noch
bezweifeln, '

L}
Sparsam auch im Kleinsten!

Mehr noch als in Friedenszeiten hat jede Hausfrau
dic selbstverstindliche Pllicht, bei der Verarbeitung von
Nahrungsmitteln sorgsam mit diesem wertvollen Volks-
gut umzugehen, Wenn Millionen voun Iausfrauen auch
in kleinsten Dingen sparsam sind, mit Uberlegung wirt.
schaften und nichts versdhiwenden, so madcht das fiir die
Gesamtheit aullerordentlidh viel aus. Es darf audh nicht
der kleinste Brotrest verderben. Werden cinmal aus-
nahmsweise keine Pell-; sondern Salzkartoffeln zube-
reitet, so miissen diese so diinn wie miglich geschiilt
werden,  Fettreste, die sidh in Pfannen, Iop[cn oder
sonstigen GefédBen befinden, werden mit heiflem Wasser
ausgespiilt und zu einer Speise hinzugefiigt. Audch
kleinere Reste von Suppen, Tunken, Kartoffeln usw.
lassen sich verwerten, wenn man sie zu einem andern
Gericht hinzugibt. Wasser von abgekochten Nudeln,
KloBen usw. kann zur Herstellung von Suppen ver-

wandt werden. Striinke und gut gesiuberte Gemiise-
schalen lassen sich beim Kodien von Wurzelbrithe ver-
werten. Fleischknodien konnen nicht nur einmal, son-
dern wenigstens zweimal ausgekodit werden. Knodien
von bereits gegartem Fleisch werden gleichfalls ausge-
kocht. Zum Sémigmachen von Suppen. SoBen. Eintoplen
usw. kann man an Stelle von Mech! rohe, gerichene Kar-
toffeln nchmen. Durch das Braten von Tleischsdieiben
in ciner trockenen, gut erhitzten thnc spart man be-
sonders viel Fett.

. ]
Landwirtschaft und Volkserndhrung
Erndhrungspolitik

Erzeugungs- und Ablieferungsschladht sind untrena-
bare Bestandteile der Evndhrungswirtschaft. Erst durch
diec Ablieferung erhiilt dic Mehrerzeugung ihren &r-
niihrungswirtschaftlichen Wert. Umgekehrt kann dic
Ablieferungsschlacht nicht zum Erfolg fithren, wenn
nicht die Erzeugung auf der notwendigen Ilohe ge-
halten wird. Die Erzeugungsschilacht ist also mit allem
Nachdruck fortzusetzen.und das Erzeugte in weitest-
gehendem Umfange dem Markt und damit der all-
gemeinen Versorgung zuzufiihren. Erleichterungen, die
der Ernihrung aus der zunehmenden ErschlicBung des
croberten Ostens erwachsen, bedeuten wohl eine will-
kommene Zugabe, diirfen aber nicht dariiber hinweg-
iduschen, daﬁ die Grundlage der deutschen Nahrungs-
versorgung nach wie vor’in der Erzeugungs-
nnd Ablieferungslecistung des eigenen
Volkes liegt.

Die stolzen Leistungen des Jahres 1942 schlieBen
nicht aus, daB auf verschiedenen Gebieten noch weitere
Leistungssteigerungen erzielt werden konnen. Die von
den mafigeblichen Mitarbeitern des Chefs der deutschen
Erndhrungswirtschaft, Herbert Backe, in der Presse cr-
folgten Veroffentlichungen zu Beginn des Jahres ver-
dienen in dieser Richtung besondere Beachtung. Eine
wichtige Rolle spielt nadh wie vor der vermehrte An-
bau von Hackfriichten. Die Hadkfriichte sind nicht nur
fiir die menschliche Ernihrung in Form von Kartoffeln,
Kartoffelerzeugnissen und Zucker von hochster Bedeu-
tung, sondern sichern auch den Fuiterhaushalt
fiireinenhohen ViehbestandalsGrund-

lage der Fleischversorgung. Ahnlich er-
fahrt der Olfruchtanbau weiterhin stdarkste
Forderung. .Nach den Berichten der Landesbauern-

schaften sind im letzten Sommer und Herbst bereits
die Winterslfruchtanbauflichen gegeniiber dem Vor-
jahr erheblich ausgeweitet worden, so dafl es gelingen
wird, auf diesem Gebiet das vorgesehene Plon‘mmm
zu erfiillen. Fiir dic Sicherung der Fettversor-
gung mul aber weiterhin die Milchwirtschaft
den entstheidenden Beitrag leisten. Jeder entbehrliche
Liter Milch muB8 der Molkerei zugefiihrt werden. Wenn
jeder Betrieb aufs neue priift, wie er seine Futierwirt-
schalt verbessern kanu und welcdhe Milcheinsparungen
noch méglich sind, werden sich noch mandche, wenn auch
kleine Mehrleistungen erzielen lassen. Viele Wenige
geben aber bekanntlidh audh ein Viel. Entsprechend
den nodi 1942 erfolgten Erhshungen der Schweine-
preise als Ausgleich fiiv die erhohten Kosten der
Schiweinemast ist im  vierten Kriegsjahr auch der
Wiederaufbau der  Schweinebestinde
durdi eine Verstirkung der Sauenhaltung vorzu-
nehmen. Dank der giinstigen- Hadkfruchternte und der
normalen Getreideernte kann eine Vermehrung wm
ctwa 30 v. I in Angriff genommen und damit die Vor-
aussetzung fiir cine geniigende Anzahl von Fressern
fiir den Herbst geschaffen-werden. )

Natiirlidh sind im vierten Kriegsjahr die Schwie-
rigkeiten in der Landwirtschaft fir
jeden einzelnen Betrieb groBer und einschne i-
dender geworden. Die Landwirtschaft wird mit ge-
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ringeren Stickstoffmengen auskommen miissen als im
Vorjahr und sich beim ‘T'reibstoff neue Abstriche ge-
fallen lassen miissen.  Auch die Versorgung mit
Maschinen und Geriiten, mit Eisenwaren unsw. wird
kaum besser werden. ls wird deshalb darauf an-
kommen, den anfallenden Wirtschaftsdiinger womég-
lich noch besser zu pflegen und den Einsatz der
insgesamt zur. Verfitgung stehenden
Diingermenge duflerst planvoll vorzu-
nehmen. Die Abstriche beim - Treibstoff werden da-
+«u fiihren, daf der Schlepper nur noch fiir ganz
schwere Pflugarbeiten und zur Lrnte eingesetzt wird,
im iibrigen aber Ochsen- und Kuhgespanne wieder in
stiirkerem Mafle Verwendung finden. Ausschlaggebend
ist, daB dic Versorgung mit Arbeits-
kriften einigermaBer ausreidiend ist und geniigend
Saatgut zur Verfiigung steht. Da aber mit Beginn der
T'rithjahrshestellung der Landwirtschaft wieder ecine-
erhebliche Zahl von Arbeitskriften zur Verfiigung ge-
stellt werden soll als Ersatz fiiv die an die Riistungs-
industrie fiir dringliche Aufgaben der Riistung ab-
gegebenen Krifte und die Saatgutversorgung cin recht
giinstiges Bild bietet, diirften in dieser Hinsidit keine
wesentlichen Schwierigkeiten entstehen. ‘

Die Erniihrungslage selbst hat sich im Januar, wie
der neue Zuteilungsabschniilt ergab, nicht verindert.
Mit der Fortseizung des Drusches hat sich die A-D -
licferung von Getreide verstarkt AuBer-
dem hat die Hauptvereinigung der deutschen Ge-
treide- und Futtermittelwirtschaft fiir die Ablieferung
von Roggen, Weizen und Gerste Fristen gesetzt, nach
denen bei Roggen und Weizen die vorgeschriebenen
Ablieferungspflichten bis zum 28. Februar und bei
Gerste bis zum 31. Januar zu erfiillen sind und nur
bei besonderen betriebswirtschaftlichen Verhiltnissen
eine Fristverlingerung von cinem Monat zulissig ist.
Bei Kartoffeln haben sich die hier und da auf-
tretenden Befiirchtungen fiir eine schlechte Halthbarkeit
der Kartoffeln als unbegriindet erwiesen. Wo tatséich-
lich Schiiden in den Mieten aufgetreten sind, handelte
es sich durchweg um Ware, die in den Sommermonaten
unter zu reichen Niederschliigen gelitten hatte. Ob-
gleich eine Mehrversorgung gegeniiber dem Vorjahr
um fast 1,5 Ztr. je Kopf der Bevolkerung erfolgte,
konnte die Verbraucherschaft dank dev gesteigerten
leistungskraft der Reichshahn rechtzeitig und aus-
reichend beliefert werden. Rund 3,5 Mill. t Speise-
kartoffeln sind auf dem Schienenwege mehr in die
Stidte gerollt als im Vorjahr. In der Viehwirt-
schaft hat die Hauptvereinigung durch eine Anord-
nung kleine Abénderungen und Verfeinerungen der
bislang geltenden Bewirtschaftungsbestimmungen vor-
genommen, die sich aus der Praxis ergaben und im
Sinne eincer schirferen Erfassung des Schladitviehs
notwendig waren. Gewisse Liicken in der Bewirt-

schaftung von Schlachtvieh und Fleisch, die ver-
schiedentlich mnodh zu Versuchen Dbenutzt werden

konnten, kriegswirtschaftliche Gebote zu umgehen,
konnten dadurch geschlossen werden. Die Bestinde-in
den hauptsiichlichen Wintergemiisearten sind
noch beadhtlich. Es gilt aber, diesen Bestinden be-
sondere Sorgfalt zuzuwenden, um Verluste durch Ver-
derb zu vermeiden..

Hauswirtschaftlicher Gartenbau,
ein Aufgabengebiet der Frau
Uberall im Gartenbau ist die Frau anzutreffen,
ist es doch eine fl'ﬂll]i(‘lle Allfgahe, Pflanzen aufzu-

zichen und zu hetreuen. Dall der Gemiisebau jetzt -

im Kriege seine grofien Aufgaben erfiillt, ist nicht
zuletzt das Verdienst zahlreicher Giirtnersehefrauen,
dic an Stelle ihrer an der Front stehenden Minner
die Leitung der Betriebe in die Hand genommen
haben. Ebenso ynentbehrlidh im Gartenbau ist die

«

Gartenarbeiterin, die in zuverlissiger Kleinarbeit die
Pflanzen aufzieht und pllegt. Vielen Giirtnerinnen
begegnet man in Schul-, Fabrik- und Krankenhaus-
giirten. Eine grofle Anzahl giirtnerisch vorgebiideicr
Kriifte hat auBerdem im Deutschen Frauenwerk und
iin Reidisarbeitsdienst eine Wirkungsstiitte gefunden.
So bicten sich allen jungen Mideln, die sich dem

Gartenbau zuwenden wollen. gute Aussichtsmoglich-

keiten. Die Neuordnung.der Berufsausbildung, die im
letzten Herbst erfolgte, bildet die Grundlage fiir eine
geregelte  Ausbildung fiir die heute anerkannte
TFrauenarbeit im Gartenbau, gleichgiiltig, ob die Giirt-
nerin als Gartenbaufacharbeiterin, als Girtnermeiste-
rin oder als Lehrerin titig ist. Das ureigenste Titig-
keitsgebiet der I'rau wird zukiinftig im hauswirt-
schaftlichen Gartenbau liegen, z. B. in der Arbeit in
Giirten  grofter landwirtschaftlicher Betriebe, von
Schulen, Heimen und Krankenhidusern oder der Be-
ratung der Landfrau. Die Gértnerin mufl daher Kennt-

‘nisse in der richtigen Verwertung der Gartenbau-

erzeugnisse besitzen, zweckméiBigerweise sogar atch
in der Kleintierhaltung. Die kiinftige Gartnerin cr-
hiilt daher eine entsprechende hauswirtschafltliche Aus-
bildung. Ein Reichslehrgang fiir Girtnerinnen in
SiraBburg im ElsaB. dem weitere fiir alle Gebiete
Deutschlands folgen, zeigte. wie grofl die Berufs-
kameradschaft aller im Gartenbau titigen I'rauen ist
und der Wille, an der Gewinnung und Erziehung
eines tiichtigen Berufsnadiwuchses mitzuhelfen. Die
Girtnerin wird auch stirker als bisher vom Reichs-

nihrstand im Rahmen der Fachschaftsarbeit in die
Betreuung der I'rauen eingeschaltet werden. Dabei

werden in erster Linic die in den Reichslehrgingen
ausgerichteten Gértnerinnen mithelfen konnen.

Hauswirtschaft und Kiiche

Speisen aus Ungarn trotz Kriegszeit

Wenn man von ungarischer Kost redei, so
denkt man zuniichst an Paprikaspeds und Szege-
diner Gulasch und glaubt, sich damit heutzutage
gar nicht befassen zu kénnen. Aber auch in Un-
garn sind die Lebensmittel rationiert, Fetigehalt
und Fleischportionen sind sehr klein geworden,
es steht nur wenig Sahne zu Verfiigung und der
Verbrauch von Eiern ist sehr eingeschriinkt. Und
dennoch: Die ungarische Kiche und Hausfrauen
verstehen sich im feinsten Sinn auf die Kunst
des Kochens, es schmeckt so vorziiglich, dafl wir
manches davon lernen kinnen. In den nach-
folgenden Rezepten sind Rahm und Speck nicht
ganz ausgeschaltet worden, denn wir wollen dic
- ungarische Kiiche mit ihren wichtigsten Merk-
malen kennexlernen, auch wenn wir nicht immer
ebenso kochen kionnen, wie dies vorwiegende
Agrarland es in Friedenszeiten konnte. Trotz-
dem kann uns jedes einzelne Rezept zur Ab-
wechslung verhelfen; wir nehmen statt Sahne
saure Milch oder. glatt geriihrten Quark und ap
Stelle von Speck mufl Butterschmalz oder Mar-
garine in geringem Quantum treten, d. h. sc

wenig, wie kiichentechnisch moglich ist.

> Vor uns liegi eine ungemein verlodkende und sehr
feine Zusammenstellung ungarischer Rezepte (Unga-
rische Rezepte von Karl Gundel, Verlag Dr. Georg
Vajna & Co., Budapest). Im Vorwort sagt- Karl
Gundel, daB nicht ein innerer Trieb ihm ‘die Feder
in die Hand gibt, sondern die auf Auslandsreisen ge-
machten sErfahrungen, daf die auf den Speisekarten
angefiithrten ungarischen Gerichte nichts oder nur
wenig mit der ungarischen Zubereitungsart gemein
haben. Es soll also allen Gastwirten und Kéchen und
ulll(-n Reisenden, die die ungarische Kiiche kennen und
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lieben gelernt haben oder die damit bekannt werden

moéchten, mit diesem Buch ein Dienst erwiesen werden.
x

Wir ‘'wollen hier einen Chberblide geben iiber die
11 Gruppen der Speisen und zuvor nur wenige Einzel-
heiten hervorheben: Die moderne ungarische Kiiche
ist charakterisiert durch die Verwendung von Schweine-
tett, Paprika, Zwiebeln und Rahm. Paprika wird so-
wohl als rohér pulverisierter Pfeffer wie auch als
griine Schote reichlich verwendet. Der Paprika-
pfeffer ist je nach Schdarfc und Feinheit in fiinf
Gruppen unterteilt; dic milden Sorten ,siiffedel” und
,Rosenpaprika” sind ein siifliches mild-pikantes edies
Gewiirz mit der bekannten leuchtend roten Farbe.
Kiichentechnisch ist zu bemerken, daf es nicht in
Wasser loslich ist, sondern in Fett; es darf aber im
Pett nicht iiberhitzt werden, da Farbe und Geschmack
sonst leiden. Die griine Paprikaschote mul,
che sie gefiillt oder feingeschnitten wird, sorgfaltig
von Samenlagern und Scheidewiinden befreit werden;
hierin ist das ungemein scharfe Capsaicin enthalten.
Aromatische Ole geben dem Fruchtfleisch ein feines
Aroma, das mitidem keincr andern Frucht vergleich-
bar ist. ' _

Paprikapfeffer und Paprikaschote sind neben der
Zwicbel die grundlegenden Bestandteile der 4 ver-
- schiedenen Grundrezepte fiir Fleischspeisen: ,,Gulyas®
ist eine mit reichlichem Saft (suppig) mit Zwiebeln
und Paprika bereitete Speise, in der in Wiirfel ge-
schnittene Kartoffein und gezupfte Mehlspeise mit-
kochen. ,Porkolt” wird cbenfalls mit Paprika zu-
bereitet, aber hier spielen die kleingeschnittenen Zwie-
beln eine groflére Rolle und der Saft ist dick, fast
tunkenartig. ,,Tokdny“: Das Fleisch wird kleiner ge-
schnitten, weniger Paprika und Zwiebeln, dafiir Pilze,
. Rahm, griine Erbsen und Griinzeug. ,Paprikas” wird
von Fischen, Kalbfleisch, Lammfleisch und Gefliigel
bereitet und der Saft mit Rahm angeriihrt.

Es muff noch erwidhnt werden, daf der Ungar zu
I'leisch und Gemiise gern das lockere weiche Brot in
dicken Scheiben ift, oder auch Tarhonya, .Reis oder
Nodkerln, nur sehr selten einmal Kartoffeln.

- I. Suppen — Gulaschsuppe: 200 g feinge-
schnittene Zwiebeln werden in Fett goldgelb gerostet,
.dann gibt man 600 g Rindfleisch, 50 g Saiz und 8 g
Paprika dazu, rostet vorsichtig durch und diinstet so
lange in Wasser, bis das Fleisch weich ist; dann 600 g
Wiirfelkartoffeln beimengen, mit Wasser auffiillen
und bis zum Garwerden kochen. Kurz vorher eine
feingeschnittene Tomate zugeben und beim Anrichten
noch Teigfleckerin aus 200 g Mehl, 1 Ei und etwas Salz.

1I. Fische. Die losgetrennten Fischgerippe, Riick-
grat, Kopf, Flossen, Rogen oder Milch, dic sog. ,Kar-
kassen™ werden mit mehreren in Scheiben geschnitte-
nen Zwiebeln gekocht, mit Paprika und 3alz gewiirzt,
bis nach ungefihr 1} Stunden die Zwiebeln ganz zer-
kocht sind. Diese Brithe wird auf die Fischstiicke ge-
siebt, die hierin gargemacht werden sollen. Die Briihe
wird mit Rahm und Mehl gedickt oder mit einer Ein-
brenne. Es werden viel Paprika, Zwiebeln (fiir 6 Per-
sonen etwa 500 g) und Tomaten mitgeschmort. Ge-
sulzter Karpfen aufungarische Art: Die
Karpfen-Portionsstiicke werden in der oben beschrie-
benen, mit wenig Wasser aufgesetzten Fischbriihe gar-
gekocht, dann auf eine Schiissel gelegt und die Briihe,
um sie von Fett zu befreien, durch ein Mehlsieb dar-
iibergegeben. Kalt stellen und mit griinem Paprika,

l'omaten, Fischrogen oder -milch und kleingeschnitte--

nen harten Eiern verzieren.

I1I. Vorspeisen bieten nichts typisch Ungarisches und
geben so viel Eier, Rahm, .Ginseleber usw, an, dafl
wir sie heute hier .auslassen.

IV. Gulyas-, Porkolt-, Tokany- und Paprikassorten
— Gulyas siche unter Suppen, nur weniger suppig
zubereitet. Porkolt: Die feingeschnittenen Zwie-
beln anrosten, einen Loffel Paprika dazu, dann das
zerstiickelte Fleisch (Kalb, Schwein, Hammel, Huhn,
Gans, Ente, Hase, Reh), salzen -und in nur wenig
- Wasser halbweich werden lassen, dann 2—3 Tomaten

\

dazugeben, griinen Paprika und das Ileisch darin
fertig diinsten. Majorantokany: Die Zwiebeln
in Schweinefett goldgelb anristen, das zerstiickelte
Rindfleisch dazugeben, mit Majoran, Pfeffer, Salz
wiirzen, und in 2 diI Weilwemn diinsten. lst das
Fleisch halbgar, gibt man den ldnglich gescinittenen
halbgerosteten Speck dazu, evtl. etwas Knoblauch, mit
# | Kahm autfiulen und weichdiinsten. Paprikas
(von Kalb, Lamm oder Iluhn): Zwiebeln anrésten,
roten Paprika, Knoblauch und das in Wiirfel ge-
schnittene Fleisch dazugeben und in wenig Wasser
diinsten, bis das Fleisch gar ist, dazwischen einige in
Scheiben geschnittene griine Paprika und Tomaten
dazugeben. Mit etwas Mehl und 4 dl Rahm binden
oder auch mit halbsiiller Sahne.

V. Krautspeisen: Es sind 7 einzelne Krautgerichte
angegeben. 6 davon sind Sauerkrautgerichte, nur eins,
Hammelporkolt mit Siilkraut, schreibt ausdriicklich
frisches Kraut mit Kiimmel vor und schreibt noch
Achtung! Kem Sauerkraut! Unsere verschiedenen
Koniarien sind ganz unbekannt, Das Sauerkraut
setzt man mit kiemen Schweinsknochen oder mit ge-
rduchertem Rippenstiick zum Kochen aut. Wenn es
weich wird, nimmt man das I'leisch heraus und brennt
das Kraut mit heller Zwiebeleinbrenne ein und gibt
ctwas Dillkraut dazu und paprizierten Rahm.

V1. Sonstige Fleischspeisen: Hier steht der gefiillic
Paprika an erster Stelle: Der Stengel mit dem
Kornerhaus und die im Innern befindiichen Scheide-
winde werden vorsichtig herausgeschnitten, die Schote
gut ausgewaschen und gefiillt mit bleischfarce: Fa-
schiertes I'leisch mit {eingehackten Zwiebeln und
Knoblauch (in Fett angerostet), 1 £i und bereits halb-
gekochten Reis, Salz und Pfeffer. Der Bodenteil ohne
Kornerhaus verschiielit die getiillte Schote. Die leilc
in die Auflaufform legen und mit Tomatentunke bei
langsamem reuer kocen. Holztellerfleisch:
Das sind am Rost oder Spiel gebratene I'leischstiicke,
Rind- und Kalbsfilet, Jungschweinskotelette. Ange-
richtet auf einem Holzteller auf einigen Bratkartotteln
mit kalten Salat-, Paprika- und Gurkensorten. Es
folgen 4 Rezepte mit Schweinsrippen, es werden
stets Zwiebel und Paprika mitgediinstet, sodann beim
einfachen Kotelett Kimmel, griner Paprika, Tomaten,
Knobiauch, Kartoffeln mitgebraten, beim Debre-
ziner Kotelett in Scheiben geschnittene Debre- -
ziner Wurst und Speck, bei .den Szekler
Schweinsrippen Sauerkraut und Rahm, und bei
den Kolozsvarer Schweinsrippen gibt ectwas
Pokelfleisch mit Sauerkraut und ‘lomatenpiiree dem
diesmal etwas suppigen Gericht eine andere Note.

Vil. Gemiisegarten — Bohnen auf unga-
rische Art: Griine Bohnen werden mit Zwie-
bel, Petersilie, Knoblauch und Paprika gekocht und
schlieBlich mit Weinessig abgeschmeckt. Gefiillter
Kiirbis: Den Kiirbis in entsprechende Stiicke teilen
und diese fiillen mit Fleischfarce aus Kalb- und
Schweinefleisch. Gefiillte junge Kohlriiben,
chenfalls mit Kalb- und Schweinefleisch.

_ VIIL Suppeneinlagen — Tarhonya (iiber seinc

Herstellung brachte die,,V.E. in Nr. 194 einen ausfiihr-
lichen Artikel): Tarhonya wird mit Zwiebeln und Peter-
silie in Fett gerostet, dann Wasser aufgefiillt, gesalzen
und gargediinstet etwa 15 Minuten. Nocker!: 500 g
Mehl wird mit 6 Eiern, d. h. mit 3 Eicrn und Eiaus-
tausch fiir 5 Eier, 1 dl Wasser und Salz tiichtig ver-
arbeitet, bis der Teig Blasen schligt. Mit der Hand
wird dieser Teig durch ein Sieh mit Lochern, etwas
grofer als Kirschkerne, in siedendes Wasser gedriickt,
oder auch vom Brett mit cinem Messer ins Wasser ge-
zupft. Das Wasser muf} stindig kochen. Wenn die
Nodkerln an die Oberfliche kommen, mit dem Sieb-
loffel herausnehmen, in kaltem Wasser spiilen und in
heiBles Fett geben. Stets nur wenig Nockerl auf ein-
mal ins Wasser gcben, das stindig am leichten Kochen
bleiben mufi. . ]

IX. Salate — Griiner Paprikasalat: Schoner
fleischiger Paprika wird gesiubert, gewaschen und in
Scheiben geschnitten. Aut 1—2 Sekunden in siedendes
Salzwasser werfen, dann auf ein Sieb schiitten. Mit
Essig, Ol, Salz, Zucker wiirzen und in dieser Mari-
nade 1 Stunde durchziehen lassen.

X. Mehlspeisen: Es kann einem schon das Wasser
im Mund zusammenlaufen, wenn man liest: Gezupfter



Berlin, 20. Februar 1943 Zeitschrifi fiir

Teig it Topfen, Lekwartaschkerl, Krautpalatschinken
und vor allem Strudel. Mit seiner Zubereitung wollen
« wir uns nidher befassen, weil avch wir mit unserer

kriegsgerechten Zuteilung an Nahrungsmitteln ihn gut:
Allerdings wird er uns nie in

herstetlen konnen.
derselben Giite wie den Ungarn gelingen, weil uns die
dazu speziell sich eignenden Mehlsorten mit dem ganz
bestimmten Klebergehalt fehlen. 250 g trockenes
Nullerweizenmehl sieben, in die Mitte 4 g Salz, 1 Ei-
gelb, 20 g Fett, 1 dl lauwarmes Wasser, 1 dl Rahm
geben. Durchkneten, bis der Teig keine Blasen mehr
bildet und nicht mehr kleben bleibt. Zu einer flachen
Kugel driicken, mit Mehl bestreuen, mit gewdrmiem
Leinentuch zudecken und 10—15 Minuten ruhen lassen.
Dann den Teig auf ecinem gemehlten Tuch mit den
Fingern ausziehen so diinn als moglich, aber den Teig
nicht locherig werden lassen. Den dicken Rand ab-
reifen. Dann deén Teig mit lauwarmem Feit be-
spritzen, einsickern lassen und mit der gewiinschten
I'iille bestreuen. Mit Hilfe des Tuches wird der Teig
zusammengerollt, dann auf ein gefettetes Blech gelegt,
mit Fett oder Eigelb bestrichen und 20—25 Minuten
iebacken; es muB sich eine briunlich - knusperige
(ruste bilden. Der Strudel wird hauptsiichlich warm
serviert. Als Fiillungen werden angegeben: Apfel,
,Jl(_irsfchen, Weichseln, Zwetschgen, Mohn, Niisse, Kraut,
opfen. :

I. Kiseplatte: Als leckeren * Gaumenabschlul}
konnen wir nun noch den Schafstopfen zube-
reiten: Kapern, Sardellen und Schnittling werden fein-
geschnitten mit Butter, Paprika, Kiimmel und Senf
unter den Schafstopfen gemengt und in Kegelform
serviert, Man kann auch Sardinen oder Kaviar dar-
untermischen. 'G. Dick-Winckel

R S
Biicherschau

Lehrbuch der Pharmakologie. Im Rahmen einer
allgemeinen Krankheitslehre fiir praktische Arzte
und Studierende. Prof. Dr., med. . ¥ritz Eich-
holtz, Prefessor der Pharmakologie, Dircktor des
pharmakologischen Instituts der Universitit Heidel-
berg, Marine-Oberstabsarzt d. R. 1L Auflage, 1942.
Verlag Springer, Berlin. Geb. 16,50 RM.

»Lehrbiicher sollen anlodkend sein; das werden
sie nur, wenn sie heiterste, zuginglichste Seite -des
Wissens und der Wissenschaft darbieten” (Goethe):
-~ Da¢d ist ein ausgezeichnetes Motto iiber diesem
Buch, fast mochte man sagen, da man durch das
Studium dieses Werkes angelockt und froh gestimmt
wird, solchts umfassende Wissen sich anzueignen.
Mag man_streiten iiber die Anordnung und Gliede-
rung des Stoffes — das sind personliche Einstellungen,
das Inhaltsverzeichnis bringt alles — so steht doch
der Inhalt, und darauf kommt es an, in ausgezeich-
neter Klarheit vor dem Auge des Lernenden. Oft
méchte man sagen, halt ein, noch etwas mehr und
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ausfiihrlicher sollten die Darlegungen sein, aber WO
kéme man da hin! Da setzen die Spezialwerke und
die reichlich angegebene Literatur ein. Es ist eine
Summe des Wissens, dafl man staunen mull. Als Bei-
spiel sei ein kleiner Absaiz (S.49) hier wiedergegeben.

»Einen Neuaufbau von Hidmoglobin nach Blutver-
lusten erzielt man nicht nur durch Lebertherapie oder
durch eisenreiche Nahrungsmiitel, wie Pllaumen,
Weintrauben, Feigen, Datteln, sondern auch durch
Apfel, Aprikosen (Whipple), griines Gemiise und
Chlorophyll (Biirgi). Das aus Apfeln gewonnene
Pektin beschleunigt die Blutgerinnung (Riefler). Unter
den Flavonolen, die in Beeren und Gemiisen vor-
kommen, finden sich Stoffe mit coffeindhnlicher Wir-
kung (Fukuda). Viele Bliiten enthalten Stoffe vom
Wirkungstyp der weiblichen Geschlechtshormone
(Steidlé). Es sind insulindhnliche Stoffesbekannt, die
z. B. in gewissen Heidelbeerblittern vorkommen. Die
Kartoffel wirkt an der weiBlen Ratte stdrker anti-
phlogistisch als hohe Calciumdosen (Mahn). Bei
Nierengiften wie Cantharidin und Uransalzen erhilt
man eine Schutzwirkung durch Karotten und Weii-
kohl (Ellinger). Auch die Oedeme bei Belastung mit
Fleisch werden im Tierexperiment durch solche Ge-
miise verhindert. Bei Lebergiften ist eine Schutz-
wirkung durch lipotrope Sioffe vom Typ des Leci-
thins, Betains und Xanthins nachgewiesen. Glykokoll
hat eine ausgesprochene Senkung des Grundumsatzes
zar Folge; im gleichen Sinne kann bei hohem Glyko-
kollgehalt auch Fleisch wirken. Wir stehen mitten in
ciner Bewegung, die die Grenzen zwischen Lebens-
tnd Arzneimitteln von Grund aus auflockern mufl}
(Haffoer).™

Der Erndhrungsphysiologe findet reiches Material
und viel Anregung auch in diesem Buch. Es ist jedoch
wohlgemerkt nur ein Buch fiir den -wissenschafilich
gebildeten Fachmann und den Arzt. lhnen aber sei
dies prachtvolle Buch empfohlen. Winckel,

Faciikunde tir Biicker, Walter Wernidke — Fach-
liche Taschenbiicherei Das Deutsche Handwerk, Bd. 1.
6. Auflage, 1942. Verlag der Decutschen Arbeitsfront,
Berlin. Preis geb. 4 RM. :

Wenn nach Erscheinen der 3. Auflage schon inner-
haib Jahresfrist eine 6. nur unwesentlich verinderte
Aunflage edtig wird, so ist das der beste Beweis fiir
den Wert des Buches und die weite Verbreitung, die
es. in allen Interessentenkreisen gefunden hat. Und
1as mit vollem Recht! " Die drei Teile des Buches:
I. Rohstoffe und Zutaten des Bickers, 1I. Teiglocke-
rung, Teighereitung und -afifarbeitung, I1I. Backvor-
zgang und fertiges Gebdck, sind so klar und iibersicht-
lich gestaltet und durch zahlreiche Bilder und Tabellen
verdeutlicht, dal es fiir den lernenden Biacker ein
vorziigliches Lehrbuch, fiir den erfahrenen ein ebenso
wertvolles Nachschlagebuch darstellf, dessen Lektiire
aber auch allen. denjenigen zu empfehlen ist, die sich
iiber unser wichtigstes i’ahrungsmittel ,Brot® unter-
richten wollen oder dariiber zu unterrichten haben.

rantworllich

cowski, Berlin-Lankwitz, im Wehrdienst. — Stellverireter Gertrud Kaiser, Bln.-Zehlendorf. Preisliste 3.
Berlin SW 11. — Druck: Deutsche Zentraldruckerei, Berlin SW 11, Dessauer Strafte 6—8.



‘ ‘-Iergestellt aus Roggenkeimmehl, welches die
r Vitamine A, B, D und E enthalt, und aus
I I ” Frichten, welche Vitamin-C-Trédger sind.

Ideales Kindernahrmittel ohne allergische Reaktionen. Besonders zur Hei-
lung von Erndhrungsschidden und als Ekzem - Didtetikum geeignet
Wertvolles Nahrmittel fur Erwachsene, besonders fir stillende Miutter;

in jede Diat einschaltbar.

CHEMISCHES W ERK Dr.

Elektro-Kartoffel-sdialmagahinen

GroR-Kiichenmoschinen
Késeschneidemaschinen
Fleischhackmaschinen
Elektro-Kaffeemuihlen
Aufschnittmaschinen
Butterteilmaschinen
Kaffeemaschinen
'Schnellwaagen

G. AUST, ESSEN
PostscHlie3fach 175

Stadt-Sieoel’

Der Grund fir die Beliebtheit :
Viele Geschmacksarten, hoher
Nahrwert, leichte Zubereitung.

Jfleuec nahemittetfabrth

ALBERT* DRUHE KLEVE (NDRRH.)

J/i Packung - 250g - RM 1,64

KLOPFER, DRESDEN A 20.

Apparate fur Trocknung,
Entlausung — Entwesung
fur

Unterfeuerung,

Gas und Dampf,
Ein- und

Zweikammer-
betrieb

AWA, August Wenzr Apparatebau - Kesselfabrik,

Nirnberg-W, Holbeinstr. 25 Ruf 69 002

An Stelle von'Magermilchpulver

empfehlen wir allen N&hrmittelfabriken
unser seit Jahren erprobtes

MILMOLK

das reine Molkereierzeugnis aus dem
Urquell Milch mit 50 °/0 Milchzucker
und 30 °/n Milcheiwei. Liefermenge
130 kg MilMolk gegen 100 kg Scheine.

Angebot und Muster durch

Milchwerke H. Woéhrmann & Sohn, Wesel,
Werke in Appeldorn (Rhid.) und Loose (Schlesw.)



HARKOSO

Als didtetisches Kindern&hrnittel

eine wertvolle Zusatznahruig

fir Sduglinge und Kleinkincer
I»!ARK.O§O in der Didtkiiche

fur Kinder, Erwachsene und alte Leute
HARKOSO in der Kiiche der Hausfrau
zum Backen, Braten und Kocten

tior Pudding, Flammeri, Obstsgeisen

in Suppen, Soflen, Gemiise

zum Gebdck, Kuchen und zur Sandtohe

Ohne jede Kenntlichmachung
sind unsere Nipaester wie z.8,

NIPAKOMBIN

als Konservierungsmittel bel
der Herstellung vieler wiche
tiger Lebensmittel gestattet.®

Bitte schreiben Sie uns, wenn
Sie unseren Rat brauchen,
Proben kosienios.

das rein deutsche Agrarproduit
ein Qualitatserzeugnis der Néhrmittdfabrik

Josef Hartkorn & Sohn, Koblenz-Ncuendorf JULIUS PENNER A.G.

ABT. CHEMIE - BERLIN-SCHOUNEBERO

Wegen Rohstofimangel zur Zeit nur bedingt liefirfdhig €° Runderla d. Reichsmin. d.1 w253 1941)
— )

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

Seit 1869 bewahrte Jungbornkuren mit Diat und Heilfasten. Darmbéader, Sauna, Massage, Heilgymnastik - Sehkurse
Wohnungen in und auBerhalb groler Luftparks. Eigene Obst- und Gemiseanlagen

Ganzjdhrig voller Kurbetrieb. Leitung: Rudolf Just. Arztl. Leitung: Dr. med. C. Kiichler. Prosp. frei.

e - N R S e ‘)
: W. Schackert

Otto Klepzig ||| w.on .y
Lebensmittel-Grof3handlung IB';,S
Kaffee-Grofirosterei ;J

DUISBURG ™M O ER S :

Alte Weseler Str. 89 a Friedhofstrafle 44 *@ Ruf 33609

Ruf SA.-N 22556 Ruf 2434

Grabenstrafle 3

Rheinische Broffabrik

THEODOR SCHONAU

HEINRICH DAMS

NEUSS, HINDENBURGPLATZ 11

Grofshandiung
Butier Eier Kise i
SOWie Spezia’”aten der Lebensm"”e’branche Du'SBURG

Anfonienstr. 31 RUF: 23035




Zur Erh6hung des Eiweifigehalies und besseren Nahrungsausnutzung

Nevbrandenburger Milchoiweifs 83°/s
als Zusatz bel Juppen und Gemiise und zum Panieren.

Ersetzt die 10fache Menge Eierl. Hochster Ndhrwertl

Zur Zeit nur gegen Freigabestelivng lieferbar.
Angebote durch

HEINRICH H. MENKE Geschiftsstelle Berlin-Charlottenburg 2, Knesebeckstr, 85, I

Weimann & Holzkdmper

Lebensmittel - Grofhandlung

HOMBERG (Niederrh.) MOERS(Niederrh.)

/ ERNST SCHMIDT g RUF: 42903 RUF: 2059

WIEN 11/27, VENEDIGERAU 8 =RUF R 30236

Koche und wiirze mit
. . Sauerisraunt
,Blotia” Tdhthefe-§lodsen Gurisen

fdifter Nahroeet — leitit verdaulidy — Foher Roilie Bele

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

tioftoffe von ca. 909, Trodsenfubftans. Rein deut- .

[dies Exzeugniz, aus intindifden Stoffen herge- liefert

ftellt,madit alleGeridyte behdmmlidier,nahrhafter
und [dttigender.

,Blocia“STibehefe-Derteieh ©.m.b.6. Krefelder Sauerkrautfabrik

Pramiiert Krefeld 1898
Krefeld -Obergath 68 Ruf: 26396 .

Betlin S0 36, Wiener Strafe 57 Telefon 685 465

nZur Zeit nur beschrénkt lieferbar

Astralux -Tiefenstrahler

das Universalgerdt der Warmetherapie

Tiefenstrahler — Blaulicht —
Wadéarmestrahler in einem Gerdt

Verlangen Sie Flugblatt Nr. 46 kostenlos vom Astralux-
Alleinvertrieb, Wien 50:1V, Operngasse 20. Fernruf B 25-0-39

lieferung nur an Arzte, Krankenanstalten, Sanitatsstationen,
Kinderheime, Parteistellen und Betriebe fir Gefolgschafts-
bestrahlung




