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Dezember 1944 XVII. Jahrgang Nr. 12

“FOURIER

OFFIZIELLES ORGAN DES SCHWEIZ. FOURIERVERBANDES

Die Kartoffel

(Fortsetzung der Ausfithrungen in der letzten Nummer)

Die zweckmdssige Kartoffellagerung

Die Kartoffelernte ist bei uns nur auf einen verhiltnismissig kurzen Abschnitt
des Jahres begrenzt. Durch eine geeignete Lagerung soll erreicht werden, dass uns
dieses wertvolle Volksnahrungsmittel moglichst wihrend des ganzen Jahres zur
Verfligung steht. Das Hauptproblem der Lagerung liegt deshalb darin, die ge-
erntete Kartoffel moglichst lange in quantitativer und qualitativer Hinsicht unver-
indert zu erhalten. Wir miissen wissen, welche Veridnderungen im Laufe der
Lagerung eintreten kénnen, wodurch sie verursacht sind und wie sie allenfalls ver-
hindert werden konnen.

Von Natur aus dient die Kartoffelknolle der vegetativen Fortpflan-
zung. Ahnlich wie ein Samenkorn hat sie die Aufgabe, eine neue Pflanze hervor-
zubringen. Wihrend aber der Same wasserarm ist und sein Stoffwechsel erst be-
ginat, wenn die erforderliche Menge Feuchtigkeit und die nétige Temperatur vor-
handen ist, enthilt die Kartoffelknolle selbst gentigend Wasser, so dass sie die
Entwicklung von Trieben auch einzuleiten vermag, wenn sie nicht in der Erde liegt.
Es kann also auch zu Verlusten kommen, wenn kein Fiulnisprozess vorliegt.

In jeder Kartoffel finden wir Fermente, denen die Aufgabe zufillt, aus
den in den Knollen aufgespeicherten Nahrungsstoffen einen — wenn auch kleinen —
Teil frei zu machen, um die zur Erhaltung des Lebens nétige Energie zu erzeugen.
Daneben wirken sie aber bei giinstigen Bedingungen auch gesteigert und bewirken
die Umwandlung der Knollensubstanz in Schésslinge. Sobald diese die Knollen-
substanz aufgezehrt haben, entsteht aus ithnen eine neue Pflanze, die sich unter der
Binwirkung des Lichtes aus dem Boden selbst ernihren kann. Jedes der vielen
Fermente entfaltet seine grosste Titigkeit bei bestimmten Voraussetzungen. Es gilt
daher, solche unerwiinschte Prozesse bei der Lagerung durch Fernhalten dieser
Voraussetzungen zu unterdriicken.

Die erndhrungsphysiologisch wichtigen Verdnderungen bei der Lagerung
bestehen in:
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1. Abnahme des Wassergehaltes.

Mit steigender Temperatur nimmt das Aufnahmevermégen der Luft fir Was-
ser zu. Die Kartoffel, die relativ viel Wasser enthilt, kann an die Luft Wasser
abgeben, solange die Luft nicht mit Wasserdampf gesiittigt ist. Dabei spielt jedoch
noch die Beschaffenheit der Schale eine Rolle. Derartige Verluste sind unbe-
denklich, sofern man die Kartoffeln nicht nach dem Gewicht, sondern nach dem
Gehalt an Trockensubstanz beurteilt.

Durch zweckentsprechende Vorrichtungen kann der Feuchtigkeitsgehalt der
Luft verdndert werden, der sein Optimum bei 8500 erreicht. Sind die Knollen aber
nicht ganz einwandfrei, so wird durch den hohen Feuchtigkeitsgehalt der Luft
der Faulnis Vorschub geleistet, so dass es doch noch besser ist, den Gewichts-
verlust in Kauf zu nehmen.

Eine zu starke Austrocknung der Kartoffeln fithrt aber auch zu einem
Schrumpfen der Oberfliche, wodurch das Schilen erschwert wird. Der Verfasser
empfiehlt in diesem Falle eine mehrstiindige Wisserung, durch das die nachteiligen
Folgen der Schrumpfung fir das Schillen zu einem Teil wieder riickgingig gemacht
werden koénnen. Wir werden spiter noch zeigen, dass dieses Wissern nicht so
schiidlich ist, wie man gemeinhin annimmt.

2. Verluste durch Atmungsstoffwechsel.

Nach Abtrennung der Kartoffelknolle von den unterirdischen Trieben hort ihr
Leben keineswegs auf. Das Tempo der lebenserhaltenden stofflichen Umsetzungen
ist allerdings je nach den #dusseren Lagerbedingungen, aber auch je nach der Kar-
totfelsorte sehr verschieden.

Unter Mitwirkung der bereits genannten Fermente erfolgt eine Umwandlung
der Kohlehydrate, wie Stirke und Zellulose, iiber Dextrine und dhnliche Zwischen-
stufen in Zucker. An diesen Umwandlungsprozess schliesst sich sofort ein zweiter
an, bei dem iiber weitere Zwischenstufen, wie Siuren, Alkohole, Aldehyde usw.
schliesslich Kohlensiure und Wasser entsteht. Als chemische Formel der Umwand-
lung wird angegeben: ‘

CeHisO05+6 O3=06 CO,+ 6 H, O 675 Kal.

Mit diesen Umwandlungsprozessen geht also noch eine Abgabe von Energie
vor sich, die sich in Form von Wirme &dussert: Die lagernden Kartoffeln werden
warm. Wirme fihrt aber zu einer Beschleunigung der Reaktionsgeschwindig-
keit, d. h. zu einer Beschleunigung der erwihnten Prozesse. Bei ungiinstigen
Lagerungsbedingungen wird sich also der Stoffwechsel, bei welchem die Kohlen-
hydrate zerfallen, beschleunigen. Ein Zeichen hierfiir ist die ansteigende Tempera-
tur des Lagergutes, die sich oft auch ohne Messinstrument im Kartoffelkeller
deutlich feststellen lisst. Es gibt aber neben der Temperatur noch andere Faktoren,
die den Atmungsstoffwechsel beschleunigen: Zu hohe Luftfeuchtigkeit, Belichtung,
mechanische Schidigung der Kartoffeln (an Wundstellen geht die Atmungstitigkeit
schneller vor sich).
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3. Verluste durch Triebbildung.

Das Kiemen der Kartoffeln fihrt zu ganz erheblichen Verlusten. Die wert-
vollen Stoffe der Kartoffeln werden in Triebsubstanz verwandelt und durch die
Triebe veratmet. Wirme und Feuchtigkeit wirken auch hier férdernd.

Der Zeitpunkt, in welchem die Triebbildung beginnt, ist sehr stark von der
Kartoffelsorte abhingig. Es gibt Sorten, die schon im Herbst oder im Winter zu
kiemen anfangen. Starke Belichtung unterbindet die Triebbildung. Anderseits er-
hoht sich dadurch aber — wie wir schon gesehen haben — der Solaningehalt. Die
Kartoffeln werden grin und erhalten einen ,,galligen” Geschmack.

4. Das Siisswerden den Kartoffel.

Aus den erwihnten Tatsachen geht hervor, dass eine Erniedrigung der Tempe-
ratur imstande ist, die genannten Schidigungen auszuschalten. Bei 1—20 Celsius
kommt aber andererseits die Atmungstitigkeit zum Stillstand, was auch wieder
nicht erwiinscht ist. Denn dann erfolgt unter dem Einfluss der Fermente ein Zerfall
der Stirke in Zucker, der nicht mehr weiter abgebaut wird. Eine derartig gelagerte
Kartoffel ist infolge ihres siissen Geschmackes fiir Speisezwecke nicht geeignet.
Setzt man solche stisse Knollen fiir einige Zeit einer hoheren Temperatur — etwa
200 C. — aus, so kommt es zu einem Riickgang des Zuckergehaltes. Stsse Kar-
toffeln kénnen damit wieder genussfihig gemacht werden. '

5. Das Erfrieren der Kartoffeln.

Man muss unterscheiden zwischen diesen nur voriibergehend kiltegeschidigten
oder ,,erkilteten Kartoffeln und den ,erfrorenen. Wenn die Temperatur schnell
absinkt und unter — 30 fillt, so kommt auch der erwihnte Umwandlungsprozess
von Stirke in Zucker zum Stillstand. In der Knolle bilden sich aber dafiir Eis-
kristalle. Diese zerstoren die Zellwinde, was man etwa daraus ersehen kann, dass
bei einem Auftauen und Aufschneiden solcher Kartoffeln aus der Schnittfliche
sehr viel Wasser fliesst. Solche erfrorene Kartoffeln lassen sich nach dem Auftauen
nicht mehr lange aufbewahren. Sie sind Fiulnis- und Krankheitserregern in stark
erhohtem Masse ausgesetzt, wihrend gesunde Kartoffeln iiber ein geniigendes
Mass von Abwehrvorrichtungen verfigen. — Wihrend man, wie wir gesehen
haben, nur erkiltete siisse Kartoffeln wieder genussfihig machen kann, ist dies
bei den erfrorenen Kartoffeln nicht mehr méglich. Nach einiger Zeit des Auf-
tauens dndern sich bei solchen Kartoffeln Geschmack, Struktur, Farbe usw. Sie
werden ungeniessbar.

Durch zweckentsprechend geleitetes Einfrieren lisst sich allerdings eine Kar-
toffelgefrierkonserve herstellen, die sich — mnach den Erfahrungen der
Deutschen in den russischen Winterfeldziigen — zum Nachschub vortrefflich eignet.
Dabei ist aber zu beachten, dass die Kartoffel sofort nach dem Auftauen zube-
reitet wird. Interessant ist auch die Feststellung, dass gekochte Kartoffeln und
auch Kartoffelbrei gefroren werden koénnen, ohne dass sich mach dem Auftauen
Geschmacksbeeintrichtigungen zeigen. Diese Tatsache haben sich die Deutschen



264 LwDER FOURIER*® Dezember 1944

wiederum zu Nutze gemacht, indem sie in Brauereien und Brennereien Kartoffeln
kochten oder zu Brei verarbeiteten und dann wihrend des Winters in Fissern an
die russische Front brachten.

Ergebnisse von Grosslagerungsversuchen.

Die gemachten Ausfithrungen zeigen, dass es nicht einfach ist, die giinstigsten
Bedingungen fir eine zweckmissige Lagerung zu finden. Eine Erhoéhung der Tem-
peratur vermag sich einerseits giinstig, auf andere Faktoren aber unglinstig aus-
zuwirken. Bei Kellerlagerung, bei einer Temperatur von nie weniger als 70 wihrend
also etwa bei Be-

der ganzen Lagerzeit und von tber 100 von Mitte Mirz an
dingungen, wie sie im allgemeinen in Grosstadtkellern anzutreffen sind — wurde
wihrend einigen Jahren Versuchszeit ein Gesamtverlust durch Schwund, Féulnis
und Auskiemen von 20—350 der cingelagerten Menge festgestellt. Diese Verluste
stiegen aber bis Mitte Juni auf 30700, an. Bei Kaltlagerung, d.h.bei einer
Durchschnittstemperatur von etwa 4% und in guten Mieten (vergleiche die Aus-
fihrungen von Fw. Quadri in unserer letzten Nummer) liessen sich diese Verluste
auf 5—70/) herabsetzen. Der Verfasser* macht darauf aufmerksam, dass sich diese
Kaltlagerung oder die Mietenlagerung besonders bei solchen Sorten am zweck-
missigsten erweisen, die zu frithem und starkem Auskiemen neigen. Sobald aber
die Aussentemperatur stark ansteigt, wie etwa im Mai, sind bei der Mietenlagerung

durch das Auskiemen recht hohe Verluste feststellbar.
Kaltgelagerte Kartoffeln sollten zur Verbesserung der Qualitit nach ihrer

Auslagerung zunichst 2—3 Wochen bei einer Temperatur von 10—159 aufbewahrt
werden, um auf diese Weise den Geschmack zu verbessern. Vergleiche unsere
Ausfihrungen tber das Stsswerden der Kartoffeln.

Hinsichtlich der Schrumpfung ist festgestellt worden, dass bei 4% und
gleichmiissiger Feuchtigkeit gelagerte Kartoffeln in den ersten 30 Tagen eine
doppelt so grosse Schrumpfung aufweisen, wie in der Zeit vom 30.bis zum 250.
Tage. Deshalb empfiehlt es sich, in der ersten Zeit die Kartoffeln etwa bei 10—150
zu lagern, da dann die Schrumpfungsverluste kleiner sind. Fir Grosslagerungen
sind besondere Einrichtungen fiir die Luftzufuhr und die Wirme- bzw. Feuchtig-
keitsregulierung notwendig. Dabei ist darauf zu achten, dass durch geeignete Iso-
lation die Wasserkondensation an den Decken und die damit verbundene Schidi-
gung der Kartoffeln durch herabtropfendes Wasser vermieden wird. Sonst sollen
die Lagerriume im Herbst und im Frihling wihrend der Nacht, im Winter da-
gegen tagsiiber geliftet werden.

Schliesslich noch einige Worte tber den Einfluss der Lagerung auf den
Vitamin-C-Gehalt. Es steht fest, dass der Vitamin-C-Gehalt ganz rapid
abnimmt ungefihr wihrend der ersten 10 Tage nach der Ernte. Der Verlust
wihrend dieser Zeit betrigt bis zu 500p. Auch wihrend der ersten Lagerungs-
monate ist der Verlust noch betrichtlich, dann wird er immer geringfiigiger und
kommt mit beginnendem Frithjahr ganz zum Stillstand, ja der Vitamin-C-Gehalt

* F.Lauersen: Die Speisekartoffel. Band III der ,,Wehrmacht-Verptlegung".
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erhoht sich sogar mit Beginn der Kiemung bzw.bei intensiverer Stoffwechsel-
titigkeit. Messungen bei sechs verschiedenen Kartoffelsorten haben ergeben, dass
der Vitamin-C-Gehalt im August bei frisch geernteten Kartoffeln ungefihr 31/,mal
so gross war, als bei Kartoffeln, die im Friihjahr geerntet wurden. Es liegen
allerdings betrichtliche Unterschiede in der Stabilitit des Gehaltes an Vitamin C
zwischen den einzelnen Kartoffelsorten vor.

Die erndhrungsphysiologische Bedeutung der Kartoffel

Uber den Wert der Kartoffel als Volksnahrungsmittel und ihre Bedeutung fiir
die Gemeinschafts- und die Truppenverpflegung glauben wir uns weitere Worte
ersparen zu dirfen, sind sie uns doch allen deutlich bewusst. Ganz besonders in
der heutigen Zeit stellt die nicht rationierte Kartoffel ein willkommenes Nahrungs-
mittel zur Erginzung der rationierten Lebensmittel dar. Sie ist unser wichtigster
Kalorien-, Eiweiss- und Vitaminlieferant.

Die Kartoffel als Kalorienlieferant.

Unser Organismus ist zur Deckung des Energiebedarfes auf die dauernde
Zufuhr von Kalorien angewiesen. Theoretisch konnen diese sowohl aus Kohle-
hydraten, wie auch aus Fett und Eiweiss gewonnen werden. 1 g Fett liefert gleich-
viel Kalorien wie 2,3 g Eiweiss oder Kohlehydrate. In der Kartoffel, mit ithrem
Stirkegehalt von rund 200), haben wir einen billigen Kalorienlieferant, der die
gleiche Rolle spielt, wie etwa der Reis im fernen Osten.

Der Kaloriengehalt von 1000 g geschilten Kartoffeln entspricht ungefihr
demjenigen folgender Nahrungsmittel, wobei wir gleichzeitig noch die heutigen
Preise einander gegeniiberstellen:

Der gleiche Kaloriengehalt ist enthalten in

1000 g geschilten Kartoffeln Preis: Fr. —.25
100 g Magerkise ,, —.40
980 g magerem Fleisch » 6.— bis 9.—
420 g Brot ,, —.25
4000 g Kabis , 1.60
13 Stiick Eier ,, 4.55

Die billigsten Kalorienlieferanten sind also Brot und Kartoffeln.

Die Kartoffel als Eiweisslieferant.

Fett und Kohlehydrate kénnen einander ersetzen. Der Mensch kann die lingste
Zeit — die Zufuhr der nétigen Nihrsalze und anderer lebenswichtiger Baustoffe
vorausgesetzt — nur mit Fett ohne Kohlehydrate leben. Das Eiweiss hingegen, als
wesentlicher Baustoff der Zellen, Gewebe und Organe lidsst sich nicht ersetzen.
Aus den verschiedenen Eiweissarten bildet der Korper die sog. Aminosiuren, deren
es etwa 25 Arten geben soll. Aus diesen erfolgt dann wieder der Autbau zell-
spezifischer Eiweisstoffe. ’

Das Eiweissminimum, das der Korper braucht, wird mit 80 g angegeben.
Dabei 1st aber zu beachten, dass die Hohe des Eiweissbedarfes weitgehend von der
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Art der tbrigen Nahrung abhingig ist. Kohlehydrate wirken eiweissparend in dem
Sinne, dass bei Fettnahrung mehr Eiweiss notwendig ist.

Bei der Kartoffel ist der relative Eiweissgehalt klein und wird etwa mit 20/
angegeben. Trotzdem spielt er eine nicht zu unterschitzende Rolle, einmal weil
wir gréssere Mengen Kartoffeln zu uns nehmen, dann aber auch, weil in der
Kartoffel ein Eiweiss vorhanden ist, das besonders hochwertig ist.

Folgende Nahrungsmittel haben etwa den gleichen Eiweissgehalt:

1000 g geschilte Kartoffeln Preis: Fr.—.25
105 g Kise ,, —.40
250 g Brot ,, —.13
91 g Fleisch ,, —.55 bis —.85
1500 g Kabis ,, —.60
3 Stiick Eier » 1.05

Die Kartoffel ist also neben Brot wiederum der billigste Eiweisslieferant.
Allerdings kénnen wir nicht soviel Kartoffeln in uns aufnehmen, dass der ganze
Eiweissbedarf damit gedeckt wird.

Die Kartoffel als Vitaminlieferant.

Das Vitamin C ist fir den menschlichen Korper lebenswichtig. Sein Fehlen
verursacht Skorbut, eine Stoffwechselkrankheit. Es wiirde zu weit fithren hier die
Aufgabe des Vitamins C zu umschreiben. Wir wollen uns nur merken, dass es
regulierend auf die Stoffwechselprozesse, dass es aber auch hemmend oder akti-
vierend auf die Fermentreaktionen im menschlichen Korper einwirken kann. Uber
die absolut notwendige Menge gehen die Ansichten auseinander. Wihrend einzelne
Autoren schon eine tdgliche Zufuhr von 15—20 mg (Tausendstelgramm) als ge-
niigend ansehen, fordern andere mindestens 50 mg. Die Menge ist natiirlich von
sehr verschiedenen individuellen Faktoren abhingig, von der Art der Lebens-
bedingungen, vom jeweiligen Sittigungszustand des menschlichen Organismus
mit Vitamin C usw. _

Als Durchschnittswert fiir die Kartoffel haben wir in der letzten Nummer
13 mg pro 100 g angegeben. Im Oktober erreicht dieser Wert nach einer Versuchs-
reihe von Scheunert 18 mg 0/ und sinkt dann allmihlich auf 13 mg im Dezember,
10 mg im Februar, 8 mg im April und 7 mg im Juni. Betrigt der durchschnitt-
liche tigliche Konsum 500 g, so wird dem Korper somit durchschnittlich 65 mg,
oder je nach Jahreszeit 90—35 mg Vitamin C zugefithrt. Diese Menge allein ver-
mag also unsern gesamten Vitamin-C-Bedarf schon zu decken. Wie rein instinkt-
missig der besondere Vorteil der vitaminreichen neuen Kartoffeln erkannt wird,
zeigt die Beobachtung, dass im spiten Frithjahr und in den frithen Sommer-
monaten sich ein wahrer Heisshunger nach Frithkartoffeln zeigt, fir die jeweils
auch sehr hohe Preise bezahlt werden.

Es sei hier auch noch erwihnt, dass das Vitamin C sehr empfindlich ist gegen
alle moglichen kiichentechnischen Einwirkungen. Wir kommen darauf noch zu
sprechen.
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Die Kartoffel als Vitamin-B-Lieferant.

Bei Mangel an Vitamin B, zeigt sich eine bei uns allerdings unbekannte
Krankheit: Beri-Beri. Auch wird dadurch der gesamte kérperliche Leistungs-
zustand herabgesetzt. Der mittlere Tagesbedarf an Vitamin B, betrigt etwa 1 mg
und an Vitamin B, ebenfalls 1 mg. Im Mittel enthilt die Kartoffel 0,08 bis
0,12 mg Vitamin B; und 0,04 bis 0,10 mg Vitamin B, je pro 100 g Kartoffeln.
Auch hier ergibt sich also, dass die {ibliche Kartoffelmenge schon den grissten
Teil unseres Vitamin-B-Bedarfes deckt. Ubrigens ist dieser Bedarf noch weitgehend
von der Art der tbrigen Kostbestandteile abhingig. Bei kohlehydratreicher Kost
ist jedenfalls der Bedarf erheblich grosser als bei fettreicher. Bei grossem Kar-
toffelkonsum wird deshalb dieses Verlangen nach mehr Vitamin B ohne weiteres
gestillt.

Die Kartoffel als Mineralstofftriger.

Hier ist einmal zu erwihnen der Gehalt an Kalisalzen. In 500 g Kartof-
feln finden wir 2—4 g Kali. Trotzdem bleibt die Kartoffel ein ,,schwacher
Sekretionsanreger und erfordert eben ihrer ,,Fadheit” wegen eine besondere Zu-'
bereitung mit viel Salz und Gewiirzen. Auch bei fleischreicher Kost ist das Kali-
angebot gross. Es kann daher bei ihr auf die Zufuhr von Kali in Form von Kar-
toffeln verzichtet werden. In der Tat ist ja auch der Kartoffelkonsum in normalen
Zeiten bei wirtschaftlich gut gestellten Kreisen, die viel Fleisch verzehren, gering.

Auffallend gering ist der Gehalt der Kartoffel an Kalk. Es erscheint deshalb
die gleichzeitige Abgabe von kalkreicher Kost, wie Magermilch, Quark usw.
wiinschenswert. Anderseits ist der Gehalt an Phosphorsiureverbindungen
relativ hoch. Die Kartoffel ist somit auch ein wichtiger Triger an Mineralstoffen.

Andere wertvolle Eigenschaften der Kartoffel.

Die Kartoffel ist aber nicht nur als wichtiger Nihr- und Wirkstofflieferant
anzusehen. Denn daneben spielt auch noch ihre Eigenschaft als Mengenstoff
eine bedeutende Rolle. Thr Sdttigungswert ist ganz bedeutend. Sie trigt
als Beikost ganz bedeutend zu unserer Sittigung bei.

Wir haben erwihnt, dass die Kartoffel kein ausgesprochener Ge-
schmacktriger ist. Diese Eigenschaft ist eher als Vorteil denn als Nachteil
einzuschiitzen. Gerade der indifferente Geschmack der Kartoffel verhindert das
Auftreten einer Abneigung gegen den regelmissigen Genuss und ist auch der
Hauptgrund fiir die vielseitige Anwendbarkeit der Kartoffel bei der Herstellung
unserer tiglichen Mabhlzeiten.

Die Ausnitzung der Nihrstoffe ist individuell verschieden. Sie
schwankt aber auch stark nach der Art der Kartoffelgerichte. Ein Wissenschaftler
hat z. B. berechnet, dass bei Stiickkartoffeln der Verlust an Kalorien im Mittel etwa
70/o betrigt, bei Kartoffelbrei dagegen nur 20/. Bei Kartoffelsalat ist dieser Ver-
lust grosser, weil durch die Umbhiillung mit Fett die Einwirkung von Verdauungs-
siften erschwert wird. Bei Bratkartoffeln hingegen liegen die Verhiltnisse giinsti-
ger. Hier regen die Roststoffe eine vermehrte Saftsekretion im Darm an.
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Die zweckmissige Grosse des Kartoffelkonsums.

Wenn wir die durchschnittlichen Kalorien- und Eiweissmengen, die der
menschliche Koérper benétigt, vergleichen mit den Angaben iiber den Gehalt der
Kartoffeln an diesen Nihrmitteln, konnen wir erkennen, dass auf die Dauer die
Kartoffel nicht als alleiniges Nahrungsmittel in Frage kommen kann. Es miissten, um
den Gesamtbedarf zu decken, viel zu grosse Mengen Kartoffeln verbraucht werden.

Eine wirkungsvolle Erginzung des Eiweissbedarfes lisst sich nur durch Fleisch
oder Eier erreichen, aber auch durch Milch und deren Verarbeitungsprodukte,
dann durch Vollkornbrot, durch Sojaprodukte und Hiilsenfrichte. Bei den meisten
dieser Stoffe handelt es sich zudem um solche, die viel Kohlehydrate aufweisen.
Sie ergidnzen deshalb gleichzeitig den Kalorienbedarf.

Zabhlenmiissig lisst sich die zweckmissige Grosse des Kartoffelkonsums nicht
angeben. Sie hingt von zu verschiedenen Faktoren ab. Dass aber die Kartoffel
eines der Hauptnahrungsmittel ist und besonders in Kriegszeiten eine tiberragende
Bedeutung hat, ist unbestritten. L,

Fourier und Postcheckamt

von Fourier R.Sigrist, Luzern

Es ist fiir mich als Fourier manchmal schwer, in meiner zivilen Titigkeit auf
einem Postcheckamt Beamter und zugleich Kamerad zu sein. Als Kamerad habe
ich volles Verstindnis fir all die Anliegen, die viele Rechnungsfihrer an das
Postcheckamt stellen und auch fiir die Mingel, die sich beim Erledigen der zahl-
reichen Auftrige zeigen. Ich weiss aus langer Diensterfahrung, dass der mili-
tirische Bureaubetrieb nie mit dem zivilen verglichen werden kann. Als Beamter
dagegen habe ich die Pflicht, mich an die bestehenden Vorschriften zu halten
und alles zu unterlassen, was den normalen Dienstgang hemmt, so dass all die
verschiedenen Wiinsche unerfiillt bleiben miissen und viele Fehler nicht behoben
werden konnen.

Das Arbeitspensum auf dem Postcheckamt wurde durch die Neueréffnung der
Militirkonti und der gleichzeitigen Reduktion des Personals durch die Militéir-
dienstleistungen derart erhoht, dass, trotz einem nicht mehr zu {iberbietenden
Arbeitstempo, Uberzeitarbeit nicht vermieden werden kann. Dass alle Unregel-
missigkeiten, die der Kontoinhaber bei der Auftragserteilung begeht, einen stéren-
den Einfluss auf den Dienstbetrieb haben, ist selbstverstindlich. Leider sind es zum
grossten Teil die Inhaber der Militirkonti, die durch die verschiedensten ,,Kleinig-
keiten den Arbeitsgang empfindlich storen.

Aufklirung ist notwendig! Aufklirung nicht nur der Militirkontoinhaber tiber
die immer wieder vorkommenden Unregelmissigkeiten, sondern auch der Beamten
des Postcheckamtes iiber die Besonderheiten der militdrischen Rechnungsfithrung.

1.
Als Beamter vom Postcheckamt will ich zuerst an meine Kameraden Rech-
nungsfithrer gelangen, sie auf die hiufigsten Fehler aufmerksam machen und sie
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