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166 ,DER FOURIER® Juli 1950

als Salat, auf 2-—3 cm geschnitten, ist der Lattich sehr schmackhaft und dem
Endiviensalat noch fast vorzuziehen,
— geddampft, die Blitter ganz oder geschnitten, mit einer Sauce, ergibt ein vor-
ziigliches Gemtse, das dem Spinat ganz dhnlich ist,
— gratiniert, also mit geriebenem Kise und gebraten, bringt er viel Abwechslung.
(Mitgeteilt von der Schweizerischen Genossenschaft
fiir Gemtusebau [SGG], Kerzers.)
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Der Kalziumgehalt der Lebensmittel

In der ,,Deutsche Lebensmittel-Rundschau®™ Nr.1, 1949, gibt Dr.H. Braun
in Tabellen den tiglichen Bedarf des Menschen an Kalzium an, dann den Gehalt
der Nahrungsmittel an Kalzium, die Lebensmittel-Zuteilung in Deutschland und
den diesbeziiglichen Kalziumgehalt. Es besteht nach diesen Zahlen kein Zweifel, dafl
neben der kalorienmiflig unzureichenden Erndhrung fast alle Verbraucher-
gruppen auch eine zu kalziumarme Nahrung erhalten. Hinzu kommt, daf die
Resorption von Kalzium aus der Nahrung durch Eiweifl getordert wird, und gerade
Eiwei} in der heutigen deutschen Nachkriegsnahrung besonders mangelhaft ent-
halten ist. Die Forderung wird erklirt mit der Erhohung der Loslichkeit der
schwerloslichen Karbonate und Phosphate bei alkalischer Reaktion durch einige
Aminosduren. Es wire also zu fordern, dafl an die jugendlichen Verbraucher-
kreise zusitzlich Kalk verabreicht wird. Man konnte einmal in die im Handel be-
findlichen Kinderkekse, Biskuits, Kinderzwiebacke wusw. bestimmte Kalkver-
bindungen verbacken, oder — genau wie die Vitamin C-Aktion, die
vielerorts mit groflem Erfolg durchgefiihrt wurde und wird — es miifiten den
Kindergirten und Schulkindern wohlschmeckende Kalkpriparate zur Ver-
figung gestellt werden. Voraussetzung fiir diese Form der Kalkdarreichung ist
natiirlich der einwandfreie Beweis der Resorption des zugefihrten Kalziums. (In
Amerika herrscht keine Not wie in Deutschland, aber da dort die Menschen haupt-
sichlich vitamin- und kalkarmes Weiflbrot essen, wird Kalk und, Vitamin dem
Weifimehl zugefigt; es ist diese Kombination also nicht neu. Zudem existieren seit
einiger Zeit Vitamin-Kalk-Priparate mit Vitamun C, D, und Kalzium -+ Phosphor,
z.B. Calctum-D-Redoxon ,,Roche™, die in Basel fabriziert werden. Eine Vitamin-C-
und -D-Aktion, verbunden mit Calcium-Reaktion, ist somit in deut-
schen Schulen leicht durchzufihren.)

In der gleichen Nummer der ,Deutsche Lebensmittel-Rundschau™ bespricht
auch Prof. Dr. Tdufel das ,Calctum als Bestandteil der Nahrung™ und schreibt
da: Der Calciumbedarf darf nach Art und Hohe nichti losgelost werden vom Ge-
samtstoffwechsel; denn es ist bewiesen, dafl der physiologische Umsatz .dieses Ele-
mentes in enger Verkniipfung mit anderen Verbindungen steht, z.B. mit Magne-
sium, Phosphor, Vitamin usw.; gleichzeitige Proteindarreichung foérdert die Cal-
ciumresorption.

In der britischen Zone Deutschlands wurde im Frithjahr 1947 erstmals eine
Beimischung zu Mehl gemacht. -r-
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