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Ben Vorteil, daB es das C-Vitamin weniger leicht
verliert als die Frischkartoffel, deren C-Gehalt
wahrend der Ueberwinterung von 20 mgrojo auf
7mgrojo sinkt. Das Kartoffelmehl, mit dem wir
vor einem Jahr unsere Versuche durchfithrten,
stammte aus Holland und ist nicht mehr erhélt-
lich. Es ist sehr zu begriiBen, daB die Behorden
daran denken, Kartoffelmehl, sei es auch nur aus
Abfillen von Trockenkartoffeln, trotz der hohen
Produktionskosten, in groBeren Mengen herzu-
stellen. Zurzeit wird in Payerne eine leistungs-
fihige Anlage zur Herstellung von Kartoffelmehl
eingerichtet.

Konnten nicht die Kastanien, welche in
den Tessinerwildern faulen, fiir die Herstellung
von Kastanienmehl ausgewertet werden? Dieses
Mehl kann Mondamin ersetzen.

DaB das Kohlehydrat des Obstes, beson-
ders der Banane und der Aepfel, die Zerealien
in der Kleinkinderernahrung ersetzen kann, wis-

sen wir schon lange aus den Erfahrungen bei der
Zoliakie. Sowohl bei diesen dinndarminsuffizien-
ten Kindern als auch beim Diabetes mellitus er-
wiesen sich die Kohlehydrate der Hackfriichte
und besonders des Obstes sogar als viel be-
kommlicher als diejenigen der Zerealien. Dies
gilt auch fiir maunche Sduglinge, die immer wie-
der auf Mehlzusatz dyspeptisch werden. Aus ge-
legentlichen MiBerfolgen mit Mehl und GrieB
kam Bernheim-Karrer dazu, eine Didt be-
stehend aus Mariottvollmilch mit 100/ Nutromalt,
Fruchtsdften, Obst und Gemiise und Kartoffeln
fiir Ekzematiker und erndhrungsgestorte Klein-
kinder zu empfehlen. In vielen Féllen hat auch
uns diese Diat gute Dienste geleistet.

Wir kommen zum SchluB, daB man im Not-
falle die Zerealien in der Kinderernahrung stark
reduzieren kann, vorausgesetzt, daB eine genii-
gende Kartoffelmenge gesichert ist.

(Fortsetzung folgt.)

La vitamine C dans des fruits et legumes

par Dr Scheurer, chim.

,,Chez la pomme la vitamine C se rencontre dans
les couches périphériques du fruit. Il y a d’autant
plus d’acide ascorbique (=Vit. C) que indola-
tion aura été plus forte durant la maturité de la
pomme”, écrit Dr Th. v. Fellenberg dans les
,,Travaux de Chimie alimentaire et d’Hygiéne”
fasc. 3/, 1942. En faisant mfirir 2 douce tempé-
rature des tomates encore vertes, méme dans Pobs-
curité, il se produit une quantité notable d’acide
ascorbique. Les conditions de production ne sem-
blent toutefois pas étre les mémes que celles de
la pomme,

Durant la fermentation de la choucroute la te-
neur en acide ascorbique reste tout d’abord con-
stante. Par le prélevement du produit et le rem-
placement du jus par de I'eau de fontaine lacide
ascorbique peut disparaitre compléetement avec
le temps. Chez I'épinard et la salade hivernant en
plein air, 'acide ascorbique augmente d’octobre
amars. Chez les choux la teneuren vitamine C de
ces légumes hivernant en plain air reste con-
stante. Elle diminue en cave. En faisant bouillir
des choux daus des eaux ayant des degrés de du-
reté différents, et plus ou moins riches en oxy-
gene, les différences de teneur en vitamine C
sont a peine perceptibles.

La teneur en vitamine C de 30 échantillons de
pommes de terre provenant de différentes du
pays et comprenant 20 especes différentes, a
été déterminée 7 fois au cours de 9 mois, par
le Dr Th. Fellenberg, Berne; ce qui a permis de
faire les constatations suivantes, que nous ex-

trayons aux Travaux de Chimie Alimentaire et
d’Hygiene®, Nr. 3/4, 1942:

10, La diminution de la teneur en vitamine C
est plus forte au début du magasinage. Au milieu
de janvier la teneur atteignait encore le 5404 de
celle du début. A partir de ce moment-la il ne se
produit plus qu'une faible diminution. Dans le
courant du mois de juillet la teneur était encore
de 10imgojp, soit le 420/ de la teneur initiale.

20, Il semble que la teneur en vitamine C
varie avec lespece; ces variations sont toutefois
effacées partiellement par celles de la teneur
d’une pomme de terre a autre.

30, On ne peut établir une influence du sol
sur la teneur en vitamine C. Par ailleurs, les
dimensions des tubercules ne semblent pas avoir
d’influence non plus.

40, La formation de zones plus foncées, qui se
produit parfois au cours de I'été a lintérieur des
certaines pommes de terre, n’entraine aucune
diminution de la teneur en vitamine C. Des pom-
mes de terre ratatinées et spongieuses sont plus
riches en vitamine C que celles de la méme sai-
son restées fermes.

50. Commes les pommes de terre récoltées en
automne ont encore, au printemps et en été sui-
vant, la teneur appréciable de 10 mgoo en moy-
enne, on peut les considérer comme une pré-
cieuse source de vitamine C, en particulier lors-
qu’a la fin de Phiver et au début du printemps
notre alimentation est relativement pauvre en
vitamines.”

Unsere Gewurzkrauter im Anstalisgarten

In unsern Kiichen bendtigen wir fast tiglich
Gewiirze. Heute erhalten wir viele nicht mehr
und sollten daher im eigenen Garten ein Ge-
wiirzbeet unterhalten. Die Gewiirze machen
unsere Speisen nahrhaft, zudem enthalten die
meisten heilwirkende .Stoffe. Ihre beste Wirkung

haben sie im frischen Zustand. Was nicht sofort
benétigt wird, kann getrocknet, zerrieben oder
gemahlen und aufgehoben werden. Wir emp-
fehlen hier nun eine Anzahl solcher Kriuter,
welche im kommenden Frithjahr gepflanzt wer-
den sollten.
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Anis (Pimpinella anisum), Freiland, lockere Erde,
sonnig. Aussaat im April oder Mai nach lauem
Regen. Zu Tee, Samen zu Kuchen Back-
waren, Likéren, Hustentee, gegen Blahungen.

Basilikum (Ocimum Basilicum), im Blumen-
topf oder Mistbeet, spiter im Garten. Aussaat
Mirz/April. Zu Salaten, Suppen, Braten und
Saucen. Omlette.

BeifuB (Artemisia vulg.), liebt Soune. Bliiten
Samen im Frithjahr. Wurzelteilung im Herbst.
Zu allen Braten. Krampfstillend.

Bohnenkraut (Satureja hortensis), Freiland,
gute Erde, Marz/April. Zu Bohnern, Bohnen-
salat, Erbsen-, Bohnen- und Kartoffelsuppen.

Borretsch (Borrago offic.), Freiland, als Zwi-
schenpflanzung. Mirz/April. Frisch zu allen Sa-
laten, bes. Gurken, zu Gemiisesuppen und
Kohlgemiisen.

Dill (Anethum graveolens), gutes Gartenland,
Mairz/April. Junge Blatter und Triebe zu Sa-
laten, Saucen, Suppen, Spinatgerichten, zum
einmachen von Gurken und Sauerkraut.

Fenchel (Foeniculum vulgare), fettes Land,
April/Mai. Friichte zu Backwaren, Wurzel-
sprosse und Stengel als Salat und Gemiise.
Minestra, Sauerkraut.

Kerbel (Anthricus cerefolium), lockere Erde im
Freiland. April bis September. Fein zerhackt
zu Suppen und Gemiisen. Braten. Sehr wiir-
zig. Blutreinigungstee.

Koriander (Coriandrum sativum), Sand. Kalk-
boden. Mirz/April. Samen zu Wiirsten, Sau-
cen, Gebick, Didt und Rohkost gegen Magen-
beschwerden.

Kiimmel (Curum carvi), Lehmboden. Samen
oder Stecklinge im Friihling. Zu Riiben, Ge-
béick. Weichkise. :

Lavendel (Lavandula vera), trockener Boden,
sonnig, Same im Saatbeet, Stecklinge im Friih-
jahr, Wurzelteilung im Maérz bis Mai. Kraut
als Gewiirz zu Salaten, Raucherpulver, gegen
Motten im Waischeschrank.

Liebstockel (Levisticum vulgaris), gute Gar-
tenerde, Same im Topf, Mirz. Bekannt unter
Namen ,,Maggikraut. Geschmack &hnlich Sel-
lerie. Fleischsuppen, Saucen, diskret wiirzen!
Absud zu Tee, heilsam bei Herzleiden, regt
Verdauung an. Sollte nirgends fehlen!

Majoran (Origanum majorana), guter, leich-
ter Boden. Aussaat April in Frithbeete oder
Topfe. Verpflanzung Mitte Mai. Wiirze zu Sup-
pen, Saucen, Braten etc. Anregend fiir Ner-
ven. Gegen Husten und Blahungen.

Petersilie (Petroselinum sativum), frisch ge-
diingter Boden, sonnig. Same im Marz/April.
Sehr gesund und vitaminhaltig (C). Gegen Nie-

renleiden. Blitter und Wurzeln zu allen mogl.
Kiichenzwecken, fiir Suppen, Fleisch, Salate.

Pfefferminze (Mentha piperita), gute Erde.
Samen od. Ausliaufer Blitter zu Tee.

Portulak (Portulaca sativa), fetter Boden, An-
fang Mai sien. Frisch od. eingemacht zu Sa-
laten, Gemiisen, Suppen.

Ringelblume (Calendula offizionalis), in je-
dem Boden, Samen Mirz bis Mai. Bliiten ge-
trocknet und pulverisiert zu Kuchen. Ersatz
fiir Safran zum Firben der Backwaren. Tee
gegen Magenblutungen.

Rosmarin (Rosmarinus offic.), guter, leichter
Boden. Saat Mirz/April, in Topfe. Verpflan-
zung Mitte Mai. Junge Triebe als Gewiirz zu
Suppen, Braten, Kalbshaxen, Risotto, Saucen,
Gefliigel, Wild.

Salbei (Salvia offic.), sonnige Stelle im Frei-
land. Aussaat April. Verpflanzung in gute Gar-
tenerde. Blatter als Wiirze zu Fleisch- und
Fischgerichten: Braten, Fische, Kalbsleber-
schnittli, LeberspieBli. Zu Krauteressig, Sala-
ten, Saucen, Omeletten.

Schnittlanch (Allium Schoenoprasum),
wichst in jedem Boden, Teilung des Wurzel-
stocks im Herbst oder Frithjahr. Frisch zu
Salaten, Suppen, Kartoffeln, Saucen, Kriuter-
butter.

Thymian (Thymus vulgaris), guter, leichter
Boden. Aussaat Mirz/April. Wurzelteilung im
Herbst. Kraut und junge Triebe frisch und
getrocknet zu allen Gerichten, Suppen, Sala-
ten, Gemiisen, Saucen und Wurstbereitung.
Auch bei Schafsbraten, Wildbret, Beize, Erb-
sen, Bohnen. Wirkt beruhigend bei Keuch-
husten.

Y sop (Hyssopus offic), kalkreicher Boden, Aus-
saat im April in Topf oder Mistbeet, spater
Verpflanzung. Frische Blatter zu Braten, Sau-
cen, Salaten; als Tee fiir Hals und Brustleiden.
Blatter fiir Rohkostgerichte.

Zitronenmelisse (Melissa offic.), in gutem
Boden, Teilung der Wurzelstocke, Aussaat im
Frithling in Mistbeetkasten. Blatter fiir Fleisch-
und Pilzgerichte. Tee schweiBtreibend, magen-
starkend, gut bei Krimpfen und Bliahungen.

Was man nicht frisch braucht, wird gedorrt,
am besten auf Doérrapparaten. Korner werden
nachher pulverisiert und in Blechbiichsen aufbe-
wahrt.

Zu den Krautern werden auch die Zwiebeln
und der Knoblauch gezihlt.

Ein ausgezeichnetes Buch fiir uns alle ist:
Eugen Fischer: Unsere Heilpflanzen in
neuer Wertung und Geltung. Verlag Albert Miil-
ler in Ziirich. E. G.

VSA Zeugnisformulare
fiir Anstalispersonal, sind praktisch
und eine Erleichterung fiir jede An-
staltsleitung. Preis Fr. 3— pro 20
Expl. resp. Fr. 4.50 pro 30 Expl.

Richtlinien fiir die Anstellungsverhdiltnisse von
Fiirsorgerinnen, Hausmiitter und Gehilfinnen

schaffen Klarheit und vermeiden Missverstindnisse. Preis Fr. 1.-— pro 10
Expl. (fiir nur 1 Expl. sind 20 Rp. in Marken einzusenden)

Erhdltlich beim FACHBLATT-VERLAG FRANZ F. OTTH, ZURICH 8, Enzenbiihistrasse 66, Telephon 43442
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