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Rezept: Szegediner-Goulage

Bekanntlich bereitet die gegenwirtige, verhiltnismissig grosse Zwangszutei-
lung an Sauerkraut an unsere Truppe manchem Fourier und seinem Kiichenchef
erhebliches Kopfzerbrechen. Ein Oblt. einer Lw. Vpf. Kp. sendet uns 'in verdan-
kenswerter Weise ein einfaches Rezept, das er durch seinen Fourier hat aus-
probieren lassen und mit dem er ein gutes Resultat erzielt hat. Vielleicht ist es
grundsitzlich nichts Neues, es verdient aber doch, der Vergessenheit entrissen
zu werden:

Zutaten (fiir 150 Mann): 20 kg Kuhfleisch ohne Bein, nicht zu gross ge-
wiirfelt; 10 kg Sauerkraut; 1 Schiissel Zwiebeln, geschnetzelt; 1/, Biichse Tomaten-
purée; 2 kg gewohnliches Mehl; 1 bis 2 Tafeln Fett.

Zubereitung: Fett muss rauchheiss sein — Fleisch sehr braun anbraten
und wihrenddessen salzen — Fleisch herausnehmen — Zwiebeln schén gelb résten
— unter stindigem Rithren Mehl hineingeben — Tomatenpurée hinzugeben — mit
einem Kessel warmem Wasser abloschen — Fleisch in die Sauce legen und 1/, bis
1 Stunde kochen — unterdessen Sauerkraut zweimal in kaltem Wasser schwenken,
sodass der siuerliche Geschmack ganz wegfillt — Sauerkraut zum Fleisch geben
und das ganze ca.2 Stunden fertigkochen.

Umschau

Hefe statt Fleisch — Chemie statt Landwirtschaft
(Aus dem ,,Bund®, Nr.43 vom 26. Januar 1944.)

In der amerikanischen Zeitschrift ,, Time®™ ist am 9. August 1943 ein Bericht
tiber eine umwilzende Neuerung in der Lebensmittelindustrie erschienen. Wir
wollen die amerikanische Aufmachung weglassen und die Frage, ob das chemische
Erzeugnis wirklich das Rindfleisch ersetzen und damit einen Hauptzweig der Land-
wirtschaft und der amerikanischen Industrie einfach ausser Funktion setzen konne,
nur streifen. Halten wir uns an das Tatsichliche des Artikels:

In einer Kiipe (einem grossen, wie man vermuten kann, zuvor von einer
Bierbrauerei verwendeten Behilter) der Anheuser-Busch-Unternehmung in St.
Louis (USA), wird alle zwolf Stunden eine Tonne guten, gehaltvollen ,,Fleisches™
erzeugt, das fast so saftig ist wie ein gutes Lendenstiick. Dieses synthetische
Fleisch ist so leicht zu fabrizieren, dass die Erfinder daran denken, das Wunder
der Brote und Fische auf neuzeitliche Weise zu wiederholen, um nach dem Krieg
Millionen hungernder Menschen zu speisen.

Das neue Erzeugnis ist eine Art Hefe, der Geschmacksstoffe beigegeben
werden, so dass der Unterschied zu natiirlicher Speise kaum mehr wahrzunehmen
ist. Rein an Nihrwert ibersteigt die Hefe das Fleisch; sie ist der reichste der be-
kannten Triger des Vitamins B und enthilt zweimal mehr Protein als das Fleisch.

Vor drei Jahren begann der britische Chemiker A.C.Thaysen die Verwen-
dung der Hefe als unmittelbarer Nahrung 2zu untersuchen. Er entwickelte eine
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