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Vorratshaltung einst und heute

In tropischen Lédndern und zum Teil
auch in subtropischen bildet die Vor-
ratshaltung kein besonderes Problem, da
immer etwas wdchst und oft das ganze
Jahr hindurch geerntet werden kann,
und zwar hauptsdchlich da, wo man es
versteht den Wasserhaushalt richtig zu
regeln. In den Lédndern, in demen Reis
die Hauptnahrung bildet, besteht ein
grosser Vorteil darin, dass der Reis von
Natur aus durch eine hermetisch ver-
schlossene Zellulosehiille vor dem Ver-
derben besser geschiitzt ist als das Ge-
treide. Es besteht dann nur noch die
Aufgabe, ihn vor den Tieren und der
Feuchtigkeit gentigend zu schiitzen.
Immer wieder hat uns die Geschichte
bewiesen, wie notwendig eine richtige
Vorratshaltung ist, um in Zeiten der Not
das Leben von Millionen Menschen vor
dem Hungertode retten zu kénnen. Wohl
das auffallendste Beispiel des Altertums
bietet uns der bekannte Bericht iiber Jo-
sephs Tatigkeit als hochster Staatsbeam-
ter in Agypten. Diese Kornkammer des
alten Mittelmeerreiches war dazu ange-
tan, eine weitgreifende, jahrelang dau-
ernde Hungersnot zu' lindern. Josephs
Weitblick, der ihm durch Ubermittlung
gottlicher Weisheit zu eigen war, war in
der Lage, die richtigen Anordnungen zu
treffen, um den reichen Vorrat frucht-
barer Jahre nutzbringend und sicher auf-
zustappeln. Bestimmt hat es dieser Mann
verstanden, die richtigen Lagerhduser zu
bauen, dass es ihm gelang, derart grosse
Mengen Getreide zur Verfligung notlei-
dender Vélker bereit zu halten. Wie
schlimm sich dagegen eine mangelhafte
Vorratshaltung auswirken kann, zeigen
die zeitweiligen Hungersnote in Indien,
China und anderen grossen Lidndern im-
mer wieder.

Verschiedenartige Vorratsstétten

In Nordafrika fielen mir in den Araber-
dérfern tiberall mit Lehm aufgemauerte
Steinhaufen auf, die wie ein runder Al-
tar aussahen. Ich erfuhr dann, dass es
sich hier um kleine Vorratsrdume han-

delte, die ungefdhr 200 Kilo Getreide
und andere Nahrungsmittel fassen konn-
ten. Sie schiitzen vorziiglich gegen Sonne
und Feuchtigkeit, wie auch gegen die
Tiere. Bei den alten Inkas war die Vor-
ratshaltung staatlich geregelt. Jedes Dorf
war strenge angewiesen, eine vorge-
schriebene Menge von Vorrdten in den
besonderen Vorratshdusern fiir die Ar-
mee, wie auch flir hohere Staatsbeamte
bereit zu halten. Dadurch waren das
Militédr, die Inkafiirsten und ihre Inspek-
toren auf den weitgehenden Reisen
durch das grosse Inkareich von Ort zu
Ort stets gewissenhaft versorgt, und ge-
rade in diesem wohldurchdachten, ge-
schickten Versorgungssystem lag ein
grosser Teil erfolgreicher Herrschafts-
und Verwaltungsmoglichkeit.

Je weiter wir nach Norden wandern,
umso wichtiger wird die Vorratsfrage
wegen dem ldngeren und hérteren Win-
ter. Wer nicht verhungern will, muss
weise vorsorgen, was besonders in frii-
heren Zeiten zur dringlichen Notwendig-
keit gehorte. Heute besitzen wir ein
dichtes Verkehrsnetz von Eisenbahnen
zur Befdorderung sdmtlicher Warengiiter,
und wo dieses nicht hingelangt, wird
das noch beweglichere Auto seinen Weg
finden. Bevor wir jedoch tber diese Ver-
kehrsmittel verfiigten, waren im Winter
viele Bergtidler so gut wie vollig abge-
schlossen, so das Engadin, das Lotschen-
tal und verschiedene Seitentdler im Wal-
lis. Da bedeutete denn die Vorratshal-
tung ein Lebensproblem. Gerste, Hafer,
Roggen, Kartoffeln und vielerorts sogar
noch der Weizen sorgten als Stédrke-
nahrung fiir die Bevolkerung und das
Vieh. Die Aufbewahrung musste so ge-
halten sein, dass sie vor dem Verderb
und den Nagetieren schiitzte.

Im Bernbiet sieht man heute noch typi-
sche, meist gestrickt gebaute Vorrats-
héduser. Auch im Wallis sind deren noch
viele im Gebrauch. Wir begegnen dabei
einer hochst geschickten Idee, das Pro-
blem der Nagetierplage sehr praktisch
zu losen, denn die Walliserbauern legten
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ganz einfach nur runde Steinplatten zwi-
schen die Stiitzpfeiler, und diese sorgten
dafiir, dass weder Miuse noch Ratten
oder andere Nagetiere in die Speicher
gelangen konnten. Die Sorge um un-
notigen Verlust und unhygienische Ver-
unreinigung der Getreidevorrdte war des-
halb ohne grosse Kosten behoben. Unser
Titelbild veranschaulicht unsere Schilde-
rung, und wer noch nie einen solchen
Walliser Vorratsspeicher gesehen hat,
kann sich ihn nun im Bilde einprédgen.
Es ist auffallend, wie dieses fleissige
Bergvolk es verstand, seine Erndhrungs-
probleme geschickt zu meistern, denn es
wird ja auch eine eigenartige Tatsache
tiber den Vorrat vom Walliser Roggen-
brot erzahlt. Dieser Vorrat war dusserst
ausgiebig, weshalb er mit der Zeit so
hart wurde, dass das Brot nicht anders
als nur noch mit der Axt verkleinert
werden konnte. Erst, wenn der Vorrat
zur Neige ging, griffen die sparsamen
Walliser erneut zum Backtrog. Kein
Wunder, dass solch hartes Vollkornbrot
aus Roggen starke, gesunde Zdhne be-
schaffte, denn der Roggen ist bekannt-
lich fluorhaltig und bietet die beste Ge-
wahr fiir kraftvolle Knochen und Zihne.
Selbst die Hérte des Brotes war ein
gutes Mittel fiir die Gesunderhaltung der
Zidhne, denn je mehr sich diese miihen
miissen, umso gesiinder kénnen sie blei-
ben, vorausgesetzt, sie erhalten unver-
dorbene Naturkost.

Neuzeitliche Vorratshaltung

Trotz den vorziiglichen Verkehrsmog-
lichkeiten, die uns zur Verfiigung ste-
hen, wurde es auch in unserer Zeit not-
wendig, Vorrdte anzulegen, erlebte doch
unsere Generation zwei bedeutungsvolle
Weltkriege. In solchen Zeiten wére es
vollig verkehrt, die Vorratsfrage nur
dem Staate zu tiberlassen, denn Staats-
lager sind doppelt gefdhrdet und bieten
keine volle Garantie, dass die gesamte
Bevolkerung wirklich ohne Hunger
durchkommen kann. Es héngt viel von
der Einsicht jener Ménner ab, die zur
Leitung dieser Departemente gewdhlt
werden, wo das notwendige Verstdndnis
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fiir nur wertvolle Lagerware vorhanden
ist oder nicht. Weisser polierter Reis,
weisse Teigwaren und andere entwertete
Nahrungsmittel sind nicht geeignet bei
Nahrungsmittelknappheit selbst bei &us-
serst geschickter Verteilung dem Aufbau
und der Erhaltung des menschlichen Kor-
pers zu gentligen. Wenn daher der Ein-
zelne von uns fiir seine eigenen Bediirf-
nisse Lager angelegt, dann ist es ihm mog-
lich, sein Augenmerk auf Vollwertnah-
rung zu richten, und er wird daraus vol-
len Nutzen ziehen konnen.

Vorrdte, die gewissermassen unbegrenzt
halten, konnen wir von Vollgetreide an-
legen. Dazu eignen sich Roggen und
Weizen, Mais und Hafer nebst Gerste,
sowie ungeschélter und unenthtlster Na-
turreis, denn wenn der Naturreis unent-
hiilst und gut gelagert ist, kann er sich
einige Jahre hindurch, gerade so lange
wie Getreide halten. Die Erfahrung hat
gezeigt, dass gut gelagertes Getreide so-
gar noch nach Tausenden von Jahren
keimfdhig sein kann, sonst hétten die
Getreidefunde in den Grdbern der Pha-
raonen von Agypten nicht erneut keimen
konnen, als man mit ihnen entspre-
chende Versuche durchfiihrte. Es ist dies
eine grossartige Feststellung der Bewah-
rungsmoglichkeit innewohnender Le-
benskrifte. Trockenfriichte halten eben-
falls viele Jahre, wenn wir sie herme-
tisch verschlossen aufbewahren, da sie
dadurch auch vor Milben geschiitzt sind.
Auch der Honig hélt, wenn wir ihn gut
lagern, unbegrenzt und ist somit ein
vorziigliches Nahrungsmittel fiir unsere
Vorratshaltung. Wir kénnen auch natur-
reine Suppenkonzentrate und Trocken-
gemiise Jahre hindurch gilinstig lagern,
ohne dass sie ihre Werte einbiissen
wiirden.

Wiéhrend wir fiir trockene Nahrungs-
mittel ohne Bedenken Plastiksdcke und
Kunststoffdosen bentitzen diirfen, eignen
sich diese weniger fiir feuchte Ware. Bei
Konserven in Plastikbeuteln besteht bei-
spielsweise die Gefahr, dass der soge-
nannte Plastikweichmacher gel6st wird,
was vor allem der Fall ist, wenn er mit




Fruchtsdure, mit Essig oder Milchsdure
in Beriihrung kommt.

Alle Fette konnen ranzig werden und
eignen sich deshalb nicht gut zur Vor-
ratshaltung, wédhrend sich Ole verhailt-
nisméssig gut aufbewahren lassen, wenn
sie in Glasflaschen oder Blechdosen luft-
dicht abgeschlossen sind und zudem vor
jeglicher Licht- und Sonneneinwirkung
bewahrt werden, und zwar moglichst im-
mer bei gleichbleibender kiithler Tempe-
ratur. Wenn wir glauben, dass Blichsen-
konserven als Vorratslager besonders
geeignet seien, dann tduschen wir uns
sehr. In Armeelagern und Gefdngnissen
hat man damit schlechte Erfahrungen
sammeln konnen, so vor allem auch im
Fernen Osten, in Japan, Korea und auf
den Philippinen. Immer wieder finden
wir in der Literatur Schilderungen vie-
ler, schwerwiegender Skorbutfélle, die
eine sehr deutliche Sprache reden. Noch
schlimmer wirken sich die erwédhnten
Nachteile aus, wenn zur risikolosen Vor-
ratshaltung Konservierungsmittel zuge-
zogen werden, denn dann erhélt man da-

durch oft nicht nur eine Mangelnahrung,
sondern zu unserem noch grdsseren
Schaden sogar noch Gift in der Nahrung.
Das wiren einige wesentliche Ratschldge
fiir die Vorratshaltung jener Speise, die
vergeht, und in der Regel schenken die
meisten Menschen dieser Art Speise ihr
grosstes Interesse und ihre ganze Auf-
merksamkeit, ohne auch nur daran zu
denken, dass es noch eine Moglichkeit
gibt, wertvollere Speise einzulagern,
denn es ist eine erwiesene Tatsache,
dass zu begliickender Harmonie auch ein
reicher Vorrat an geistigen Werten ge-
hort, und fir diesen miissen wir nicht
erst Speicher und andere Vorratsmog-
lichkeiten bauen, denn fiir ihn gentigt
ein aufgeschlossener Sinn und ein auf-
nahmefdhiges Herz. Man muss sich nur
bemithen, diese Vorratsstitten statt mit
menschlicher Weisheit mit gottlicher Er-
kenntnis reichlich zu fiillen, denn dies
wird uns in Zeiten der Not dienlicher
sein als ein Speicher, der bis zum Giebel
hinauf mit Vorrdten angehduft ist.

Die Bauchspeicheldriise

Neben der Leber ist die Bauchspeichel-
driise, auch Pankreas genannt, das wich-
tigste Organ im ganzen Verdauungsap-
parat, obschon sie nur ungefdhr den
zwanzigsten Teil an Gewicht hat wie die
Leber. Uber dem Bauchnabel zwischen
der hinteren Magenwand und der Wir-
belsdule liegt diese kleine, wichtige,
lingliche Driise eng eingebettet, denn
unter ihr liegt die hufeisenférmige
Schleife des ersten Diinndarmbogens.
Auf der linken Seite ist sie von der Milz
und der linken Niere eingerahmt. So
klein sie auch immer ist, hat sie dennoch
eine wichtige Doppelfunktion zu verrich-
ten, und zwar mit einer dusseren, in den
Darm fliessenden und einer inneren ins
Blut gehenden Ausscheidung oder Se-
kretion. Sie sondert nur ungefdhr /5 so
viel Saft ab wie die vielmals kleineren
Speicheldriisen. Thre Absonderung ist
jedoch viel konzentrierter und wichtiger.
Nicht weniger als vier Fermente werden

direkt neben dem Ausflusskanal der
Galle in den Dinndarm ausgeschieden.
Eines davon ist das Labferment, das
auch der Magen produziert. Dieses ver-
wandelt das Milcheiweiss in Quark. Es
ist dies eine Arbeit, die zum grossten
Teil der Magen besorgt. Die Diastase
oder Amylase zerlegt die Stdrke in
Zuckerarten, wie Glykogen, Dextrin und
Malzzucker. Das Trypsin zerlegt wie das
Pepsin das Eiweiss in Peptone und
schliesslich in die Grundbausteine des
Eiweisses, in Aminosduren. Die Lipase
spaltet als Fettferment mit Hilfe der
Galle das Fett in Fettsdure und Glycerin.
Ohne die Fermente der Bauchspeichel-
driise wird demnach weder Eiweiss noch
Stdrke, noch Fett richtig aufgeschlossen,
verdaut und vom Korper assimiliert wer-
den konnen.

Sowohl die Galle, wie auch die Fermente
der Bauchspeicheldriise konnen nicht
voll aktiv einsetzen, wenn der Diinn-
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