DIE VOLKSERNAHRUNG

VEROFFENTLICHUNGEN AUS DEM TATIGKEITSBEREICHE DES

REICHSMINISTERIUMS
FUR ERNAHRUNG UND LANDWIRTSCHAFT

HERAUSGEGEBEN UNTER MITWIRKUNG DES
REICHSAUSSCHUSSES FOR ERNAHRUNGSFORSCHUNG

4. HEFT

UNSERE LEBENSMITTEL VOM
STANDPUNKT DER VITAMINFORSCHUNG

WIRD VORAUSSICHTLICH DIE WEITERE. ERFORSCHUNG
DER PHYSIOLOGISCHEN BEDEUTUNG DER VITAMINE DIE
BISHERIGE HERSTELLUNG, ZUBEREITUNG UND BEURTEI~
LUNG DER LEBENSMITTEL WESENTLICH BEEINFLUSSEN?

VON

PROF. DR. PHIL. A, JUCKENACK

GEHEIMER REGIERUNGSRAT
MINISTERIALRAT IM PREUSS. MINISTERIUM FUR VOLKSWOHLFAHRT
DIREKTOR DER STAATLICHEN NAHRUNGSMITTEL-UNTERSUCHUNGSANSTALT
BERLIN

Springer-Verlag Berlin Heidelberg GmbH
1923



Springer-Verlag Berlin Heidelberg GmbH W g

DIE VOLKSERNAHRUNG

VEROFFENTLICHUNGEN AUS DEM TATIGKEITSBEREICHE DES
] _ REICHSMINISTERIUMS
FUR ERNAHRUNG UND LANDWIRTSCHAFT
HERAUSGEGEBEN UNTER MITWIRKUNG DES
REICHSAUSSCHUSSES FUIR ERNAHRUNGSFORSCHUNG

1. Heft:
Das Brot

Von Professor Dr. med. et phil. R. O. Neumann
Geheimer Medizinalrat, Direktor des Hygienischen Instituts
der Universitat Bonn

1922. GZ. 1,4

2. Heft:

Nahrungsstoffe mit besonderen Wirkungen

unter besonderer Beriicksichtigung der Bedeutung bisher noch unbekannter
Nahrungsstoffe fir die Volksernihrung

Von Professor Dr. med. et phil. h. ¢. Emil Abderhalden
Geheimer Medizinalrat, Direktor des Physiologischen Instituts
der Universitat Halle a. S.

1922, GZ. 0,3
3. Heft:

Fette und Ole in der Ernihrung
Von Professor Dr.-Ing., Dr. phil. A, Heiduschka

Direktor des Laboratoriums fur Lebensmittel- und Garungs-Chemie
der Technischen Hochschule Dresden

Erscheint Ende 1922
5. Heft:

Zucker und andere Siistoffe
Von Dr. phil. et med. Theodor Paul

ord. Professor an der Universitit Munchen, Direktor der Deutschen Forschungsanstalt
fur Lebensmittelchemie, Geheimer Regierungsrat und Obermedizinalrat

In Vorbereitung

Die Grundzahlen (GZ.) entsprechen den ungefihren Vorkriegspreisen und ergeben mit dem

jeweiligen Entwertungsfaktor (Umrechnungssshlissel) vervielfacht den Verkaufspreis. Uber

den 2ur Zeit geltenden Umrech hlilssel geben alle Buchhandlungen sowie der Verlag
bereitwilligst Auskunft.




DIE VOLKSERNAHRUNG

VEROFFENTLICHUNGEN AUS DEM TATIGKEITSBEREICHE DES

. REICHSMINISTERIUMS
FUR ERNAHRUNG UND LANDWIRTSCHAFT

HERAUSGEGEBEN UNTER MITWIRKUNG DES
REICHSAUSSCHUSSES FUR ERNAHRUNGSFORSCHUNG

4. HEFT

UNSERE LEBENSMITTEL VOM
STANDPUNKT DER VITAMINFORSCHUNG

WIRD VORAUSSICHTLICH DIE WEITERE ERFORSCHUNG
DER PHYSIOLOGISCHEN BEDEUTUNG DER VITAMINE DIE
BISHERIGE HERSTELLUNG, ZUBEREITUNG UND BEURTEI~
LUNG DER LEBENSMITTEL WESENTLICH BEEINFLUSSEN?

VON

PROF. DR. PHIL. A. JUCKENACK

GEHEIMER REGIERUNGSRAT
MINISTERIALRAT IM PREUSS. MINISTERIUM FUR VOLKSWOHLFAHRT
DIREKTOR DER STAATLICHEN NAHRUNGSMITTEL-UNTERSUCHUNGSANSTALT
BERLIN

SPRINGER-VERLAG BERLIN HEIDELBERG GMBH
1923



ALLE RECHTE VORBEHALTEN.

ISBN 978-3-662-34176-6 ISBN 978-3-662-34446-0 (eBook)
DOI 10.1007/978-3-662-34446-0

Softcover reprint of the hardcover 1st editon 1923



Vorwort.

Die fiir die Volkserndhrung und Volksgesundheit aufler-
ordentlich wertvollen medizinischen Arbeiten iiber lebenswich-
tige akzessorische Néhrstoffe, die z. B. auch Vitamine, Nutramine
und Erginzungsstoffe genannt werden, gaben mir AnlaB, vom
Standpunkte der allgemeinen Iebensmittelwissenschaft als Nah-
rungsmittelchemiker die Frage zu prifen: , Wird voraus-
sichtlich die weitere Erforschung der physiologischen
Bedeutung der Vitamine die bisherige Herstellung,
Zubereitung und Beurteilungder Lebensmittel wesent-
lich beeinflussen?‘

Allerdings sind unsere bisherigen wissenschaftlichen Kennt-
nisse {iber die Vitamine, wie wir sehen werden, noch sehr liicken-
haft. Infolgedessen hat auch der ReichsausschuB fiir Erndhrungs-
forschung beim Reichsministerium fiir Frndhrung und Landwirt-
schaft schon bei seiner Griindung das Vitaminproblem in den
Bereich seiner Tétigkeit einbezogen. Die nachstehenden Betrach-
tungen glaubte ich schon deswegen anstellen zu sollen, um nicht
nur die Lebensmittelverbraucher, sondern weiter auch die Nahrungs-
mittelchemiker, die L,ebensmittelindustrie und den Lebensmittel-
handel darauf hinzuweisen, was bisher iiber die Bedeutung der
Vitamine und deren Vorkommen in unseren Lebensmitteln im all-
gemeinen bekannt ist, und nach welcher Richtung noch zahl-
reiche Fragen zu l6sen sind, deren Bearbeitung groBe Mittel er-
fordert. Ich hoffe, hierdurch zugleich Industrie und Handel dazu
anregen zu konnen, sowohl im Offentlichen als auch im eigenen
Interesse fiir den Ausbau der Vitaminforschung Mittel zur Ver-
fligung zu stellen, zumal dieses Geld voraussichtlich segensreich
wirken wiirde.

In meinen Ausfiihrungen habe ich im allgemeinen von einem
Literaturnachweis abgesehen, da es sich um eine fiir weite Kreise,
also nicht um eine lediglich fiir Fachgelehrte bestimmte Schrift
handelt. Der wesentliche Inhalt dieser Schrift wurde im vorigen
Monat auf der in Kassel abgehaltenen diesjdhrigen (XX.) Haupt-
versammlung des Vereins Deutscher Nahrungsmittelchemiker
vorgetragen, der den Wunsch hatte, die einschldgigen Fragen im
groferen Kreise zu erdrtern.

Berlin-Charlottenburg, im Oktober1g22.  A. Juckenack,
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Als die genialen und unendlich segensreich wirkenden Arbeiten
Robert Kochs sowie auch die Arbeiten seiner Schiiler iiber
Infektionskrankheiten unter anderem die exaktwissenschaftlichen
Grundlagen fiir die Herstellung keimfreier Lebensmittel lieferten,
und damit die Moglichkeit fiir die Entwicklung der modernen
Konservenindustrie gegeben wurde, die bezweckt, unter An-
wendung von Hitze — teils sehr hoher Hitzegrade, teils wieder-
holter Erhitzung auf etwa 100° — die Mikroorganismen und
deren Sporen, soweit solche in Betracht kommen, zu zerstoren,
um so Lebensmittel zu sterilisieren, ahnte man nicht, daf3 dieser
Fortschritt der Wissenschaft neben einer Verbesserung der Lebens-
mittel unter Umstdnden zugleich eine Verschlechterung in er-
nihrungsphysiologischer Hinsicht zur Folge haben kann. Denn
man nahm sinnlich keine Zersetzung an den Konserven wabhr,
konnte auch anderweitig keine nachteilige Beeinflussung der
bis dahin bekannten wichtigsten N#hrstoffe feststellen. Fiir
besonders harmlos galt vom erndhrungsphysiologischen Stand-
punkt der Vorschlag Pasteurs, verschiedene, der Zersetzung durch
Kleinlebewesen leicht unterliegende Lebensmittel dadurch im
frischen Zustande fiir den Verbrauch linger haltbar zu machen,
daB man sie auf gewisse, mehr oder weniger unter 100° legende
Temperaturen kurze oder lidngere Zeit erhitzt. Pasteurisieren
und Sterilisieren spielten bald in groBem Umfange eine Rolle.
Allerdings hatte schon im Jahre 1809 der franzdsische Koch und
Konditor Frangois Appert ein Verfahren zur Herstellung
haltbarer Konserven verschiedener Art bekanntgegeben, zu dem
ihn die Versuche des italienischen Professors L.azzaro Spallan-
zani, zersetzungsfihige Stoffe nach griindlichem Durchkochen
in festverschlossenen Flaschen unzersetzt zu erhalten, angeregt
hatten, jedoch hatte Appert noch nicht die wissenschaftliche
Grundlage seines Verfahrens erkannt, weil man seinerzeit von
den Bakterien und anderen dhnlichen Kleinlebewesen sowie deren
Figenschaften noch nichts wuBte. Infolgedessen handelte es
sich beim Appertschen Verfahren im wesentlichen um em-
pirisch, also nicht um exakt wissenschaftlich gemachte Beob-
achtungen und somit auch nicht um industriell sorgfiltig ausbau-
fahige Versuche, ganz abgesehen davon, daB damals fiir die
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Herstellung von Dauerkonserven in GroBbetrieben noch kein
hinreichender Anla3 vorlag. Aber schon v. Behring, ein Schiiler
Kochs, hatte gegen das Abkochen der fiir den Sdugling be-
stimmten tierischen Milch Bedenken geduBlert, weil hierdurch
unter Umstidnden die in der Milch enthaltenen Enzyme und
natiirlichen Schutzstoffe gegen Infektionskrankheiten nachteilig
beeinfluBt, sogar zerstort werden. v. Behring versuchte daher,
frische Milch chemisch keimfrei zu machen, um sie ohne jegliche
Erhitzung, also roh dem Sdugling verabreichen zu konnen.
v. Behring wulite aber noch nicht, daB}, sofern sein Verfahren
im Hinblick auf die Eigenschaften des verwendeten chemischen
Konservierungsmittels (Formaldehyds) gesundheitlich fiir den
Sdugling bedenkenfrei gewesen wire (was seinerzeit von der
Wissenschaftlichen Deputation fiir das Medizinalwesen in Preuflen
mindestens bezweifelt wurde), derartig konservierte Milch noch
weitere und zwar ebenfalls wichtige Figenschaften fiir den Sdug-
ling behalten hiitte, die durch Kochen, insbesondere durch hohes,
langeres oder wiederholtes Erhitzen nachteilig beeinflufit werden.
Zu diesen Eigenschaften gehort — ganz abgesehen von der Be-
einflussung anderer Nihrstoffe durch die Hitze — die Wirkung
der sogenannten Vitamine auf die Erndhrung, den Gesundheits-
zustand und das Wachstum der Sduglinge. Aber nicht etwa nur
fiir den SAugling interessieren die Vitamine, sondern ganz all-
gemein fiir den Menschen und seine Nutztiere. Sie stehen daher
zur Zeit im Vordergrunde des erndhrungswissenschaftlichen
Interesses, nachdem man ihre grofle physiologische Bedeutung
fiir die Volksgesundheit erkannt hat.

Die Aufgaben des Nahrungsmittelchemikers liegen nicht etwa
nur auf analytischen Gebieten, sondern er hat sich allgemein
mit Lebensmittelfragen im Hinblick auf die Volkserndhrung,
also weitestgehend mit der Lebensmittelwissenschaft und -wirt-
schaft, somit auch mit der Gewinnung, Zubereitung und Be-
urteilung der Iebensmittel zu befassen, da aus den im vorigen
Jabre von mir im Verein Deutscher Nahrungsmittelchemiker
entwickelten Gesichtspunkten (vgl. A.Juckenack: ,,Uber Er-
nihrungsfragen vom Standpunkte der Wissenschaft, Wirtschaft
und Gesetzgebung®, Zeitschrift fiir Untersuchung der Nahrungs-
und GenuBmittel Bd. 43 S. 9—23, Ministerialblatt ,,Volkswohl-
fahrt 2. Jahrg. 1921 S. 478—481) heute ein Zusammenarbeiten
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aller Vertreter der die Ernihrungsfragen beriihrenden Zweige
der Naturwissenschaft erforderlich ist, wenn grofiziigig etwas
wirklich ErsprieBliches geleistet werden soll. Der Nahrungs-
mittelchemiker hat demnach ebenfalls die Entwicklung der
physiologischen und klinischen Forschungen iiber die Vitamine
sorgfiltig zu verfolgen, um priifen zu kdnnen, welchen Einflul
die Ergebnisse dieser Forschungen auf die Herstellung, Zuberei-
tung und Beurteilung der Lebensmittel haben werden oder haben
konnen. Denn gerade er steht den einschldgigen wirtschaftlichen,
gewerblichen und technischen Fragen infolge seiner Berufstétig-
keit besonders nahe, und seine technologischen Kenntnisse geben
ihm fortgesetzt dazu AnlaB, dariiber nachzudenken, ob auf Grund
der Ergebnisse der physiologischen und klinischen Forschungen
die hochst bedeutungsvollen gegenwirtigen erndhrungswissen-
schaftlichen Probleme auf breiter Basis im Interesse der All-
gemeinheit weiter gekldrt und geldst werden koénnen. Im Rahmen
der Vitaminforschung wird sich manche bisher bei der Beurtei-
lung der Lebensmittel vertretene Anschauung &ndern. Nach
dieser Richtung sei nur Folgendes kurz vorab bemerkt:

In den letzten Jahren vor dem Kriege wurden im Reichs-
gesundheitsrat im Hinblick auf die in Aussicht genommene
anderweitige Gestaltung der deutschen Lebensmittelgesetzgebung?)
, Entwiirfe zu Festsetzungen iiber Lebensmittel’ beraten, die
alsdann vom Reichsgesundheitsamt herausgegeben worden sind.
Im Heft 2 dieser’ Entwiirfe betr. ,Speisefette und Speisedle’’
heiBt es unter ,,Grundsitze fiir die Beurteilung®: ,Als ver-
filscht, nachgemacht oder irrefithrend bezeichnet sind anzu-
sehen ... 8. Butter oder Butterschmalz, die andere Kon-
servierungsmittel als Kochsalz oder sonstige fremde Stoffe ent-
halten, unbeschadet der Féarbung mit kleinen Mengen
unschidlicher Farbstoffe; 9. kiinstlich gefdrbte Butter,
sofern sie als Grasbutter bezeichnet ist.“ Hiernach soll
also die kiinstliche Gelbfirbung der Butter zulidssig sein, sofern
derartig gefdrbte Butter nicht etwa als ,,Grasbutter’ bezeichnet
ist, was bekanntlich im Verkehr praktisch keine Rolle spielt.
Man war im allgemeinen von der Auffassung ausgegangen, daB

1) Vergl.?neine im Jahre 1921 ebenfalls im Verlage von Julius Springer
erschienene kleine Broschiite: , Die deutsche Lebensmittel-
gesetzgebung, ihre Entstehung, Entwicklung und kiinftige Aufgabe.*
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in einer derartigen Férbung lediglich ein ,,Schonen®, nicht aber
die Verleihung des Scheines einer besseren (wertvolleren) Be-
schaffenheit zu erblicken sei (lediglich das Schonen ist nach der
Rechtsprechung keine Verfilschung, da es keine T#duschung,
sondern nur die Verleihung eines gefidlligeren Aussehens be-
zweckt). Im Rahmen der Vitaminforschung werden wir aber
sehen, daB Stallbutter durch die kiinstliche Gelbfirbung den
Anschein erndhrungsphysiologisch weit wertvollerer Butter er-
halten kann. Im Heft 1 der genannten Entwiirfe, in dem die
Honigfrage behandeit wird, heiit es: ,,Als verfidlscht, nach-
gemacht oder irrefithrend bezeichnet sind anzusehen . . . 7. Honig,
der so stark erhitzt worden ist, dal3 die diastatischen Fermente
zerstort sind, sofern nicht die Art der Vorbehandlung aus der
Bezeichnung hervorgeht.” Man glaubte demnach, da3 der Honig
durch die Erhitzung vornehmlich hinsichtlich seines Gehaltes
an diastatischen Fermenten verdndert und zwar verschlechtert
werde, weil diesen Fermenten eine gewisse Bedeutung beigelegt
wird, ahnte aber noch nicht, daf durch die Erhitzung unter
Umstidnden gewisse Vitamine unwirksam werden konnen, denen
erndhrungsphysiologisch vielleicht eine ebenso grofle Bedeutung
wie den Enzymen zukommt. Weiter war man bisher der An-
sicht, daB aus gesundheitlich einwandfreien Rohstoffen her-
gestellte Margarine im Nidhrwert Butter mit gleichem Fett-
gehalt zu ersetzen vermoge, daf sie also lediglich in threm GenuB-
wert der guten Butter mehr oder weniger nahestehe. Nunmehr
ist aber, wie wir sehen werden, diese Ansicht nicht mehr haltbar.
Weiter kann z. B. eine aus Magermilch und Kokosfett hergestellte
Kunstmilch fiir die Ernihrung von SHuglingen {iiberhaupt
nicht in Frage kommen, obwohl ihr Nédhrwert kalorisch dem der
Kuhmilch entsprechen kann. Tritt beim Verfdlschen der
Vollmilch durch Entrahmung lediglich eine dem Fett-
entzuge entsprechende Verschlechterung ein, oder werden mit
dem Fett zugleich andere, fiir den Sdugling lebenswichtige Stoffe
entfernt? LaBt sich weiter die Ansicht noch aufrechterhalten,
daB fiir die Erndhrung derjenigen Siuglinge, die auf Kuhmilch
angewiesen sind, solche Xuhmilch am vorteilhaftesten ist, die
nach den Vorschriften der Milchpolizeiverordnungen durch
Trockenfiitterung gewonnen ist, oder sollte nicht die Milch
von Kiihen, die mit Griinfutter erniahrt werden, insbesondere
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von Weidekiihen, weit weit wertvoller sein? Sollten nicht etwa
auch bei der Frage der Beurteilung der Sauermilch — vgl. die
Bedeutung, die seinerzeit der bekannte Bakteriologe Metschni-
koff dem Yoghurt fiir die Volksgesundheit und Lebensverldnge-
rung beigelegt hat — die Vitamine ebenfalls eine Rolle spielen?
Ist Lebertran seiner Zusammensetzung nach ein Nahrungs-
oder Heilmittel? Auf diese und alle weiteren Finzelfragen mochte
ich an dieser Stelle noch nicht eingehen, vielmehr zunichst noch
allgemeine Fragen erdrtern.

Was sind Vitamine?

Der Name deutet lediglich an, daB es sich um lebenswich-
tige Stoffe handelt, gibt jedoch im {iibrigen iiber diese Korper
keinerlei AufschluB. Hs sind fiir sie bisher auch noch andere
Bezeichnungen vorgeschlagen worden. Man spricht z. B. auch
von Nutraminen, akzessorischen Nahrstoffen oder Er-
ginzungsstoffen, die filrt den LebensprozeB ebenso wichtig
sind wie die bis dahin bekannt gewesenen Nihrstoffe, da sie fiir
die Erhaltung, das Wachstum und die Gesundheit des Menschen
und Tieres von ebenso groBer Bedeutung sind wie die zum Ko6rper-
aufbau dienenden oder die Verbrennungswirme (Kalorien) usw.
liefernden Nidhrstoffe, obwohl sie neben diesen nur in quantitativ
sehr geringen Mengen erforderlich sind, diese also gewissermafen
nur ergidnzen. Hinsichtlich der chemischen Struktur ist iiber
die Vitamine bisher so gut wie gar nichts bekannt. Hier, ebenso
wie bei den zahlreichen Enzymen, kennen wir zwar charakteristi-
sche physiologische Wirkungen, jedoch konnen wir uns in che-
mischer Hinsicht von den Korpern selbst eine bestimmte Vor-
stellung noch nicht machen. Allerdings sind schon Vermutungen da-
hin geduflert worden, daB die Vitamiine teils organischen Phosphor-
sdureverbindungen, teils Aminosiduren oder Aminen chemisch nahe-
stehen diirften, jedoch eriibrigt es sich, hierauf ndher einzugehen,
da diese Vermutungen bisher der objektiven Grundlage ent-
behren. Vielleicht stehen die Vitamine wegen ihres allgemeinen
Verhaltens den Enzymen nahe. Die Vitamine sind zum Teil in
Wasser 16slich, zum Teil kann man sie zusammen mit anderen
Stoffen mit Alkohol und Ather extrahieren, auch kann man sie
nach englischen Arbeiten zum Teil an Fullererde (Walkererde)
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binden, aber es ist noch nicht gelungen, sie aus derartigen Ex-
trakten auch nur halbwegs rein zu isolieren. Die mit den an-
gegebenen Mitteln erzielte Anreicherung 148t sich also zur Zeit
lediglich physiologisch, aber mnicht chemisch {feststellen. Die
Vitamine scheinen zudem jedenfalls zum Teil sehr reaktions-
fahig, insbesondere gegen Oxydationsmittel empfindlich zu sein,
zum Teil werden sie durch Hitze, namentlich bei Anwesenheit
von Alkali, leicht zerstort. Eine auflerordentlich dankenswerte
Aufgabe fiir den forschenden Chemiker ist es, hier, ebenso wie in
der Enzymfrage, Klarheit zu schaffen. Bis dahin, was unter Um-
stinden noch lange Zeit dauern kann, darf aber auch der Nah-
rungsmittelchemiker nicht achtlos an den Vitaminproblemen
voriibergehen; denn allein schon die bisher beobachteten Wir-
kungen der Vitamine geben zu ernstem Nachdenken nach der
von mir zu erOrternden Richtung AnlaB. Noch wihrend des
Krieges legte man bei der Beurteilung der Nahrung den Schwer-
punkt auf ihren Gehalt an EiweiBstoffen, Fetten und Kohlehydra-
ten. Selbst der Bedeutung der in den Lebensmitteln enthaltenen
anorganischen (mineralischen) Stoffe fiir die Volksernihrung und
Volksgesundheit ist bis vor kurzem nicht die Beachtung ge-
schenkt worden, die ihr zukommt (vgl. u. a. meine zuvor erwidhnten
vorjahrigen Ausfiihrungen). Heute wissen wir bereits bedenken-
frei, dafB fiir den gesamten Stoffwechsel aufler den bisher be-
kannten und soeben erwihnten Stoffen auch noch solche un-
bedingt notwendig sind, deren Chemismus wir noch nicht kennen.
Ist es nicht auffallend, daB gerade der wachsende Organismus
gewissermallen einen HeiBhunger auf vitaminreiche rohe Lebens-
mittel hat? Greift nicht das Kind mit Vorliebe im Garten zur
frischen Karotte, zur Tomate, zum Obst aller Art, selbst wenn
es noch mehr oder weniger unreif ist, zu jungen frischen Erbsen,
frischen Haselniissen usw.? Wie sehr sehnen sich die Kiihe,
Ziegen, Pferde, Hiihner, Kaninchen und anderen Haustiere, die
im Stall gehalten werden, nach Griinfutter. MuB man nicht
z.B. den jungen Ginschen gehackte frische Brennesselblitter
unter das Futter mischen, um sie zur kriftigen Entwicklung zu
bringen, den jungen Kaninchen Lowenzahn-, Klee- und andere
Blitter reichen? Versteht es nicht die Ziege, sobald sie Bewegungs-
freiheit hat, meisterhaft, Bldtter verschiedenster Art fiir sich
auszuwihlen? Gedeiht das im Friihjahr geborene und bei Griin-
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futter aufwachsende Ziegenlamm nicht ganz anders als das im
Herbst geborene, in seiner Hauptwachstumsperiode auf Stall-
futter angewiesene Lamm? Sollte es sich lediglich durch die
Bewegung in frischer Luft erkldren lassen, daBl sich nur das im
Frithjahr geborene Lamm zur Aufzucht als Milchziege, iiber-
haupt als Zuchttier eignet? Sehen Kinder im Winter etwa blo8
deshalb blaB und oft jimmerlich aus, weil sie sich viel in
geschlossenen RAumen aufhalten miissen, oder auch wohl des-
halb, weil dann ihre Ernihrung, besonders durch das Fehlen
frischer griiner Gemiise, unzureichend ist? Handelt es sich
bei dem Verlangen des wachsenden Menschen und Tieres nach
rohen ILebensmitteln der angegebenen Art etwa nur um Ge-
nuBsucht oder nicht etwa um natiirliches Bediirfnis? ,,Die
Begierde nach frischer Nahrung hat woh! mehr Leben gerettet,
als durch Keime in der Nahrung vernichtet worden sind“
(Karl Thomas).

Bevor ich einzelne wichtige Lebensmittel im Rahmen der
bisherigen Ergebnisse der Vitaminforschung fiir sich ndher be-
spreche, moéchte ich einen kurzen Uberblick iiber die bisher an
ihren Wirkungen erkannten Vitamine geben, obwohl ich hierbei
zum Teil schon in weiteren Kreisen allgemein Bekanntes wieder-
holen mufB. Schone Zusammenstellungen der Ergebuisse der
Vitaminforschung vom medizinischen Standpunkte sind in
neuster Zeit von Prof. Dr. Wilhelm Stepp in der Klinischen
Wochenschrift 1922 (S. 881 u. ¢31) sowie im Ministerialblatt
. Volkswohlfahrt* 1922 (S. 422) verdffentlicht worden, auf die,
ebenso wie auf die vom Reichsministerium fiir Erndhrung und
Landwirtschaft mit dem ReichsausschuB fiir Erndhrungsforschung
herausgegebene Abhandlung ,Nahrungsstoffe mit besonderer
Beriicksichtigung der Bedeutung bisher noch unbekannter Nah-
rungsstoffe fiir die Volksernihrung von Geheimrat Prof. Dr.
Emil Abderhalden besonders hinzuweisen ich nicht verfehlen
mochte.

Auf das Fehlen von Vitaminen in der Nahrung und somit
auch auf unzulidngliche Beschaffenheit der Nahrung sind be-
kanntlich unter anderem verschiedene Krankheiten zuriickzufiih-
ren, die Insuffizienzkrankheiten oder Mangelkrankheiten,
auch Avitaminosen genannt werden. Man unterscheidet im
allgemeinen die folgenden 3 Gruppen von Vitaminen:
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I. Das Vitamin A (fettlosliches Vitamin A, fettloslicher
Faktor A, fettlosliches Komplettin A, lipoider Faktor, antirachi-
tisches Prinzip der Englinder, Nahrungslipoide Stepps).

Die Unentbehrlichkeit gewisser fettihnlicher Stoffe (Lipoide)
wurde zuerst von W. Stepp in Versuchen an weilen Miusen
nachgewiesen, die zugleich die Annahme einer neuen N#hrstofi-
klasse neben den bisher bekannten rechtfertigte. Es handelt
sich bei diesen Vitaminen um Begleitstoffe der Fette, die nicht
nur in Fetten, sondern ebenso wie diese auch in Alkohol und
Ather 16slich sind. Sie spielen also in den Fetten neben Phos-
phatiden (u. a. Lezithin), Cholesterin und Phytosterin eine Rolle.
Beachtenswert ist, daBl gerade die an Phosphatiden und Cho-
lesterin besonders reichen Gebilde wie z. B. die Vogeleier, Ge-
treidekeimlinge, Stierhoden und XKabeljauhoden auch sehr viel
Vitamin A enthalten. Weiter finden wir auffallend groBe Mengen
dieses Vitamins z. B. im Fett der Leber, jedoch komme ich auf
den Vitamingehalt der wichtigsten Iebensmittel noch n#her
zurlick. Die frithere Annahme, daf das Vitamin A gegen Hitze
sehr empfindlich sei, lieB sich nicht aufrechterhalten, da man
z. B. Butterfett 2!/, Stunden mit stromendem Wasserdampf
behandeln kann, ohne daB die Wirksamkeit des Vitamins A
wesentlich beeintrichtigt wird. Man kann sogar Butter unter
Luftentzug eine Stunde ohne Schaden auf 120° erhitzen. Anderer-
seits ist dieses Vitamin aber gegen Oxydation sehr empfindlich.
Wird also das Fett wihrend des Erhitzens mit einem Luftstrom
behandelt, so wird die Vitaminwirkung zerstort. Dies ist zu
beachten, wenn z. B. Fette in der Pfanne unter Umriihren er-
hitzt, also z. B. Bratkartoffeln in Butter gebraten werden. Auf
die Oxydation durch Luftsauerstoff ist es auch zuriickzufiihren,
daB Butter, die in diinner Schicht ranzig geworden ist, Vitamine
nicht mehr enthdlt. Das Vitamin A ist in zahlreichen Lebens-
mitteln anzutreffen und zwar nicht etwa nur in solchen, die ver-
hdltnisméBig reich an Fett sind. Denn z. B. finden wir es eben-
falls in erheblichen Mengen in Tomaten, griinen Gemiisen, ins-
besondere im Spinat und im Griinkohl, im Kopfsalat, in frischen
Kleeblittern, in Lowenzahnbliattern, in Knollen und Wurzeln. Von
den Fetten sind hinsichtlich ihres einschligigen Vitamingehaltes
besonders der Lebertran, das Milchfett, das Eier6l, das Fisch-
6l, auch der Walfischtran und das Nierenfett zu erwihnen.



Vitamin A. 13

Der Vitamingehalt der tierischen Fette hingt, was besonders
beachtenswert ist, und worauf ich noch niher zuriickkommen
werde, von der Art der Erndhrung der Tiere ab. In manchen
Lebensmitteln steht sogar der Gehalt an Vitamin A in einm
direkten Verhéltnis zum Gehalt an Farbstoff (z. B. im Butterfett,
in den Tomaten und Karotten). Je hoher der Gehalt der Butter
an natiirlichem gelben Farbstoff ist, um so hoher ist also ihr
Gehalt an Vitaminen A! Fehlt das Vitamin A in der Nahrung,
so treten verschiedene St6rungen auf. Z. B. bleiben junge, noch
wachsende Tiere zunichst im Gewicht stehen; demnichst sinkt
das Gewicht, und schlieBlich gehen die Tiere ein; bei ausgewach-
senen Tieren tritt der Gewichtsverlust viel langsamer ein; {iber-
haupt ist gegen das Fehlen dieses Vitamins der wachsende Oz-
ganismus weit empfindlicher als der ausgewachsene. Ubrigens
iiben auch die beiden anderen Vitamine auf das Korpergewicht
und das Wachstum einen erheblichen EinfluB aus. Unter dem
Mangel an Vitamin A leiden weiter die normale Erndhrung der
Hornhaut und der Aufbau sowie die Erhaltung des Knochen-
systems. Infolgedessen hingen mit dem Mangel an diesem Vitamin
entsprechende Krankheiten, wie z. B. Xerophthalmie (trockene
Augenentziindung) und Xeratomalazie (Hornhauterweichung)
sowie Rachitis bzw. Osteoporose und Hungerosteomalazie (Er-
krankungen des Knochensystems) zusammen. Es ist sogar die
Ansicht ausgesprochen worden, daB das in Dinemark hdufig
beobachtete Erblinden der Kinder auf dem ILande seine Ursache
in der Xerophthalmie und Keratomalazie hitte, die ihrerseits
darauf zuriickzifiihren sejen, dafB dort fast ausschlieBlich Mager-
milch und Margarine anstelle von Vollmilch bei der Kinder-
erndhrung Verwendung finde. Beobachtungen haben gelehrt,
daf ein Brustkind, das sich nur langsam entwickelte, weit schneller
gedieh, als der Mutter tédglich 30 g frischer Karottensaft und
50 g Butter zu der bisherigen Kost gegeben wurde. In einem
anderen Falle wurde ein entsprechendes Ergebnis durch Beigabe
von Riibensaft und Lebertran zur Nahrung der Mutter erzielt.
Uberhaupt lassen die bisherigen Erfahrungen darauf schlieBen,
daB das fettlosliche Vitamin aus der Nahrung der Mutter und
des Muttertieres in die Milch {ibergeht. Weiter ist aber auch die
auBerordentlich interessante Beobachtung gemacht worden, dafl
bei rachitischen Kindern die mangelhafte Kalkaufnahme durch
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Verabfolgung von frischem Prefsaft aus gelben Riibchen bei
gleichbleibender Kalkzufuhr ganz auffallend gebessert wurde.
Wurde jedoch der Prefsaft zunichst auf 120° erhitzt, so war
er unwirksam. Mithin steht anscheinend die Verwertung der
anorganischen Nihrstoffe im Korper ebenfalls mit der Anwesen-
heit von gewissen Vitaminen in der Nahrung in Verbindung.

2. Das Vitamin B (wasserl6slicher Faktor B, wasserldsliches
Vitamin B, Wachstumskomplettin B, antineuritisches Prinzip,
Antineuritin, Beriberischutzstoff).

Die Anwesenheit dieses Vitamins in gewissen Lebensmitteln
stiitzte seinerzeit C. Funk auf die schon im Jahre 18g7 von
Eijkman gemachte Beobachtung, dal Hiihner, die mit weilem
entschidltems Reis ernihrt werden, an einer der menschlichen
Beriberi durchaus entsprechenden FErkrankung mit schweren
Degenerationserscheinungen an den peripheren Nerven zugrunde
gehen. Diese Beobachtung war neben den schon erwdhnten
Feststellungen von Stepp iiber unzureichende Erndhrung der
Ausgangspunkt der Vitaminforschung. In chemischer Hinsicht
ist auch von diesem antineuritischen Korper nichts bekannt.
Fehlt er jedoch in der Nahrung, oder liegt er dort nur in unzu-
ldnglichen Mengen vor, so treten bald Stoffwechselstorungen ein,
die demnichst wieder verschwinden, sobald mit der Nahrung
ausreichende Mengen dieses Vitamins dem Xorper zugefithrt
werden. Beim Fehlen des Vitamins B geht insbesondere der
Appetit und damit die Nahrungsaufnahme zuriick; infolgedessen
nimmt die allgemeine Schwiche immer mehr und mehr zu; spiter
werden Storungen des Nervensystems beobachtet, und schlieB-
lich tritt unter zunehmender Schwiche der Tod ein. Fiir normales
Gedeihen ist demnach eine regelméfige Zufuhr bestimmter Min-
destmengen des Vitamins B notwendig, die bei den verschiedenen
Individuen verschieden grofl sein diirften. Das Vitamin B ist
also nicht nur ein starkes Stimulans fiir den Stoffwechsel, das die
Zellatmung anregt, und ein Anreger der Verdauungsdriisen
{ahnlich wie gewisse Aminosduren), sondern es ist auch fiir eine
ungestorte Tétigkeit des Nervensystems unbedingt erforderlich.

Auffallend hoch ist der Gehalt an diesem Vitamin in ein-
zelligen Lebewesen, die sich, wie die Hefe, schnell vermehren.
Weiter spielt das Vitamin B in zahlreichen pflanzlichen Lebens-
mitteln, z. B. im Getreide, in Hiilsenfriichten, in der Kartoffel,
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in vielen Gemdiisen, besonders im Griinkohl, Spinat und Weillkohl,
im Salat, in den Zwiebeln und in saftigen Friichten eine Rolle, was
bei der Besprechung der einzelnen Lebensmittel noch néher erértert
werden wird. Aber auch in verschiedenen tierischen Nahrungs-
mitteln, wie Milch, FEigelb, Leber, Nieren, Herz usw. ist dieses
Vitamin in zum 7Teil betrdchtlichen Mengen anzutreffen. Seine
Empfindlichkeit gegeniiber dem Erhitzen ist nicht so bedeutend,
wie man frither annahm. Das iibliche Kochen der Speisen vermag
es nicht wesentlich in seiner Wirkung zu beeintrichtigen; ins-
besondere ist es in sauren Speisen verhdltnisméBig gut haltbar,
wihrend es durch ldngeres Frhitzen unter Druck, namentlich
bei alkalischer Reaktion, schnell zerstort wird. Auch gegen
Trocknen, Pokeln und Ré&uchern ist es empfindlich.

3. Das Vitamin C (antiskorbutischer Faktor, antiskorbutische
Substanz, antiskorbutisches Komplettin C, Antiskorbutin).

Seitdem man erkannt hat, daB der Skorbut eine Insuffizienz-
krankheit, also auf den Mangel an Vitaminen in der Nahrung
zuriickzufithren ist, hat dieses Vitamin fiir die menschliche Er-
nahrung besondere Bedeutung erlangt, zumal infolge der Er-
ndhrung wihrend des Krieges und in der Nachkriegszeit vielfach
eine starke Verbreitung des Skorbuts zu beobachten war und auch
unter den gegenwirtigen wirtschaftlichen Verhdltnissen noch zu
beobachten ist. Ebenso wie der Skorbut infolge des Mangels
der Nahrung an dem Vitamin C auftritt, kann er durch die Zufuhr
von solchen ILebensmitteln, in denen dieses Vitamin eine wesent-
liche Rolle spielt, verhindert oder geheilt werden. Es gibt zahl-
reiche Lebensmittel, in denen das Vitamin C vorkommt (z. B.
in den XKartoffeln, in den Kohlritben und anderen Riiben, in
jungen griinen Hrbsen, in fast allen saftigen Friichten sowie auch
in der Kuhmilch).

Das Vitamin C ist gegen dulere Einfliisse am empfindlichsten.
Kurzes Erhitzen der Lebensmittel auf Siedetemperatur schidigt
das Vitamin weniger als lingere Einwirkung einer wesentlich
niedrigeren Temperatur. Sehr empfindlich ist es gegen langes
Erhitzen unter Druck bei Temperaturen tiber mehr als 100°, was
z. B. bei der Herstellung verschiedener Konserven in Frage
kommt. Weiter ist es auch gegen Alkali sehr empfindlich, wihrend
organische Sduren es nicht nachteilig beeinflussen, unter Um-
stinden sogar eine Schutzwirkung ausiiben. Beim Trocknen an
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der Luft verliert das Vitamin C bald seine Wirkung; iiberhaupt
nimmt der Antiskorbutingehalt der Lebensmittel bei lingerem
Aufbewahren sehr stark ab. Auch auf dieses Vitamin ist der wach-
sende Organismus weit mehr angewiesen als der ausgewachsene.
Allerdings scheinen gewisse Tiere — z.B. die Ratte und die
Vogel — das Vitamin C nicht ndtig zu haben. Beachtenswert
ist weiter, dal bei der Keimung der pflanzlichen Samen und zwar
unmittelbar beim Eintritt der Keimung in den Keimblittern er-
erhebliche Mengen des Vitamins C gebildet werden. Auch in der
Milch hat es eine wesentliche Bedeutung; auch hier ist sein Ge-
halt — ebenso wie der des Vitamins A — von der Erndhrung der
Mutter und des Muttertieres abhingig.

Der Chemismus des Vitamins C liegt noch ganz im Dunkeln.
Wir wissen nur, daB3 es gegen physikalische und chemische Ein-
fliisse verschiedener Art sehr empfindlich ist. Von allen Vitaminen
wird es am leichtesten zerstort.

In neuerer Zeit wird auch noch ein Vitamin D (Komplettin D)
und zwar als Begleiter des Vitamins B vermutet, jedoch steht
dessen Existenz bisher noch nicht sicher fest. Beim Fehlen dieses
Vitamins in der Nahrung soll Marasmus (Entkridftung) mit charak-
teristischen Degenerationserscheinungen eintreten. Angeblich
kommt dieses Vitamin in der Milch, in jungen Erbsen, in jungen
Bohnen, im Getreide, im Obst, in Kuollen und Wurzeln, aber
nicht in Fetten und Olen vor,

Ganz allgemein muBl gesagt werden, dafl unsere bisherigen
Kenntnisse iiber die Vitamine nicht nur hinsichtlich des chemi-
schen Aufbaus und der in den Lebensmitteln vorhandenen tat-
sdchlichen Mengen, sondern iiberthaupt noch recht liickenhaft
sind, und daB somit die Vitaminfragen noch nach allen Richtungen
hin sehr sorgfiltiger systematischer Durchforschung bediirfen.

Zu der Erkenntnis, daB neben den schon vorher bekannt
gewesenen wichtigsten N#hrstoffgruppen (FHiweiBstoffen, Fetten,
Kohlenhydraten und anorganischen Stoffen) in der Nahrung
noch weitere wichtige Nahrstoffe vorbanden sein miissen, kam
man insbhesondere bei ‘Tierversuchen, die bezweckten, aus reinen
chemischen Korpern, die den bis dahin bekannten Niahrstoff-
gruppen angehorten, kiiustlich eine Nahrung zusammenzuo-
stellen, sowie weiter bei der Hrforschung gewisser Krankheiten,
bei denen man lingst einen Zusammenhang mit der Erndhrung
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beobachtet hatte, nidmlich der Beriberi und des Skorbuts. In
der eingangs dieser Ausfiihrungen erwdhnten Schrift von Ab-
derhalden sind die Erscheinungen ndher beschrieben worden,
die z. B. auftreten, wenn man Hiihner und vor allem Tauben
ausschlieBlich mit geschdltem Reis oder mit reinen Nahrungs-
stoffen wie reinem FiweiB, Zucker, den Bausteinen der Fette
und Mineralstoffen erndhrt, und wie wirksam die Erkrankungen
alsdann durch Reiskleie, Getreidekeime und insbesondere Hefe
beeinflult werden. Es ist dort gezeigt, welche Erscheinungen
z. B. bei Meerschweinchen eintreten, wenn sie einseitig mit
geschilten Getreidekdrnern, geschdlten Frbsen usw. erndhrt
werden, wie diese Frscheinungen mit dem Skorbut des Menschen
iibereinstimmen, und daf man die erkrankten Meerschweinchen,
ebenso wie die an Skorbut erkrankten Menschen, durch Frucht-
sifte, frisches Gemiise (Meerschweinchen z. B. auch durch Lowen-
zahn und Sauerampfer) heilen kann. Weiter sind dort Versuche
an Ratten mitgeteilt worden, die monatelang nur mit geschéilten
Getreidekdrnern, Erbsen, Bohnen, Tupinen, Mais usw. gefiittert
wurden und dann stets nach mehr oder weniger langer Zeit
schwere St6érungen (Krdmpfe, Lihmungen, Stérungen der Augen
und des Felles) erkennen lieBen, die aber mit Hilfe von etwas Hefe,
Lebertran, frischem Gemiise usw. beseitigt werden konnten. Sehr
interessant war auch die Beobachtung, daf3 die Tiere, die lingere
Zeit ganz einseitig erndhrt wurden, sich nicht mehr fortzupflanzen
vermochten, dafl diese Fihigkeit jedoch wieder auftrat, sobald
die Nahrung entsprechend gedndert wurde. Aber nicht nur das
trat ein, sondern z.B. auch ein Stillstand im Wachstum, der
ebenfalls durch Milch, Butter, Lebertran, Hefe usw. zu beseitigen
war, also durch Wachstumstoffe, die in Form von sogenannten
Vitaminen in den Zusétzen zur Nahrung enthalten waren. Bei
Vitaminmangel tritt demnach u. a. Atrophie der Hoden, der Eier-
stocke, der Milz, des Herzens, der Leber, des Gehirns nsw. ein.

Wie kommen die Vitamine in der Natur zustande?

Nach allen bisherigen Beobachtungen scheinen der menschliche
und tierische Xo6rper sie nicht bilden zu kénnen, Der Pflanzen-
fresser entnimmt sie unmittelbar der vegetabilischen Nahrung,
der Fleischfresser dem Pflanzenfresser und somit mittelbar der

Juckenack, Vitaminforschung 2
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Pflanze. Ob die Pflanzen, die bekanntlich in ganz hervorragendem
Mafle befdhigt sind, Kérper verschiedenster Art in ihrem I.ebens-
prozeB aufzubauen, auch alle Vitamine selbst erzeugen (im Keim-
ling des Getreides wird jedenfalls erst beim Keimen das Vitamin C
in betrichtlichen Mengen gebildet), oder ob die Pflanzen die
Vitamine mehr oder weniger etwa dem Ackerboden entnehmen,
wo sie unter dem FinfluB von Bodenbakterien gebildet werden
konnten (vgl. Abderhalden), steht noch nicht fest.

Da iiber die chemische Struktur der Vitamine bisher niheres
nicht bekannt ist, zudem diese Kérper bisher rein noch nicht
vorgelegen haben, war es schwer, ihr Verhalten gegen solche
Einflisse zu studieren, die bei der Zubereitung der Nah-
rung eine Rolle spielen. Hinzu kommt, dal es vermutlich
nicht etwa nur 3 bis 4 Vitamine gibt, sondern daB} vielmehr die
Faktoren A, B, C und D lediglich Gruppen von gleich oder dhnlich
wirkenden Korpern darstellen. Immerhin lassen aber die bis-
herigen Erfahrungen erkennen, daB die Vitamine gegen die in
den Lebensmitteln vorkommenden organischen SHuren nicht
empfindlich sind, daB diese Siuren sogar zum Teil die Wirkung
der Vitamine zu erhalten vermégen, daB jedoch andererseits
namentlich die Vitamine A und C gegen Oxydationsmittel
(Luftsauverstoff, insbesondere beim FErhitzen) sehr empfindlich
sind, und daB vor allem alkalische Reaktion die Vitamine
beim Erhitzen zerstéren kann. Denn wird z. B. ein Hund lediglich
mit solchem Fleisch erndhrt, das zuvor unter Zusatz von Soda
gekocht worden war, so erkrankt das Tier nach einiger Zeit sehr
schwer; es wird so schwach, da3 es nicht mehr fihig ist, sich zu
erheben. Wird es jedoch alsdann mit solchem Fleisch gefiittert,
das ohne Zusatz von Alkali gekocht wird, so erholt sich das Tier
wieder. Weiter ist noch das Verhalten der Vitamine gegen lang-
andauerndes Erhitzen der Nahrung zu beachten, wobei insbeson-
dere das Vitamin C zerstdrt wird.

Die Folgen der Frnihrung mit einer Kost, die unzulingliche
Mengen der fiir den XKorper erforderlichen Vitamine enthilt,
sind aber nicht nur Stérungen der bereits erwidhnten Art, sondern
weiter auch die, daB der durch unzulingliche Erndhrung ge-
schwichte Organismus gegen Infektionskrankheiten weit empfind-
licher ist als der gesunde. So lassen sich z. B. vielleicht die guten
Wirkungen erkldren, die hdufig mit Lebertran bei tuberkuldsen,
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skrofulgsen sowie iiberhaupt elenden Kindern erzielt worden
sind. Andererseits besteht aber fiir Menschen und Tiere gesund-
heitlich dann nicht die Gefahr unzulidnglicher Ernihrung mit
ihren angegebenen Folgeerscheinungen, sobald sie sich ihre
Nahrung beliebig — ihrem natiirlichen Bediirfnis entsprechend —
zu beschaffen vermdgen. Dies ist aber selbst beim Menschen
nicht immer méglich (z. B. dann nicht, wenn er in Anstalten ver-
schiedener Art erndhrt wird oder wirtschaftlich grofie Not leidet).

Im AnschluBl an diese allgemeinen Betrachtungen méchte
ich versuchen, zu priifen, welchen EinfluBl die Vitamin-
forschung auf die Beurteilung einer Reihe wichtiger
Lebensmittel bereits ausgeiibt hat und vermutlich
weiter ausiiben wird.

Einflul der Vitaminforschung auf die Beurteilung von
Lebensmitteln.

1. Milch, Sahne und Trockenmilch.

Der Vitamingehalt der Kuhmilch hingt auBlerordentlich stark
von der Art der Fiitterung der Kithe ab. Auch bei der stillenden
Mutter wird der Vitamingehalt ihrer Milch von dem ihrer Nahrung
beeinfluBt; er kann also durch geeignete Erndhrung sehr giinstig
gestaltet werden. Die Kiihe, die Griinfutter erhalten, insbeson-
dere vom Friihjahr bis zum Herbst auf die Weide gehen, erzeugen
die vitaminreichste Milch, wihrend die Kuhmilch im Winter
bei Stallfiitterung unter Umstinden arm an Vitaminen ist (z. B.
ist im Heu infolge des Trocknungsprozesses — unter dem Ein-
flufl des Luftsauerstoffes beim und nach dem Absterben der
Zellen — deren Vitamingehalt sehr stark zuriickgegangen).
Hiernach 148t sich die friiher allgemein vertretene Ansicht nicht
mehr aufrecht erhalten, daB fiir den SHugling die Milch von
solchen Kithen am geeignetsten sei, die unter Beachtung der
einschligigen polizeilichen Vorschriften bei Trockenfiitterung
im Stall gewonnen wird. Die Milch ist bei geeigneter Fiitterung
reich an allen 3 Gruppen von Vitaminen; ihr Gehalt an Vitamin C
soll bei lingerem Stehen abnehmen. Esist daher damit zu rechnen,
daB in der Sauermilch der Gehalt an Vitamin C geringer ist,
als er urspriinglich in der frischen Milch war; andererseits scheint

der Gehalt der aus Vollmilch gewonnenen Sauermilch an den
2%
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iibrigen Vitaminen in der in der Praxis in Betracht kommenden
Zeit nicht abzunehmen, so daf3 die Sauermilch auch vom Stand-
punkte der Vitaminforschung besondere Beachtung verdient,
ganz abgesehen davon, daf} vielleicht auch noch durch die Milch-
sdurebakterien Vitamine gebildet werden. Es ist daher wohl
moglich, dall die giinstigen Figenschaften, die Metschnikoff
dem VYoghurt, der im wesentlichen eine Sauermilch ist, seinerzeit
zugeschrieben hat, jedenfalls zum Teil mit ihrem Vitamingehalt
zusammenhéngen. Amerikanische Forscher geben an, dall 340 g
Muttermilch sowie 450 g Kuhmilch die Mengen Vitamin C ent-
halten, die ein skorbutkrankes Kind zu seiner Heilung téglich
nétig hat, so daB also diese Milchmengen insoweit gleichwertig
sind. Da das Vitamin A hauptsichlich im Zusammenhange mit
dem Fett in der Milch vorkommt, ist naturgemidB die Sahne,
insbesondere die Schldgsahne, aullerordentlich vitaminreich.
Weiter ergibt sich aber hieraus auch, daB beim Entrahmen
der Milch dieser zugleich mit dem Fett entsprechende Mengen
eines sehr wichtigen Vitamins entzogen werden, die dem S#ugling
also nachher fehlen. Die Verfolgung von Milchverfdlschungen
auf Grund chemischer Feststellungen der Nahrungsmittel-Unter-
suchungsanstalten - hat bekanntlich nicht etwa lediglich den
Zweck, finanzielle Schiadigungen der Kéufer zu verhiiten, sondern
sie geschieht, was gelegentlich vollstindig verkannt wird, vor-
nehmlich deswegen, damit eine mangelhafte Erndhrung und zwar
hauptsichlich derjenigen Menschen, die ausschlieBlich auf Milch
angewiesen sind, also der Sduglinge, vermieden wird. Die Milch-
kontrolle mit Hilfe des Nahrungsmittelchemikers gewinnt mithin
im Rahmen der Vitaminforschung noch weiter und zwar erheblich
weiter an Bedeutung. Denn beriicksichtigt man auch noch, daB
unter Umstinden — bei Stallfiitterung — die Milch schon ohne-
hin arm an Vitaminen ist, so kann das Entrahmen und der Ver-
kauf von mehr oder weniger entrahmter Milch als vollwertige
Kuhmilch (Vollmilch) nach verschiedenen Richtungen, ins-
besondere bei Siuglingsernihrung, gesundheitlich ernste Folgen
haben. Ebenso ernst konnen die Folgen des Verfédlschens
der Milch durch Streckung mit Kunstmilch verschie-
dener Art (siche diese) sein. Vermischen von Kuhmilch mit
sogenannter Emulsionsmilch ist bereits sehr hdufig festgestellt
worden, auch sind derartige Gemische schon ausdriicklich als
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Milch fiir Sduglinge vertrieben worden. Vor Gericht wurde sogar
versucht, derartige Gemische als der Kuhmilch durchaus gleich-
wertig hinzustellen. Mithin ist auf Grund des gegenwirtigen
Standes der Erndhrungswissenschaft den Milchfilschungen eine
erhdhte Beachtung zu schenken, die iibrigens schon in den neuesten
MaBnahmen des PreuBischen Ministeriums fiir Volkswohlfahrt
zum Ausdruck kommt. Bekannt ist bereits die gute Wirkung,
die man vielfach beim Siugling erzielt, wenn man ihm schon
einige (etwa 6) Monate nach der Geburt fein zerkleinerten Spinat
verabreicht. Es ist wohl mdglich, daB es demnichst gelingt, den
Vitamingehalt der Stallmilch durch geeignete Zusitze von Be-
standteilen vitaminreicher Nahrungsmittel erheblich und zwar
ausreichend zu erhéhen, eine Frage, die schon deswegen zu priifen
sein diirfte, weil die Kuhmilch vor dem Genuf3 abgekocht wird,
unter Umstdnden aber zuvor schon in der Meierei mehr oder
weniger lange und verschieden hoch erhitzt worden war, um sie
fiir den Verkehr linger haltbar zu machen. Mehr als unbedingt
ndtig sollte Milch auch vom chemischen Standpunkte nicht er-
hitzt werden. Ob es im Sinne von v. Behring gelingen wird,
rohe Kuhmilch ohne FErhitzen und zwar durch Zusatz eines fiir
den Sidugling gesundheitsunschiddlichen Frischerhaltungsmittels
von bedenklichen Kleinlebewesen zu befreien, um sie mit ihrem
vollen Gehalt an ¥nzymen, Schutzstoffen und Vitaminen
dem Sdugling zuginglich machen zu konnen, liegt nicht auBer-
halb des Bereichs des Moglichen; gegen die Verwendung des
bisher in Betracht gekommenen Xonservierungsmittels (Form-
aldehyd 1 :25000) bestehen aber schon im Hinblick darauf
ernste Bedenken, daBl der Sdugling bei seiner Erndhrung aus-
schlieBlich auf Milch angewiesen ist, wihrend im {iibrigen der
Mensch nur neben der allgemeinen Kost mehr oder weniger
groBe Milchmengen zu geniefen pflegt.

Da das Vitamin C gegen starkes sowie lingeres FErhitzen
besonders empfindlich ist, und gerade in neuerer Zeit Trocken-
milch auch zur Erndhrung von Siuglingen empfohlen worden ist,
wird man auch die Verfahren zur Herstellung von Milchpulver
(Trockenmilch) im Auge zu behalten haben.

Beim Eintrocknen der Milch auf heien Walzen nach dem
Verfahren von Hatmaker soll allerdings der Vitamingehalt
nicht oder nicht wesentlich sinken, da hierbei nur eine kurze
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Erhitzung stattfindet. Trifft dies zu, so ist auch wohl anzunehmen,
daB die nach dem Kra useschen Verfahren bei erheblich geringerer
Temperatur getrocknete Milch ebenfalls nahezu ihren vollen
Vitamingehalt aufweist, sofern das Pulver nicht lange Zeit ge-
lagert hat. Gegen langes Lagern diirfte es hingegen schon infolge
seiner grofen Oberfliche (volumindsen Beschaffenheit) wegen
des Einflusses des Luftsauerstoffes empfindlich sein. Beim lang-
samen Trocknen der Milch, das frither {iblich war, werden die
Vitamine B und C bis auf Spuren zerstért. Schon Pasteurisieren
soll diese Vitamine stark beeintrichtigen; es sollte daher wieder-
holtes Pasteurisieren unbedingt vermieden werden. Durch schnelles
Aufkochen wird anscheinend der Vitamingehalt der Milch nicht
wesentlich beeinflullt.

Gelegentlich wird, namentlich in den Sommermonaten, im
Handel der Milch Soda (kohlensaures Natrium) oder doppelt-
kohlensaures Natrium (sogenanntes Natron) zugesetzt, um
sie angeblich zu konservieren, tatsichlich aber deswegen, um die
Milchsdure, die von Milchsdurebakterien gebildet wird, mehr oder
weniger zu neutralisieren (abzustumpfen) und auf diese Weise
die Gerinnung der Milch zu verzdgern, also die Milch dem Ver-
braucher linger frisch erscheinen zu lassen, als sie tatsdchlich ist.
Sobald bei dieser Art der Milchverfilschung von den genannten
Stoffen zu viel zugesetzt wird, treten beim Kochen nicht nur
sinnlich wahrnehmbare Verinderungen der Milch ein (brdunliche
Verfarbung durch Karamelisierung von Milchzucker, unangeneh-
mer Geschmack durch FEiweiBzersetzung), sondern infolge der
alkalischen Reaktion werden auBlerdem die Vitamine bei der
Kochtemperatur zerstort. Auch durch die lange und insbesondere
wiederholte Erhitzung der Milch nach dem Soxhletschen Ver-
fahren werden die Vitamine B und C vernichtet, was bei Sauglingen
schwere Erndhrungsstérungen und damit Barlowsche Krankheit
bzw. Kinderskorbut zur Folge haben kann. Dieser Mangel kann
aber angeblich durch Zusatz geeigneter vitaminreicher Frucht-
oder anderer Pflanzensdfte behoben werden.

2. Kunstmilch, Kunsttrockenmilch und Kunstsahne.

Infolge der groBlen Milchknappheit spielt seit mehreren Jahren
die Herstellung von sogenannter Emulsionsmilch eine Rolle,
die in der Weise gewonnen wird, da man in Magermilch oder
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einer entsprechend konzentrierten wiésserigen Losung von Mager-
milchpulver ungesalzene Butter oder ein anderes Speisefett mit
Hilfe besonderer Maschinen fein verteilt (emulgiert). Sofern hier-
bei einwandfreie Magermilch in fliissiger oder trockener Form
sowie frische gute Butter verarbeitet wird, ist die Emulsionsmilch
geeignet, frische Milch weitgehend als Nahrungsmittel zu ersetzen,
obwohl sie grundsétzlich von der Erndhrung der Siduglinge aus-
geschlossen werden sollte, Sofern aber anstelle von Butter Kokos-
fett, Schweinefett oder gewisse pflanzliche Ole Verwendung finden
sollten, ist zu beachten, dafl diese Fette entweder nahezu vitamin-
frei oder sehr arm an Vitaminen sind, worauf ich bei der Be-
sprechung der Fette nidher eingehen werde. Ebenso wie Kunst-
milch wird auch Kunsttrockenmilch, Kunstschlagsahne
und Kunstkaffeesahne unter Verwendung verschiedener Fette
hergestellt. Anfangs war man geneigt, die physiologische Bedeu-
tung derartiger Erzeugnisse vornehmlich nach ihrem Gehalt an
solchen Néhrstoffen zu beurteilen, die bei ihrem Abbau im Kérper
diesem Wirme (Kalorien) zuzufithren vermogen. Vom Standpunkte
der Vitaminforschung sind aber hier bei der Beurteilung dieselben
Erwigungen anzustellen, wie bei Milch, Trockenmilch, Schlagsahne
und Kaffeesahne.

3. Eier.

Neben der Milch sind die Eier der Vogel bekanntlich ein
kalorisch sehr wertvolles Nahrungsmittel. Sie sind reich an
Vitamin A, was insbesondere mit ihrem biologischen Zweck
zusammenhidngt. In meinen schon erwdhnten Arbeiten iiber die
Zusammensetzung des Hithnereies und iiber den Nachweis sowie
die quantitative Bestimmung von Figelb in FEiernudeln und
anderen eigelbhaltigen Lebensmitteln (Gebédcken, Eierkognak
usw.) habe ich schon vor mehr als 2o Jahren auf die grofle Be-
deutung der in den Fiern enthaltenen verschiedenen Nihrstoffe,
insbesondere der organischen Phosphorsidureverbindungen, na-
mentlich im Hinblick darauf hingewiesen, daB das Ei alle Stoffe
enthdlt, die zur Bildung eines selbstdndigen tierischen Ko&rpers
(des Kiikens) erforderlich sind. Die Fier spielen also physio-
logisch eine dhnliche Rolle wie die Milch. Das Vitamin A diirfte
in Verbindung mit dem Fett (Eigelb enthilt etwa 329, Fett,
Trockeneigelb annihernd die doppelte Menge) und Lezithin
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(im Figelb etwa 9,5%) vorliegen. Hier, ebenso wie bei der Milch,
ist der Gehalt an Vitaminen von der Art der Fiitterung abhingig;
mit der Fiitterung soll iibrigens auch der Phosphatidgehalt zu-
sammenhdngen. Es ist auffallend, daB in den Kreisen der Ver-
braucher seit jeher behauptet wird, diejenigen Fier seien die
wertvollsten, die dann gewonnen werden, wenn die Hiihner Ge-
legenheit haben, sich im Freien Futter zu suchen. Das Huhn
braucht bekanntlich erhebliche Mengen Griinfutter. Ich hatte
schon einleitend darauf hingewiesen, da} z. B. auch junge Ginse
ohne Griinfutter (namentlich ohne zerkleinerte Brennesseln) nicht
aufzuziehen sind. Durch die Griinfiitterung wird zugleich in dem
Eidotter der Gehalt an natfirlichem gelben Farbstoff (Lutein)
erh6ht. Infolgedessen steht der Vitamingehalt der Eier im Ein-
klange mit ithrem Gehalt an gelbem Farbstoff. Weiter hatte ich
schon erwihnt, daB auch bei der Butter (dem Milchfett) der
Vitamingehalt im Verhdltnis zum Gehalt an natiirlichem Farb-
stoff steht. Ich werde hierauf bei der Butter und dem Rinderfett
nochmals kurz zuriickkommen. Auffallend ist ferner, was wir
ebenfalls noch erdrtern werden, daB auch in anderen ILebens-
mitteln, in denen gelber Farbstoff vorkommt, betrichtliche
Vitaminmengen zu beobachten sind. Auller an Vitamin A ist
das Eigelb reich an Vitamin B. Ob im Ei auch das Vitamin C
in wesentlichen Mengen vorkommt, ist nach der Literatur noch
strittig. Da in den Eiern der Vogel die Vitamine vornehmlich
in den Dottern sein werden (denn das Eiklar ist im wesentlichen
eine etwa 13%ige wisserige EiweiBlosung), diirfte das Weich-
kochen der Eier, wobei das Eigelb noch fliissig bleibt, auf den
Vitamingehalt nicht nachteilig einwirken. Alle bei der mensch-
lichen Erndhrung eine Rolle spielenden Vogeleier sind im wesent-
lichen gleich zu beurteilen. Bei der Herstellung von Trockenei
(Eipulver) diirfte bei den in der Praxis in Betracht kommenden
Verfahren der Vitamingehalt nicht wesentlich leiden.

4. Butter, Butterschmalz und Butterdl.

Aus den unter ,,Milch* gemachten Ausfithrungen geht bereits
hervor, dal die Butter insbesondere reich an Vitamin A ist
und zwar namentlich dann, wenn es sich um Weidebutter handelt.
Daneben kommen auch geringe Mengen der anderen Vitamine
vor, da bekanntlich in der Butter neben dem Milchfett auch noch
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andere Bestandteile der Milch enthalten sind. Denn Butter ist
chemisch eine erstarrte Emulsion aus Milchfett und Milch. Je
hoher der Gehalt der Butter an natiirlichem Farbstoff ist, um
so grofer ist ihr Vitamingehalt. Bekanntlich ist, sofern nicht
kiinstliche Féarbung vorliegt, am farbstoffreichsten die Weide-
butter. Mithin wird man demnichst die kiinstliche Firbung
der Butter nicht mehr ohne bescndere Kennzeichnung dulden
diirfen; es wird nicht ausreichen, zu verlangen, daf} lediglich die
als Grasbutter bezeichnete Butter nicht kiinstlich gefdrbt sein
darf, vielmehr wird man darauf dringen miissen, daff alle kiinst-
lich gefirbte Butter als solche gekennzeichnet wird. Denn wir
haben gesehen, da unter Umstdnden der Vitamingehalt der
Butter von groBer Bedeutung sein kann, z. B. dann, wenn die
stillende Mutter zu dem Zweck Butter zu sich nehmen muf}, um
mit Riicksicht auf den Gesundheitszustand des Siuglings den
Vitamingehalt ihrer Milch zu erhdhen. Weiter spielt Butter bei
der Erndhrung von Kranken und zwar sowohl von Stoffwechsel-
kranken, als auch z. B. von Tuberkul6sen eine nicht zu unter-
schidtzende Rolle. Der gesunde frei lebende Mensch, der sich nicht
einseitig erndhrt, braucht sich allerdings iiber den Vitamingehalt
der Butter den Kopf nicht zu zerbrechen; denn dadurch, daB er
im allgemeinen je nach seinem Bediirfnis von gemischter Kost
lebt, und daB diese jedenfalls in der Regel einem gewissen Wechsel
— je nach der Jahreszeit usw. — unterliegt, hat er im allgemeinen
die Gelegenheit, die fiir ihn erforderlichen Vitaminmengen in
seiner Nahrung zu sich zu nehmen. Erwihnt sei auch hier noch-
mals, dal beim Ranzigwerden der Butter deren Vitamingehalt
infolge von Oxydation durch Luftsauerstoff allméhlich zerstért
wird.

Das Butterschmalz (die Schmelzbutter) wird bekannt-
lich durch Ausschmelzen der Butter und Absonderung des hierbei
ausgeschiedenen reinen Milchfettes gewonnen. Da namentlich
das Vitamin A beim Erhitzen dann empfindlich ist, wenn das
Fett durch Umriihren viel mit Luft in Beriihrung kommt, kann
es bei der Herstellung der Schmelzbutter geschidigt werden.
Es ist demnach nicht ausgeschlossen, dafl das Butterschmalz
geringere Vitaminmengen enthdlt als die Butter, aus der es ge-
wonnen ist. Die Frage bedarf aber noch der Kldrung. Anderer-
seits ist wohl anzunehmen, daB8 in der Kiiche beim Braten in
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Butterfett (z. B. bei der Herstellung von Pommes frites) in-
folge der hierbei stattfindenden starken Erhitzung unter dem
Einflul des Luftsauerstoffs beim Umriithren der Vitamingehalt
erheblich sinkt. Bemerkenswert ist schlieBlich noch, daB} im so-
genannten Butter6l, dem oligen Teil, der sich hiufig aus vor-
sichtig abgeschmolzenem Butterfett beim langsamen Erkalten ab-
scheidet, der Vitamingehalt weit hoher ist als im iibrigen Butterfett.

5. Rinderfett, Oleomargarin, Hammelfett und Pferdefett.

Das Depotfett (im Fettgewebe abgelagerte Reservefett) der
Tiere ist im allgemeinen nicht reich an Vitamin A. FEine Ausnahme
hiervon bildet jedoch das Nierenfett, was immerhin beachtens-
wert erscheint. Ubrigens ist sorgfiltig ausgelassenes Rinderfett
je nach der Art der Fiitterung der Tiere verschiedenfarbig. Von
Weidekiihen wird im allgemeinen ein schones gelbes Fett erhalten,
dessen Vitamingehalt aus den bereits vorher mitgeteilten Griinden
vermutlich wesentlich hoher ist als der des Fettes von Stall-
kithen. Wird das zerkleinerte Fettgewebe des Rindes im Grof-
betriebe sorgfiltig ausgeschmolzen, und 148t man das so ge-
wonnene Fett in besonderen Riumen bei etwa 25° C in Satten
abkithlen, so bekommt man einen bei dieser Temperatur noch
fliissigen sowie daneben einen kristallinischen festen Teil, der
sich durch Abpressen (als PreBtalg) von dem fliissigen Teil
trennen 148t. Der bei niedrigerer Temperatur demniichst erstarrte
fliissige Teil ist das sogenannte Oleomargarin, das frither auch
als doppelt raffiniertes Rinderfett und zwar als Ersatz
fiir Butterschmalz namentlich in Siiddeutschland in den Verkehr
gelangte. Dieses Oleomargarin ist erheblich vitaminreicher als
das urspriingliche Rinderfett, aus dem es gewonnen wurde.
Diese Beobachtung steht mit dem Vitamingehalt des Butterdles
im Finklange. Hiernach scheint also das Vitamin A vorwiegend
mit den niedrig schmelzenden Teilen der Fette zusammenzuhingen
(die Fette und Ole sind nicht einheitliche chemische Kérper,
sondern Verbindungen verschiedener Fettsiuren mit Glyzerin;
in den fliissigen Fetten kommt namentlich die Olsdure vor). Das
harte Schaffett, der Hammeltalg, enthdlt wesentlich weniger
Vitamin A als Rinderfett und Pferdefett. In den beiden letzt-
genannten Fetten ist der Vitanringehalt etwa gleich gro8. Die
Vitamine B und C kommen in allen genannten Fetten nicht vor.
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6. Margarine.

AlsMége-Mouriésim Jahre 1869 auf Anregung Napoleons ITI.
zuerst die Kunstbutter herstellte, emulgierte er noch ausschlie$-
lich ein aus frischem Rindertalg gewonnenes Oleomargarin (siche
Nr.5) mit Milch. Demndchst haben bei der Fabrikation der
Maygarine aus verschiedenen Griinden auch andere Speisefette
Verwendung gefunden. Diese sind zum Teil sehr arm an Vitaminen,
zum Teil sogar vitaminfrei (wie z. B. das KokosnuBfett [Palmin],
worauf ich noch eingehen werde, und die gehirteten Ole). Selbst
das Schweineschmalz ist, wie wir sehen werden, sehr arm an
Vitaminen. Auf den Vitamingehalt der iibrigen tierischen Korper-
fette habe ich schon hingewiesen. Mithin ist Margarine hinsicht-
lich ihres Vitamingehaltes normaler Butter, insbesondere der
Weidebutter, bei weitem nicht gleichwertig; sie kann demnach
in gewissen Fillen, z. B. dann, wenn die Mutter den Vitamin-
gehalt ihrer Milch durch Aufnahme von Butter erhohen mochte,
als Ersatz fiir Butter nicht Verwendung finden, trotzdem ihr
iibriger Nihrstoffgehalt etwa dem wvon Butter mit gleichem
Fettgehalt entspricht. Auch bei der Behandlung gewisser In-
suffizienzkrankheiten muf sie aus den angegebenen Griinden aus-
scheiden. Aufgabe der Industrie und der Wissenschaft wird es
sein, zu priifen, ob es moglich sein wird, den Vitamingehalt der
Margarine durch zweckmiBige Auswahl und Zusammenstellung
der Rohstoffe sowie durch Zusatz geeigneter Stoffe oder Zu-
bereitungen (es kommen nach dieser Richtung verschiedene in
Frage) erheblich zu erhShen und so zu gestalten, daB die Mar-
garine noch weitergehend als bisher die Butter zu ersetzen vermag.
Immerhin ist nicht zu verkennen, daB zur Zeit u. a. schon durch
die Verarbeitung von Magermilch und etwas Eigelb (durch letz-
teres wird das Braunen beim Braten erreicht) gewisse Vitamin-
mengen in die Margarine gelangen.

7. Schweinefett.

Das ausgeschmolzene Fett des Schweines, insbesondere auch
des Specks, ist sehr arm an Vitamin A, praktisch in der Regel
sogar vitaminfrei. Es hingt dies einerseits damit zusammen,
daBl, worauf schon hingewiesen wurde, die tierischen Depotfette
im allgemeinen arm an Vitaminen sind, weiter aber auch damit,
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daBl beim Ausschmelzen des Fettgewebes Temperaturen von
weit mehr als 100° in Betracht kommen, und daB das Ausschmel-
zen im allgemeinen unter Umriihren und damit unter dem Ein-
fluB von Luftsauerstoff geschieht. Das Depotfett des Schweines
ist weiter auch deswegen weniger reich an Vitamin A als z. B.
das Rinderfett, weil das Schwein — im Gegensatz zum Rind —
im allgemeinen und zwar namentlich wihrend der Mistung
wenig Griinfutter erhilt, und selbst dann, wenn ihm Milch ver-
abreicht wird, nur Magermilch bekommt, der bei der Entrahmung
das Vitamin A entzogen worden ist.

8. Kise.

Neben dem Futter, das die Kiihe erhalten haben, deren Milch
auf Kise verarbeitet wurde, spielt — ebenso wie bei der Sahne —
hinsichtlich des Vitamingehaltes der Fettgehalt des Kises
eine grofle Rolle. Es ist wohl allgemein bekannt, daBl der Fett-
gehalt des Kidses auch seinen kalorischen Nihrwert sowie auch
seine somstigen FEigenschaften, besonders seinen Geschmack,
auBerordentlich giinstig beeinflufit. Mit dem Fettgehalt steht
also in der Regel der Vitamingehalt im FEinklang, ein weiterer
Beweis dafiir, dafl es berechtigt und notwendig ist, wenn die
Nahrungsmittelkontrolle verlangt, es solle beim Feilhalten und
Verkaufen der Kise iiber deren Fettgehalt AufschluB gegeben
werden, soweit nicht etwa nach der ganzen Sachlage aus Griinden,
auf die niher einzugehen zu weit filhren wiirde, auf eine der-
artige Kennzeichnung verzichtet werden kann (z. B. bei solchen
Kisesorten, von denen allgemein bekannt ist, da} sie aus Mager-
milch hergestellt werden). Frwihnenswert ist noch, daf z. B.
der Italiener zu seiner Polenta Kise it; da die Polenta sehr arm
an Vitaminen ist, dient hier der Kése nicht lediglich als geschmacks-
verbesserndes und sekretionsférderndes, sondern zugleich auch
als vitaminspendendes Mittel. Ahnliche Wirkungen diirfte die
SojasofBe in Japan bei der Zubereitung von Reis haben, zumal
der Japaner bekanntlich weder Milch noch Kise genieBt (auf den
Vitamingehalt der Sojabohne werde ich bei der Besprechung der
Hiilsenfriichte noch eingehen). Da die Kisesorten, abgesehen
vom Quarg und Zigerk#se (siehe Nr. 10), einer mehr oder weniger
starken, zum Teil sogar sehr starken Fermentation unterworfen
werden, ist auch damit zu rechnen, daB infolgeider Entwicklung
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der in Betracht kommenden Kleinlebewesen (auch bei der Her-
stellung der SojasoBe) erhebliche Vitaminmengen gebildet
werden.

9. Margarinekése.

Da sich der Margarinekése von dem normalen Kise lediglich
dadurch unterscheidet, dal er — wie die Margarine — an Stelle
von Milchfett Speisefett anderer Art enthilt, so trifft hinsichtlich
des Margarinekédses im wesentlichen dasselbe zu, was bereits
unter Margarine ausgefiihrt wurde.

10. Molkenkdse (Ziger).

Im Hinblick auf die Herstellung dieser Zubereitung, die kein
Kise im eigentlichen Sinne des Wortes ist, sondern im wesent-
lichen aus Milchalbumin (statt aus Kasein usw.) besteht, ist zu
vermuten, dafl ihr Vitamingehalt belanglos ist.

11. Fleisch, Fleischkonserven und Fleischextrakt.

Das Muskelfleisch unserer Siugetiere, soweit es als Nahrungs-
mittel in Frage kommt, enthilt nur geringe Mengen Vitamin A;
es ist auch verhdltnismiBig arm an Vitamin B; sparlich ist weiter
sein Gehalt an Vitamin C. ILetzteres trifft auch hinsichtlich der
tierischen Organe zu, die als Lebensmittel dienen. Allerdings
reicht der gesamte Vitamingehalt des Fleisches aus, um Insuffi-
zienzkrankheiten zu verhiiten; zum Teil konnen diese sogar
durch den Genufl von rohem Fleisch giinstig beeinflufit werden.
Der Gehalt der Leber, des Hirns, der Nieren und des Herzens an
den Vitaminen A und B ist weit hoher als der der Skelettmusku-
latur; besonders reich ist die ILeber und namentlich das Leber-
fett (vgl. hierzu den Lebertran) an Vitamin A. Im Hirn befinden
sich die meisten Vitamine in der grauen Rinde des Kleingehirns.
DaBl die Vitamine beim Kochen des Fleisches in sodahaltigem
Wasser vollstindig zerstort werden, hatte ich schon ausgefiihrt.
Nebenbei bemerkt sei, da3 die Stierhoden und demnach auch wohl
die Hoden der iibrigen Sdugetiere sowie die Bauchspeicheldriise
(erstere aus Griinden, die schon angegeben wurden) im Gegen-
satz zum Fleisch auffallend vitaminreich sind. Bei der Herstellung
von Fleischkonserven werden infolge der fiir die vollstindige
Sterilisation erforderlichen Erhitzung die Vitamine stark an-
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gegriffen, vielfach vollstindig zerstort. Die Folgen hiervon
machen sich besonders dann bemerkbar, wenn Menschen hin-
sichtlich ihrer Fleischversorgung lidngere Zeit hindurch ausschlie$3-
lich auf den GenuB von Fleischkonserven angewiesen sind und
auch im ibrigen vitaminfreie oder -arme Kost erhalten. Als z. B.
englische Truppen im letzten Kriege 145 Tage lang in Kut el Amara
eingeschlossen waren, und ihnen in dieser Zeit nur Fleischkonser-
ven und Brot aus feinem Weizenmehl zur Verfiigung stand, nahm
die Beriberikrankheit im englischen Lager tiberhand. Etwa 159%,
der Mannschaft starben, und etwa 30%, zogen sich Muskelschwund,
Bewegungs- und Gesichtsstorungen zu. Beriberi und Skorbut
wiiteten, bis wieder frische Gemiise zur Verfiigung standen.
Weiter mufite wihrend des Krieges ein deutscher Hilfskreuzer,
der monatelang englische Schiffe zerstort und sich hierbei eine
Zeitlang gut verproviantiert hatte, schliefilich doch infolge des
Uberhandnehmens von Erkrankungen seiner Besatzung an
Skorbut einen neutralen Hafen anlaufen. Nach entsprechender
Anderung der Kost wurde dann die Besatzung bald wieder gesund.
In dlterem Pdkelfleisch sind ebenfalls die Vitamine bis auf
Spuren zugrunde gegangen. Dasselbe diirfte auch fiir Fleisch-
mehl zutreffen, das gelegentlich auf Fleischzwieback verarbeitet
worden ist. Uber den Vitamingehalt der Dauerwiirste liegen
m. W. bisher noch keine Erfahrungen vor. Fleischextrakt
enthidlt zwar etwas Vitamin B, aber nur Spuren von den Vita-
minen A und C.

12. Fische.

Bei den Fischen ist zu beachten, daf diese im allgemeinen
(z. B. der Hecht, Barsch, Kabeljau, Schellfisch, die Plétze und
die Schollen) nur ganz geringfiigige Fettmengen (etwa 0,2 bis
19%,) enthalten. So erklirt es sich wohl, daB im Fleisch der Fische
im allgemeinen das Vitamin A keine nennenswerte Rolle spielt.
Hinsichtlich des Fettgehaltes — sowie bekanntlich auch nach
anderer Richtung — nimmt unter den Fischen der FluBaal eine
Ausnahmestellung ein, da er im Durchschnitt etwa 26%, also
fast ebensoviel Fett wie sehr fettes Ochsenfleisch aufweist. Auch
der Lachs ist ungewohnlich fettreich (15—20%,); weiter werden
noch wesentliche Fettmengen (etwa zwischen 61/, und 99, Fett)
angetroffen im Hering, Meeraal, im gut gefiitterten Karpfen und
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in der Makrele. So erkldrt es sich, daB im allgemeinen beim
GenuB der zuerst genannten sehr fettarmen Fische ein Zusatz
von Fett in Form von Butter oder Margarine erwiinscht ist. Es
ist zu vermuten, daB die Fischarten, deren Fleisch erhebliche
Fettmengen aufweist, wesentlich mehr Vitamin A enthalten als
der Kabeljau, Hecht usw.; interessant diirfte es sein, nach dieser
Richtung den FluBaal zu studieren, zumal es sich bei ihm aus-
schlieflich um weibliche Fische handelt, die bei uns iiberhaupt
nicht laichen, sich in unseren Fliissen nur eine gewisse Zeit auf-
halten und dann wieder dem Meere zustreben, wo sie demnéchst
in der Tiefe eine eigenartige Verdnderung erfahren. Im iibrigen
ist das Fischfleisch auch arm an den Vitaminen B und C, sogar prak-
tisch fast frei davon. Erwihnt hatte ich schon, dafl die Kabeljau-
hoden und damit wohl schlechthin die Fischhoden — ebenso wie die
Stierhoden — reich an Vitamin A sind. Die getrockneten, teils un-
gesalzenen, teils stark gesalzenen Fische (Stockfisch und
Klippfisch) diirften frei von Vitaminen sein, weiter auch die
Olsardinen, da sie in dem Ol auf 160—170° erhitzt werden,
bevor sie in die Biichsen gelangen. Hingegen konnten die mari-
nierten Fische noch Vitamine enthalten; der gewdhnliche
Salzhering ist vermutlich nahezu vitaminfrei.

13. Lebertran.

Der Lebertran weist den hochsten bisher bekannten Gehalt
an Vitamin A auf. Da das Vitamin B fast in allen tierischen Ge-
weben vorkommt, diirfte es auch im Lebertran enthalten sein,
jedoch scheint es hier praktisch nicht von Bedeutung zu sein,
Ob der Lebertran auch das Vitamin C enthilt, ist bisher anschei-
nend noch zweifelhaft. Im Hinblick auf den ungewdhnlich hohen
Gehalt des Lebertrans an Vitamin A ist bereits versucht worden,
in ILebertranemulsionen durch Verarbeitung von Ausziigen aus
Reiskleie usw. den Gehalt an den iibrigen Vitaminen zu erhchen,
um so den Lebertran noch wirksamer, als er bereits ist, zu ge-
stalten. FEin Bediirfnis diirfte hierfiir jedoch nicht vorliegen,
zumal Jebertran leicht im Zusammenhange mit anderen Lebens-
mitteln und insbesondere mit solchen, die reich an den Vitaminen B
und C sind, gegeben werden kann. Friither kam der Lebertran
hauptsichlich als Heilmittel in Betracht, da man seinem geringen
Jodgehalt eine wesentliche Bedeutung zuschrieb. Demndchst lie
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man ihn auch insbesondere wegen seiner leichten Verdaulichkeit
als reiche Fettquelle an Kinder verabfolgen. Im Rahmen der
Vitaminforschung wird man den Lebertran nicht mehr als Heil-
mittel, sondern als ein sehr wichtiges Nahrungsmittel ansehen
miissen, dem, worauf schon hingewiesen wurde, bei verschiedenen
Erkrankungen, insbesondere auch bei der Rachitis, im Zusammen-
hange mit der Verwertung des Kalkes der Nahrung eine hohe
Bedeutung zukommt. Unmittelbar nach XriegsschluB sind
seitens des Reiches erhebliche Mengen Lebertran zur Verbesserung
der Nahrung des ausgehungerten Volkes eingefiihrt worden.
Interessant ist, dafl man schon lange Zeit, bevor man die Bedeu-
tung des Vitamingehaltes des Lebertrans auch nur ahnte, lediglich
auf Grund umfangreicher Beobachtungen den groflen Wert des
Lebertrans fiir die Volksgesundheit und namentlich fiir das
wachsende Kind erkannt hat, und daher in groBem Umfange
Lebertran lidngere Zeit hindurch an Kinder verabreichen lieB.
Als vor wenigen Jahrzehnten der unter der Einwirkung von
Dampf gewonnene klare und weit farblosere Lebertran in den
Verkehr gelangte, tauchte bald die Ansicht auf, daB dieser
nicht so wirksam wie der gewthnliche Lebertran sei. Ob etwa
bei der Behandiung des besonders schén aussehenden Dampf-
lebertrans der Vitamingehalt nachteilig beeinfluBt wird,
diirfte noch zu priifen sein. Jedenfalls wird sich kiinftig
auch der Nahrungsmittelchemiker mit dem ILebertran zu be-
fassen haben, der bisher vornehmlich den Apotheker und Dro-
gisten interessierte.

14. Kaviar und andere Fischrogen.

Da, worauf einleitend schon hingewiesen worden ist, die Eier
der Vdgel nicht nur reich an Phosphatiden und Cholesterin,
sondern auch reich an Vitamin A sind, ist anzunehmen, daf
auch im Xaviar und den iibrigen Fischrogen (Heringsrogen,
Lachsrogen usw.) neben den Phosphatiden und Cholesterin ins-
besondere das Vitamin A eine beachtenswerte Rolle spielt.
Daneben kommen anscheinend die Vitamine B und C vor. Fisch-
rogen sind zweifellos physiologisch sehr wertvolle Lebensmittel.
Ihre Zusammensetzung erklédrt ihre bekannte Wirkung auf das
Nervensystem.
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15. Gemiise und Gemiisekonserven.

Im Rahmen der Vitaminforschung haben die Gemiise eine her-
vorragende Bedeutung erlangt, eine Bedeutung, die ihnen frither
wegen ihres geringen Gehaltes an kalorischen Nihrstoffen nicht bei-
gelegt wurde. Z.B. sind die griinen Gemiise, vor allem der
Spinat undGriinkohl, reich an den Vitaminen A und B; sie ent-
halten aber auch viel Vitamin C. Die Kohlarten enthalten eben-
falls alle 3 Vitamine in reichlichen Mengen. In den Riiben ver-
schiedener Art, selbst in den Kohlriiben und Steckriiben, werden an-
sehnliche Mengen von Vitamin A sowie erhebliche Mengen der
iibrigen Vitamine angetroffen. Daher kommen insbesondere junge
frische gelbe Riiben und Karotten als Vitaminspender in Betracht.
Es ist auffallend, daB die Kinder, die auf Wachstumsstoffe ange-
wiesen sind, mit Vorliebe rohe M6hren und zwar moglichst frisch,
wie man sie beim Herausziehen aus der Erde erhilt, also in einem
Zustande, in dem sie am vitaminreichsten sind, ohne weiteres
verzehren, trotzdem sie hiufig Karotten gekocht nicht mogen.
VerhiltnismdfBig arm an Vitamin ist hingegen die rote Riibe.
Beachtenswert ist auch der Vitamingehalt der rohen Zwiebeln.
Weiter enthalten vermutlich Spargel und Hopfensprossen
beachtenswerte Vitaminmengen. Die verschiedenen Salate
sollten insbesondere im Hinblick auf ihren Gehalt an den Vitaminen
B und C bei der Erndhrung besondere Beachtung finden. Bei der
Zubereitung der griinen Gemiise ist im Schrifttum besonders
hervorgehoben worden, daB sie nur geddmpft, aber nicht ab-
gebriiht oder gar ausgekocht werden mdchten; jedenfalls soll
keine Fliissigkeit abgegossen werden. Hinsichtlich der Trocken-
gemiise ist zu beachten, dal beim Trocknen unter Umstinden
die Vitamine zerstort werden, worauf bereits hingewiesen wurde.
Infolgedessen verdienen nur sorgfiltig bei niedriger Temperatur
getrocknete Gemiise fiir die Ernihrung Beachtung. In dem
Kohlriiben, die z. B. wihrend des Krieges (im Jahre 1916) in
grofen Mengen schnell in ungeeigneten Betrieben getrocknet
werden muflten, um einen Ersatz fiir fehlende XKartoffeln zu
schaffen, diirften Vitamine nicht mehr enthalten gewesen sein. Viel-
leicht hat dies mit dazu beigetragen, daB damals infolge der
mangelhaften und unzulénglichen Frnihrung die Stoffwechsel-
krankheiten (z. B. Odeme) fortgesetzt zunahmen. Da die Ge-

Juckenack, Vitaminforschung. 3
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miisekonserven (Biichsengemiise) dhnlich so wie das Biich-
senfleisch hergestellt werden, bedarf die Frage noch einer sorg-
faltigen Kldrung, wie die Gemiisekonserven hinsichtlich ihres
Vitamingehaltes zu beurteilen sind, zumal das Biichsengemiise
in den Wintermonaten fiir den Haushalt eine grofle Bedeutung
hat. Uber das Verhalten der Vitamine beim Einmachen (Ein-
sauern) von Gemiisen (vgl. auch den Abschnitt Hiilsenfriichte)
liegen bisher Erfahrungen nicht vor. Es ist aber zu vermuten,
daB bei dem herkOmmlichen FEinsiuern (dem Einmachen von
geschnitzeltem Weilkohl zwecks Gewinnung von Sauerkraut und
dem #hnlichen Einmachen von anderem Gemiise), bei dem nur
wenige Prozente Kochsalz Verwendung finden, da die Konser-
vierung auf der fermentativ gebildeten Milchsdure beruht,
eine wesentliche Zerstérung von Vitaminen nicht stattfindet.
Anders liegen die Verhiltnisse bei der gewerbsmiBigen Her-
stellung der seit mehreren Jahren in den Verkehr ge-
langenden Salzgemiise, bei der die Konservierung auf dem
Zusatz grofer Kochsalzmengen (etwa 200 g Kochsalz auf 1 kg
Gemiise) beruht, und daher eine Milchsduregirung nicht eintritt.
In derartigen Salzgemiisen (z. B. Weilkohl, Rotkohl, Wirsing-
kohl und Kohlrabi) diirfte ein dhnlicher Riickgang des Gehaltes
an Vitaminen stattfinden wie bei der Pékelung des Fleisches. Be-
kanntlich wird bei der Zubereitung derartiger Salzgemiise zunichst
das Salz mit Wasser ausgezogen, wobei zugleich ein weitgehender
Verlust an verschiedenen wasserloslichen Nahrstoffen stattfindet,
worauf der strohige Geschmack der genuffertig zubereiteten Salz-
gemiise zurlickzufiihren ist. In den Kriegsjahren ist auch versucht
worden, Gemiise chemisch mit Hilfe von benzoesaurem Natrium
zu konservieren, jedoch scheint man hiervon jetzt abgekommen
zu sein. Andernfalls miiBte auch der EinfluB dieser Xonservierungs-
art auf den Vitamingehalt der Gemiise noch gepriift werden. Hin-
sichtlich der Gemiisepulver, inshesondere derjenigen, die bei der
Ernihrung von schon mehrere Monate alten Siuglingen in Frage
kommen, gilt dasselbe, was iiber Trockengemiise ausgefiihrt wurde.

16. Kartoffeln.

Die grofle Bedeutung der Kartoffel fiir die Volkserndhrung
erhellt, abgesehen von ihrem hohen Gehalt an Stédrke sowie von
ihrem Gehalt an den sehr gut vom Korper verwertbaren Stick-
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stoffverbindungen, aus Folgendem: In der Kartoffel sind die
beiden Vitamine B und C in ausreichenden Mengen vorhanden.
Bei der im allgemeinen iiblichen Zubereitungsart der Kartoffel
durch Kochen, insbesondere in der Schale, leidet anscheinend ihr
Vitamingehalt nicht wesentlich. Je' frischer die XKartoffel ist,
um so hoher ist ihr Vitamingehalt. Denn beim Lagern nimmt ins-
besondere der Gehalt an dem recht empfindlichen Vitamin C ab,
eine Beobachtung, die allgemein bei Knollen und Wurzeln (Riiben
usw.) gemacht wird. Der Gehalt der Kartoffel an Vitamin A ist
allerdings recht gering. Es hidngt dies wohl damit zusammen,
daBl die Kartoffel einen nennenswerten natiirlichen Fettgehalt
nicht aufzuweisen hat. Es gibt aber, wie wir bereits gesehen
haben, auch zahlreiche Iebensmittel (z. B. Tomaten, griine
Gemiise, Karotten und andere Riibenarten), in denen zwar der
Fettgehalt keine Rolle spielt, trotzdem aber ein recht betrdcht-
licher Gehalt an Vitamin A vorkommt. Ob die Beobachtung,
daB die frische Kartoffel, sobald sie auf dem Markt erscheint,
der vorjdhrigen als Lebensmittel allgemein vorgezogen wird, in-
stinktiv damit zusammenhédngt, daB sie nach der angegebenen
Richtung wertvoller ist, mag dahingestellt bleiben, jedoch haben
wir schon #hnliche Beobachtungen — z.B. bei dem Verhalten
der Kinder frischen Karotten gegeniiber — gemacht. Ob bei der
Herstellung von Trockenkartoffeln nach den verschiedenen
bisher in Vorschilag gebrachten Verfahren eine wesentliche Ab-
nahme des Vitamingehaltes stattfindet, ist bisher nicht bekannt
geworden. Es ist aber wohl denkbar, da8 es nach dieser Richtung
einwandfreie Verfahren gibt wie z.B. eines, das darin besteht,
die Kartoffeln zunichst zu kochen, alsdann die geschilte Kar-
toffelmasse zu zerquetschen und bei nur niedriger Temperatur
dhnlich so wie Nudeln (in Bandform usw.) zu trocknen. Die ge-
trocknete Masse kann demmnichst gemahlen werden und eignet
sich im Haushalt fiir verschiedene Zwecke. Praktisch sind bisher
die Trockenkartoffeln bei der menschlichen Erndhrung — ab-
gesehen vom Kriegsbrot mit Kartoffelflocken — noch nicht we-
sentlich in Frage gekommen; bei der Gewinnung von Futter-
mitteln interessiert aber die Herstellung von Trockenkartoffeln
ebenfalls, und es wird daher auch dort zu priifen sein, ob und
inwieweit gegebenenfalls der Vitamingehalt bei den verschiedenen
in Betracht kommenden Verfahren leidet.
3*
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17. Hilsenfriichte (Erbsen, Bohnen, Linsen und dgl.).

Der Gehalt der getrockneten Hiilsenfriichte an Vitamin A ist
nur gering. FEine Ausnahme bildet nach dieser Richtung die
Sojabohne, die sich von den iibrigen Bohnen und den Erbsen
durch ihren hohen Fettgehalt unterscheidet (etwa 18%). Aller-
dings weisen auch noch die L,upinen einen verhéltnismiBig
hohen Fettgehalt auf (etwa 69,), jedoch kommen sie aus Griinden,
deren ErGrterung hier zu weit filhren wiirde, fiir die menschliche
Erndhrung zur Zeit praktisch nicht in Betracht. Als Schaffutter
haben sie jedoch namentlich in der Zeit, in der das Lamm gesdugt
wird, eine grofle Bedeutung, auch kommen sie noch anderweitig
als Viehfutter in Frage. Sehr reich sind jedoch die Hiilsenfriichte
durchweg an Vitamin B und somit auch deswegen als Nahrungs-
mittel und Futtermittel sehr wichtig. In getrocknetem Zustande
ist in ihnen Vitamin C nicht vorhanden; vermutlich wird dies
erst bei der Keimung gebildet, was jedoch fiir die hier in Rede
stehende Verwendung der trockenen Hiilsenfriichte unerheblich
ist. Im Hinblick auf den hohen Gehalt an Vitamin B sowie auch
auf das Vorkommen von Vitamin A in den Hiilseniriichten ist es
wichtig, beim Kochen der Bohnen, Erbsen und ILinsen dem
Wasser Soda oder doppeltkohlensaures Natrium (dieses zerfillt
beim Xochen unter Kohlensiureabscheidung in Soda)} nicht
zuzusetzen, da hierdurch der Vitamingehalt zerstort wird (vgl.
die unter Fleisch gemachten einschligigen Ausfithrungen). Be-
kanntlich ist es vielfach {iblich, hartem Wasser vor der Verwen-
dung zum Kochen von Hiilsenfriichten Soda oder doppeltkohlen-
saures Natrium hinzuzufiigen, statt sich weiches Wasser zu be-
schaffen. Hinsichtlichdereingesd uertenmit denHiilsen(Schoten)
zerschnitzelten Hilsenfriichte verweise ich auf die im Abschnitt
Gemiise gemachten einschligigen Ausfiithrungen. Bei diesem Gemiise
diirfte neben dem Vitamingehalt der Bohnen der der griinen Hiilsen
eine Rolle spielen, zumal letztere vermutlich reichlich Vitamin A
enthalten. Hinzu kommt, daf man diese Bohnen nicht ausreifen 148t
und daB die jungen Hiilsenfriichte vitaminreicher als die reifen sind.

18. Die pflanzlichen Fette.

Von diesen Fetten sind insbesondere die Ole bei der mensch-
lichen Ernihrung von Bedeutung. Sie sind verhdltnism#Big nicht
reich an Vitaminen. Sehr arm daran ist Olivendl; wesentlich
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mehr Vitamine enthalten Leindl, Baumwollsamen6l und
Erdnufl6l. In dem Kokosfett, wie wir es als menschliches
Nahrungsmittel z. B. unter dem Namen Palmin kennen, spielen
die Vitamine praktisch iibethaupt keine Rolle. Es hingt dies
damit zusammen, daf3 bei der Extraktion des Fettes aus der
Kopra (den trockenen zerbrochenen Kokosniissen) zundchst ein
rohes Fett erhalten wird, aus dem die vielen freien Fettsiuren
durch FErhitzen mit einer wisserigen Alkalildsung (unter Ver-
seifung) und daran anschliefend durch Behandeln mit heiflem
Wasserdampf beseitigt werden miissen. Bei diesem Verfahren
werden die gegen Alkali namentlich in der Hitze empfindlichen
Vitamine vernichtet. Seit einer Reihe von Jahren spielen ge-
hidrtete Fette namentlich in der Margarineindustrtie eine grofe
Rolle, die vorwiegend aus pflanzlichen Olen durch chemische An-
lagerung von Wasserstoff, wobei insbesondere Olsiure in Stearin-
sdure tibergefithrt wird, hergestellt werden. Dem vorher fliissigen
Ol gibt man so die Konsistenz von festem Fett (in der Regel
etwa von Schweinefett). Nach Literaturangaben sollen bei diesem
chemischen Verfahren, also z. B. beim Hérten von ErdnufBdl und
Baumwollsamendl, die Vitamine zerstért werden; jedenfalls
sollen die gehdrteten Fette vitaminfrei sein.

19. Getreide und Mehl (Roggen, Weizen, Hafer, Gerste, Reis,
Hirse, Mais, Buchweizen u. dgl.).

Vitamin A kommt im Getreide vor allem im Xeimling vor,
der jedoch beim Mahlen je nach der Getreideart mehr oder weniger
entfernt wird. Besonders reich ist das Getreide an Vitamin B,
und zwar beobachten wir dieses Vitamin ebenfalls im Keimling,
im iibrigen aber in dem unmittelbar unter der Fruchthiille (Zellu-
loseschicht) liegenden Aleuronzellenschicht, also in den Teilen,
die hauptsichlich als Kleie beim Mahlen entfernt werden. Je
feiner im allgemeinen das Mehl ist, um so drmer ist es an Vitaminen.
Z. B. sind im feinsten Weizenmehl und im geschilten Reis Vitamine
tiberhaupt nicht nachweisbar. Denn das Vitamin C spielt im Ge-
treidekorn keine Rolle; es wird erst beim Auskeimen im Keimling
gebildet. Wir hatten berveits bei unseren allgemeinen Betrach-
tungen gesehen, welchen giinstigen EinfluB auf gewisse Erkran-
kungen unter Umstdnden Reiskleie und andere Kleie sowie Aus-
ziige hieraus auszuiiben vermogen. Eine Ausnahmestellung unter
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den Getreidearten nimmt jedoch der Roggen ein. Denn in ihm
scheint das Vitamin B im ganzen Korn ziemlich gleichmiBig ver-
teilt zu sein. Infolgedessen kann Roggenbrot unbedenklich aus
solchem Mehl hergestellt werden, das hochprozentig ausgemahlen,
also recht kleiearm ist. Dies ist insbesondere deswegen beachtlich,
weil der kalorische Nahrwert der Xleie im Verhiltnis zu dem des
Mehlkorpers infolge der schlechten Ausnutzung der Kleie durch
den menschlichen Korper gering ist (vgl. R. O. Neumann: Das
Brot, Heft 1 der vom Reichsministerium fiir Erndhrung und
Landwirtschaft unter der Sammelbezeichnung ,,Die Volks-
erndhrung® herausgegebenen Schriften). Andererseits erhellt aus
dem Vorhergesagten die Bedeutung des Keimmehles fiir die
Volkserndhrung, zumal wenn man weiter beriicksichtigt, daB} es
sich beim Keimling um ein fettreiches, sehr zartes Gewebe handelt,
das von den Verdauungssdften sehr leicht aufgeschlossen wird.
Das Fehlen von Vitaminen im feinen Weizenmehl schlieBt
indessen seine Verwendung bei der Zubereitung von Lebens-
mitteln nicht etwa aus, da bekanntlich der Mensch seine Nahrung
aus Verschiedenem zusammensetzt, und z. B. bei der Kuchen-
bereitung vielfach — je nach den Vermdgensverhiltnissen des
Einzelnen — Milch, Butter, Eier, Sahne usw. Verwendung finden,
wodurch dem XKuchen reichlich Vitamine zugefiithrt werden.
Andererseits erinnere ich aber daran, welche Folgen der lingere
Genufl von Weiflbrot und Fleischkonserven im Kriege bei der
EinschlieBung der englischen Armee in Kutel Amara gehabt
hat (vgl. meine Ausfithrungen unter Fleischkonserven), und daf
dieselben Folgen der fortgesetzte GenuBl von Schiffszwieback und
Salzfleisch hat.

Beim Backen des Brotes werden die im Teige enthaltenen
Vitamine nicht zerstort, weil in der Brotkrume die Temperatur
nicht iiber 100° C steigt, obwohl der Backofen auf mehr als
200° C erhitzt wird, und weil die Hohlrdiume (Poren) des Brot-
teiges nicht mit Luft, sondern mit Kohlensiure angefiillt sind.

20. Malz.

Malz wird bekanntlich in der Weise hergestellt, daB man
Gerste bis zu einem gewissen Grade keimen 148t und dann das
ausgewachsene Pflinzchen nebst Wiirzelchen entfernt. Wir
hatten schon vorher gesehen, daBl ruhende Samen vollig frei von
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Vitamin C sind, dafl jedoch bei der Keimung dieses Vitamin
reichlich gebildet wird, um vermutlich das Wachstum des jungen
Pilinzchens zu fordern. Im Abschnitt 19 (Getreide usw.) hatten
wir bereits erdrtert, daB in Getreide, und zwar sowohl im Keim-
ling als auch in den Kleiezellen, viel Vitamin B vorkommt, das
in Wasser 16slich ist. So erkldrt es sich, daB wilrige Ausziige
aus Malz vor allem reich an den Vitaminen B und C sind und da-
neben noch Vitamin A enthalten diirften. Werden derartige Aus-
zlige sorgfiltig, d.h. so auf Malzextrakt verarbeitet, daB eine
weitestgehende Schonung der Vitamine feststeht, so diirfte es
gelingen, recht vitaminreiche Malzextrakte herzustellen, die weit-
gehend (z. B. auch fiir stillende Miitter) Verwendung finden
konnen. Da Malzextrakt auch im iibrigen wertvolle Nahrstoffe
fiir den wachsenden und erwachsenen Organismus enthélt, diirfte
sich die Priifung der Frage lohnen, wie sich ein besonders hoch-
wertiges Malzextrakt gewinnen l4Bt.

21. Obst.

Eine Ausnahmestelle unter den saftigen Friichten nehmen
die Tomaten ein, die, obwohl in ihnen Fett in nennenswerten
Mengen nicht enthalten ist, reich an Vitamin A sowie sehr reich
an den beiden Vitaminen B und C sind. Die Tomaten verdienen
daher ganz besondere Beachtung, zumal dann, wenn sie roh
genossen werden und damit keinerlei Schidigung ihrer Vitamine
eintreten kann. Der Genufl der Tomaten sollte mithin insbeson-
dere auch bei Kindern gefordert werden. Auffallend ist weiter,
daB auch hier der Vitamingehalt dem Farbstoffgehalt parallel
lauft. Von den saftigen Friichten sind auBerdem besonders er-
wihnenswert die Zitronen, Apfelsinen und Weintrauben.
Sie enthalten zwar nicht das Vitamin A, sind aber reich an den
Vitaminen B und C. Der Saft der Zitronen, Apfelsinen und Wein-
trauben enthilt sogar so viel Vitamin B wie frische Kuhmilch.
So erklért sich ohne weiteres die giinstige Wirkung dieses Obstes
z. B. bei der Behandlung von Skorbut sowie als Vorbeugungs-
mittel gegen verschiedene Stoffwechselkrankheiten. Daher miissen
die Schiffe auf lidngerer Fahrt (Segelschiffe) Zitronensaft mit-
fiithren. (Dies ist in England schon seit dem Jahre 1796 vorge-
schrieben). Auch der A pfel und die Birne enthalten reichlich die
Vitamine B und C, jedoch ist ihr Gehalt hieran geringer wie der
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der Zitronen, Apfelsinen und Trauben. Vitamin A kommt auch
in dem Apfel und der Birne kaum vor; in den Bananen ist
Vitamin A ebenfalls nur wenig enthalten. An Vitamin B weisen die
Bananen von den hier interessierenden Friichten den geringsten
Gehalt auf. Ahnlich den Apfeln und Birnen verhalten sich die
Himbeeren und Erdbeeren, die besonders reich an Vitamin B
und C sind. Ich komme auf den Gehalt der saftigen Friichte an
Vitaminen bei der Herstellung der Fruchtsirupe noch zuriick.
Beim Trocknen des Obstes, also bei der Herstellung des
Dorrobstes, wird namentlich das Vitamin C leicht mehr oder
weniger zerstért. Infolgedessen sollte Do6rrobst sehr sorgfiltig
zubereitet werden. SchlieBlich sind hier auch noch die Niisse
(Walniisse, Haselniisse, Erdniisse) zu erwdhnen, in denen,
da es sich um Samen handelt, ebenfalls der Vitamingehalt recht
betrédchtlich sein diirfte. Denn im allgemeinen sind die Pflanzen-
samen reich an Vitaminen. Da die Niisse zudem sehr reich an
Fett sind, diirfte in ihnen auch das Vitamin A in wesentlichen
Mengen vorkommen (Wal- und Haselniisse enthalten etwa 609%,
Erdniisse etwa 459, Fett).

22. Fruchtsidfte und Fruchtsirupe.

Der durch Auspressen der saftigen Friichte gewonnene frische
Fruchtsaft ist als solcher ohne Konservierung nicht haltbar.
Infolgedessen pflegt man ihn mit Zucker zu Fruchtsirup ein-
zukochen. Nach dem Deutschen Arzneibuch werden z.B. die
frischen Himbeeren zerdriickt und dann so lange in einem be-
deckten Gefdl bei ungefihr 20° C unter wiederholtem Umriihren
stehen gelassen, bis T Raumteil einer abfiltrierten Probe sich mit
1/, Raumteil Weingeist ohne Triibung mischen 1Bt (also bis die
Schleimstoffe infolge der alkoholischen Girung ausgefillt sind).
Die demnichst nach dem Abpressen erhaltene Fliissigkeit wird
filtriert und im Verhiltnis 7 Teile Fruchtsaft und 13 Teile Zucker
zu 20 Teilen Himbeersirup gekocht. Ahnlich findet die Her-
stellung von Kirschsirup (wobei allerdings die Kirschen mit
den Kernen zerstoflen werden), von Erdbeersirup und Zitro-
nensirup statt. Wenn man bedenkt, daB der Siedepunkt kon-
zentrierter Zuckerlosungen weit iiber 100° liegt, und daB das
Einkochen der Fruchtsirupe unter Umriihren geschieht, so ist
es leicht erklirlich, daB bei der herkdmmlichen Zubereitung
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der Fruchtsirupe deren Vitamingehalt, namentlich der hohe
Gehalt der Himbeeren und Erdbeeren an Vitamin C, das gegen
Hitze besonders empfindlich ist, weitgehend zerstort wird. An-
dererseits stellen aber die Fruchtsirupe ein vorziigliches Iebens-
mittel dar, das nicht nur als Zusatz zu siiBen Speisen in Frage
kommt, sondern sich auch vorziiglich zur Herstellung ausgezeich-
neter alkoholfreier Getrdnke eignet, indem man die Sirupe je
nach Bedarf mit Wasser oder kohlensaurem Wasser vermischt.
Namentlich fiir Kinder sind derartige Getrdnke von Bedeutung;
aber auch die Erwachsenen sollten sie mehr als bisher beachten.
Es liegt die Frage nahe, ob es moglich ist, Fruchtsirupe so her-
zustellen, dafl ihr Vitamingehalt weitestgehend geschont wird.
Tatsichlich kann man Fruchtsirupe lediglich auf kaltem Wege
gewinnen. Fiir die Herstellung grofler Mengen auf kaltem Wege
gibt es sogar besondere Apparate ,,Barrukandes’, Gefifle, die
in der Mitte einen Siebboden enthalten, auf dem der zu 16sende
Zucker zu liegen kommt. Der Siebboden wird hiufig mit einem
Seihtuch bedeckt. Durch ofteres Augfielen des Fruchtsirups
auf den Zucker wird dieser vollstindig gelost. FEigentlich soll
sich der Fruchtsaft in der Weise nach und nach mit Zucker an-
reichern, daB der gel6ste Zucker in dem Apparat nach unten
sinkt, wodurch der Fruchtsaft nach oben gedringt wird und hier
mit dem Zucker in Beriihrung kommt. Es ist aber auch auf
einfachem Wege (durch lingeres Stehenlassen unter wiederholtem
Umriihren) moglich, Zucker ohne Erhitzen in Fruchtsdften zu
losen. Derartig konzentrierte Losungen sind, ohne daBl man sie
aufzukochen braucht, haltbar, da ihr Zuckergehalt es Kleinlebe-
wesen (u.a. auch der Hefe) nicht gestattet, sich zu entwickeln,
zu vermehren und dadurch Zersetzungen hervorzurufen. Der
Frage der Herstellung derartiger Fruchtsirupe namentlich fiir
die vorerwihnten Zwecke sollte daher im Interesse der Volks-
gesundheit niher getreten werden. Zudem geht bei der Her-
stellung der Fruchtsifte auf kaltem Wege kein Aroma verloren,
was ebenfalls Beachtung verdient. Die kiinstlich hergestell-
ten Fruchtsdfte und Fruchtsirupe sind selbstverstidndlich
vitaminfrei. Weiter diirfte zu priiffen sein, inwieweit bei der
Herstellung (beim Einkochen) von Marmeladen, deren Halt-
barkeit bekanntlich ebenfalls auf ihrem hohen Zuckergehalt be-
ruht, auf zu starkes FErhitzen verzichtet werden kann, um auch
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hier die Vitamine mdglichst zu schonen. Auch im iibrigen wird
die Frage zu erOrtern sein, ob es moglich ist, Fruchtdauer-
waren (z. B. Pflaumenmus) unter weitestgehender Schonung der
Vitamine zu gewinnen.

23. Hefe und Backpulver.

Bereits einleitend hatten wir gesehen, daB die sich rasch ver-
mehrenden einzelligen Lebewesen einen besonders hohen Gehalt
an Vitamin B aufweisen. Unter den bekannten Lebensmitteln
enthdlt die Hefe den hochsten Gehalt an Vitamin B. Infolge-
dessen kann man z. B. mit sorgfiltig getrockneter Hefe (guter
Nidhrhefe) den Speisen betrdchtliche Mengen von Vitamin B
zuflihren. Hefe spielt weiter bei der Herstellung von Hefe-
kl6Ben eine Rolle, die auch im Hinblick auf die iibrigen Zutaten
wie Milch, Eier und Butter ein vitaminreiches sowie auch kalorisch
sehr nahrhaftes Lebensmittel darstellen. Die Verwendung
von Hefe bei der Herstellung von Gebidcken verschie-
denster Art beruht bekanntlich darauf, daf infolge der schnellen
starken Vermehrung der Hefe im Teig sowie durch die in ihrem
Lebensprozel erzeugten Enzyme Zucker, der von ihr aus Stirke
gebildet werden kann, wenn keiner zugesetzt wurde, in Alkohol
und Kohlensdure zerlegt wird, und daB letztere in kleinen Blis-
chen den Teig auftreibt. Beim Backen des Brotes und der Kuchen
wird zwar die Hefe get6tet, aber ihr erndhrungsphysiologisch sehr
wertvoller Inhalt nicht etwa vernichtet, weil beim Backprozef
in der Brotkrume die Temperatur nicht iiber 100° C steigt, ob-
wohl der Backofen auf mehr als 200° C erhitzt wird. Es gelangen
demnach bei der Verwendung von Hefe als Triebmittel Vitamine
in das Gebick, was auch deswegen erwihnenswert ist, weil, wie
wir gesehen haben, feinstes Weizenmeh! vollstdndig frei von
Vitaminen ist. Anders liegen die Verhdltnisse beim Backen mit
Backpulver, aus dem auf chemischem Wege unter dem Ein-
flu der Feuchtigkeit des Brotteiges durch die Einwirkung von
organischen Sduren oder sauren Salzen und zwar aus dem im
Backpulver enthaltenen doppeltkohlensauren Natrium Kohlen-
sdure gebildet wird. Mithin verdient vom ernihrungsphysiologi-
schen Standpunkte als Triebmittel Hefe vor dem Backpulver den
Vorzug, obwohl andererseits nicht zu verkennen ist, da Hefe
etwas Zucker in Alkohol und Kohlensiure umwandelt, der da-
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durch der Erndhrung verlorengeht, wihrend bei der Verwendung
von Backpulver der urspriingliche Gehalt an kalorischen Néhr-
stoffen erhalten bleibt. Es mag dahingestellt bleiben, ob die
durch die Hefe in das Gebéck gelangenden Vitamine den durch
die Gérung entstehenden Verlust an Zucker aufwiegen. Da aus
Hefe vitaminreiche Ausziige gewonnen werden konnen, gelingt
es vielleicht demnichst, derartige vitaminreiche Extrakte in
einer haltbaren Form fiir die Zwecke der menschlichen Erndhrung
herzustellen. Wiederholt wurde schon geltend gemacht, daB in
den zu vergdrenden Fliissigkeiten die Hefegidrung (Kohlensdure-
entwicklung) proportional dem Vitamingehalt dieser Fliissigkeiten
sei, also die Vitamine die Lebeustétigkeit der Hefe entsprechend
beeinfluBten. Da man aber andererseits Hefe auch in vitamin-
freien Fliissigkeiten (z.B. in wisserigen Zuckerlfsungen unter
Zusatz geeigneter Nihrsalze) zur Entwicklung und Girung
bringen kann, so ergibt sich m.E., daB die Hefe ihrerseits in
ihrem Organismus Vitamine bildet, sie also nicht oder jedenfalls
nicht ausschlieBlich ihrer Nahrung entnimmt. In der Regel ent-
hilt allerdings ihre Nahrung Vitamine (z. B. Bierwiirze, Getreide-
maische, Traubensaft, Obstsaft und Riibenzuckermelasse).

24. Honig und Kunsthonig.

Dariiber, ob im Honig. der schon von altersher sowohl als
Lebensmittel als auch als Heilmittel in der Bevdlkerung besonders
gewlirdigt worden ist, Vitamine eine Rolle spielen, liegen hin-
reichende Erfahrungen noch nicht vor. Man sollte aber namentlich
bei den Bliitenhonigen vermuten, daf in ihnen Vitamine vor-
kommen, zumal sie Enzyme enthalten. Leider ist es hier und da
iblich, den Honig, wenn er mehr oder weniger erstarrt ist, zu
erhitzen, um ihn zu verfliissigen. Auch im Handel ist dies zu be-
obachten, weil das Publikum vielfach der irrigen Assicht sein
soll, daB3 unverfélschter Honig fliissig sei, und weil weiter fliissiger
Honig als Brotaufstrichmittel vielfach beliebter als fester Honig
ist. Durch das Erhitzen des Honigs werden aber jedenfalls in
der Regel die Enzyme zerstort, worauf es zuriickzufiihren ist,
daB vom Standpunkte der Nahrungsmittelchemie verlangt wird,
Honig, der so stark erhitzt worden ist, daB seine diastatischen
Fermente zerstort sind, im Verkehr entsprechend (z. B. als ,,er-
hitzten Honig’) zu kennzeichnen. Sollte sich demnichst ergeben,
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dafB} im Honig neben Enzymen auch Vitamine vorkommen, so ist auf
eine derartige Kennzeichnung noch weit groferer Wert zu legen,
da Honig ein vorziigliches und allgemein beliebtes Nahrungsmittel
namentlich fiir Kinder darstellt. Da andererseits Kunsthonig
Vitamine nicht enthalten kann, sofern ihm nicht etwa solche
zugesetzt werden, wird gegebenenfalls der Kunsthonig in der
Vitaminfrage &hnlich so wie die Margarine zu beurteilen sein.

25. Traubenwein, Obstwein und Malzwein.

Im Abschnitt Obst war bereits darauf hingewiesen worden,
daB der Traubensaft reich an Vitamin B ist und auch reichlich
Vitamin C enthdlt. Da diese Vitamine durch Alkohol, insbeson-
dere durch die im Wein in Betracht kommenden Alkoholmengen,
nicht zerstort werden und weiter auch damit zu rechnen ist, daB
bei der Vergidrung des Mostes durch die Hefe auch noch Vitamine
gebildet werden (vgl. die Ausfilhrungen iiber Hefe), so ist an-
zunehmen, dafl im Wein Vitamine in erheblichen Mengen vor-
kommen. Tatsdchlich ist hierauf bereits in der Wissenschaft
hingewiesen worden. Es gibt allerdings gewisse konzentrierte
SiiBweine, deren Most zunichst teilweise eingekocht wurde,
wobei im Hinblick auf die hierbei in Betracht kommende Tem-
peratur die Vitamine mehr oder weniger zerstort werden. In-
folgedessen konnen derartige Weine unter Umstinden weniget
Vitamine als die iibrigen enthalten. Ubrigens werden auch ge-
wisse auslindische SiiBweine, die z.’T. mit Hilfe von Rosinen
hergestellt sind, vitamindrmer als entsprechende gute SiiBweine
sein, da wir gesehen hatten, daf beim Trocknen von Obst, Gemiise
und auch anderen Lebensmitteln in der Regel der Vitamingehalt
erheblich sinkt. Weiter wird auch der Vitamingehalt der Obst-
weine aus den zuvor angegebenen Griinden Beachtung verdienen.
Hinsichtlich der Malzweine liegen die Verhiltnisse entsprechend
(vgl. die Ausfiihrungen iiber Malz).

26. Bier.

Da Bier aus einem Malzauszug hergestellt wird, sollte man
in ibm reichlich Vitamine vermuten. Andererseits ist aber nicht
zu verkennen, dal der Malzauszug bei der Bereitung der Bier-
wiirze stark erhitzt wird. Bei der demnichst stattfindenden Ver-
gdrung konnen aber noch aus der Hefe Vitamine in das Bier ge-
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langen. Es ist daher wohl damit zu rechnen, daB es gelingt, in
dem Bier nicht belanglose Vitaminmengen festzustellen. Es ist
somit nicht ausgeschlossen, da8 alkoholarmen und extraktreichen
Malzbieren auch hinsichtlich des Vitamingehaltes fiir stillende
Miitter eine Bedeutung zukommt.

27. Alkoholireie Getridnke.

Nach der hier zu erdrternden Richtung interessieren selbst-
verstiandlich die Mineralwisser nicht, sondern nur solche Ge-
tranke, die mit Hilfe von natiirlichen oder kiinstlichen Frucht-
siften hergestellt werden. Hinsichtlich der natiirlichen Frucht-
sifte verweise ich auf die vorstehenden Ausfiihrungen iiber
Fruchtsifte und Fruchtsirupe. Im Verkehtsleben spielen in der
Regel nicht natiirliche Fruchtsifte, sondern Ldsungen von Zucker
oder Siiflstoff eine Rolle, die mit Weinsdure, Zitronensiure ode~
Milchsdure versetzt, kiinstlich gefdrbt und aromatisiert sind.
Als Aroma kommen sowohl natiirliche Aromastoffe der Friichte
als auch chemisch hergestellte Kunstprodukte in Frage. In allen
diesen Rohstoffen sind Vitamine nicht enthalten; denn sie kommen
lediglich in den natiirlichen Fruchtsiften vor. Schon im Hinblick
auf die erforderliche Bekdmpfung des Alkoholmiflhrauchs sollte
der Herstellung guter alkoholfreier Getrinke weit mebr Beachtung
als bisher geschenkt werden. Nachdem aber die Erfahrungen der
Neuzeit gelehrt haben, dafl in den vorerwihnten, durch Girung
gewonnenen alkoholischen GenuBmitteln mit dem Vorhandensein
nicht unwesentlicher Mengen von Vitaminen zu rechnen ist, liegt
m. E. fiir die Industrie alkoholfreier Getrdnke ein weiterer
Anlal dazu vor, zu versuchen, durch Verwendung natiirlicher
Fruchtsifte ebenfalls vitaminhaltige Getrinke zu gewinnen.

28. Zucker (Riibenzucker und Milchzucker).

Der reine (raffinierte) Rohr- bzw. Riibenzucker, den wir in
der Vorkriegszeit im Haushalte ausschlieflich noch verwendeten,
und den auch die Lebensmittelindustrie damals verarbeitete, war
frei von Vitaminen. Reinster Milchzucker ist ebenfalls frei davon.
Es ist jedoch nicht ganz einfach, vitaminfreien Milchzucker her-
zustellen, und es ist daher im Hinblick auf die beteits erdrterte
Beschaffenheit der Ausgangsmaterialien (Riibensaft und Milch
bzw. Molken) anzunehmen, dafl Riiben-Rohzucker und selbst
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der durch Behandlung dieses Rohzuckers mit Wasserdampf unter
Zentrifugieren (durch Abwaschen von Melasse) gewonnene Weil3-
zucker, den wir aus der Kriegszeit und den ersten Friedensjahren
wegen seines mehr oder weniger gelblichen Aussehens in der Er-
innerung haben, und der auch jetzt noch in den Verkehr gelangt,
vitaminhaltig ist, zumal dies beim rohen und auch beim nicht
vollstindig gereinigten Milchzucker festgestellt wurde. Es wurde
z. B. auch deswegen schon empfohlen, Rohzucker verschiedenen
Ursprunges an Stelle von raffiniertem Zucker (Raffinade) sowie
von WeiBzucker zu verwenden, weil die dem Rohzucker als Be-
standteil der Melasse anhaftenden anorganischen Stoffe fiir die
menschliche Erndhrung wertvoll seien, jedoch ist auch zu be-
achten, daB raffinierter und Weilzucker als Genull mittel weit
wertvoller als Rohzucker sind, und daB die den Rohzuckern an-
haftenden Vitamin- und Mineralstoffmengen im Hinblick auf die
Zusammensetzung unserer gemischten Kost entbehrlich sein diirf-
ten, ganz abgesehen davon, daB manche Rohzucker aus verschie-
denen Griinden unangenehm, sogar widerlich schmecken. Es gibt
allerdings auch als Lebensmittel durchaus brauchbare Rohzucker-
arten.

29. Essig.

Der Essig spielt im allgemeinen bei der Zubereitung von Spei-
sen nicht eine derartige Rolle, daB sein Vitamingehalt von wesent-
licher Bedeutung sein kdnnte. Da die Vitamine gegen organische
Siuren in der hier interessierenden Konzentration nicht empfind-
lich sind, ist z. B. damit zu rechnen, daB der Weinessig —
ebenso wie der Wein — Vitamine und zwar etwa in dem Verhilt-
nis enthilt, in dem Wein bei der Herstellung von Weinessig ver-
wendet worden ist. Leider spielt im sogenannten Weinessig des
Handels der Gehalt an Weinbestandteilen schon seit geraumer
Zeit nicht mehr die Rolle wie ehedem, als der Weinessig noch
lediglich aus Wein durch FEssigsduregdrung gewonnen wurde.
Bieressig und Malzessig sind fast vollstindig aus dem Ver-
kehr verschwunden. Sollten sie gelegentlich noch hergestellt
werden, so wire aus den unter Bier und Malzwein angegebenen
Griinden mit der Moglichkeit des Vorkommens von Vitaminen zu
rechnen. Kunstessig, gew6hnlicher Speiseessig, der ledig-
lich durch Verdiinnen von Essigsdure (Essigsprit) mit Wasser
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unter Zusatz von Aromastoffen hergestellt ist, kann naturgemif
Vitamine nicht enthalten. Andererseits ist es aber nicht aus-
geschlossen, daB der aus verdiinntem Sprit unter Zusatz von ge-
wissen Nahrstoffen durch Essiggirung gewonnene Gdrungsessig
einen gewissen Vitamingehalt aufweist, da vielleicht durch die
Hssigsdurebakterien Vitamine gebildet werden und so in diesen
Essig gelangen. Diese Frage bedarf also noch der Klidrung.

30. Didtetische Ndhrmittel.

Die Entwicklung der Vitaminforschung 148t damit rechnen,
daB die Herstellung und der Vertrieb von solchen Nihrmitteln,
die besonders vitaminreich sein sollen und daher zur Verhiitung
oder Heilung von Stoffwechselkrankheiten der eingangs ertrterten
Art bestimmt sind, allmihlich einen gréfleren Umfang annimmt,
zumal die Fabrikation von didtetischen Ndhrmitteln und Ge-
heimmitteln ein beliebtes Gebiet der gewerblichen Betitigung
darstelit. Ich hatte schon darauf hingewiesen, daf§ z. B. eine
Lebertranemulsion in den Verkehr gelangt, der Ausziige aus
Reiskleie und anderen vitaminreichen Stoffen zugesetzt worden
sein sollen, um sie reich an den verschiedenen Vitaminen zu
gestalten. Unter dem Namen Vitaminose gelangt weiter von
der Firma Dr. V. Klopfer ein Weizenvitaminextrakt in den Ver-
kehr, das drztlich empfohlen worden ist. Orypan wird ein Er-
zeugnis der Gesellschaft fiir chemische Industrie in Basel genannt;
die Chemischen Werke Rudolstadt vertreiben unter dem Namen
Rubio einen Mohrriibenextrakt. Es wire zu bedauern, wenn
sich nach dieser Richtung etwa eine bedenkliche Industrie ent-
wickeln sollte. Keinesfalls sollte die Industrie ohne Mitwirkung
von besonders erfahrenen Fachleuten arbeiten, zumal noch viele
schwierige Fragen zu 18sen sind. Denn ganz abgesehen davon,
daB die Vitaminforschung noch in der ersten Entwicklung ist
und daher noch weitestgehend der Kldrung bedarf, zumal bisher
iiber die chemische Struktur der Vitamine iiberhaupt noch nichts
bekannt ist, wiirde es nur durch auBerordentlich zeitraubende
und kostspielige physiologische Versuche mdglich sein, den Wert
der etwa auftauchenden Priparate zu priifen. Infolgedessen wird
man sich jedenfalls bis aut weiteres angeblich vitaminreichen
didtetischen N#hrmitteln gegeniiber skeptisch verhalten miissen,
sofern nicht etwa besonders erfahrene und zuverldssige Sachver-
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stdndige ihre Brauchbarkeit verbiirgen. Sollten sich demnichst
MiBstinde bemerkbar machen, so sei schon jetzt darauf hingewie-
sen, daf3 sie mit Hilfe der Verordnung gegen irrefithrende Bezeich-
nung von Nahrungs- und Genufimitteln vom 26. Juni 1916 wirk-
sam bekdmpft werden konnen, die demjenigen Gefdngnis bis zu
6 Monaten und Geldstrafe bis zu 15 ooo M. oder eine dieser Strafen
androht, der Lebensmittel unter einer zur THuschung geeigneten
Bezeichnung oder Angabe anbietet, feilhdlt, verkauft oder sonst
in den Verkehr bringt. Z.B. kam mir kiirzlich ein sogen. ,,Hi-
weiB-Vitamin-Zucker‘ unter die Hénde, der lediglich aus
einem Gemisch von 99% Zucker und 1%, Trockenhefe bestand.

31. Verhalten der Vitamine gegen Konservierungsmittel.

Hieriiber liegen m. W. bisher besondere Erfahrungen noch
nicht vor. Die Frage hat aber im Hinblick darauf, daf in der
Lebensmittelindustrie sowie auch im Haushalte vielfach Konser-
vierungsmittel zwecks Erhaltung von Lebensmitteln Verwendung
findeu, eine nicht untergeordnete Bedeutung. Nach den bisherigen
Beobachtungen scheinen organische S#uren die Vitamine nicht
nachteilig zu beeinflussen, vielmehr giinstig auf ihre Haltbarkeit
einzuwirken. Denn in vielen Friichten, die reich an Vitaminen
sind, spielen organische Sduren, wie wir unter Obst gesehen haben,
eine erhebliche Rolle. Es ist daher zu vermuten, daB z. B. Milch-
sdure, Essig, Ameisensiure und Benzoesdure Vitamine nicht an-
greifen werden. Andererseits haben wir aber gesehen, dafl die
Vitamine durch Oxydation leicht zerstort werden (z.B. beim
Trocknen von Lcbensmitteln unter dem EinfluB von Luftsauer-
stoff sowie beim Erhitzen von Fetten unter Umriihren). Es ist
daher mit der Moglichkeit zu rechnen, daB z. B. Wasserstoffsuper-
oxyd als Konservierungsmittel nicht harmlos ist, was u. a. des-
wegen Beachtung verdient, weil biufig die Milch im Verkehr
mit geringen Mengen Wasserstoffsuperoxyd behandelt wird.

Die Betrachtungen iiber unsere Lebensmittel lieBen sich leicht
weiter fortsetzen, doch mochte ich hiervon absehen, da ich ledig-
lich einen allgemeinen Uberblick zu geben beabsichtigte. Blicken
wir am Schlufl einmal kurz zuriick auf das, was ich zu der mir
gestellten Frage: ,,Wird voraussichtlich die weitere Erforschung
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der physiologischen Bedeutung der Vitamine die bisherige Her-
stellung, Zubereitung und Beurteilung der Lebensmittel wesent-
lich beeinflusseri?‘ ausgefithrt habe, so ergibt sich, daBl auch
der vornehmlich zur Uberwachung des Verkehrs mit Lebens-
mitteln berufene Nahrungsmittelchemiker, sowie jeder, der sich
mit Hrndhrungsfragen zu beschidftigen hat, allen Anlafl dazu
haben, die weitere Entwicklung der Vitaminforschung sorgfiltig
zu verfolgen, da sie aus den verschiedensten Griinden geeignet ist,
die Beurteilung der Lebensmittel vom Standpunkte der Volks-
erndhrung und Volksgesundheit wesentlich zu beeinflussen.
Je drmer ein Volk ist, um so mehr ist es in der Auswahl der Lebens-
mittel beschrinkt, um so mehr mufl es daher im Interesse seiner
Gesundheit allen Ernihrungsfragen weitestgehend Beachtung
schenken. Hoffentlich gelingt es der Wissenschaft in absehbarer
Zeit, das Dunkel zu lichten, das in chemischer Hinsicht die Vita-
mine noch einhiillt, damit die Physiologie in die Lage kommt,
mit den Korpern selbst exakt zu arbeiten, deren Wirkungen sie
bisher nur zu beobachten vermag.
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fur Lebensmittelchemie, Geheimer Regierungsrat und Obermedizinalrat

In Vorbereitung
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Verlag von Julius Springer in Berlin W g

Die deutsche Lebensmittel-Gesetzgebung, ihre Entstehung, Entwick-
lung und kiinftige Aufgabe. Von Professor Dr. A. Juckenack, Geh.
Reg.-Rat, Ministerialrat und Direktor der Staatlichen Nahrungsmittel-
Untersuchungsanstalt in Berlin. Vortrag, gehalten am 22. August
1921 auf der Hauptversammlung und Reichsausstellung des Reichs-
verbandes deutscher Xolonialwaren- und Lebensmittelhindler in
Frankfurt a. M. 1921, GZ. 0.6

Aus den zahlreichen Besprechungen:

Juckenack veroffentlicht den Vortrag, wie er im Vorworte schreibt, in der ,,Annahme,
daB es gerade in der gegenwartigen Zeit, in der ein lebhaftes Interesse fur Lebensmitteliragen
verschiedener Art in weiten Kreisen vorhanden ist, manchem willkommen sein durfte, einmal
kurz einen Einblick in die Geschichte des Lebensmittelverkehrs und der Lebensmittelgesetz-
gebung nehmen zu konnen*.

Wir teillen diese Erwartung und empfeblen deshalb den Lesern uncerer Zeitschrift die
Anschaffung der Broschure, die in gedrangter Form einen guten Uberblick uber den Gang
der deutschen Lebensmlttelgesetzgebung bietet. J2Zettschrift fir offentliche Chemie™

In dieser Abhandlung, die zunachst als Vortrag auf der Hauptveramnﬂung des Reichs-
verbandes deutscher Kolonialwaren- und Leben=m1tte1handler in Frankfurt a. M. 1n die Offent-
lichkeit gelangte, gibt der Verfasser ein auflerst anschauliches Bild der Entwicklung der
deutschen Lebensmittelgesetzgebung von ihren ersten, geschichtlich nachweistaren Anfangen
an bis zu den Forderungen der Jetztzeit. Er zeigt, wie die behordliche Uberwachung von
der Ausschaltung der verdorbenen Lebensmittel, uber den Kampf gegen die Verfalschungen
zu der Kontrolle auf Grund der allgemeinen Hygiene der Ernahrung gelangte. An das neue
Nahrungsmittelgesetz stellt Verfasser die Forderung, dafl es angesichts der sehr wechselnden
Verhaltnisse im Lebensmittelverkehr nicht starr festgelegt werden durfe, sondern dem ErlaB
rechtsverbindlicher Festsetzungen im Verordnungswege — als reichsrechtlicher Ausfuhrungs-
bestimmungen — Spielraum .gewahren musse. Die Abhandlung ist duBeret lesenswert. Sie
erweckt den Wunsch, die Materie aus derselben Feder erschépfend behandelt zu sehen.

s Pharmazeutische Zeituny*

Die Grundlagen unserer Erndhrung und unseres Stoffwechsels.
Von Emil Abderhalden, o. . Professor der Physiologie an der Uni-
versitat Halle a. S. Dritte, erweiterte und umgearbeitete Auflage.
Mit 11 Textfiguren. 1919. GZ. 3,5

Handbuch der Erndhrungslehre. Bearbeitet von C. von Noorden,
H. Salomon, H. Langstein. In drei Banden.

Erster Band: Allgemeine Didtetik. (Nahrstoffe und Nahrungs-
mittel, allgemeine Erndhrungskuren.) Von Dr. Carl von Noorden, Ge-
heimer Medizinalrat und Professor in Frankfurt a. M., und Dr. Hugo
Salomon, Professor in Wien. (Aus ,Enzyklopadie der klini-
schen Medizin“. Allgemeiner Teil.) 1920, GZ. 38

Verlag von J. F. Bergmann in Miinchen

Die Vitamine, ihre Bedeutung fiir die Physiologie und Pathologie. Von
Casimir Funk, Associate im Biological Chemistry, College of Physicians
and Surgeons, Columbia University, New York City. Mit 73 Ab-
bildungen im Text. Zweite, génzlich umgearbeitete Auflage. 1922.

GZ. 11; gebunden GZ. 13
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