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Der Krieg hat uns gezeigt, welche Fehler wir in den
letzten Jahrzehnten in der Volksernahrung und namentlich
in der Auswahl unserer Nahrungsstoffe gemacht haben. Die
Fleischernahrung hat einc Hohe crreicht, die zu Bedenken
AnlaB gibt. Vor 100 Jahren war der Fleischverbrauch fir
einen Kopf der Bevélkerung 13,5 kg, im Jahre 1892 dop-
pelt soviel und im Jahre 1912 viermal soviel, namlich
52,3 kg. Das ist mehr als der Fleischverbrauch in England
(46 kg), Frankreich (33 kg), Osterreich (39 kg), Italien (11 kg).
Der Fleischverbrauch ist so hoch geworden, weil nament-
lich der besser bestellte, industrielle, minnliche Arbeiter
seine Lebensgewohuheiten immer mehr geindert hat und
am Tage zwei- bis dreimal Fleisch zu sich nimmt. Fleisch
ist aber die teuerste Eiweilquelle, die man sich nur denken
kann. Fir eine Mark crhilt man 0,5 kg Fleisch, fiir den
gleichen Betrag aber 4 kg Brot. Fiir einen Pfennig bekommt
man 9 Calorien in Form von Fleisch, aber 80 Calorien in
Form von Brot. Die durch den Krieg geschaffenen Ver-
héltnisse legen c¢s uns nahe, im Fleisch- und Fettverbrauch
uns einzuschrianken, damit wir mit den vorhandenen Nah-
rungsmengen moglichst lange auskommen.
fleischerzeugung kann sogar obne Gefahr fiir die Bevélke-
rung eingeschrinkt werden. Der Rindviehbestand mufl
aber erhalten werden, da cr uns die so iiberaus wichtigen
Milcherzeugnisse liefert. Die in Deutschland gewonnene
Milch samt den daraus hergestellten Produkten liefert mebr
Eiweill und Fett als die gesamte Schlachtvieherzeugung.
Da ein groer Fettmangel besteht, und uns namentlich die
Buttereinfuhr aus RuBland fehlt, so ist der Rinderbestand
am besten noch zu vermchren. Vor allem aber sollte der
Verbrauch an Fett und namentlich von Butter einge-
schrinkt werden. Zur Herstellung von ecinem Teil Butter
sind 30 Teile Milch notwendig. Wenn jeder von uns nun
10 g Butter tiglich spart, so crhalten wir 300 ccm Vollmileh,
mit denen schon wieder anderc Erndhrungsaufgaben ge-
16st werden konnen. Ungeheuere Mengen Fett gehen iib-
rigens durch Unachtsamkeit und schlechte EBgewohnheiten
verloren. Die Untersuchungen der Berliner Abwiisser haben
ergeben, daB die Aufwasch- und Spiilwasser taglich 20 g
Fett auf den Kopf der Bevolkerung enthalten.

Die Verminderung des Fleischverbrauches bringt keine
gesundheitlichen Nachteile mit sich. In weiten XKreisen und
namentlich unter den Besitzenden wird der FleischgenuB
iibertricben. ks sollte nur einmal tiglich Fleisch in
méBigen Mengen gegessen werden, und an 1—2 Tagen der
Wocho vollig fleischireie Bekostigung durchgefithrt werden.
Die Wichtigkeit der MaBigung des Fleischgenusses (Fast-
tage) haben die groBen Religionsgemeinschaften (Israel, Is-
lam, Katholische Kirche) zum Nutzen ihrer Anhinger er-
kannt. Erst neuerdings beginnen die besitzenden Kreise
damit, den tbergroflen FleischgenuB auf dringendes An-
raten ihrer Arzte wegen der Gefahr der Arterienverkalkung,
der Gicht und anderer Stoffweehselstérungen zu verringern.
Das seinerzeit von V o i1 niedergelegte KostmaB hat durch
die-neueren Forschungen einen Stofl erbalten. Es ist, wie
Chittenden und Hindhede, Kopenhagen, gezeigt
haben, nicht notwendig, daB der Mensch 118 g EiweiB tig-
lich zu sich nimmt, und namentlich Hindhed ¢ hat be-
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wiesen, dal man mit 50 und auch mit 40 g Eiweill taglich
nicht nur auskommt, sondern auch dabei Anstrengungen
ertragt und Sportithungen durchfihren kann. Hindhede
hat durch jahrelange Versuche sogar gezeigt, daBB man tag-
lich mit 2 kg Kartoffeln, die 40 g Eiwei und 400 g Starke
enthalten, auskommen kann. Dabei wird aber von ihm
durchaus nicht eine einseitige Kartoffelernahrung empfohlen.
Ecr will nur beweisen, dall die bisher angeblich nétigen
Nahrungsmengen viel zu hoch waren und viel eiweiflarmer
sein kénnen. Ohne Zweifel 148t sich die Volksernihrung
mit weniger Fleisch, aber den entsprechenden Mcngen von
Brot, Kartoffeln, Gemiisen und Milchprodukten durch-
fuhren; ja es lassen sich sogar Vorteile fur die Volksgesund-
heit erringen, wenn gleichzeitig dafiir gesorgt wird, daf3
die Nabrungsstoffe verniinftig und sachgemall behandelt
und zubereitet werden. In dicser Beziehung sind die aller-
grofiten Fehler gemacht worden, und trotz des verhiltnis-
miBig hohen Biudungsstandes unserer Bevolkerung trifft
man allerwiarts auf eine Unkenntnis in bezug auf die Be-
handlung der Nahrungsmittel, die den Fachmann in Er-
staunen setzt, und die uns ungeheure Verluste im volks-
wirtschaftlichen Sinne erleiden 148t. Denken wir nur zu-
nichst an die Behandlung der Kartoffeln, die in den aller-
meisten Haushalten nach dem vorherigen Schilen in Form
von Salzkartoffeln genossen werden. Die geschalte Kar-
toffel wird, anstatt in einem Gefa8 mit durchlochtem Doppel-
boden geddmpft zu werden, in viel Wasser gekocht, wobei
die l6slichen Bestandteile, vor allen Dingen die wicbtigen
Nahrsalze, groftenteils verloren gehen. Auch die Gemiise
werden in viel Haushalten noch immer nicht im eigenen
Saft gediinstet, sondern in groBlen Wassermengen abge-
briiht bzw. gekocht, wobei die Mineralstoffe, Vitamine und
losliche Eiwciflstoffe enthaltende Brithe in den meisten
Fillen verlorcn geht. Der allergréBte Fehler aber besteht
darin, daB8 wir rramer mehr den Verbrauch von Weizen-
gebick erhohen und immer weiBere Gebicke eingefiihrt
haben. Decutschland ist zu einemn Weizeneinfuhrlande und
zu einem Roggenausfuhrlande geworden. Diese Tatsache
zeigt uns, welche falschen Wege unsere Entwicklung in
den letzten Jahrzehnten gegangen ist, und dall wir ung viel
zu weit von dem national wirtschaftlichen Prinzip entfernt
haben. Deutschland erzeugt 40 Millionen Doppelzentner
Weizen und 120 Millionen Doppelzentner Roggen, zu-
sammen also 160 Millionen Doppelzentner Brotgetreide.
Es stehen also fiir einen Kopf der Bevolkerung 227 kg
Brotgetreide zur Verfigung, wahrend der Bedarf nur 180 kg
betragt. Es bleiben also 31 Millionen Doppelzentner Ge-
troide jahrlich ubrig, die zum Teil fiir technische Zwecke
Verwendung finden. Statt dessen fithren wir jahrlich
20 Millionen Doppelzentner fremden Weizen ein, und wenn
die Entwicklung in bezug auf das immer GroBerwerden
des Weizenverbrauchs weiter geht, so werden wir immer
mehr Roggenmengen ins Ausland verschleudern miissen,
wihrend wir teuren Auslandweizen zu kaufen haben. Der
Weizenanbau kann in Deutschland nicht viel gesteigert
werden, da der Weizen in bezug auf den Boden und das
Klima zu anspruchsvoll ist und in den nérdlichen und
hohen lagen zu sehr durch Auswinterung leidet. Der
Roggen dagegen ist anspruchslos, vertrigt selbst kaltes
Klima und hohe Lagen und ist mit trocknem, sandigem
und sandiglebmigem Boden zufrieden. Er paBt sich allen
Bodenarten an, entartet nur in geringfiigigem MaBe
und gibt auch auf magerem Boden noch einen guten Er-
trag. Die Anbauflichen fir Roggen kénnen wir noch
wesentlich vergraBern, ebenso auch den Ertrag auf die
Fliacheneinheit. Die Bevolkerungszah!l kann also in Deutsch-
land noch bedeutend zunehmen, ohne dafl wir in die gefahr-
liche Lage kommen, mit unserem selbsterzeugten Brot-
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getreide nicht auszukommen. Es ist aber dabei voraus-
gesetzt, dall wir den Weizenverbrauch in méfBigen Grenzen
halten und uns vorwiegend von Roggen ernihren. Man
sollte nur denken, dal dics ohne die geringsten Schwierig-
keiten moglich ist, und daB es gar keiner umfangreichen
Untersuchung und behérdlicher Vorschriften bedarf. Wenn
der Roggen ebenso nahrhaft ist wie der Weizen, und die
Roggengebicke cbenso gut schmecken wie die Weizen-
gebacke, so liegt ja eigentlich gar kein Grund vor, den
Weizen zu ungunsten des Roggens zu bevorzugen und den
unnoétig hohen Weizenverbraueh in Schutz zu nehmen.
In der Tat hat der Roggen ungefabr denselben Gehalt an
wichtigen Nghrstoffen wie der Weizen, und es laBt sich
einc ganze Reihe von Beweisen dafiir anfithren, daB fiir
unsere Bevolkerung der GenuB3 des Roggenbrots vorteil-
hafter ist, als der des Weizengebicks. Die Weizenmiillerei
hat durch die Einfithrung der Walzenstithle und die da-
durch erméglichte Abschidlung der Randschicht und Heraus-
losung des weillen Mehlkerns dazu gefiihrt, daB immer
hohere Anspriiche an die Farbe des Mehles gestellt werden.
Das Weizengebick fithrte sich in Form von Semmeln zu-
nichst als Friihstiicksgebick ein. Immer mehr wurde es,
namentlich durch den Anreiz der neubackenen Semmeln
(auch in Gasthidusern als Zukostgebick fiir Fleischgerichte
und selbst fiir kalten ImbiB3), selbst bis in die entferntesten
Dérfer hinein, zur alleinigen Frihstiicksnahrung. Da-
durch wurden die so kriftigen Breispeisen und Morgen-
suppen und das dunkle Roggenbrot verdringt. Die Herr-
schaftsbesitzer auf dem Lande und dic besitzenden Klassen
in der Stadt fingen mit den weillen Semmeln an, und da
das Beispiel in der Erzichung 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 Roggenbrot vorherrschen.
Die Anspriiche, die man an die Farbe der Semameln stellte,
machte man auch dem Roggenbrote gegeniiber geltond,
und so kam es, daB3 das Roggenmehl von den Miillern immer
weifler geliefert wurde. Im gré6B8ten Teil von Sachsen wird
zum Roggenbrote cin Roggenmehl verbacken, das man als
Roggenkaiscrauszug bezeichnen mufl und nur den innersten
Kern des Roggenkorns und damit nur 40—509, des Roggen-
korns enthélt. Da nun die Verteilung der Nahrstoffe im
Roggen so ist, dal der innerste Kern nur wenig Eiweill
und Mineralstoffe, dagegen vorwiegend Starke -enthilt,
wihrend die wichtigen EiweiBbestandteile, die Vitamine und
Nihrsalze, in dem Kleberzellengewebe der auBeren Rand-
schicht sitzen, so mufl man-das helle Roggenmehl und das
daraus hergestellte weille Roggenbrot als ein unvollstindiges
Nahrungsmittel bezeichnen, dessen dauernder GenuB in
Verbindung mit den anderen oben gekennzeichneten Er-
nihrungsfehlern zu Entwicklungsstérungen bei Kindern,
mangelhafter Zahn- und Knochenentwicklung, Darmtrig-
heit und Verweichlichung fithrt. Es hat auch keinen Zweck,
die Mineralstoffe kiinstlich dem hellen Roggenmehlc zu-
zusetzen, da ja dann immer noch die wertvollen Eiweil3-
bestandteile und die Vitamine fehlen. Die Bedeutung
der Vitamine fiir den Stoffwechsel und die Entgiftung
des Organismus ist erst in neuerer Zeit erkannt worden.
Man hat gefunden, dafl durch den dauernden Genuf von
abgeschliffenem Reis schwere Stoffwechselstorungen ent-
stzhen, die man in den Tropen unter dem Namen Beriberi-
krankheit zusammenfat. Man hat in,der ncueren Zeit
mit dem Reis die gleichen Fehler begangen wie ‘mit der
Behandlung des Getreides. Man schleift die duBere clfen-
beinfarbene Schicht des Reises ab, gibt dieses Reisfutter-
mehl dem Vieh und prapariert den Reis durch eine Auf-
schwemmung von gemahlenem Speckstein und Starkesirup.
Trotzdem man die schweren ¥olgen des Genusses des der
vitamin- und nédhrsalzreichen Schicht beraubten Reises
kennt, wird nach wie vor der Reis in der angegebcnen
Woeise bebandelt, und man hat die allergré68te Mithe, Voll-
reis im Handel zu bekommen. Das, Publikum kauft den
sullerlich besser aussechenden, aber innerlich néhrstoff-
dirmeren Reis angeblich lieber, und doch wire durch eine
cinfache Verordnung der Regierung mit Leichtigkeit zu
erreichen, dall der Reis nicht durch, Abschleifen der: so
wichtigen elfenbeinfarbenen auBeren Schicht beraubt wird.

Die moderne Technik ist also bei der Behandlung unserer
Nahrungsstoffe zum Teil ganz falsche Wege gegangen und
hat dazu gefithrt, die Nahrungsmittel wichtiger Stoffe zu
berauben und damit die Volksgesundheit zu gefihrden.
Was fiir den Reis in untergeordnetem MaBe gilt — da er
kein besonders wichtiges Nahrungsmittel ist —, hat aber
seine volle Bedeutung fiir dic Behandlung unseres Brot-
getreides. Der Krieg hat uns in die Notwendigkeit versetzt
unser Brotgetreide wicder hoher auszumahlen. Die Regie-
rung verlangt, daB Roggen bis zu 729, ausgemahlen wird,
also nur ungefiahr !/, in Form von Kleie fiir die Viehfiitte-
rung verwendet wird. Dies ist aber eine vollig ungeniigende
Mafinahme; gerade in der duBleren Randschicht liegen die
wichtigsten Nahrstoffe, die bei gentigender AufschlieBung
fir die menschliche Erndhrung herangezogen werden kén-
nen. Die Heeresverwaltung hat sich, Gott sei Dank, von
dem Tricb und der Sucht nach hellem Aussehen des Roggen-
brots nicht anstecken lassen. Sje ist bei dem 829%igen
Mehl geblieben. In der letzten Zeit sind Versuche gemacht
worden, auch die duBere Randschicht des Roggens mit zu
Mehl zu vcrarbeiten und bei der Brotbereitung zu} ver-
wenden. Man mahlte, wie gewohnlich, mit Walzenstithlon
dic weiBen Roggenmehle aus und versuchte dann, die Klcie
durch chemische (Finkler), fermontative und Hitze-
behandlung (Schliitcr) 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 Stecinm et z, der den Roggen auf nassem
Wege enthiilst und den iibrig bleibenden ganzen Inhalt des
Korns auf Brotmehl verarbeitet. Das zu erstrebende, Ziel
ist aber, den Roggen moglichst vollkommen trocken zu
reinigen und in einem einheitlichen Arbeitsgange auf rein
mechanischem Wege in Vollkornmehl zu verwandeln. Dies
ist moglich, wenn man die’ Roggenkorner nach Absonde-
rung aller Fremdkérper, wie Unkrautsamen, mit vollendet
ausgebildeten Maschinen auf das sorgfaltigste trocken ab-
reibt, bzw. abschmirgelt, so daBl auch der beim Schrumpfen
des Kornes in den verstecktesten Falten der &duBersten
Haut befindliche Staub und Schmutz entfernt wird, und
wenn manjdas so_ gereinigte; Roggenkorn in besonderen
AufschlieBmaschinen gegen geschlitzte Prallflichen schleu-
dert, so daB auch die die meisten EiwciBstoffe, die Nahr-
salze und die Vitaminc. enthaltende Kleberzellenschicht
moglichst weitgehend gelockert wird. Durch diese rein
mechanische AufschlicBung (Verfahren Dr. Klopfer),
deren Wirkung Herr Prof. Dr. Scheffer in der Toch-
nischen Rundschau vom 4. Dezember 1914 durch mikro-
photographische Bilder erlautert hat, wird es den Ver-
dauungssiften ermoglicht, das Kleberzellengewebe an zahl-
reichen Stellen anzugreifen und die darin eingebetteten
wichtigen Nahrstoffe (Kiweill, Vitamine, Néahrsalze) heraus-
zulosen. Bei den bisherigen: Vollkornbroten reizten die
groben Kleieschollen die Darmschleimhaute, und die Ver-
dauungssiftc waren nicht in der Lage, die von Rohfaser-
schichten iiberdeckten Zellen zu durchdringen. Solche Brote
(Schrotbrot, Grahambrot) haben fiir manche Menschen
einen gewissen Wert, deren Darm wegen dauernder Stuhl-
verstopfung eines cncrgischen Reizes bedarf. Fiir die All-
gemeinheit ist aber ein Vollkornbrot erforderlich, das nur
eincn maBigen Reiz auf die, Darmschleimhiute ausiibt,
dauernd gegessen werden kann und ghnlich gut ausgenutzt
wird, wie Brot aus den bisher iiblichen hellen Mehlen.
Das so bereitete Vollkornbrot muBl moglichst mit kraftiger
Rinde gebacken und altbacken verzehrt, sowie sorgfaltig
gekaut werden. Es gibt dann zugleich den Zéhnen die so
iiberaus notige Arbeit. Solches Brot halt sich lange frisch
und wird nicht so schnell altbacken wie das strohige helle
Brot, das bald ungenieBbar wird und,vomsPublikum- daher
auch immer zu seinem Schaden ganz frisch, womdglich
warm gefordert wird.

Der bisher den Vollkornbroten gemachte Vorwurf der
schlechten Ausnutzbarkeit trifft auf so hergestelltes Voll-
kornbrot nicht mchr zu, um so mehr als man in neuerer
Zeit crkannt hat, daB dio frither ausgefihrten wissenschaft-
licheng Untersuchungen, nicht unerhebliche Fehlerquellen
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aufweisen. Ncuerdings hat Geheimrat Prof. Dr. Zuntz
gefunden, daB dic Ausnutzung von Vollkornbrot auch beim
einzelnen Menschen immer besser wird, je mehr er sich
daran gewohnt. und daB nach einer gewissen Ubergangs-
zeit das Vollkornbrot aus gut aufgeschlossenem Vollkorn-
'mehl von den Verdauungsorganen in ganz befriedigender
Weise ausgenutzt wird.

Das Reichsamt des Innern hat sich in hoch anzu-
erkennender Weise darum bemiiht, festzustellen, ob es
méglich ist, mit den vorhandenen Brotgetreidemengen aus-
zukommen und durchzuhalten. Es ist zu dem KErgebnis
gckommen, daB dies moglich ist, wenn sich die Bevolkerung
an Brot aus hoher ausgemahlenem Getrcide gewohnt. und
wenn das Weizenmehl mit einem maéBigen Zusatz von
Roggenmehl und das Roggenmehl mit einem Zusatz von
getrocknetem Kartoffelmehl oder Kartoffelstarke versehen
wird. Die Streckung des Weizenmchls durch einen Zusatz
von Roggenmehl ist sicher gutzuheilen, dagegen mull man
die Verwendung von Kartoffelstirkemehl und Kartoffel-
flocken zumn Roggenbrote als bedenklich bezeichnen. Das
Kartoffelstirkemeh! enthilt so gut wie gar keine Eiweil3-
stoffe und Nahrsalze. Durch seinen Zusatz wird also der
so iberaus wichtige Gehalt des Brotes an diesen wichtigen
Nahrstoffen noch vermindert, auBerdem hat der Brot-
hersteller dadurch die Moglichkeit, bedeutend groBere
Wassermengen in das Brot zu bringen, als dies im Interesse
der Bevolkerung liegt. Auch dic Herstellung von Kartoffel-
flocken durch Dimpfung und Trocknung auf hoch ge-
heizten Walzen ergibt eine Kartoffelpriaserve (,,Kartoffel-
flocken, gemahlen: ,Kartoffelwalzmehl'’), die alle Be-
standteile der gercinigten Kartoffel enthdlt, in der aber
das Eiwei8 durch die zweimalige Erhitzung geronnen, die
Enzyme geschidigt und die Starke verkleistert ist. Das
Verfabren hat an sich grofie Bedeutung, da dadurch die
Moglichkeit gegeben ist, wenigstens einen Teil der sonst
veratmenden und verfaulenden Kartoffel — in Deutsch-
land betrigt der Veratmungs- und Faiulnisverlust 450 000
Doppelwagenladungen Kartoffeln zu je 200 Zentner  — zu
retten und in eine haltbare, fiir die Viehfutterung sehr ge-
eignete Kartoffelpriserve umzuwandeln. Die Verwendung
dieses Verfahrens zur Herstellung ciner Kartoffelpriserve
zur Brotbereitung stellt aber einen Fchlgriff dar, da durch
die zweimalige Erhitzung der Kartoffcl wichtige Nahrstoffe

eschiadigt werden und bei der Teigbereitung mit dem
kartoffelflockenhaltigen Roggenmech! eine sehr hohe Wasser-
aufnahme (infolge der Verkleisterung der Stirke) eintritt.
Wenn man schon die Mitverwendung von Kartoffelerzeug-
nissen zur Brotbereitung durchfithren will, so sollte man
zur Trocknung der Kartoffel ein Verfahren wihlen, bei
dem unter Verwendung von ganz niederen Trockentempe-
raturen das Eiwei}, dic Vitamine und sonstigen Néhrstoffe
in ihrer Quelibarkeit und Unversehrtheit erhalten bleiben,
und die Stirke nicht verkleistert wird. Dies ist eigentlich
selbstverstandlich, da ja die Brotbercitung nur mit Ge-
treidemehlen erfolgt, die nicht durech hohe Temperaturen
geschadigt worden sind. Necuerdings hat Z untz darauf
aufmerksam gemacht, dafl die Ausnutzung von Roggen-
brot, verschlechtert wird, wenn durch Erbitzung gewonnenes
Kartoffelprodukt mit verwendet wird. Eine solche scho-
nende Trocknung der Kartoffel zwecks Ilerstellung von
Vollkartoffelmchl ist moglich, wenn nach dem Verfahren von
Walter Loebel, Leipzig, in Trockentiirmen dic ra8ig
erwirmte Luft durch das fallende Trockengut streicht
und, ohne die Zellwinde zu schlieBen, die Feuchtigkeit aus
ihnen gewisscrmaBen ,,wegatmet''. Hoffentlich gelingt es,
dicsen neucn Bestrebungen auch auf dem Gebiete der
Kartoffeltrocknung den vollen Gehalt an Néhrstoffen un-
versehrt zu bewahren und sich durchzusctzen. Man wiirde
dann nichts gegen die Mitverwendung von Kartoffelerzeug-
nisgsen bei der Brotbercitung einzuwenden haben.

Es liegt kein Grund vor, an dem gesunden Sinn der
Bevolkerung fiir sachgemiaBe und gesundheitsfordernde
Ernahrung zu zweifeln. Einem groBen Teil unscrer Be-
volkerung fehlt es nur an der nétigen Aufklarung; zum
Teil wird dies durch die widerstreitenden Interessen ge-
wisser Erwerbsgruppen gehindert. Die Technik ist ohne
Zweifel in gewisser Hinsicht falsche Wege gegangen. Das

Bestreben, Mehl so weiB herzustellen wie Papier, und vor
allen Dingen das Roggenmehl in bezug auf Farbe mit
dem Wecizenmehl in einen Wettbewerb zu setzen, hat es
dazu gebracht, daBl unser Roggenbrot iminer gehaltloser
und zu cinem unvollstindigen Nahrungsmittel geworden
ist. Dic zunchmende Zahnverderbnis, die mangelhafte Ent-
wicklung des Knochengeriistes unscrer Kinder und die vielen
Entwicklungsstérungen des kindlichen Organismus zeigen
uns, daf3 wir Fehler begangen haben, und daB wir sie ver-
bessern initissen, indem wir unserem Organismus nicht un-
vollstiindige Nahrungsmittel zufithren, sondern solche,
welche alle Bestandteile enthalten, dic von der Natur in
sic hineingelegt worden sind. Durch den immer mehr zu-
nchmenden Zuckergenufl — Zucker ist vollig nihrsalz-
frei —, durch die vielfach unsachgemifle Behandlung der
Kartoffeln und Gemiise (Abbriithen, Auskochen und Weg-
werfen der Brithe) ist unsere Nahrung drmer an Fermenten
und Mineralstoffen geworden. die nicht nur zum Aufbau
der Zahn- und Knochensubstanz, sondern auch zur Unter-
haltung der Austauschvorginge in unseren Gewebeflissig-
keiten, zur Neutralisierung von Stoffwechselgiften unerlaB-
lich sind. Prof. Bunge sagt: ,,Man denke an dic armen,
bleichsiichtigen Arbeiterinnen, die sich von Weillbrot und
siillem Milchkaffee nahren. Mit Aufbietung unsercs chemi-
schen Wissens haben wir Versuehstieren, die wir blutarm
machen wollten, keine niéhrsalz- und eisenarmere Nahrung
als diesc verabfolgen kénnen. Wenn wir also durch den
Krieg gezwungen werden, uns wieder der natiirlichen Voll-
kornernahrung zuzuwenden, so schaffen wir nicht nur die
Moglichkeit, mit der vorhandenen Getreidemenge lénger
auszukommen, sondern wir verecinfachen auch gleichzeitig
unsere so kompliziert und kiinstlich gewordene Ernih-
rung wieder. Wir betreiben daher Nationalwirt-
schaftim weiten Sinne des Wortes, wenn wir die breiten
Massen des Volkes iiber die in den letzten Jahrzehnten
begangenen Erndhrungsfehler aufklaren, ihnen zeigen, daB,
wie Pfarrer Naumann sagte: ,unser Acker zu fern
liegt,” und sie zur kriftigen, natiirlichen Vollkornernadhrung
und der Benutzung der heimischen Bodenfriichte
zuriickfithren. fA. 208.]

Fortschritte auf dem Gebiete der Faser- und
-Spinnstoffe in den Jahren 1913 und 1914.

Von Prof. Dr. W. Massor.

(Fortsetzung von §, 54.)

Die Grundlage cines weiteren Verfahrens bildet dic Be-
obachtung, da8 dureh Zusatz von organischen Nitrobasen
wie z. B. Nitrosodimethylanilin, bzw. Didthylanilin usw.,
oder deren Salze, zu den fiir Viscose iblichen Fallungs-
mitteln, z. B. Alkalichloriden usw. in neutraler oder saurer
Losung, technisch auBlerst wertvolle Eigenschaften der her-
zustellenden Produkte crzielt werden. Bereits ein geringer
Zusatz des Nitrokdrpers zu dem kalten oder warmen Fall-
bad verhindert den zur Abscheidung des Schwefels fithren-
den Abbau der Cellulosexanthogenate, indemn er sie vor
der Oxydation schiitzt, und das ausgefillte Gebilde, sei es
Faden oder Film, zeichnet sich bereits in nassem, rohem
Zustande durch einen hohen Glanz, Durchsichtigkeit und
groBe Festigkeit aus. Die fertigen Produkte sind aufBer
durch die genannten Eigenschaften durch auflergewohn-
liche Festigkeit und Elastizitit ausgezeichnet, die eine solche
Seide namentlich fiir Webercizwecke geeignet erscheinen
lassen43).

Als sehr brauchbare Fillbider fir Viscose werden
Losungen neutraler Salze mit einer gewissen Menge Ammor. -
salz, z. B. Ammonsulfat, empfohlen4t). So gibt eine konz.
Lésung von Kochsalz mit einem Gehalt von nur 109, Am-

43) Verfahren zur Herstellung von kiinstlicben Gebilden aus

Viscose. B. Borzykowski, Charlottenburg. Deutsche Patent-

anmeldung B. 69 990; siche auch das brit. Pat. 12090 desselben
Patentnchmers iiber denselben Gegenstand.

44) Verfahren zur Herstellung von Gegenstinden aus Cellulose,
besonders von Fiaden und Hautechen aus Viscose. Franz. Pat.
458979. Franz Steimig.

§=





