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Von Dr. VOLKMAR KLOPFEII. 
Eiogeg 29.112. 191.1.) 

Der Krieg hat  UM gezeigt, welche Fehler wir in dcn 
letzten Jahrzehnten in der Volksernahrung und namentlich 
in der Auswahl unserer Pu’ahrimgsatoffe gemacht haben. Die 
Fleischernahrung hat eine Hohc erreicht, die zu Bedenken 
AnlaB gibt. Vor 100 Jahrcn war  dcr Bleischverbrauch fur 
einen. Kopf der Bevolkerung 13,5 kg, irn Jahre 1892 dop- 
pelt soviel und im Jahrc 1912 vierrnal soviel, namlich 
52,3 kg. Das ist mehr a1s der Fleischverbrauch in Fagland 
(46 kg), Frankreich(33 kg), Osterreich (39 kg), Italien (11 kg). 
Der Fleischvcrhrauch ist so hoch gewordcn, weil nament- 
lich der bcsser bestellte, industrielle, rnannliche Arbeiter 
seine Lebensgcwohtiheiten immer mehr geandert hat  und 
am Tage zwei- bis dreimal Fleisch zu sich nimmt. Fleisch 
ist abcr die teuerste EiweiDquelle, die man sich nur denken 
kann. Fiir eine Mark erhalt man 0,Fi kg Fleisch, fur den 
glcichen Betrag aber 4 kg Brot. 3% cinen Pfennig hckommt 
man 9 Calorien in Form von Fleisch, aber 80 Calorien in 
Form von Brot. h e  durch den Krieg geschaffenen Ver- 
hiiltnisse legen cs uris nahe, irn Fleisch- und Fettverbrauch 
uns einzuschranken, damit wir init den vorhandenen Nah- 
rungsmengen moglickst laiige auskornmen. Dio Schlacht- 
fleischeneugung kann sogar ohne Cefahr f t i r  die Bevolke- 
rung eingeschrankt werden. Der Rindviehbestand muR 
aber erhalten werden, da  er iins die so uberaus wichtigen 
Milcherzeugnisse liefert. Die in Deutschland gewonnene 
Milch samt den daraus hergestellten Produkten liefert mebr 
EiweiB und Fet t  als die gesamte Schlachtviehcneugung. 
Da ein groBer Fettmangel hesteht, und una namentlich die 
Buttereiiifrlhr aue RuDland fehlt, so ist dcr Rindcrbestand 
am h t e n  noch zu vermchren. Vor allem aber solltc der 
Verbraiich an Fett  und narnentlich von Butter einge- 
schrknkt werden. Zur Herstellung von einem Teil Butter 
sind 30 Teile Milch notwendig. Wcnn jeder von unB nun 
10 g Butter taglich syart, so erhalten wir 300 ccm Vollmilch, 
mit dcnen schon wieder andere Ernahrungsaufgaben ge- 
lost werden konnen. Ungcheuere Mengen Fett  gchen iib- 
rigens durch Unachtsamkeit und schlechte EBgcwohnheiten 
verloren. Die Untersuchungen der Berliner Abwasaer haben 
ergeben, daB die Aufwasch- und Spulwasser taglich 20 g 
Fct t  auf den Kopf der Bevtilkerung erithalten. 

Die Verminderutig des Fleischverbrauches hringt keine 
gesundheitlichen Nachtcile mit sich. In  weiten Kreisen und 
namentlich unter den Bevitzenden wird dcr FleischgenuB 
iibertricben. Es sollte nur c i n rn a 1 tkglich Fleisch in 
rnPBigen Mengcn gegessen werden, und an 1-2 Tagen der 
Wocho vohg fleischfreie Hekostigung durchgefiihrt werden. 
Die Wichtigkeit der MiiBigung des Fleischgenusses (Fast- 
tagc) haben die groBen Religionsgemeinschaftcn (Israel, Is- 
lam, Katholische Kirche) zurn Kutzen ihrer Anhanger er- 
kannt. Erst neucrdings bcginnen die besitzenden Kreiee 
damit, den ..iibergroUen Fleischgenu(3 auf dringendes An- 
ratcn ihrer A n t e  wegen der Gefahr der Arterienverkalkung, 
der Gicht und anderer Stoffwechselstiirungcn zu vcrringern . 
Dae seinerzeit von V o i t nicdergelegte KostmaD hat  durch 
dic.neuercn Fomchungen einen Ston erbalteu. Es ist, wee 
C h i t t e n d e n und H i n d h e d e , Kopenhagen, gezeigt 
haben, nicht notwendig, daB der Mensch 118 g EiweiD tiig- 
lich zu sich nimmt, und namentlich H i n d h e d c hat  be- 
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wicsen, daB inan mit 50 und auch rnit 40 g EiweiB taglich 
nicht iiur auskommt, sondern auch dabci Amtrengungen 
ertriigt und Sportiibungen durchfuhren kann. H i n d h e d c 
hat  durch jahrelange Versuche sogar gezeigt, daB man tag- 
lich mit 2 kg Kartoffeln, die 40 g EiweiB und 400 g Stlrke 
cnthalten, auakninmen kann. Dabei wird aber von ihm 
durchaus nich t e ine einseitige I(arhffe1ernahrung empfohlen. 
Er will nur bewehen, daD die hisher angeblich notigen 
Xahrungsmengen vie1 zu hoch waren und vie1 eiwcil3arrner 
sein konnen. Ohne Zweifel 1aBt sich die Volksemahrung 
mit meriiger Fleisch, aber den entsprechenden Mengen von 
Brot, Kartoffeln, Gemiiscn uiid Milchprodukten durch- 
fuhren; ja es lassen sich sogar Vorteile-fur die Volksgesund- 
heit crriiigen, weun gleichzcitig dafiir gcsorgt wird, daB 
die Nahrungsstoffe vernunftig und sachgemali bchandelt 
und zubereitet werden. I n  dicser Beziehung sjnd die aller- 
groDtm Fehler gernacht worden, und trotz des verhaltnis- 
rnaBig hohen Bildungsstandes unserer Bcvdkerung trifft 
man atlerwarts auf  eine Unkenntnis in bczug auf die Be- 
handlung der Nahrungsmittel, die den Fachmann in Er- 
stauncn setzt, und die uns ungeheure Vcrlustc im volks- 
wirtschaftlichen Sinne erleitlen laBt .  Denken wir nur zu- 
nachst an die Behandlung der Kartoffeln, dic in den aller- 
moisten Haushalten nach dem vorhrrjgcn Schalen in Form 
von Salzkartoffeln genossen werden. Die geschalte Kar- 
toffel wird, anstatt  in einem GefaB mit durchlochtein Doppel- 
boden gedampft zu werden, in vie1 Wasser gekocht, wobei 
die loelichen Bestandteile, vor aUen Dingen die wichtigeii 
Nahrsalze, groBtenteils verlorcn gehen. Auch die Gemuse 
werden in viel Haushalten noch immer nicht im eigenen 
Saft gediinstet, sondern in groBen Wassermcngen abge- 
briiht bzw. gckocht, wobei die Mineralstoffe, Vitamine und 
losliche EiwciRsbffe enthaltende Briihe in den meisteii 
Fallen verlorcn geht. Der aIlergroBte Fehier aher besteht 
dark ,  daR wir immer mehr den Verbrauch von Weizen- 
gebkck erhohen und immer weiBere Gebiicke eingefiihrt 
haben. Dcutschland ist zu einem Weizeneinfuhrlande und 
zu einem lioggenausfuhrlande geworden. Dicse Tatsache 
teigt uns, welche fabchen Wege unsere Entwicklung in 
den letzten Jahmehnten gcgangcn ist, und daB wir un8 viel 
zu wcit von dem national wirtschaftlichen Yrinzip entfernt 
haben. Deutschland erzeugt 40 Millionen Doppelzentner 
Weizen und 120 Nitlionen Doppelzentner Roggen, zu- 
jammen also 160 Millionen Doppclzentner Brotgetreide. 
Es stehen also f t i r  einen Kopf der Bevolkerung 227 kg 
Brotgetrcide zur Verfugung, wahrend der Bedarf nur 180 kg 
betragt. Es bleiben also 31 Millionen Doppelzentner Ge- 
h i d e  jiihrlich ubrig, die zum Teil fiir technische Zweckc 
Verwendung finden. Statt clessen fuhren wir jahrlich 
!O Millionen Doppelzentricr fremden Weizcn ein, und wenn 
iie Entwicklung in bezug auf das immer GroBerwerden 
fes Weizcnverbrauchs weiter geht, so werden wu imrner 
nehr Roggenmengcri ins Ausland verschleudern miissen, 
Rahrend wir teuren Auslandweizen zu kaufen haben. Iler 
Wcizcnanbau kann in Dcutschland nicht vie1 gcsteigert 
werdon, da der Weizen in bezug auf den Boden und dae 
Klirna zu anspruchsvoll ist und in den nBrdlichen irnd 
iohen llagen zu sehr durch Auswinterung leidet. 1)er 
<oggen dagegen ist anspruchslos, vertriigt selbat kaltes 
Mima und hohe Lagen und iet mit trocknem, sandigem 
2nd sandjglehmigern Boden zufrieden. Er pant gich allen 
3odenarten an,  entartet nur in geringfiigigem MaBe 
md gibt auch auf magerem Boden noch einen gutcn Er- 
,rag. Die Anbrtuflachen f i i r  Roggen konnen wir noch 
vesentlich vergriinern, ebenso auch den Ertrag auf die 
Gicheneinheit. Dic Bevolkerungsuthl kann also in Deutsch- 
and noch bedeutcnd zunehmen, ohne clan wir in die gefiihr- 
iche Lage kommen, rnit unscrem aelbateneugten Hrot- 
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getreide nicht auszukommen. Es ist aber dabei voraus- 
gesetzt, daB wir den Weizenverbrauch in maBigen Grenzen 
haltcn und uns vorwiegend von Roggen ernahren. Man 
sollte nur denken, daB dies ohne die geringsten Schwierig- 
koiten moglich i t ,  und daB es gar keiner umfangreichen 
Untersuchung und behordlicher Vorschriften bedarf. Wenn 
der Roggen ebenso nahrhaft ist wie.der Weizen, und die 
Roggengebacke ebenso gut schmecken wie die Weizen- 
gebiicke, so liegt ja eigentlich gar kein Grund vor, den 
Weizen zu ungunsten dcs Roggens zu bevorzugen und den 
unnotig hohen Weizcnverbrauch in Schutz zu nehmen. 
In  dcr Tat  hat der Roggen ungefdu denselben Gehalt an 
wichtigen Nahrstoffen wio der Weizen, und es laat sich 
eine ganzc Reihc von Beweisen dafiir anfuhren, daB fur 
unsere Bevolkerung der GenuB des Hoggenbrots vorteil- 
hafter ist, als der des Weizengebacks. The Weizenmiillcrei 
hat  durch die Einfiihrung der Walzenstiihle und die da- 
durch ermoglichte Abschalung der Randschicht und Heraus- 
losung dcs weiBen Mehlkerns dazu gefiihrt, da13 immer 
hohere Anspruche an die Farbe des Mehles gestellt werden. 
Dlts Weizengeback fiihrte sich in Form von Semmeln zu- 
nachst als Friihstucksgeback ein. Imrner mehr wurde es, 
namentlich durch den Anreiz der neubackenen Semmeln 
(auch in Gasthausern als Zukostgeback fiir  Fleischgerichte 
und selbst fiir kalten ImbiO), selbst bis in die entferntesten 
Dorfer hinein , zur alleinigen Fruhstiicksnahrung. Da- 
durch wurden die so kraftigen Breispeisen und Morgcn- 
suppen und das dunkle Roggenbrot vcrdrangt. Die Herr- 
schaftsbesitzer auf dem Lande und die besitzenden Klaascn 
in der Stadt fingen mit den weiBen Semmeln an, und da 
das Beispiel in der Erziehung alles ist, so folgten die andern 
Kreise nach, und dies ist der Grund, warum namentlich 
in Mitteldeutschland heute, selbst auf  dem Lande, die 
Weizensemmeln und das helle Roggen brot vorherrschen. 
Die Anspruche, die man an die Farbe dctr Semmeln stellte, 
machte man auch dem Roggenbrote gegeniiber geltond, 
und so kam es, daB das Roggenmehl von den Miillern immer 
wei6er geliefort wurde. Im groaten Teil von Sachsen wird 
zum Roggenbrotc ein Roggenmehl verbacken, das man ale 
Roggenkaiscrauszug bezeichnen muB und nur den innersten 
Kern des Roggenkorns und damit nur 40-50~0 des Roggen- 
korns enthalt. I)a nun die Verteilung der Nahrstoffc im 
Roggen so ist, daB der innerate Kern nur wenig EiweiB 
und Minerabtoffe, dagegcn vorwiegcnd Starke enthdt,  
wahrend die wichtigen EiweiBbestandteile, die Vitamine und 
Nahrsalze, in d,cm Kleberzellengewebe der auBercn Rand- 
schicht sitzen, so muB man.das helle Roggenmehl und das 
daraus hergestellte weiBe Roggenbrot als ein unvollstandiges 
Nahrungsmittel bczeichnen, dessen dauernder GenuB in 
Verbindung mit den anderen oben gekennzeichneten Er- 
nahrungsfehlcm zu Entwicklungsstijrungen bei Kindern, 
mangelhafter Zahn- und Knochenentwicklung, Darmtrag- 
heit und Verwcichlichung fiihrt. Es hat aiich keinen Zweck, 
die Mineralstoffe kiinstlich dem hellen Roggenmehle zu- 
zueetzen, da ja dann imnier noch die wertvollen Eiweil3- 
bestandteile und die Vitamine fehlen. Die Bedeutung 
der Vitaminc fur den Stoffwechsel und die Entgiftung 
des Organismus ist erst in neuerer Zeit erkannt worden. 
Man hat  gefunden, dal3 durch den dauornden GonuB von 
abgeschliffenem Reis schwcre Stoffwcehsebtiirungen cnt- 
st?hen, die man in den Tropcn unter dem Namen Beriberi- 
krankheit zusammenfaBt. Man hat in, der ncuercn Zeit 
niit dem Beis die gleichen Fehler bcgangen wie 'mit der 
Behandlung des Gctreidcs. Man schlcift die auDcre elfen- 
beinfarbene Schicht des Reises ab, gibt dieses Heisfutter- 
mehl dem Vieh und prapariert den Reis durch einq Auf- 
sehwcmmung von gemahlenem Speckstcin und Starkesirup. 
Trotzdem man die schweren Folgen des Genusscs des der 
vitamin- und nahrsalzreichen Schicht beraubten Reises 
kemt,  wird nach wie vor 'der  Reis in der angegybcnen 
Woise behandelt, und man hat die allergrake Miihe, Voll- 
reis im Handel zu bekommen. DasLPublikurn kauft den 
auBerlich besser ausscbenden, , aber innerlich nahrstoff- 
iirmcren Reis angeblich lieber, und doch ware durch eine 
cinfache Verordnung der Regierung mit' Leichtigkeit zu 
erreichen, daB dcr Reis nicht durch, Abschleifen der so 
wichtigcn elfenbeinfarbenen auaered Schicht' beraubt wird! 

Die moderne Technik ist also bei der Behandlung unserer 
Nahrungsstoffe zum Teil ganz falsche Wege gegangen und 
hat dazu gefiihrt, die Nahrungsmittel wichtiger Stoffe zu 
berauben und damit die Volksgesundheit zu gcfahrden. 
Was f i i r  den Reis in untergeordnetem MaBe gilt - da er 
kein besonders wichtiges Nahrungsmittel irrt -, hat  aber 
eeine volle Bedeutung f i i r  die Behandlung unscres Brot- 
getreides. Der Krieg hat unrJ in die Notwcndigkeit vcrsctzt 
unser Brotgetreide wieder hoher auszumahlen. Die Rcgie- 
rung verlangt, da8 Roggen bis zu 72% auagemahlen wird, 
also nur ungefahr in Form von Kleie fur die Viehfiittc- 
rung verwendet wird. Dierr ht aber eine voUig ungenugende 
Mafinahme; gerade in der auBeren Randschicht liegen die 
wichtigsten Nahrstoffe, die bei genugender AufschlieBung 
fur die mcnschliche Erniihrung herangezogen werden kon- 
nen. Die Heeresverwaltung hat sich, Gott sei Dank, von 
dem Trieb und der Sucht nach hellem Ausaehen des Roggcn- 
brots nicht anstecken lassen. Sic ist bei dem 82yoigen 
Mehl geblieben. In der letzten Zeit sind Versuchc gemacht 
worden, auch die auBere Randschicht des ltoggens mit zu 
Mehl zu vcrarbeiten und bei dcr Brotbcreitung zu) ver- 
wenden. Man mahlte, wie gcwohnlich, mit Walzenstiihlon 
die weiBen Roggenmehle aus und versuchte dann, die Eilcio 
durch chemische (F i n k 1 e r), fermontativc und Hitze- 
behandlung (S c h 1 u t e r) aufzuschlieBen. Die so behan- 
delte Kleie wurde dann mit dem hellen Roggenmehle ver- 
mischt und zu sogenanntem Vollkornbrot verbacken. Diese 
Verfahren bedeuten aber einen Umweg und eine Verteue- 
rung dcs Brotes. Ein besserer Vorschlag ist schon das 
Verfahren von S t e i n m e t z , der den Roggen auf nassem 
Wege enthiilst und den ubrig bleibenden ganzen Inhalt des 
Korns auf Brotmehl verarbcitet. Das zu erstrebende,Ziel 
ist aber, den Roggen moglichst vollkommen trocken zu 
reinigen und in eincm einheitlichen Arbeitsgange auf rein 
mechanischem Wege in Vollkornmehl zu verwandeh. Dim 
ist moglich, wenn man die'Roggenkorner nach Absonde- 
rung aller Fremdkorper, wie Unkrautsamen, rnit vollendet 
ausgebildeten Maschincn auf dae sorgfaltigste trocken ab- 
reibt. bzw. abschmirgelt, so daB auch der beim Schrumpfen 
des Kornes in den verstecktesten Falten dcr LuBersten 
Haut bcfindliche Staub und Schmutz entfernt wird, und 
wenn man j das so- gereinigte, Itoggenkorn in besonderen 
AufschlieBmaschincn gegen geschlitztc l'rallflachen schleu- 
dert, so daB auch die die meisten EiwciBstoffc, die Nahr- 
salze und die Vitamine enthaltende Kleberzellcnschicht 
moglichst weitgehend gelockert wird. Durch diese rein 
mechanische Aufschlichng (Verfahren Dr. K 1 o p f e r), 
deren Wirkung Herr Prof. Dr. S c h e f f e r in der Tcch- 
nischen ltundschau vom 4. Dezembcr 1914 durch mikro- 
photographische Bilder erlautert hat, wird es den Ver- 
dauungssaften ermoglicht, das Kleberzellengcwebe an zahl- 
reichen Stollen anzugreifen und die darin eingebctteten 
wichtigen Nahrstoffe (EiweiB, Vitamine, Nahrsdze) heraus- 
zulosen. Bei den bisherigen ; Vollkornbroten reiztcn die 
groben Kleieschollen die Darmschleimhaute, und die Ver- 
dauungssafte waren nicht in der Lage, die von Rohfaser- 
schichten ubcrdeckten Zellen zu durchdringen. Solche Brote 
(Schrotbrot, Grahambrot) hahen fiir manche Mcnschen 
einen gewissen Wert, deren Darm wegen daucmder Stuhl- 
verstopfung eines cnergischen Reizcs bedarf. F~II die All- 
gemeinheit ist aber ein Vollkornbrot erforderlich, das nur 
einen maL3igen Reiz auf diel Darmschleimhaute ausubt, 
dauernd gegessen werden kann und ahnlich gut ausgenutzt 
h d ,  wie Brot aus den bisher ublichen hellen Mehlen. 
Das so- bereitete Vollkornbrot mu13 moglichst mit kriaftiger 
Rinde gebacken und altbacken verzehrt, eowie sorgfaltig 
gekaut werden. Es gibt dann zugleich den Zahnen die SO 
uberaus notige Arbeit. Solches Brot h a t  sich lange frisch 
und wird nicht so schnell altbacken wie das atrohige helle 
Brot, das bald ungheBbar wird und:vomrPublikum, daher 
auch immer zu seinem Schaden ganz fnsch, womoglich 
warm gefordcrb wird. 

Der bishcr den Vollkornbroten gemachte Vorwnrf der 
schlechten Ausnutzbarkeit trifft auf 80 hergestelltes Voll- 
kornbrot nicht mchr zu, um 60 mehr ale man in neuerer 
Zeit crkannt hat, daB dio friiher ausgcfihten wissenschaft- 
lichen) Untcrsuchungen, nicht unerhebliche Fehlerquellen 
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aufweisen. Ncuerdings h a t  Geheimrat Prof. Dr. Z u n t z 
gefunden, dan dic Ausnutzung von Vollkornbrot auch bcim 
einzelnen Mcnschcn immer besser wird, je mehr er sich 
daran gewohnt. und daB nach einer gewissen ubergangs- 
zeit das Vollkornbrot aus gu t  aufgeschlossenem Vollkorn- 
*mehl von den Verdauungsorganen in ganz bcfriedigendcr 
Wcisc ausgeniitzt wird. 

Das Reichsamt des Innern ha t  sich in  hoch anzu- 
erkennender Wcise darum bemiiht, festzustellen, ob es 
moglich ist, mit den vorhandenen nrotgetreidemengen aus- 
zukommen und durchzuhalten. Es iut zu dcm Ergebnis 
gckommen, daB dim miiglich ist, wcnn'sich die Beviilkerung 
an  Brot aus hoher ausgemahlenem Gctrcidc gcwohnt. und 
wenn das Weizcnmchl mit einem maBigen Zusatz von 
Roggenmehl und das Roggenmehl rnit eincm Zusatz von 
getrocknetem Kartoffclmchl oder Kartoffelstarke versehen 
wird. Die Streckung des Weizenlnchls durch eincn Zusatz 
von Roggenmchl ist sichcr gutzuheilJen, dagegen niuB man 
dic Verwendung von Kartoffelstarkcmchl und Kartoffal- 
flockcn zuin Roggcnbrote als bedenklich bczcichncn. Das 
Kartoffebtarkcmchl cnthiilt so gu t  wic ,gar keine Eiwci8- 
stoffc und Nahraalzc. Durch seinen Zusatz' wird also dcr 
so iiberaus wichtigc Gehalt des Brotes an diesen wichtigcn 
Nahrstoffen noch vermindcrt, aiiBcrdem ha t  der Brot- 
hersteller dadurch die Moglichkcit, bcdcutend groBere 
Wassermengcn in das Brot zu bringcn, a19 dies im Intcresse 
der Bcvolkerung licgt. Auch die Herstellung von Kartoffel- 
flocken durch Dampfung und Trocknung s u f  hoch gc- 
hciztcn Walzen crgibt eine Kartoffelprascrvc (,,Kartoffel- 
flocken", gcma.hlen: ,,Kartoffelwalzmchl"), die alle Bc- 
standteile der gcrcinigten Kartoffel enthalt, in dcr aber 
das EiweiB durch dio zwcimalige Erhitzuiig geronnen, dic 
Enzyme geschiidigt und die Starkc vcrkleistert ist. 1)as 
Verfahren h a t  an  sich g o n e  Redeutung, da  dadurch die 
Moglichkeit gcgeben ist, wenigstcns einen Tcil dcr sonst 
vcratmenden und verfaulenden Kartoffel - in Deutsch- 
land betragt dcr Veratmimgs- und Faulnisverliist 450 000 
Doppelwagenladungcn Kartoffeln zu je 200 Zcntner - zu 
rcttcn und in einc haltbare, fur die Vichfutterung sehr ge- 
eignctc Kartoffelprbcrvc umzuwandeln. Die Verwendung 
dieses Verfahrem zur Herstellung cincr Kartoffelprberve 
zur Rrotbereitung st.ellt aber einen Fchlgriff dar. da durch 
die zweimaligc Erhitzung dcr Kartoffcl wichtige .NKhrstoffe 
geschiidigt werden und bei der Teigbereitung rnit dcm 
kartoffelflockenhaltigen Roggcnmchl einc sehr hohc Wasscr- 
aufnahme (infolgc dcr Verkleisterung tler Starkc) cintritt. 
Wenn man schon dic Mitvcnvendung von Kartoffelerzeug- 
nisscn zur Brotbereitung durchfuhren will, so sollte man 
zur Trocknung der Kartoffel ein Verfahren wahlen, bei 
dem untcr Verwcndung von ganz niederen Trockcntempe- 
raturen das Riwcil3, die Vitamine und sonstigcn Xiihrstoffe 
in ihrcr Qucllbarkcit und Unversehrthcit crhalten blciben, 
und die Starkc nicht verkleistert wird. Dies ist eigentlich 
selbstverstantltich, d a  ja  die Brotbercitung nur init Gc- 
trcidemehlen crfolgt, die nicht durch hohc Temperatarcn 
gesehiidigt worden sind. Scuerdings ha t  Z u n t z darauf 
aufmerksam gemacht, da13 die Ausnutzung von Hoqgcn- 
brot verschlechtcrt wird, wenn durch Erhitzung gewonnenes 
Kartoffelprodukt mit  vcrwendct wird. Einc solche scho- 
nende Trocknung der Kartoffcl zwccks IIerstellung von 
Vollkartoffelmchl ist moglioh, wenn nach dem Verfahren von 
W a I t e r L o e b e 1 , TApzig, in Trockcnturmen die ma8ig 
erwarmte Luft durch das  fallende Trockengut streicht 
und, ohne die Zellwando zu schlieBen, die Feuchtigkeit aus 
ihnen gewisscrmaBen ,,wegatmet". Hoffentlich gelingt a, 
dicscn neucn Bestrebungen auch auf dem Gebiete der 
Kartoffeltrocknung den vollcn Gehalt an  Xahrstoffen un- 
versehrt zu bewahren und sich durchzusctzcn. Man wiirde 
dann nichts gcgcn die Mitverwendung von Kartoffelerzeug- 
nisscn bei der Brotbercitung einzuwendcn haben. 

Es licgt kcin Grund vor, an dem gesundcn Sinn der 
Bevolkerung fur  sachgcrniilJe und gcsundheitsfordcrndc 
Ernahrung zu zweifeh. Einem gronen Teil unserer Re- 
volkcrung fehlt es nur an der notigcn Aufklarung; zum 
Teil wird dies durch die widerstreitendcn Interessen ge- 
wisser Erwcrbsgruppen gehindcrt. Die Tcchnik ist ohne 
Zweifel in gewisscr Hinsicht falschc Wege gcgangen. Das 

Bestrebcn, Mehl so weiB hcrzuskllen wie Papicr, und vor 
allcn Dingen das Roggenmehl in bezug auf Farbc mit  
dem Wcizenmehl in einen Wettbewerb zu setzen, h a t  es 
dazu gcbracht, daB unscr Hoggenbrot immcr gehaltloser 
und zu cinem unvollstiindigcn Nahrungsmittcl geworden 
iet. Die zunehmende Zahnvcrdcrbnis, die mangelhaftc Ent- 
wiclilung dcs Knochengc riistcs unscrer Kinder und die viclen 
Entwicklungsstorungen des kindlichen Organismus zeigen 
uns, da8  wir Fehler bcgangcn haben, und daB wir sic ver- 
bcsscrn inussen, indcm wir unserem Organismus nicht un- 
vollstiindigc Sahrungsmittel zufuhren, sondern solche, 
wclche alle Bestandteile enthalten, die von der Natur in 
sic hineingelegt worden sind. Durch den immer mehr zii- 
nehmcndm Zuckcrgcnun - Zucker ist voUig niihrsalz- 
frci -, durch die vielfach unsachgemaBe Behandlung der 
Kartoffeln und Gcmuse (Abbriihen, Awkochen und Weg- 
werfen dcr Bribe) ist unserc Xahrung armer an  Fermenten 
und Mincralstoffen gcworden. die nicht nur zum Aufbau 
dcr Zahn- und Knochensubstanz, sondern auch zur Unter- 
haltung dcr Austauschvorgiinge in unseren Gewebefliissig- 
keiten, zur Neutralisierung von Stoffwechselgiften unerlaD- 
lid1 sind. Prof. I3 u n g e bagt: ,,Man denkc an  die armen, 
bleichsiichtigen Arbciterinnen, die sich von Weinbrot und 
suncm Ivlilchkaffce nahren. Mit Aufbictung unsercs chcmi- 
schcn Wisscns haben wir Versuchstieren, die wir blutarm 
machcn wollten, keine niihrsalz- und eiscnarmcrc n'ahrung 
als diesc verahfolgcn konnen". Werm wir also durch den 
Krieg gczwungen werden, uns wieder dcr natiirlichcn Voll- 
kornerniihrung zuzuwcndcn, so schaffen wir nicht nur die 
Moglichkeit, mit der vorhandenen Gctrcidcmcngc liinger 
auszukommen, sondcrn wir vereinfachen auch gleichzeitig 
unqerc so kompliziert und kunstlich gcworclcne Erniih- 
rung wieder. Wir betreibeii daher Iu a t i o n a 1 w i r t - 
s c h R f t im weiten Sinne dca Wortes, wenn wir die breiten 
Masscn des Volkcs iiber die in den lctztcn Jahrzehnten 
bcgangenen Ernahrungsfehler aufklaren, ihnen zeigcn, daD, 
wie Pfarrcr S a u  m a n  n sagtc: ,,unser Acker zu fern 
liegt," und sie zur kriiftigcn, natiirlichen Vollkornernahrung 
und dcr Benutzung dcr h c i m i s c h e n Bodenfriichte 
zpriickf uh ren. [A. 208.1 

Fortschritte auf dcm Gebiete der Faser- und 
-Sphnstoffe in den Jahren 1913 und 1914. 

Von Prof. Dr. W. MASSOT. 
(Portsetrung von S. 3.) 

Die Grundlagc cines wcitcrcn Verfahrens bildet dic Be- 
obachtung, daB durch Zusatz von organischen Sitrobasen 
wic z. 73. Nitrosodimethylanilin, bzw. Diathylanilin UYW.. 
oder dercn Salzc, zu dcn fur Viscose ublichen Fallungs- 
mitteln, z. 13. Alkalichloridcn usw. in neutraler oder saurer 
Liisune, technisch auncrst wcrtvolle Eigenschaften dcr hcr- 
zustellcnden Produktc crzielt werden. Bereits ein geringer 
Zusatz dcs Nitrokijrpers zu dem kalten odor warmen Fall- 
bad vcrhindcrt den zur Abucheidung des Schwefels fiihrcn- 
den Abbau der Celluloscxanthogenate, indein er  sie vor 
der Oxydation schutzt, und das ausgefalltc Gebilde, sei es 
Padcn oder Film, zeichnet sich bereits in nassem, rohcm 
Zustande durch cincn hohen Glanz, Durchsichtigkeit und 
g r d c  Festigkeit aus. Die fertigen Produkte sind auDer 
durch die genannten Eigcnschaften durch auncrgewohn- 
liche Fcstigkeit und Elastizitat ausgezeicbnct, die cine solche 
Seide namentlich f i i r  Webcrcizwecke geeignet erscheinen 
la~sen'~). 

Als sehr brauchbaro Fallbadcr fiir Viscose werden 
Ldsungen neutraler Salze mit einer gewissen Menge Ammor 
salz, z. B. Ammonsulfat, c r n p f ~ h l c n ~ ~ ) .  So gibt eine konz. 
Ldsung von Kochsalz mit  einem Gehalt von nur 10% Am- 

43) Verfahren zur Herstellung von kunstlicbcn Gcbilden am 
'Viecose. B. D o r z y k o w 8 k i . Charlottenburg. Deutsche Patent- 
~ m e l d u n g  B. 69990; siehe auch das brit. Pat.. 12090 desselben 
Patcntnchmers ubcr dcneelbon Gegenstand. 

u) Verfahren zur Herstellung von Gegenstandcn aus Cellulose, 
breonders von Fiidcn und Hautchcn BUB Viscose. Franz. Pat. 
458 979. F r a n z S t e'i m i g. 
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