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Preisfrage

Tatsichlich kénnen heute die Fleisch- und Honigcoupons von den drmern Be-
volkerungsschichten nicht mehr vollstindig eingelst werden. Leguminosencoupons
(Erbsen, Bohnen, Mais) werden ebenfalls nicht alle eingeldst, da das Verlangen da-
nach nicht sehr gross ist. Die Vorliebe der Minner fir tierische Lebensmittel soll
durch ihre Binsicht und die gute Zubereitung der Vegetabilien durch die Hausfrau
umgangen werden. Bei den Vegetabilien ist ndmlich die Kalorienmenge pro Preis-
einheit bedeutend grosser als beim Fleisch. Einer Verteilung der teureren Lebens-
mittel an die Reichen, und der billigeren an die Armen kommt in der Schweiz
das psychologische Moment in die Quere, dass es eine Schande ist, arm zu sein.
In der Preisgestaltung ist vor allem die Solidaritit aller zu betonen.

Sozialpolitik

In diesen Zeiten soll man einsehen, dass man aufeinander angewiesen ist.
Die Stidter haben beim Anbauwerk die Bauern kennen gelernt als Schwerarbeiter
und umgekehrt sahen die Bauern im Stidter nicht mehr den Salonmenschen, als
es galt, die Lebensmittelproduktion zu erhshen. Die vermehrten Ertrignisse der
gegenwirtigen Industriekonjunktur niitzen uns nur etwas, solange man dafiir etwas
kaufen kann. Wire es nicht ein wahres Gliick, wenn die Rohstoffzufuhr abgestoppt
wiirde? Die Arbeitslosigkeit ist zu umgehen durch vermehrte Beschiftigung am
Anbauwerk. Fiir den Arbeiter ist es keine Fron aufs Land zu gehen. Die Menschen
werden durch den Landsegen gliicklich und die Bauern verlieren dadurch die
Kalkulationsmentalitit. Bet jeder Titigkeit ist schliesslich die innere Befriedigung
entscheidend und nicht der materielle Gewinn. Sollten spiter fir die Landwirt-
schatt Absatzschwierigkeiten neuerdings auftreten, so ist der Zeit zu gedenken, wo
sie in schweren Zeiten die Landesversorgung ermdglichte.”

Neuzeitliche Gedanken zur Truppenverpflegung

von Fourier T. Hasler, Baden

Wenn wir ab und zu auf Neuerungen im Verpflegungswesen, die im Aus-
land gemacht wurden, hinweisen, so tun wir das lediglich aus Informations-
zwecken. Was auf dem Gebiete der Ernihrung bei andern Armeen richtig sein
mag, brauchen wir nicht zu kopieren. Und dann ist es auch wichtig, dass wir zu
unterscheiden wissen, was an der uns zugiinglichen Literatur sachlich ist und was zur
Propaganda dient. Mit besonderer Vorsicht miissen wir all jene in der Tagespresse
erscheinenden Meldungen beider Kriegsparteien werten, welche uns reichhaltige
Tagesportionen und Kostansitze vorspiegeln, die dem unvoreingenommenen Leser
das Wasser im Munde zusammenlaufen lisst. Dass vor allem Amerika und Deutsch-
land auf dem Gebiete der Nahrungsmittel-Chemie und Technik fithrend sind, ist
unbestritten. Amerikanische Fachliteratur steht uns nur beschrinkt oder tberhaupt
nicht zur Verfiigung, sodass wir uns mehr an der deutschsprachigen, d. h. vor allem
an der deutschen Fachliteratur, orientieren miissen. Tatsache ist {iberdies, dass
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moderne deutsche Forschungen auf amerikanischen Erkenntnissen basieren. Die
Lebensmittelkonservierung durch Kiihlung ist eine wesentlich amerikanische Erfin-
dung; auch die modernen Methoden der Obst- und Gemisetrocknung sind weit-
gehend amerikanischen Ursprungs. Schon das kurz vor dem Krieg erschienene
Standardwerk iiber ,,Soldatenernihrung uwnd Gemeinschaftsverpflegung™ von Kittel-
Schreiber-Ziegelmayer, geht an der Art und Zubereitung der Kost fremder
Heere nicht vorbei. Aus der russischen und franzoésischen Soldatenkost wurde
manche Anregung itibernommen. Auch eine der letzten Verdffentlichungen der
deutschen Arbeitsgemeinschaft Ernihrung der Wehrmacht!, ldsst im Vorwort
durchblicken, dass die Verpflegung des Gegners (nicht zuletzt aus der Beutemenge)
genau untersucht wird. Dem ersten Tagungsbericht der obgenannten wissenschaft-
lichen Amtsstelle seien einige Details entnommen.

Trocknung

Schon vor dem Krieg sagte ein hoherer Offizier des Quartiermeistercorps der
USA., dass ,,die Verwendung von betrichtlichen Mengen Obst und Gemiise in
Form von Trockenprodukten, eine ungeheure Ersparnisan Tonnage® be-
deute. Und die Tonnagefrage ist heute zu einer der wichtigsten Fragen der Kriegs-
fihrung tdberhaupt geworden. Deutschland produzierte vor dem Krieg in 5 Be-
triecben 1900 t Trockenkartoffeln, Ende 1941 in 20 Anlagen 19 300 t, wovon
die Armee 6500 t abnimmt. Aus 16 Betrieben wurden vor dem Krieg jihrlich
1400 t Trockengemiise abgenommen, heute verlange die Armee 9204 t getrocknete
Ware. Darunter waren: 866 t Trockenzwiebeln, 916 t Kiichenkriuter, 240 t Lauch,
240 t Sellerielaub und -knollen, 222 t Petersilienwurzeln und -laub.

Die Herstellungsweise der Trockenprodukte ist noch ungentigend. Der Vitamin-
gehalt werde noch zu stark beeintrichtigt. Die neuesten Verfahren: Zerstiubung,
Walzentrocknung, Ausfrieren, Vakuum-Trocknung mittels Strahlung, Kalttrock-
nung mittels hygroskopischer (d.i. feuchtigkeitsanziehender) Substanzen, werden
studiert und verbessert. Man hat zum Ziel: Aufrechterhaltung des Vitamin-
gehaltes, des Quellungsvermégens und Beibehaltung, wenn nicht sogar Steigerung
der nattirlichen Geruchs- und Geschmacksstoffe. — Die Trocknung von Schmelz-
kise (Schachtelkiise) in ein korniges Pulver ist gelungen; mit Wasser vermischt,
ergebe dieses Pulver einen bekdmmlichen Brotaufstrich.

Kiihlung

Fleisch hilt sich am besten eingefroren. Es wird das in Amerika entwickelte
Birdseye-Tiefgefrierverfahren verwendet. Unsere schweizerischen ,,FRISCO -
Produkte®™ fussen ebenfalls auf dem Birdseye-Verfahren. Besonderes Gewicht legt
man auf eine hygienisch und rohstoffsparende Verpackung. Das auf — 169 C.
gekthlte Fleisch (ohne Knochen) gelangt in Ziegelform zum Transport. Solche
Packungen konnen sehr rasch gefroren werden. Nach den gemachten Versuchen

1 1. Tagungsbericht der Arbeitsgemeinschaft Ernihrung der Wehrmacht, herausgegeben
von E.Pieszczek und W. Ziegelmayer, Dresden 1942.
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betrage die Haltbarkeit der ausgepackten ,Fleisch-Ziegel” bei einer Wirme
von 300 C., 4—5 Tage. Die Verderbnisgefahr des aufgetauten Fleisches set nicht
grosser (in der gleichen Zeitperiode), als beim ungefrorenen Fleisch, was eben-
~ falls durch bakteriologische Versuche bewiesen wurde.

Kolloidmiihle

Frische Lebensmittel kénnen, ohne vorherige Trocknung, vermittels der Zell-
zertrimmerung (Kolloidmthle) feinst vermahlt und haltbar gemacht werden. Die
auf diese Weise hergestellten, neuartigen Lebensmittel sollen in bezug auf den
Nihrgehalt und die Erhaltung der Geruchs- und Geschmacksstoffe alle bis jetzt
bekannten Konserven tbertreffen.

Vitamine und Nihrwertsteigerung

Zur Erhohung der Nihrwerte wird versucht auf biologische Weise Kohlen-
hydrate in Eiweiss und Vitamine umzuwandeln, was ganz populir ausgedriickt
etwa bedeutet: aus Holz Fleisch zu machen. Um die getrocknete Bierhefe (reich
an den Vitaminen B) fiir die menschliche Erndhrung vorzubehalten, soll fir die
Pferde-Verpflegung Trockenhefe aus Kartoffeln- und Holzzucker-Produk-
ten gewonnen werden. Durch Keimung von Roggen und Soya werden ebenfalls
Vitamine ,erzeugt”. Synthetisches Vitamin C (Ascorbinsdure) wird in Drops
verabreicht.

Suppen und deutscher Reis

Hulsenfruchtsuppen sollen durch Roggensuppen ersetzt werden. Eiweissan-
reicherung durch Zusatz von Soja. Als hochwertige Grundlage fiir manche Gerichte
stehen vorgekeimte Roggenflocken zur Verfiigung. Aus Kartoffelstirkemehl
und Milch- oder Soja-Eiweiss wird deutscher ,,Reis®. hergestellt. Kochversuche in
Milch, Fleischbrithe, mit Tomatenmark (,,Risotto®), als Kotelett und Hackbraten
und schliesslich als Pudding haben befriedigt. Deutschland ist bekanntlich das
»Roggen- und Kartoffelland™.

Teigwaren und Puddings

Zwecks vermehrter Ausnutzung von Getreide und Kartoffeln, soll die Feld-
kiiche, trotz den kochtechnischen Schwierigkeiten, die Abgabe von Teigwaren
forcieren. Dazu gehort auch Pudding aus Kartoffelstirke. Es gibt fixfertige, koch-
feste: Spinat-, Tomaten-, Hefe-, Kise- und Milcheiweiss-Nudeln, wobei auch das
Gewiirz bereits im Teig ist. )

Synthetisches Fett
wird aus Steinkohle und Braunkohle gewonnen. Simtliche Versuche mit diesem
Fett, die in ,,eingehendster und sorgfiltigster Weise™ durchgefithrt sind, haben
befriedigt. Eine Grossanlage ist bereits im Betrieb.

Versuchskiiche und Lehrkiichen

Es bestehen 6 Heereslehrkiichen und 20 Wehrkreislehrkiichen. Sie haben zur
Aufgabe, die ,,Kochkunst bis zu den kleinsten Feldkiichen-Einheiten zu tragen™.
Die Lehr- und Versuchskiiche in Miinchen hat zum Ziel:
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a) Feststellung des Einflusses der verschiedenen Zubereitungsarten auf den Nihe-

wertgehalt der Lebensmittel, vermittels chemischer und biologischer Versuche,
b) Ausarbeitung eines Kochbuches auf Grund der zu a) gemachten Feststellungen,
c) wissenschaftliche und praktische Verbreitung der gefundenen Erkenntnisse.

Erndhrung und kérperliche Leistung bei Soldaten

von Hptm. Scheurer, Dr. chem., Sitten

In der Armee wurden Versuche iiber die Erndhrung und die kérperliche
Leistung der Soldaten durchgefithrt. Vitamin C-Untersuchungen im Militir sind
in der Schweiz vor allem von Gander, Bucher, Stahel, Demole, Brunner etc. schon
abgeschlossen worden. Diese Autoren glauben aus den von ihnen erhaltenen Resul-
taten den Schluss ziehen zu konnen, dass bei unseren Wehrminnern in kiirzeren
(Wiederholungskursen), wie auch in lingeren (Rekrutenschulen) Dienstperioden ein
erhebliches Vitamin C-Defizit bestehe, welches nach lingerem, 8—9 Monate
daverndem Militdrdienst (Mobilmachungs- und Aktivdienst) noch erheblicher wird.
Auch J.von Deschwanden, Adelboden, beschiftigte sich mit diesen Fragen
und berichtet dariiber in Nr.51 der Schweiz. medizinischen Wochenschrift 1942.
Im wesentlichen stimmen die von ithm erhaltenen Resultate der Sittigungsdefizite
tiberein mit denjenigen der oben erwihnten Untersucher. Er priifte unter anderem
auch Truppen, die in anstrengenden Eilmirschen iiber einen verschneiten Bergpass
ziehen und dort sogar Schnee schaufeln mussten, um durchzukommen, 39 km und
1327 m Hohendifferenz. Alle diese Wehrminner hatten nach ihrer Ankunft be-
trachtliche Sittigungsdefizite. Es wurden den Soldaten versuchsweise Vitamin C,
B,, B, (Lactoflavin) und Guigoz 3 Trockenmilch verabreicht. Es wurde unter
verschiedenen Arbeitsbedingungen das Sittigungsdefizit bestimmtund nach lingerer
Dienstzeit vergrossert vorgefunden. Schwere korperliche Anstrengungen verur-
sachen, wie schon erwihnt, in kurzer Zeit ziemlich erhebliche Sittigungsdefizite.
Bei Verabfolgung entsprechender Mengen des Trockenmilchpriparates Guigoz 3
Trockenhefe anstelle des iiblichen Soldatenfriihstiicks wird das Sittigungsdefizit
verringert. Dies trifft auch zu, wenn der tblichen Kost Aneurin (Vitamin A) oder
Vitamin B, (Lactoflavin Roche) einzeln oder zusammen zugefigt werden. In
letzterem Falle ist die Verringerung etwas grosser. Wird tdglich 0,3 g Ascorbin-
siure (= Vitamin C, Redoxon Roche) abgegeben bis zur Sittigung und auch
weiterhin, so ist die Ausscheidung der reduzierenden Substanz im Urin eine ge-
ringere, wenn gleichzeitig und bereits 7 Tage vorher das erwihnte Priparat oder
die Vitamine zugefiihrt werden. Je schwerer die korperliche Leistung, desto
grosser ist die Verringerung der Ausscheidung (d.h.um so mehr Vitamine ver-
braucht der Korper).

Bekanntlich verteilt die deutsche Armee ihren Soldaten speziell vor grossen
Anstrengungen Vitamin-Tabletten, um die Leistungen zu erhthen und den Korper
gegen Krankheiten (Grippe) zu schiitzen, indem er gegen Bakterienangriffe wider-
standsfihiger wird.
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